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RINGKASAN 

 

Susu segar merupakan cairan berwarna putih yang diambil dari ambing ternak sehat 

dan bersih dimana kandungannya tidak dikurangi atau ditambah bahan lain dan 

belum mendapatkan perlakuan apapun. Susu segar yang dihasilkan dari peternakan 

dapat diolah menjadi susu pasteurisasi. Susu pasteurisasi adalah produk susu yang 

dihasilkan dari susu segar atau susu rekombinasi yang telah mengalami proses 

pemanasan dan pendinginan secara aseptis. Kontaminasi susu akibat mikroba dapat 

terjadi mulai dari proses pemerahan hingga pengemasan. Penurunan kualitas susu 

yang dapat mempengaruhi susu pasteurisasi diantaranya bahan baku susu, kondisi 

pengolahan, kontaminasi setelah pasteurisasi, bahan pengemas, dan kondisi 

penyimpanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat cemaran bakteri 

pada susu berdasarkan SNI mulai dari tingkat peternak hingga batas waktu 

penyimpanan susu serta mengidentifikasi faktor-faktor yang mempengaruhi 

kegiatan produksi susu sapi segar pada unit bisnis usaha peternakan Rawaseneng. 

Pada penelitian ini, pengujian jumlah total mikroorganisme pada susu sapi segar 

menetapkan batas maksimum cemaran pada Staphylococcus aureus, 

Enterobacteriaceae dan Total Plate Count (TPC) sedangkan pada susu pasteurisasi 

menetapkan batas maksimum cemaran pada Coliform dan Total Plate Count (TPC) 

yang ditanam pada media 3M Petrifilm untuk Coliform dan media spesifik compact 

dry untuk masing-masing mikroba. Hasil penelitian menunjukan bahwa terjadi 

peningkatan jumlah mikroba hingga batas waktu penyimpanan. Jumlah mikroba 

TPC pada susu segar dengan perlakuan non-aseptis menunjukan jumlah yang lebih 

tinggi yaitu 4,7x106CFU/ml dibandingkan dengan perlakuan aseptis. Susu segar 

yang akan dilakukan proses pasteurisasi memiliki 2 perlakuan yaitu fresh yang 

menunjukan jumlah yang lebih tinggi yaitu 9,0x106 CFU/ml dibandingkan dengan 

perlakuan cooler yaitu 6,7x106 CFU/ml. Peningkatan jumlah Staphylococcus aureus 

pada susu segar dengan perlakuan non-aseptis menunjukan jumlah yang lebih tinggi 

yaitu 4,1x102CFU/ml dibandingkan dengan perlakuan aseptis. Susu segar yang akan 

dilakukan proses pasteurisasi memiliki 2 perlakuan yaitu fresh yang menunjukan 

jumlah yang lebih tinggi yaitu 8,0x102CFU/ml dibandingkan dengan perlakuan 

cooler yaitu7,0x102 CFU/ml. Jumlah bakteri Enterobacteriaceae pada susu segar 

dengan perlakuan non-aseptis menunjukan jumlah yang lebih tinggi yaitu 

3,7x103CFU/ml dibandingkan dengan perlakuan aseptis. Susu segar yang akan 

dilakukan proses pasteurisasi memiliki 2 perlakuan yaitu fresh yang menunjukan 

jumlah yang lebih tinggi yaitu 7,4x103CFU/ml dibandingkan dengan perlakuan 

cooler yaitu 6,1x103 CFU/ml. Pada hasil analisis mikroba TPC dan Coliform pada 

susu pasteurisasi mengalami peningkatan hingga penyimpanan hari ke-16. Pada 

penyimpanan hari ke-0 hingga penyimpanan  hari ke-10 jumlah TPC pada susu 

pasteurisasi masih sesuai dengan standar SNI. Namun, setelah penyimpanan hari 

ke-12 hingga penyimpanan hari ke-16 jumlah TPC pada susu pasteurisasi telah 

melebihi batas SNI. Sedangkan pengujian Coliform pada penyimpanan hari ke-0 

hingga penyimpan  hari ke-12 jumlah Coliform pada susu pasteurisasi masih sesuai 

dengan  SNI. Namun, setelah penyimpanan hari ke-14 hingga penyimpanan hari ke-

16 jumlah Coliform pada susu pasteurisasi  melebihi batas SNI. Jumlah total bakteri 

penyimpanan diatas hari ke- 10 hingga batas waktu expired date sangat tidak layak 

untuk dikonsumsi, dengan jumlah total bakteri melebihi batas SNI.  
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SUMMARY 
 

Fresh milk is a white liquid taken from healthy and clean goats where the content is 

not reduced or added to other ingredients and has not received any treatment. Fresh 

milk produced from livestock can be processed into pasteurized milk. Pasteurized 

milk is a milk product that is produced from fresh milk or recombined milk that has 

undergone aseptic heating and cooling processes. Microbial milk contamination 

can occur from the milking process to packaging. Milk quality’s degradation that 

can affect pasteurized milk includes raw milk materials, processing conditions, 

contamination after pasteurization, packaging materials, and storage conditions. 

This research aims to identify the factors that influence fresh cow's milk production 

activities and analyze the influence of the factors of production on the risk of fresh 

milk production in Rawaseneng's livestock business unit in terms of total bacterial 

tests. In this research, the total number of microorganisms in fresh cow's milk testing  

is set the maximum limit of contamination on Staphylococcus aureus, 

Enterobacteriaceae and Total Plate Count (TPC) whereas in pasteurized milk sets 

the maximum limit of contamination in Coliform and Total Plate Count (TPC) 

planted on 3M media Petrifilm for Coliform and specific compact dry media for 

each bacterium. The results showed that there was an increase in the number of 

microbes up to the time limit of storage. The amount of TPC microbes in fresh milk 

with non-aseptic treatment showed a higher amount of 4,7x106CFU/ml compared 

with the aseptic treatment. Fresh milk that will be pasteurized has 2 treatments; 

fresh which shows a higher amount of 9,0x106CFU/ml compared to cooler treatment 

of. The amount increases of Staphylococcus aureus in fresh milk with non-aseptic 

treatment showed a higher amount 4,1x102CFU/ml compared to aseptic treatment. 

Fresh milk that will be carried out pasteurization process has 2 treatments; fresh 

which shows a higher amount of 8,0x102CFUml compared to fresh treatment of 

7,0x102 CFU/ml.The number of Enterobacteriaceae in cooler milk with non-aseptic 

treatment showed a higher amount 3,7x103CFU/ml compared to aseptic treatment. 

Fresh milk that will be carried out the pasteurization process has 2 treatments; fresh 

which shows a higher amount 7,4x103CFU/ml compared to cooler treatment of 

6,1x103 CFU/ml. As the results of microbial analysis of TPC and Coliform in 

pasteurized milk have increased until the 16th day of storage. On day 0 to 10 of 

storage the amount of TPC in pasteurized milk is still in accordance with SNI 

standards. However, after the 12th day to the 16th day of storage the amount of TPC 

in pasteurized milk has exceeded the SNI limit. While the Coliform test on day 0 to 

day 12 of storage the amount of Coliform in pasteurized milk is still in accordance 

with SNI standards. However, after 14th until the 16th day of storage the amount of 

Coliform in pasteurized milk exceeds SNI limits. The total number of storage 

bacteria over the 10th day until the expiry date is not suitable for consumption, with 

the total number of bacteria exceeding the SNI limit. 
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