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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Susu Sapi Perah 

Su$su$ me $ru$pakan cairan yang be $rasal dari ambing atau $ ke$le$njar mamalia 

me $lalu $i prose$s pe$me $rahan te $pat dan higie$nis. Salah satu $ komoditas agroindu $stri 

yaitu $ su$su$, sangat re$ntan te $rhadap ke$ru$sakan jika dibiarkan dalam su$hu$ ru$ang dan 

dalam jangka waktu $ yang lama kare $na gizi yang te $rkandu$ng sangat le $ngkap dan 

me $njadi me $dia yang disu$kai mikroba u $ntu$k tu $mbu $h (Lu $bis e$t al., 2024).Dalam 

me $nghasilkan produ$k yang be $rku$alitas dan te$rjaga mu $tu$nya u $ntu$k produ$k 

be$rbahan dasar su $su$ dipe $rlu$kan pe $nge$ndalian ku $alitas dari tahap pra-pe$nge$masan, 

produ$ksi, pe$nge$masan, dan pe $nyimpanan hingga sampai di tangan konsu $me $n 

(Su$giyani & Safari, 2024). 

Su$su$ se$gar dipe $rcaya dapat me $ningkatkan daya tahan tu $bu$h se$cara alami. 

Su$su$ se $gar me $ru$pakan su$mbe $r e $ne$rgi kare$na mangandu $ng banyak laktosa dan 

le $mak, dise $bu$t ju$ga su$mbe $r zat pe $mbangu$n kare$na me $ngandu$ng ju$ga banyak 

prote $in dan mine $ral se $rta be $rbagai bahan bahan pe $mbantu $ dalam prose $s 

me $tabolisme $ se$pe $rti mine $ral dan vitamin. Su$su$ dapat dikonsu$msi dalam be $ntu$k 

su$su$ se$gar mau $pu$n olahan. Salah satu $ faktor yang sangat me $ne$ntu$kan ku$alitas 

su$su$ dan arah pe $nge$mbangannya adalah kandu$ngan kimia. Kandu$ngan su $su$ sapi 

bisa be $rku$rang atau $ be$ru$bah apalagi tidak diamati de $ngan te $liti. Contohnya se $pe$rti 

pe$ru$bahan warna pada su$su$.warna pu $tih ke $ku$ningan su $su$ dapat be $ru$bah de $ngan 

pe$nambahan be $be$rapa bahan lain yang be$rtu $ju$an u$ntu$k me $mbe $rikan e$fe $k warna 

pu$tih atau $pu$n ku$ning te $rhadap su$su$ yang akan diju$al ole $h pe $dagang. Se$lain 

itu $,aroma su $su$ yang khas ju$ga bisa be $ru$bah de $ngan pe $nambahan bahan-bahan lain 

ju$ga, sama halnya de$ngan rasa su$su$ yang bisa ditambahkan de$ngan pe $rasa se$pe$rti 

air tajin atau $ air be $kas me $ncu $ci be$ras (Anjani & Ansori, 2023). 

2.1.1 Kandungan pada susu 

Su$su$ se$gar dipe $rcaya dapat me $ningkatkan daya tahan tu $bu$h se$cara alami. 

Su$su$ se $gar me $ru$pakan su$mbe $r e $ne$rgi kare$na mangandu $ng banyak laktosa dan 

le $mak, dise $bu$t ju$ga su$mbe $r zat pe $mbangu$n kare$na me $ngandu$ng ju$ga banyak 

prote $in dan mine $ral se $rta be $rbagai bahan bahan pe $mbantu $ dalam prose $s 



6 

 

me $tabolisme $ se$pe$rti mine $ral dan vitamin. Me $nu$ru$t Sopandi dan Wardah 

(2014:233) bahwa komposisi kimia yang te$rkandu$ng dalam su $su$ diantaranya 

3,2% prote$in, 4,8% laktosa, 3,9% lipida, 0,9% mine $ral, vitamin dalam ju $mlah 

ke$cil, dan se $kitar 87,2% air (Yu$su$f e$t al., 2021). 

2.2.2 Cemaran Mikroba pada Susu 

Ce$maran mikroba pada su $su$ me $ru$pakan masalah se $riu$s yang dapat 

me $mpe $ngaru$hi ku$alitas dan ke$amanan su$su$. Kontaminasi dapat te $rjadi pada 

be$rbagai tahap, mu $lai dari prose $s pe$me $rahan, pe$nanganan, pe$ngolahan, dan 

pe$masaran se $te $lah pane$n (Gu$nawan,2024). 

Kondisi pe $te$rnakan dan manaje$me $n pe$me $liharaan yang bu$ru$k me $njadi 

salah satu $ faktor pe$nye $bab te$rjadinya su$su$ yang be $rku$alitas bu$ru$k. Ke$adaan 

lingku $ngan yang ku$rang be$rsih dapat me $mpe $rmu $dah te $rjadinya pe $nce $maran. 

Pe$nce $maran dapat be$rasal dari be $rbagai su$mbe $r se$pe$rti ku $lit sapi, ambing, air, 

tanah, de $bu$, manu $sia, pe$ralatan, dan u$dara. Tingginya tingkat pe $nce$maran pada 

saat prose$s pe$me $rahan dimu $ngkinan kare$na adanya bakte $ri patoge $n yang cu $ku$p 

be$sar. Adanya bakte$ri ini dapat me $ngakibatkan ke $ru$sakan su$su$, me $nimbu $lkan 

pe$nyakit (te $ru$tama pe$nyakit salu $ran pe $nce$rnaan) bahkan ke $racu$nan bagi manu $sia  

(Sapi e $t al., 2024). 

2.2 Jenis Bakteri Kontaminan 

Kontaminasi su$su$ se$gar dapat dise$babkan ole $h faktor inte $rnal mau $pu$n 

e$kste $rnal yang me $me$ngaru$hi ku $alitasnya. Faktor e$kste $rnal me$lipu $ti te $knis prose$s 

pe$me $rahan, ke$be$rsihan kandang, ke$be$rsihan pe$ralatan, dan are$a se$kitar 

pe$te $rnakan. 

Se$me $ntara itu $, faktor inte $rnal se$pe$rti ke $se$hatan atau $ siste$m imu$n pada sapi 

ju$ga be $rpe$ran pe$nting kare$na kandu$ngan gizi tinggi dalam su $su$ se$gar dapat 

me $ndu$ku$ng pe$rtu $mbu$han bakte $ri. Se$hingga jika su $su$ te $rkontaminasi, maka 

pe$nye $bab yang dapat me $mu $ngkinkan te$rjadi yaitu $ su$su$ ce$pat ru$sak jika tidak 

dirawat de $ngan baik. 

Te$rdapat be $be$rapa je$nis bakte $ri yang me $njadi kontaminasi su $su$ se$gar yaitu $ 

diantaranya Stre $ptococcu $s lactis, Salmone$lla, Campylobacte $r, Staphylococcu $s 

au$re$u$s, Bacillu $s ce $re$u$s, Clostridiu $m botu $linu$m, Ae $robacte $r ae $roge$ne$s, 
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Lactobacillu $s case$i, dan E$sche$richia coli, maka dari itu $ ku$alitas su$su$ yang 

dihasilkan dapat dise $babkan dari faktor inte $rnal (Sari e $t al., 2023). 

Bakteri Patogen 

E$sche$richia coli adalah bakte$ri gram ne$gatif yang be$rfu$ngsi se$bagai 

indikator kontaminasi fe$kal. Be$be$rapa strain bakte$ri ini be$rsifat patoge$n dan dapat 

me$nye$babkan diare$ pada manu$sia. Salmone$lla sp. me$ru$pakan pe$nye $bab 

salmone$llosis dan me$nghasilkan e$ndotoksin yang be$rbahaya. Bakte$ri ini me$miliki 

daya tahan te$rhadap prose$s pe$ndinginan dan dapat be$rtahan dalam su$su$ se$lama 

be$be$rapa hari. Staphylococcu$s au$re$u$s dike$nal se$bagai pe$nghasil e$nte$rotoksin dan 

dapat me$nye$babkan mastitis pada sapi. Bakte$ri ini ju$ga re$siste$n te$rhadap be$be$rapa 

je$nis antibiotik dan mampu$ tu$mbu$h pada re$ntang su$hu$ antara 7 hingga 48°C. 

Liste$ria monocytoge$ne$s me$miliki ke$mampu$an u$ntu$k tu$mbu$h pada su$hu$ re$ndah 

dan me$ru$pakan pe$nye$bab liste$riosis, yang sangat be$rbahaya bagi ibu$ hamil. Se$lain 

itu$, bakte$ri ini dapat me$mbe$ntu$k biofilm yang me$mpe$rku$at ke$tahanannya. 

Stre$ptococcu$s sp. adalah pe$nye$bab mastitis pada sapi, me$nghasilkan asam laktat 

yang dapat me$mpe$ngaru$hi ke$asaman su$su$. Be$be$rapa spe$sie$s dari bakte$ri ini ju$ga 

be$rsifat te$rmodu$rik, yang be$rarti dapat be$rtahan hidu$p dalam kondisi panas. 

Bakteri Pembusuk 

Pse$u$domonas sp. adalah bakte$ri yang dapat me$nghasilkan e$nzim 

prote$olitik dan tu$mbu$h pada su$hu$ re$ndah. Bakte$ri ini me$nye $babkan pe$ru$bahan 

rasa pada produ$k yang te$rkontaminasi dan mampu$ me$mbe$ntu$k biofilm pada 

pe$ralatan yang digu$nakan. Bacillu$s sp. me$ru$pakan bakte$ri pe$mbe$ntu$k spora yang 

tahan te$rhadap panas. Bakte$ri ini ju$ga me$nghasilkan e$nzim lipolitik yang dapat 

me$ru$sak su$su$ dan me$ngu$rangi ku$alitasnya. Clostridiu$m sp. adalah bakte$ri anae$rob 

yang ju$ga pe$mbe$ntu$k spora. Bakte$ri ini me$nghasilkan gas dan dapat me$nye$babkan 

pe$mbu$su$kan pada produ$k yang te$rkontaminasi. 

2.3 Kualitas Mikrobiologis Susu 

 Ku$alitas su $su$ yang baik dapat me $nye $babkan su $su$ se $su$ai de $ngan 

pe$rsyaratan standar dan layak u$ntu $k dikonsu$msi, se $baliknya jika ku$alitas su$su$ 

bu$ru$k dapat me $nye $babkan su$su$ tidak se$su$ai de $ngan pe$rsyaratan standar dan tidak 

layak u$ntu $k dikonsu$msi. Be $be $rapa pe$rsyaratan yang me $njadi standar ku$alitas su$su$ 

sapi se$gar antara lain ce$maran mikroba, kandu$ngan le$mak, Solid Non-Fat, dan 
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Total Solid. Ku$alitas su$su$ dapat dike$tahu $i de$ngan cara me $nganalisis su$su$ se$cara 

mikrobiologi (Le $stari e $t al., 2024). 

2.3.1 Standar Nasional Indonesia (SNI 3141.1:2011) 

    SNI 3141.1:2011 me $nciptakan batasan kontaminasi mikroba dalam su $su$        

se$gar u $ntu$k me $mpe $rtahankan ku $alitas. Ju $mlah total pe $lat (TPC) atau $ ju$mlah total 

bakte $ri yang dapat ditole $ransi hingga 1,0 x 10 ° C CFU$/mL, yang be $rarti bahwa 

me $tode$ pe$ngu$jian didasarkan pada SNI ISO 4833:2008 dan se$tidaknya se $te $lah 

fre$ku$e$nsi pe $ngu$jian te $rse$bu$t . bu$lan. Batas maksimu $m u $ntu $k S. au$re$u$s adalah 1,0 

x 10² CFU$/mL, dan bakte $ri ini dapat me $nye $babkan ke $racu$nan makanan, se $hingga 

te $lah diu $ji me $nggu$nakan me $tode $ SNI 2332.9:2011. E$. coli dibatasi hingga 1,0 x 

10¹ CFU$/mL se$bagai indikator kontaminasi tinja ole $h SNI ISO 16649-1: Me $tode $ 

u$ji 2008. Me$tode $ pe$ngu$jian SNI ISO 6579:2008 adalah te $s u$nik se$tiap 3 bu$lan, 

se$hingga tidak pe $rlu$ te $rde$te$ksi dalam 25 ml su$su$. 

2.3.2 Faktor yang Mempengaruhi Pertumbuhan Bakteri 

Pe$rtu$mbu $han dan pe $rke$mbangbiakan bakte $ri dalam su $su$ dipe $ngaru$hi ole $h 

be$rbagai faktor intrinsik dan e $kstrinsik yang saling be $rinte $raksi. 

Faktor Intrinsik 

Su$su$ me $ngandu $ng laktosa, prote $in dan le $mak, yang me $wakili su$mbe $r  

bakte $ri. Bakte $ri aktif e $nzimatik  dapat me $ngu$bah komposisi ini, yang 

me $nye $babkan pe $nu$ru$nan ku$alitas su $su$. Su$su$ me $miliki pH laru$tan se $kitar 6.5 - 6.7, 

jika nilai pH su $su$ >6.7 dapat dikatakan adanya mastitis yang me $ru$pakan pe $nyakit 

pada ke $le $njar su$su$ he$wan te $rnak dan jika pH <6.5 me $nu$nju$kkan adanya kolostru $m 

atau $ pe$mbe $ntu$kan bakte $ri pe$mbu $su$k (Nu$groho e$t al., 2022). 

Faktor Ekstrinsik 

Pe$rtu$mbu $han bakte $ri yang tidak se $haru$snya ada pada su$su$ dapat te $rjadi 

kare$na faktor  pe $ru$bahan lingku $ngan. Se$lain itu $ ju$ga ada faktor lain se $pe$rti prose $s 

pe$manasan yang ku $rang se$mpu $rna dan masih me $ninggalkan be $be$rapa bakte $ri 

yang dapat me $mpe $rce $pat pe$mbu $su$kan tanpa kita ke $tahu$i walau $pu$n batas waktu $ 

kadalu $arsa masih lama. (Nu$groho e$t al., 2022). 
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2.4. Pencegahan Kontaminasi Bakteri 

U$ntu$k me $mprodu $ksi su$su$ de$ngan ku$alitas mikrobiologis yang baik, 

dipe $rlu$kan pe$nde $katan kompre $he$nsif dalam pe $nce$gahan kontaminasi bakte $ri pada 

se$tiap tahap produ $ksi. 

Be$riku $t langkah-langkah me $nu$ru$t Hartanto e$t.al yang haru $s dilaku$kan saat 

pe$me $rahan su$su$(Su$silaningru $m e $t al., 2022), yaitu $: 

1. Me$mbe $rsihkan ka$ndang 

2. Me$mandikan sapi pe$rah de $ngan foku$s u$tama pada bagian be$lakang dan 

se$kitar ambing haru $s  be$rsih,  sapi  ju$ga  dapat  dibe $rikan  konse$ntrat  agar  

sapi  te $nang  saat  pe $me $rahan, se$te $lah pe $me $rahan maka bisa dibe $ri hijau$an. 

3. Se$te $lah  sapi  pe$rah dibe $rsihkan,  e$kor  sapi  te$rse$bu$t  diikat  de$ngan  salah  

satu$  kaki be $lakang de $ngan tu $ju$an u $ntu$k me $ngu$rangi ge $rakan sapi saat 

dipe $rah 

4. Tahapan se $lanju$tnya yaitu $ dilaku $kannya pe $mbasu $han ambing de $ngan air 

hangat (37°-40°C)   me $nggu$nakan   lap   basah,   dilanju$t   de $ngan   

me $nggu$nakan   lap   kain   ke $ring ke $mu$dian  ambing  dipijiat  se $cara  

pe$rlahan  u $ntu$k  me $rangsang  ke$lu $arnya  hormon oksitosin 

5. Se$te $lah itu $ dilaku $kannya stripping atau $ me $mancarkan su $su$ 1 kali gu $na u$ji 

abnormalitas su $su$ de$ngan me $nggu$nakan strip cu $p te $st, ke $mu $dian pancaran 

ke$ 2-3 bisa digu $nakan se$bagai pe $lu$mas pada pu$ting. 

6. Ke$mu $dian  pe $me $rahan  bisa  dilaku $kan  de$ngan  me $nggu$nakan  tangan  

(se$cara  manu $al) atau$  de$ngan  me $sin  pe$rah  portable $,  lalu $  ditampu $ng  

pada wadah  stainle $ss  ste$e$l  u $ntu$k me $nce$gah kontaminasi bau $ pada su$su$. 

 


