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Pengembangan peternakan sapi perah dipengaruhi  oleh mutu mikrobiologis susu.  Mutu mikrobiologis dari susu ditentukan oleh jumlah dan jenis mikroorganisme dalam susu yang  akan mempengaruhi daya simpan dari produk tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah bakteri total dan koliform yang terdapat pada susu segar peternakan sapi perah rakyat dan susu  pasteuriasi tanpa kemasan di pedagang kaki lima dibandingkan dengan batas maksimum cemaran mikroba menurut SNI tahun 2000. Penelitian ini menggunakan metode survey, data yang diperoleh dianalisis dengan analisis deskriptif. Hasil penelitian yang diperoleh  dari peternakan sapi perah rakyat menunjukkan jumlah bakteri total pada susu segar adalah  3,70  X 106  CFU/ml dengan  jumlah koliform 2,16 MPN/ml.  Dari susu pasteurisasi tanpa kemasan di pedagang kaki lima diperoleh jumlah bakteri total 3,45  X 106  CFU/ml dengan  jumlah koliform 0,69 MPN/ml.  Jumlah bakteri total pada susu segar maupun susu pasteurisasi ternyata melebihi batas maksimum cemaran mikroba SNI tahun 2000. Jumlah koliform pada susu segar  ternyata  lebih  rendah dari batas maksimum cemaran mikroba SNI 2000 sedangkan jumlah koliform pada susu pasteurisasi ternyata lebih besar dari batas maksimum cemaran mikroba SNI tahun 2000. 
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ABSTRACT

The development of dairy farm was affected by microbiology quality of milk. Microbiology quality of milk was specified by number and microorganisms’ species in milk that affected the shelf life of the product. The research aim to know total bacteria and coli form count that found on fresh milk from dairy farm and unpackaged pasteurized milk that sale at cadger compared with the SNI year 2000. This research was using surveillance method and the data analyzed descriptively. Result from the dairy farm showing total bacteria count on fresh milk were 3.70 x 106 cfu/ml with coli form 2.16 mpn/ml. On the unpackaged pasteurized milk that sale at cadger has found 3.45 x 106cfu/ml total bacteria count with 0.69 mpn/ml coli form. Total bacteria count on fresh milk and pasteurized milk was over the SNI year 2000. Total coli form on fresh milk was below the SNI year 2000 while total coli form on pasteurized milk was over the SNI year 2000.
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PENDAHULUAN
Latar Belakang


Susu merupakan media pertumbuhan yang sangat baik bagi bakteri dan dapat menjadi sarana potensial bagi penyebaran bakteri patogen yang mudah tercemar kapan dan dimana saja sepanjang penanganannya tidak memperhatikan kebersihan.  Pencemaran pada susu terjadi sejak  proses pemerahan, dapat berasal dari berbagai sumber seperti  kulit sapi, ambing, air, tanah, debu, manusia, peralatan dan udara (Rombaut. 2005). Pada susu yang telah dipanaskan  kontaminasi  bakteri terjadi karena adanya kontaminasi silang dari peralatan dan  air pencuci. Kelompok bakteri koliform digunakan sebagai indikator sanitasi penanganan susu, jika bakteri koliform mengkontaminasi susu maupun bahan pangan dalam jumlah besar akan menimbulkan gangguan kesehatan pada manusia, sehingga  Standar Nasional Indonesia (SNI) Tahun 2000 telah menetapkan Batas Maksimun Cemaran Mikroba dalam susu segar dan susu pasteurisasi, untuk jumlah bakteri total  pada susu segar 1 x 106 dan untuk susu pasteurisasi <3 x 104. Untuk koliform pada susu segar  2 x 101 MPN/gram dan untuk koliform pada susu pasteurisasi  <0,1 x 101  MPN/gram.  
Adanya bakteri  patogen ini mengakibatkan pula adanya kerusakan yang tidak diinginkan sehingga susu menjadi tidak layak untuk dikonsumsi.  Untuk mencegah adanya kerusakan dan adanya bakteri patogen pada susu ini diperlukan suatu penanganan lebih lanjut. Penanganan ini diharapkan dapat memberi daya tahan yang lebih lama terhadap susu dan menjamin keamanan susu agar layak untuk dikonsumsi. Salah satu bentuk penanganan susu adalah dengan cara pemanasan (pasteurisasi). Pemanasan susu merupakan proses pengolahan yang relatif sederhana baik dari segi peralatan yang digunakan maupun cara pengerjaannya, sehingga  susu termasuk makanan jajanan yang dapat dijumpai di pedagang-pedagang kaki lima di tempat terbuka dengan lokasi di pinggir jalan raya. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah bakteri total dan koliform yang terdapat pada susu segar peternakan sapi perah rakyat dan susu  pasteuriasi tanpa kemasan di pedagang kaki lima dibandingkan dengan batas maksimum cemaran mikroba menurut SNI tahun 2000.
METODE PENELITIAN
Bahan  Penelitian

Air susu segar  diperoleh dari tiga TPK (Tempat Pelayanan Koperasi)  yang menampung susu dari peternak sapi anggota KPSBU Lembang. Susu pasteurisasi diperoleh dari tiga pedagang kaki lima yang berjualan di daerah Antapani Bandung, yang memperoleh susu segar dari peternakan  sapi Lembang. 

Metode 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode survey. Untuk sampel susu segar  diperoleh dari   15 peternak yang masih aktif   berasal dari  3 TPK dengan pertimbangan kondisi di lapangan dianggap homogen, dengan pola pemeliharaan sapi yang sama dan waktu pemerahan yang sama.  Untuk sampel susu pasteurisasi diperoleh dari tiga pedagang susu murni yang berjualan di daerah Antapani dengan   pengambilan sampel diulang sebanyak  lima kali  dan data hasil penelitian dianalisis secara deskriptif. 
HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Jumlah Bakteri Total pada Susu Segar dan Susu Pasteurisasi

Jumlah Bakteri Total pada Susu Segar dan Susu Pasteurisasi disajikan pada Tabel. 1 di bawah ini.

Tabel 1. Rata-rata Jumlah Bakteri Total Pada Susu Segar dan Susu Pasteurisasi 

	TPK

/Pedagang
	Jumlah Bakteri Total

                           ...............X 106 CFU/ml

	
	Susu segar
	Susu Pasteurisasi

	1
	1,90
	3,52

	2
	5,60
	3,45

	3
	3,65
	3,37

	
	3,70
	3,45


Tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata jumlah bakteri total pada susu pateurisasi dari tiap pedagang melebihi batas maksimum cemaran mikroba pada susu pasteurisasi, seperti telah ditetapkan oleh SNI tahun 2000. Jumlah bakteri total pada susu pasteurisasi menurut SNI tahun 2000 adalah kurang dari 3 x 104 CFU/gram. Rata-rata jumlah bakteri total yang tinggi pada susu pasteurisasi yang dijual oleh para pedagang diduga disebabkan oleh adanya kontaminasi dari air pencuci yang digunakan dan asal muasal susunya.
Jumlah maksimum bakteri total yang ditetapkan oleh SNI tahun 2000 yaitu 106 CFU per ml susu segar. Pada penelitian ini jumlah bakteri total yang didapatkan disebabkan oleh daerah buangan feses yang masih berdekatan dengan kandang, sehingga ketika dilakukan pemerahan bakteri dapat masuk melalui debu yang dibawa oleh angin. Peralatan dapat menjadi sumber kontaminasi apabila tidak dibersihkan secara maksimal terutama bagian yang kontak langsung dengan susu. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Frazier dan Westhoff (1978) yang menyatakan bahwa tingkat kontaminasi berasal dari setiap sumber dan bergantung dari metode sanitasi yang dilakukan. Sumber kontaminasi yang sangat signifikan adalah dari permukaan yang kontak langsung dengan susu.


Milk can maupun ember dapat menjadi sumber kontaminasi apabila sisa dari susu ataupun kotoran lainnya masih menempel. Bakteri seperti Bacillus subtilis yang dapat membentuk spora akan dapat tumbuh dan berkembang biak di dalam susu, ditambah dengan temperature yang dapat mendukung pertumbuhan dari bakteri tersebut.

Pada saat pemerahan pertama-tama peternak mengelap ambing dan puting dengan menggunkan kain hangat, setelah itu puting akan diolesi dengan vaselin. Pemberian vaselin dimaksudkan agar susu mudah keluar serta cucuran pertama (fore milk) harus dibuang karena banyak mengandung bakteri. Menurut Alfa Laval (1977) susu akan segera terkontaminasi oleh bakteri segera setelah keluar dari kelenjar susu oleh bakteri yang berasal dari saluran puting.

Setelah pemerahan susu akan disaring dengan menggunakan kain penyaring. Kain penyaring yang digunakan peternak terlihat kurang bersih, karena setelah penyaringan selesai dilakukan kain penyaring hanya cukup dibilas dengan air dingin, sehingga dikhawatirkan sisa dari susu serta kotoran lain masih tetap menempel sehingga kain penyaring dapat menjadi penyebab kontaminasi.
2. Rata-rata jumlah Koliform pada Susu Segar dan Susu Pasteurisasi
Dibawah ini adalah rata-rata jumlah koliform pada susu segar dan susu pasteurisasi   (Tabel 2)
Tabel 2. Rata-rata Jumlah  Koliform pada susu Segar dan Susu pasteurisasi 

	TPK

/Pedagang
	Jumlah Koliform MPN/ml

	
	Susu segar
	Susu Pasteurisasi

	1
	2,26
	0,22

	2
	1,83
	1,39

	3
	2,40
	0,48

	
	2,16
	0,69


Adanya koliform di dalam susu segar dikhawatirkan dapat berkembang biak, sehingga keberadaannya didalam suatu bahan pangan dapat menimbulkan gangguan kesehatan bagi manusia. Kehadiran koliform pada susu segar sangat tidak diharapkan disamping itu kehadiran koliform dapat dijadikan sebagai indicator adanya pencemaran feses manusia maupun hewan ke dalam susu segar. Ditambahkan menurut Eustice (1989) yang menyatakan sanitasi peralatan, kandang dan pemerahan akan sangat menentukan terhadap kualitas susu.

Beberapa dari bakteri tersebut dapat menimbulkan gangguan kesehatan pada manusia. Beberapa anggota dari famili Enterobacteriaceae seperti E. coli sering ditemukan dalam saluran pencernaan hewan dan manusia, sehingga terdapat dalam feses, sedangkan Enterobacter sering ditemukan pada tanaman atau hewan yang telah mati (Srikandi, 1993). Untuk mewujudkan suatu bahan pangan yang benar-benar aman untuk dikonsumsi, diperlukan pengananan yang baik serta pemahaman akan pentingnya menghasilkan suatu produk yang aman untuk dikonsumsi. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Neimann, dkk. (1987) yang menyatakan bahwa adanya bakteri pathogen dalam susu dapat dijamin keamanannya dengan mengontrol sumber-sumber cemaran baik dari manusia dan hewan serta mengontrol suhu pendinginan dan pemanasan.

KESIMPULAN

Hasil penelitian yang diperoleh  dari peternakan sapi perah rakyat menunjukkan jumlah bakteri total pada susu segar adalah  3,70  X 106  CFU/ml dengan  jumlah koliform 2,16 MPN/ml.  Dari susu pasteurisasi tanpa kemasan di pedagang kaki lima diperoleh jumlah bakteri total 3,45  X 106  CFU/ml dengan  jumlah koliform 0,69 MPN/ml.  Jumlah bakteri total pada susu segar maupun susu pasteurisasi ternyata melebihi batas maksimum cemaran mikroba SNI tahun 2000. Jumlah koliform pada susu segar  ternyata  lebih  rendah dari batas maksimum cemaran mikroba SNI 2000 sedangkan jumlah koliform pada susu pasteurisasi ternyata lebih besar dari batas maksimum cemaran mikroba SNI tahun 2000. 
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