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Teknologi &.T_L‘_.jﬁ_gkUn'ga'n

Inneke Hantoro dan Kartika Puspa Dwiana

PENERAPAN PRAKTEK PRODUKS
DAN PENANGANAN YANG BAIK
SEBAGAI UPAYA MENJAMIN
MUTU DAN KEAMANAN
UNTUK MENINGKATKAN
DAYA SAING SUSU SEGAR
PRODUKSI LOKAL

Abstract
indonesia has been known as a potential market for milk and
dan , pr. ducts for other countries such as European couniries,
{ In. fresh milk production
ast growing demand
pmom,ed f y local

Qfﬁ,l("%‘ can |
can dugrade the que
bome iliness. Sanitation proble )
in Indonesia because most of fresh ;
scale and household nature of fair ie. da:ry farme.u W
3-4 head of cattle. The farmers often face difficulties in or
to meet milk manufactures’ standard since they still implement
traditional fresh milk production. The limited knowledge and
facilities, and the lack of food safety awareness are the main
problems found in small scale farmers. Thus from farm to
table concept must be implemented fo improve the fresh milk
quality. Monitoring of critical control points from production to
transportation of fresh milk should be identified and supported
by the proper sanitation implementation.
(Keywords: dairy products, market, good practices, traditional
fresh milk production, quality, hazard analysis critical control
point/HACCP).
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Pendahuluan

eternakan sapi yang ada di Indonesia hanya dapat memenuhi 30%

kebutuhan susu sapi nasional, meskipun jumlah peternak sapi perah

pada sentra — sentra penghasil susu meningkat jumlahnya. Peningkat-
an konsumsi susu sapi dalam negeri selama ini masih harus dipenuhi dengan
cara mengimpor susu. Sebesar 70% kebutuhan susu diimpor dari negara lain
seperti Australia, Selandia Baru dan Eropa. Menurut Bintardi (2010), jumlah
produksi susu pada tahun 2008 adalah sebanyak 93,7 ton liter/ hari dan pada
tahun 2009 sebanyak 99,4 ton liter/ hari. Sementara kebutuhan susu sapi
mencapai 1,306 juta ton per tahun.

Masalah rendahnya suplai susu sebenarnya telah menjadi perhatian
sejak bertahun-tahun lalu dan sedang terus diupayakan solusinya. Belum
selesai masalah suplai susu rendah diatasi, pada tahun 2009 dilaporkan
bahwa penyerapan susu ke industri pengolahan susu menurun akibat
rendahnya kualitas susu sapi lokal (Anonim, 2008). Hal ini senada dengan
pernyataan pihak konsumen, khususnya Industri Pengelola Susu (IPS),
masalah utama rendahnya suplai susu adalah rendahnya produksi susu sapi
dibandingkan permintaan pasar dan juga kualitas susu sapi lokal yang belum
sesuai standar. Setiap IPS memiliki dan menetapkan standar kuantitas dan
kualitas susu sapi yang harus dipenuhi oleh para peternak sapi perah. Jika
susu sapi yang disetor ke IPS belum sesuai standar, susu terpaksa ditolak.

Bagi peternak sapi perah sendiri, kuantitas dan kualitas susu sapi
dipengaruhi oleh beragam faktor, mulai dari ketersediaan bibit unggul, pa-
kan, hingga manajemen peternakan sapi perah yang masih cenderung ber-
sifat tradisional. Dalam kajiannya tentang Kompetisi Bisnis Pengumpul Susu
Segar, Achmad Firman (2010) menyatakan bahwa masih banyak persoalan
yang harus diatasi di sektor produksi dan koperasi susu sapi perah agar dapat
memenuhi kebutuhan susu nasional. Aspek-aspek yang harus mendapat
perhatian tersebut antara lain: pengembangan skala usaha sapi perah,
dukungan agroklimat, sumberdaya pakan, masalah sanitasi, kualitas susu
dan sumber daya manusia di sektor peternakan sapi perah.

Selain masalah yang terjadi di hulu seperti disebutkan di atas, perlu
diketahui bahwa sebelum sampai ke tangan pengolah, ada serangkaian
mata rantai tata niaga yang harus dilewati oleh susu sapi lokal. Mata ran-
tai tersebut membawa peternak ke pengumpul, tempat penampungan
sementara, Koperasi Unit Desa, Gabungan Koperasi Susu Indonesia (GKSI),
baru kemudian sampai ke tangan IPS (Industri Pengolah Susu). Yang menjadi
perhatian dalam hal ini adalah jarak tempuh yang jauh mengingat sebagian
sentra penghasil susu sapi yang berada di Lembang, Boyolali, Malang, Pujon,
Batu, Serdang, Binjau, Medan berada di daerah marginal, dan jauh dari lokasi
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industri. Hal ini menyebabkan dibutuhkan waktu yang cukup lama mulai susu
diperah hingga diterima oleh IPS. Padahal susu merupakan bahan pangan
yang mudah rusak dan memiliki umur simpan yang pendek.

Berdasarkan karakter susu sapi, kualitas susu sapi dapat dilihat dar
kualitas fisik (organoleptik), kimia dan mikrobiologi. Secara umum, kualitas
sensori susu sapi yang dicermati adalah warna, kekentalan dan aroma susu
Sedangkan kualitas kimianya meliputi kandungan lemak (fat), SnF (solid non
fat), padatan total, protein, laktosa, pH dan FPD (freezing point depression
Kualitas mikrobiologi dapat dilihat dari jumiah cemaran mikroorganisme
khususnya bakteri yang dinyatakan dalam rata-rata total plate count
{TPC). Kualitas mikrobiologi merupakan indikator utama kualitas susu yang
dihasilkan peternak. Cemaran mikroba pada susu sapi dapat mempengarus
kualitas lainnya. Sebagai contoh, kualitas susu sapi yang baik dapat terlihat
dari warnanya yang putih bersih, tingkat kekentalan yang cukup tinggi da= '
aroma khas susu segar. Aktivitas mikroorganisme dapat menyebabkan ke
rusakan susu yang ditandai oleh tekstur susu sapi yang encer, warna suss
sapi yang berubah menjadi kekuningan dan aroma yang tidak khas susu sap
Tidak jarang, tinggi rendahnya harga susu ditentukan oleh TPC susu sa@
ketika sampai di tangan IPS.

Untuk menyelesaikan masalah kualitas susu, terlebih dulu diperiukas
kajian terhadap praktek produksi dan penanganan susu di sepanjang ranta
nasokan. Oleh karena itu, diperlukan suatu evaluasi seputar sanitasi ca8
kebersihan mulai dari proses di peternakan, proses pengumpulan hingss
distribusi susu sapi, yang dapat mempengaruhi kualitas susu. Tulisan =8
memaparkan problem mutu dan keamanan susu segar di sepanjang rants
nasokan, terutama yang diproduksi oleh peternak skala kecil. Selain itu juss
diulas tentang penerapan praktek produksi dan penanganan di sepanang
rantai pasokan yang baik sebagai suatu solusi untuk menjamin mutu =8
keamanan susu segar. Tulisan ini berbasis pada studi pustaka dan data s
kunder yang tersedia.

Permasalahan Industri Susu di indonesia

Dua masalah utama dalam industri susu Indonesia yang belum T
tas hingga saat ini adalah rendahnya suplai dan kualitas susu sapi &
Rendahnya supliai susu disebabkan oleh rendahnya produktivitas sapi pess
di tengah semakin tingginya kebutuhan susu sapi nasionai. Produkbws
rendah bukan berarti semakin sedikit jumlah peternak sapi perah dan
yang mengalami laktasi. Menurut data, jumiah sapi perah meningkss
tahun ke tahun. Hal tersebut juga berarti jumlah sapi yang mengaiam: =
juga meningkat tiap tahunnya. Salah satu contoh dapat dilihat pads
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koperasi susu yang menunjukkan jumlah produksi susu pada tahun 2008
sebanyak 93,7 ton liter/hari dan pada tahun 2009 sebanyak 99,4 liter/hari.
Jumlah tersebut dihasilkan oleh 22.967 ekor sapi pada tahun 2008 dan
24.248 ekor pada tahun 2009, dengan 10.000 ekor sapi mengalami laktasi
(Bintariadi, 2010).

Sekalipun jumlah sapi perah dan sapi yang mengalami laktasi me-
ningkat, produktivitas susu yang rendah dapat tetap terjadi. Faktor yang
mempengaruhi pun dapat beragam, mulai dari kualitas bibit unggul, kualitas
pakan yang diberikan hingga metode pemerahan yang digunakan. Menurut
Dinas Peternakan Provinsi Jawa Timur (2008), kualitas bibit unggul sapi lokal
masih rendah karena banyak bibit yang sudah tua sehingga perlu adanya
peremajaan bibit sapi perah, sehingga jumlah sapi yang dapat mengalami
laktasi dan produksi susu meningkat.

Kualitas pakan yang masih rendah dan belum optimalnya penggunaan
pakan juga dapat menyebabkan rendahnya produktivitas. Makanan pokok
sapi adalah rumput, namun tidak jarang peternak mengganti pakan dengan
dedak, ampas singkong atau jerami dan pohon pisang. Akibatnya produksi
susu yang dihasilkan tidak maksimal. Metode pemerahan yang masih
umum digunakan oleh peternak sapi perah lokal yang ada di sentra-sentra
penghasil susu adalah metode tradisional, yaitu pemerahan secara langsung,
dengan tangan. Pemerahan susu sapi secara tradisional kurang tepat, karena
dilakukan dengan cara menarik dan memaksa susu keluar yang membuat
sapi tidak nyaman ketika diperah sehingga susu yang dihasilkan pun sedikit.
Sebaliknya, pemerahan susu secara otomatis menciptakan suatu kondisi
yang nyaman bagi sapi sehingga susu yang dikeluarkan juga lebih banyak.
Masalahnya adalah usaha ternak sapi perah di Indonesia masih didominasi
oleh peternak skala kecil dengan kepemilikan ternak kurang dari empat ekor
(44%), 4 — 7 ekor (17%), di atas tujuh ekor (3%), sekitar 28% usaha sapi perah
skala menengah dan sisanya, 8%, skala besar (Erwidodo, 1998 dan Swastika
et al., 2005 dalam Pradana, 2010). Dengan sebagian besar usaha ternak
melibatkan peternak skala kecil (> 60%), penerapan sistem pemerahan
modern (otomatis) seperti yang banyak dilakukan oleh peternak skala besar
menjadi sangat sulit karena membutuhkan biaya yang sangat besar.

Menilik dari segi kualitas, susu produksi lokal pun bervariasi lantaran
penanganannya pun berbeda-beda di tiap daerah sentra penghasil susu
sapi di Indonesia. Namun yang pasti adalah kualitas susu sapi lokal harus
ditingkatkan karena masih banyak susu yang dinilai tidak memenuhi standar
kualitas. Salah satu buktinya adalah penurunan penyerapan susu sapi lokal
oleh IPS pada tahun 2009.

Meningkatkan standar kualitas susu sesuai kehendak industri peng-
olahan susu, tak semudah yang dibayangkan. Menurut Quality Assurance
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Director, PT Australia Indonesia Milk Industries (Indomilk), hal tersebut
terkait dengan banyak faktor, mulai dari manajemen pemeliharaan sapi
hingga susu tiba di industri untuk diolah. Kualitas susu sangat dipengaruhi
oleh manajemen perkandangan, lingkungan, kesehatan sapi, pakan, genetik,
pemerahan, dan pasca panen.

Menurut Dinas Peternakan Jawa Timur (2009), salah satu faktor yang
sangat mempengaruhi kualitas susu segar terkait dengan cemaran mikro-
organisme adalah kebersihan dan sanitasi. Hal ini berkaitan dengan karakter
susu itu sendiri. Susu segar merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi
karena mengandung zat-zat makanan yang lengkap dan seimbang seperti
protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin yang sangat dibutuhkan
oleh manusia. Nilai gizi yang tinggi juga menyebabkan susu merupakan
medium yang sangat disukai oleh mikrooganisme untuk pertumbuhan dan
perkembangannya, sehingga dalam waktu yang sangat singkat susu menjadi
tidak layak dikonsumsi bila tidak ditangani secara benar. Oleh karena itu,
penanganan susu yang baik dan benar, terutama kebersihan dan sanitasi
perlu diterapkan mulai dari hulu hingga hilir, atau dengan kata lain mulai dari
peternakan hingga pengumpulan dan distribusi.

Manajemen Pemerahan dan Pengumpulan Susu Sapi di Beberapa
Sentra Penghasil Susu di Jawa

Sentra penghasil susu segar di Indonesia tersebar mulai dari Pulau
Jawa hingga Sumatera Utara. Sebagian besar pemasok susu segar untuk
kebutuhan susu nasional tetaplah dari Pulau Jawa; Jawa Tengah, Jawa Barat

dan Jawa Timur. Boyolali dan Lembang merupakan pemasok terbesar dar
Jawa Tengah dan Jawa Barat. Berikut adalah contoh manajemen peternakan
dan pemerahan yang dilakukan di Boyolali dan Lembang.

Kasus di Lembang, Jawa Barat

Peternak sapi perah di Lembang nampaknya sudah memahami bahwa
kebersihan adalah faktor kunci dalam pemerahan sapi. Cara pemerahan yang
umumnya dilakukan oleh penghasil susu sapi di Lembang adalah dua kai
pemerahan, pada pagi hari (04.30) dan sore hari (16.00). Karena kebersihas
menjadi faktor kunci dalam pemerahan sapi, maka pada pagi hari, sap=
sapi dimandikan terlebih dahulu hingga bersih baru kemudian dipera®
Untuk pemerahan sore, sapi hanya dibersihkan puting susunya dengam
cara membilasnya dengan air hangat untuk membasmi kuman dan baktes
{Kompas, 10 Juni 2010).
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Meskipun sistem pemerahan yang dilakukan masih tradisional, na-
mun para pemerah susu telah mengetahui strategi dasar meminimalkan
cemaran mikroba pada susu. Untuk mengantisipasi susu sapi yang kotor dan
tercemar, maka pada pemerahan pertama susu sapi sedikit dibuang terlebih
dahulu. Namun para pemerah tidak menggunakan sarung tangan khusus
selama memerah susu. Hal ini dapat diatasi dengan membersihkan puting
susu sapi dan mencuci tangan sebelum melakukan pemerahan.

Setelah susu terkumpul, para peternak sapi Lembang biasanya akan
menyetor susu sapi perahnya ke koperasi. Setiap pagi dan sore ada truk
khusus pengangkut susu dari koperasi susu yang mengumpulkan susu dari
warga. Susu perah tersebut kemudian disetorkan ke pabrik susu besar di
Jakarta. Sebagai langkah pembersihan, maka sebelum dijual, susu sapi perah
disaring terlebih dahulu agar bersih (Kompas, 10 Juni 2010).

Kasus di Boyolali, Jawa Tengah

i Boyolali dikenal dengan daerah sentra produksi susu Jawa Tengah,
i selain Semarang, Ungaran dan Salatiga. Kecamatan Musuk, Kabupaten
Boyolali merupakan daerah penghasil susu terbanyak. Sayangnya, praktek
produksi dan penanganan susu yang baik masih belum diterapkan secara
benar di sentra tersebut, terutama terkait dengan sanitasi dan higienitas.
Sistem pemerahan susu di Boyolali masih dilakukan secara tradisional.
Pertama-tama, peternak mengelap ambing dan puting dengan kain hangat

- kemudian puting diolesi dengan vaselin. Cucuran pertama susu dibuang
< karena banyak mengandung bakteri. Setelah pemerahan, susu akan di-
t saring dengan menggunakan kain penyaring. Setiap akan digunakan untuk
i menyaring, kain hanya dibilas dengan air dingin sehingga sisa dari susu serta
) kotoran lain masih tetap menempel dan kain saring dapat menjadi penyebab

cemaran mikroba. Peralatan yang digunakan untuk memerah dan juga
wadah penampung susu juga kurang diperhatikan kebersihannya. Terkadang
air yang digunakan untuk mencuci telah digunakan berkali-kali, tidak diganti
dengan air bersih.

3 Menurut sejumlah penelitian (Balia et g/, -), jumiah bakteri total yang
3 tinggi pada pemerahan secara tradisional disebabkan oleh daerah buangan
i feses yang masih berdekatan dengan kandang, sehingga ketika dilakukan
1 pemerahan bakteri dapat masuk melalui debu yang dibawa oleh angin.

- Peralatan, terutama yang kontak dengan susu bila tidak dibersihkan secara

v maksmimal juga dapat menjadi sumber kontaminasi. Penggunaan mesin

N otomatis dengan pipa khusus yang tertutup menuju wadah penampungan

g I susu akan lebih aman. Sayangnya metode ini sulit diterapkan pada peternak
i lokal dengan skala usaha kecil karena biayanya yang sangat tinggi.
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Pengumpulan dan Penyaluran Susu

Rantai distribusi susu segar dari petani hingga IPS dapat dilihat di
Gambar 1. Masalah klasik berkaitan dengan pengumpulan dan penyaluran
susu di Jawa Tengah adalah mata rantai yang panjang dari peternak hingga
ke IPS. Akibat jarak yang jauh dan waktu tempuh yang lama, kerapkali susu
menjadi rusak, cemaran mikroba meningkat dan ditolak oleh IPS. Beberapa
upaya yang dilakukan untuk mengatasi hal tersebut adalah setelah diperah,
susu harus cepat disetorkan ke tempat penampungan. Terakhir, sesegera
mungkin susu didinginkan (4°C) di koperasi.

Tempat Industri

Pengumpul Penampungan Koperasi Pengolah

Sementara (KUD) Susu
(TPS) (IPS)

Gambar 1. Rantai Distribusi Susu Segar

Risiko Keamanan pada Susu Segar

Susu merupakan bahan pangan yang bernutrisi tinggi, akan tetapi
susu dapat menjadi media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme
baik pembusuk maupun patogen. Selama berada di dalam kelenjar susu
hewan yang sehat, susu masih dalam kondisi steril. Kendala muncul ketika
sapi yang diperah tidak dalam kondisi sehat. Masalah lain yang juga sering
dijumpai adalah praktek higienitas saat pemerahan dan proses penanganar
setelahnya yang tidak dilakukan dengan baik. Penanganan yang tidak baik
selama proses dapat menyebabkan masuknya kontaminan fisik, kimiaw
maupun mikrobiologis ke dalam susu. Dari ketiga golongan utama kontaminan
tersebut, kontaminasi oleh mikroorganisme paling rawan dan paling sering
terjadi pada susu.

Jumiah mikroorganisme yang ada pada susu segar yang baru sai=
diperah dari sapi yang sehat biasanya sangat rendah (sekitar 1000 cfu/m
Namun jumlah ini dapat mencapai beratus kali lipat setelah susu disimpas
pada suhu ruang selama beberapa waktu (Richter et al., 1992 dalam Chye
et al., 2004). Semakin panjang rantai suplai, maka peluang kontaminss
mikroorganisme akan semakin tinggi, apalagi bila saat pasca pemerahan suse
tidak ditangani dengan baik.

Persoalan rantai pasokan pangan menjadi sangat krusial di negar
negara berkembang karena lemahnya kontrol dan jaminan mutu pada =
panjang rantai pasokan. Pada kasus susu segar, sering kali praktek higien®=s
yang rendah selama penanganan menjadi penyebab menurunnya kuaiiss
dan keamanan susu pada rantai distribusi dari peternak ke industri =538
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~un konsumen. Di Burkina Faso, salah satu negara di Afrika, suatu studi
-—:-\gungkapbahwa penurunan kualitassusu segarterjadiselama penanganan
& peternakan hingga distribusi ke pasar lokal atau industri pengolah susu.
serubahan mutu pada susu segar ditandai dengan meningkatnya total
~kteri 100-1000 kali lipat, dari 10-104 cfu/ml pada sampel susu yang
siambil langsung pemerahan menjadi 10° = 107 cfu/ml pada sampel susu
sang diambil pada tahapan = tahapan penanganan selanjutnya. pPenyebab
senurunan mutu mikrobiologi pada susu segar ini diindikasikan karena
senerapan sanitasi yang rendah saat proses pemerahan dan pembersihan
seralatan penyimpanan dan distribusi, serta kondisi penyimpanan yang tidak
naik (Millogo et al., 2010).

penelitian-penelitian serupa di negara-negara lain di Afrika dan
asia seperti Malaysia dan Sri Lanka juga menunjukkan hasil yang serupa
Gran et al., 2002; Chye et al., 2004, Vairamuthu et al., 2010). Kontaminasi
pada saat proses pemerahan susu berlangsung
manya penanganan dan dis-

mikroorganisme terjadi
4an mengalami peningkatan sejalan dengan la
tribusi susu ke konsumen. Semua penelitian yang dilakukan di negara-negara
serkembang tersebut memiliki kesamaan, yaitu praktek sanitasi yang rendah
yang menyebabkankualitassusuﬁdakdapat memenuhistandarmikrobiologis
yang ditetapkan oleh industri. permasalahan utama adalah rendahnya pe-
ngetahuan dan kesadaran peternak yang melakukan produksi susu segar.
8anyak diantara mereka yang tidak mengetahui bahwa perilaku produksiyang
fidak saniter dan higienis dapat menyebabkan kontaminasi mikrooragnisme
enurunkan kualitas susu dan juga membahayakan konsumen.

yang dapat m
susu juga menjadi kendala, antara

Sarana dan prasarana dalam memproduksi
lain ketersediaan air bersih, tempat pemerahan yang tidak memenuhi syarat,
dan tidak adanya pendingin yang digunakan untuk menyimpan susu segar.
Banyak penelitian yang telah dilakukan untuk mengidentifikasi ber-
bagai mikroorganisme yang ada di susu. Umumnya yang ditemukan pada
susu segar adalah bakteri jenis coliform, bakteri penghasil asam |aktat dan
bakteri patogen (Verdier-Metz et al., 2009). Jenis coliform dan Escherichia
coli banyak dijumpai pada susu segar karena kontaminasi dari lingkungan
sekitar proses produksi (kotoran hewan dan tanah), peralatan yang dipakai
maupun dari air yang digunakan untuk mencuci peralatan. Oleh karena itu,
keberadaan bakteri coliform biasanya dijadikanindikatoryang mencerminkan
kualitas penerapan sanitasi, sedangkan keberadaan E.coli mengindikasikan
kemungkinan kontaminasi dan adanya risiko bahaya oleh patogen di saluran
pencernaan atau intestinal (Gran et al., 2002; Chye et al., 2004). Meskipun
coliform dan E.coli mudah dimatikan dengan pasteurisasi, banyak kasus
foodborne disease setelah konsumsi susu menemukan adanya jenis bakteri
— bakteri tersebut pada pasien yang menderita sakit perut atau diare.

—
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Sejumlah bakteri patogen berhasil diidentifikasi pada susu segar
penelitian-penelitian terdahulu menunjukkan bahwa bakteri patogen dapat
tumbuh dengan baik di susu segar (Tabel 1). Beberapa strain bakteri tersebut
sering ditemukan pada kasus keracunan yang terkait dengan konsumsi susu
Keberadaan bakteri patogen seperti yang disebutkan sangat berbahaya
karena dapat menyebabkan kasus foodborne outbreak yang kadang berujung
dengan sakit atau kematian. Bakteri patogen pada dasarnya dibagi menjaci
dua kelompok utama, penyebab infeksi dan penyebab intoksikasi. Bakter
penyebab infeksi pada umumnya menyebabkan penyakit karena dapat ber-
multiplikasi dan menghasilkan racun di dalam tubuh. Yang termasuk ke dalam
golongan ini adalah C. jejuni, L. monocytogenes, E.coli, dan Salmonella spp.
Sementara bakteri penyebab intoksikasi adalah bakteri yang menghasilkan
racun saat bermultiplikasi di bahan pangan.Racunyangdihasilkan oleh bakteri
ini dapat menyebabkan sakit ketika bahan pangan dikonsumsi oleh manusia.
Jenis bakteri intoksikasi adalah B. cereus, S. aureus dan C. botulinum.

Efek yang disebabkan oleh kontaminasi bakteri patogen tersebut
beragam. Pada umumnya gejala keracunan yang disebabkan bakteri patogen
tersebut ditandai dengan sakit perut, diare, mual, muntah, pusing, sakit
kepala, kram perut, penglihatan ganda, bahkan ada yang menyebabkan
paralisis saluran pernapasan. Gejala-gejala tersebut diakibatkan oleh ber-
bagai toksin yang dihasilkan bakteri patogen, seperti enterotoksin dan
neurotoksin. Untuk patogen yang menghasilkan spora, seperti B. cereus dan
kelompok genus Clostridium harus mendapatkan perhatian karena spora
yang terbentuk sangat sulit dihilangkan bahkan dengan pemanasan (Institute
of Medicine National Research Council, 2003). Keberadaan patogen dalam
susu segar menjadi sangat berbahaya, apalagi bila nanti produk olahan susu
ini ditujukan untuk bayi dan balita yang mempunyai daya tahan tubuh yang
masih lemah.

Tabel 1. Bakteri patogen yang teridentifikasi pada susu segar

Jenis mikoorganisme patogen Penelitian

E. coli O157:H7 Chye et al., 2004

Staphylococcus aureus Bonfoh etal. ,2003; Gran etal ,2003 ;
Verdier-Metz et al., 2009

Salmonella spp Chye et al., 2004

Listeria spp Chye et al., 2004

Bacilus cereus Ryser, 1998 dalam Chye etal , 2004;
Verdier -Metz et al., 2009

Clostridium botulinum Ryser, 1998 dalam Chye et al., 2004

Campylobacter jejuni Ryser, 1998 dalam Chye ef al., 2004
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Mempertimbangkan efek yang ditimbulkan oleh mikroorganisme di
atas, batasan negatif untuk keberadaan bakteri patogen ini adalah negatif (0),
kecuali untuk S. aureus yang memiliki toleransi 100 cfu/ml berdasarkan SNI
01-3141-1998 tentang Standar Mutu Susu Segar. Sementara, strain bakteri
pembusuk seperti Enterobacteria, Enterococcus, jamur dan kamir juga dapat
tumbuhdisusu (VanSchaiketal., 2005). Keberadaan mikroorganismetersebut
meskipun tidak membahayakan kesehatan namun dapat memperpendek
umur simpan susu segar. SNI 01-3141-1998 menetapkan bahwa batasan
maksimal total mikroorganisme yang boleh ada pada susu segar adalah 10°
cfu/ml.

Selain cemaran bakteri, susu juga rawan terkontaminasi oleh ra-
cun Aflatoksin M1. Beberapa penelitian telah berhasil mengidentifikasi
keberadaan aflatoksin M1 pada susu dan produk susu, termasuk susu yang
dihasilkan di Indonesia (Nuryono et al., 2008). Aflatoksin M1 merupakan
turunan dari aflatoksin B1 yang masuk ke tubuh ternak melalui pakan ternak
yang terkontaminasi oleh jamur dari berbagai spesies Aspergilus. Aflatoksin
M1 yang terbentuk di dalam tubuh ternak dapat mengontaminasi susu
yang dihasilkan dan dapat menimbulkan risiko pada konsumen melalui
konsumsi susu. Meskipun toksisitasnya relatif rendah bila dibandingkan
dengan aflatoksin B1, racun aflatoksin M1 tetap bersifat hepatotoksik dan
karsinogenik. Sejauh ini belum ada perhatian spesifik dan batasan aflatoksin
M1 di banyak negara, termasuk Indonesia. Dari hasil penelitian Nuryono et
al. (2009) yang dilakukan di Yogyakarta, terungkap bahwa semua sampel
positif mengandung aflatoksin M1, namun konsentrasinya masih di bawah
batas pada susu segar yang ditetapkan oleh Uni Eropa, yaitu 50 ng/kg.

Kontaminasi oleh mikroorganisme maupun cemaran yang lain,

secara langsung dapat menimbulkan dampak yang signifikan terhadap kese-
jahteraan para produsen susu segar atau peternak. Penolakan susu segar
yang tidak memenuhi standar IPS yang telah disebutkan sebelumnya akan
menimbulkan kerugian ekonomi bagi produsen susu. Hal ini terutama banyak
terjadi pada peternak dari skala kecil (smallholder dairies). Apalagi dengan
diberlakukannya sistem insentif berdasarkan kualitas mikrobiologis susu
(total count bacteria) oleh IPS, maka dapat dipastikan produsen susu yang
tidak menerapkan prinsip sanitasi yang baik akan semakin terpuruk.

Dengan rendahnya jumlah cemaran mikroba yang terhitung dalam
Total Plate Count (TPC), maka bukan saja kualitas susu sapi lokal meningkat,
namun kesejahteraan para peternak sapiperah juga akan meningkat. Menurut
Section Head Dairy Development Nestle, harga susu terbaik diberikan untuk
susu dengan kandungan total bakteri di bawah 10° cfu/ml. Pada prakteknya,
penentuan harga berdasarkan tinggi rendahnya jumlah TPC memang berlaku.
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salah satu contohnya adalah penentuan harga susu sapi di Jawa Tengah dan
Jawa Timur. Harga susu sapi di Jawa Tengah berada dalam kisaran Rp. 2.300,-
hingga Rp. 2.700,- ketika diterima oleh koperasi dan Rp. 2.500,- hingga Rp.
3.500,- di Jawa Timur dan Jawa Barat. Perbedaan harga pada dua provinsi
tersebut berkaitan dengan jumlah TPC pada susu yang diproduksi di Jawa
Tengah masih cukup tinggi, yaitu mencapai 1,02 juta cfu/ml susu. Sedangkan
di Jawa Timur dan Jawa Barat, kandungan TPC cukup rendah, yaitu sekitar
390 ribu cfu/ml susu (Raditya, 2008). Penurunan kualitas susu disebabkan
oleh panjangnya mata rantai tata niaga yang harus ditempuh dari Jawa
Tengah ke IPS di Jawa Timur dan Jawa Barat.

Konsep ‘from farm to table’ pada rantai pasokan susu: Good Dairy
Farming Practices (GDFP) dan Aplikasi GDFP untuk Konteks Lokal

Good Dairy Farming Practices (GDFP)

Untuk menjawab tantangan kualitas dan keamanan susu Segar,
penjaminan mutu dan keamanan sepanjang rantai pasokan sangat diper-
lukan. Oleh karena itu konsep ‘from farm to table’ atau dari lahan ke meja
makan sangat penting diimplementasikan dalam produksi susu segar.
Konsep ini menekankan pada pemantauan titik-titik yang dianggap dapat
mengendalikan bahaya sehingga menurunkan kemungkinan munculnya
resiko bagi konsumen. Pendekatan yang lebih dikenal dengan istilah HACCP
ini (hazard analysis critical control point) bersifat proaktif dan harus dimulai
dengan dilakukan analisa bahaya baik fisik, kimiawi maupun mikrobiologi
yang mungkin muncul di sepanjang tahapan produksi susu segar.

penentuan titik kendali kritis didasarkan pada rantai pasokan Ssu-
su segar, yang biasanya dimulai dari peternak atau produsen susu, lalu di-
salurkan ke koperasi dan dilanjutkan ke IPS. Meskipun rantainya tidak pan-
jang, tenggang waktu setelah pemerahan hingga IPS dapat menjadi lama.
Hal ini dikarenakan kompleksitas pengumpulan dan penyaluran susu segar
yang terjadi. Terkadang dari peternak, susu dikumpulkan dulu secara kolektif
di tempat pengumpulan sementara baru disalurkan ke koperasi. Lama jeda
waktu antara pasca pemerahan hingga sampai ke IPS mempunyai pengaruh
yang besar terhadap kualitas susu. Apalagi di Indonesia yang sebagian besar
produksi susu dilakukan oleh peternak kecil atau perorangan yang rata-rata
tidak menggunakan fasilitas pendingin saat penyimpanan maupun distribusi
susu segar.

Dari banyak studi tentang evaluasi mutu susu segar sepanjang rantai
pasokan (Granetal., 2002; Van Schaik et al., 2005; Bonfoh et al., 2006; Millogo
et al., 2010), ada beberapa titik kritis yang harus diperhatikan, yaitu:
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(1) saat pemerahan,

(2) penyimpanan susu di peternak,

(3) penyaluran susu dari peternak ke koperasi atau ke IPS

Melihat banyaknya peluang kontaminasi pada susu, strategi pen-
jaminan mutu dengan berdasarkan konsep HACCP perlu dilakukan. Namun
pendekatan HACCP harus dimulai dari hulu ke hilir, artinya penjaminan
mutu dan keamanan sudah harus dilakukan tidak hanya pada saat pasca
pemerahan saja, melainkan sejak ternak dibudidayakan. Penerapan sanitasi
dan higienitas di semua aspek yang berkaitan dengan proses produksi susu
segar harus diberlakukan, yang lebih dikenal dengan Good Dairy Farming
Practices (GDFP).

Pedoman GDFP dikeluarkan oleh Food Agriculture Organization (FAQO)
yang bekerjasama dengan International Dairy Federation (IDF) pada tahun
2004. Aplikasi GDFP dapat menghasilkan susu dan produk susu yang terjamin
mutu dan keamanannya. Produksi susu dari ternak yang sehat dan pada
kondisi yang secara umum baik dan layak merupakan tujuan dari GDFP. Untuk
mencapai tujuan tersebut, peternak perlu menerapkan Good Agricultural
Practices (GAP) yang mencakup kesehatan ternak, pemerahan susu yang
higienis, pakan ternak dan air, kesejahteraan ternak, dan lingkungan.

Susu yang berkualitas baik dihasilkan dari ternak yang sehat. Untuk
itu peternak harus melakukan pencegahan penyakit pada ternaknya, dan
bila ternak sakit maka tindakan pencegahan penyebaran penyakit ke hewan
lainnya secara efektif harus dilakukan. Ternak yang mengalami mastitis
sebaiknya susunya diperah lalu dibuang, supaya tidak menjadi sumber
cemaran. Penggunaan obat-obatan pada ternak harus mengikuti peraturan
yang berlaku. Hal ini untuk menghindarkan terjadinya residu kimiawi dari
obat-obatan pada susu yang dihasilkan (FAO-IDF, 2004). Kebersihan pakan
berpengaruh besar terhadap kesehatan ternak. Peternak wajib mengecek
secara rutin kebersihan tempat makan dan minum ternak. Hal ini penting
untuk menghindari tumbuhnya jamur yang dapat menghasilkan mikotoksin.

Pemerahan merupakan salah satu tahapan yang paling menentukan
kualitas susu segar dan paling penting. Bila sejak awal pemerahan tidak
dilakukan dengan baik, akan sulitmencapai kualitas susu segaryang memenuhi

standar. Kesesuaian dengan prinsip GAP berarti terjadinya kontaminasi
secara fisik, kimiawi maupun mikrobiologi harus diminimalkan. Masalah
yang biasa dialami dalam pemerahan susu meliputi (1) kondisi lingkungan
sekitar pemerahan, (2) kesehatan ternak, (3) praktek higienitas dan sanitasi

da individu yang melakukan, dan (4) peralatan yang digunakan. Sistem
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Tempat pemerahan yang tidak memenuhi syarat atau seadanya,
bahkan masih banyak yang berlantai tanah menjadi kendala bagi peternak
kecil. Tanah merupakan sumber cemaran mikroorganisme yang dapat
mengkontaminasi susu. Tempat pemerahan yang dekat dengan tempat
pembuangan feses ternak juga dapat menjadi sumber kontaminasi. Lantal
tempat pemerahan yang terbuat dari keramik atau beton lebih baik daripada
tanah. Keramik dapat dengan mudah dibersihkan, sehingga kontaminas
mikroorganisme ke dalam susu dapat diminimalkan. Pembersihan tempat
pemerahan atau kandang yang rutin, setidaknya dilakukan sebelum dan
sesudah pemerahan juga dapat meminimalkan jumlah cemaran pada susu
segar (Van Schaik et al., 2005; Vairamuthu et al., 2010). Pemisahan antara
kandang dengan tempat pemerahan, dan tersedianya fasilitas air bersih serta
ventilasi pada tempat pemerahan merupakan hal-hal yang dapat diupayakan
oleh peternak lokal untuk mengurangi kemungkinan kontaminasi.

Ternak yang diperah harus dipastikan sehat dan tidak mengalami
mastitis. Proses pemerahan juga harus dilakukan dengan higienis dan cepat
sehingga kontaminasi dapat dihindarkan (FAO-IDF, 2004). Tingginya jumlzah
kontaminasi pada susu setelah diperah dipengaruhi oleh kebersihan ambing
danputingternak. Bagiantubuh ternak merupakan sumber alami kontaminan
Corynebacterium merupakan jenis bakteri yang umum ditemukan di kulit
daerah puting pada ternak (Verdier-Metz, et al., 2009). Pembersihan dan
pengeringan daerah sekitar ambing sebelum pemerahan sangat penting untuk
mencegah kontaminasi mikrobiologis ke susu segar. Pembersihan ambing dan
puting sebaiknya tidak sekedar dengan lap yang dicelup air hangat seperti
yang dipraktekkan di Boyolali. Praktek yang demikian tidak akan mengurangi
mikroorganisme di tubuh ternak dengan signifikan. Pembersihan dapat
dilakukan dengan sabun ataupun larutan disinfektan seperti klorin, bukan
hanya sekedardengan air. Setelah dibersihkan dengan air dan disinfektan atau
sabun, ambing dan puting sebaiknya dikeringkan dengan lap bersih (Gran et
al., 2002; Bonfoh et al., 2003). Dengan demikian kondisi yang higienis dapat
dijaga. Pencelupan puting sapi pada larutan antispetik, seperti larutan iodin
sctelah pemerahan dapat mencegah terjadinya infeksi. Tindakan ini selain
menurunkan total mikroorganisme pada susu juga dapat menyembuhkan
kulit ternak yang luka dan mereduksi patogen penyebab mastitis seperti S.
aureus (Gran et al., 2002; Vairamuthu et al. 2010).

Pemerahan secara tradisional (dengan tangan) dapat menjadi sumber
kontaminasi apabila orang yang melakukan pekerjaan ini tidak membersihkan
dulu tangannya dengan benar atau bahkan mengalami luka. Tangan yang
tidak bersih maupun luka dapat menjadi sumber cemaran bakteri patogen
seperti S. gureus (Gran et al., 2002). Sebelum proses pemerahan pekerja
sebaiknya menggunakan sabun untuk mencuci tangan dan membilasnya
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sengan air bersih. Sangat tidak disarankan tangan pemerah dicelupkan dalam
=mber yang berisi susu segar dan digunakan untuk membasahi puting ternak
«=rena tindakan ini dapat menyebabkan kontaminasi silang pada susu segar.
Tangan juga sebaiknya tidak kontak dengan lantai atau tanah selama proses
semerahan berlangsung untuk menghindari kemunginan kontaminasi (Gran
=t al., 2002). Saat memerah susu, pemerah harus dalam kondisi yang sehat,
semerah yang sakit dapat menyebabkan kontaminasi pada susu.

Salah satu solusi meminimalkan cemaran mikroba yang muncul
=ada sistem pemerahan tradisional adalah dengan menggunakan automatic
milking machine. Mesin pemerah otomatis ini telah digunakan pada sistem
semerahan modern dan diterapkan oleh peternak sapi perah skala besar
s=perti di Selandia Baru. Kelebihan mesin pemerah ini adalah 75—90%
susu yang dihasilkan termasuk kulaitas | dengan TPC di bawah 106 cfu/cc
s=hkan dibawah 500.000 cfu/cc. Beberapa peternak skala besar di Indonesia,
sudah mampu menekan TPC menjadi 50.000 — 80.000 cfu/cc dengan mesin
stomatis tersebut. Selain itu, pemerahan dengan alat bisa tuntas. Sementara
sila menggunakan tangan, susu masih tersisa dalam ambing sekitar 5%—10%
Anonim, 2009). Meskipun pemerahan dengan mesin pemerah otomatis
sapat menjadi solusi, untuk konteks Indonesia yang banyak didominasi oleh
seternak skala kecil, bukanlah menjadi pilihan utama. Investasi yang mahal
sentunya akan menjadi hambatan utama bagi peternak.

Penyaringan susu setelah pemerahan dapat menurunkan jumlah
-emaran pada susu segar. Jenis filter yang biasa dipakai ada yang terbuat
dari logam, plastik maupun kain saring (Vairamuthu et al., 2010). Filter yang
aaik terbuat dari bahan yang mudah dibersihkan. Pembersihan dan disinfeksi
fiter juga perlu dilakukan sebelum dan sesudah pemakaian guna mencegah
terjadinya kontaminasi cemaran mikroorganisme.

Kontaminasi pada susu juga sering dikarenakan kebersihan peralatan
yang tidak memadahi. Banyak penelitian yang menunjukkan tingginya tingkat
semaran mikroorganisme pada susu karena kontaminasi silang dari peralatan.
Pembersihan peralatan yang digunakan dalam pemerahan, seperti ember
senampung susu, kontainer susu, dan penyaring harus dilakukan dengan
@ senar (Gran et al., 2002; Bonfoh et al.,, 2006; Verdier-Metz, et al., 2009;
' Millogo, et al., 2010). Densitas bakteri dapat diminimalkan dengan melakukan
sembersihan dan disinfeksi pada peralatan yang digunakan. Pencucian de-
ngan disinfektan seperti garam klorin (50 -200 ppm) atau dalam bentuk
sodium hipoklorit 100 ppm (0,1%) dapat mereduksi kepadatan bakteri dari

"

W = & 1 W
[ VI 1]
oM n 1]
-~ : L 1 v LA

L
1

g 10? — 10° menjadi 10* — 10* cfu/ml (Oie & Kamiya, 2001; Bonfoh et al., 2006).
35_'- Pemakaian garam klorin pada konsentrasi rendah relatif aman dan banyak
- dipakai untuk dekontaminasi sayuran dan air. Seluruh bagian kontainer
nya

yang kontak dengan susu harus didisinfeksi. Lama kontak antara permukaan
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kontainer atau peralatan dengan senyawa disinfektan berpengaruh pada
efektivitas proses disinfeksi. Disarankan lama kontak disinfektan dengan
peralatan sekitar 24 jam untuk mendapatkan hasil yang maksimal. Selain
dengan cara disinfeksi klorin dan disinfektan lain, penggunaan air panas atau
mendidih juga dapat dilakukan untuk mengurangi mikroorganisme (Bonfoh
et al., 2006).

Kualitas air yang digunakan untuk membersihkan baik peralatan,
ternak maupun tangan pekerja sangat penting dalam upaya mencegah ter-
jadinya kontaminasi (Gran et al., 2002). Disinfeksi pada air yang dipakai untuk
mencuci peralatan penting dilakukan karena air sendiri merupakan media
transmisi mikroorganisme yang menyebabkan penyakit. Air yang digunakan
untuk mencuci sebaiknya juga harus sering diganti, akan lebih baik lagi bila
yang dipakai adalah air mengalir (Bonfoh et al., 2006).

Suhu selama penyimpanan dan distribusi serta lamanya waktu
yang diperlukan untuk distribusi ke IPS atau pun konsumen juga sangat me-
nentukan kualitas dan keamanan susu segar {Bonfoh et al., 2003). Setelah
proses pemerahan, susu harus segera disimpan pada wadah yang bersih di
suhu rendah (0-4°C) selama penyimpanan dan transportasi ke koperasi atau
pun industri (Bonfoh et al., 2003). Susu yang disimpan pada suhu 4°C mampu
bertahan kualitasnya sampai lebih 100 jam, pada suhu 10°C tahan hingga 89
jam, pada suhu 15°C akan tahan selama 35 jam (Suhendar et al., 2010).

Permasalahannya, sebagian besar peternak kecil bahkan koperasi
tidak mempunyai sarana pendingin. Kondisi ini juga diperparah dengan
sistem penyaluran susu yang kompleks dan memerlukan waktu yang cukup
lama. Hal ini dapat memberikan kesempatan bagi mikroorganisme untuk
tumbuh dan bermultiplikasi. Sistem penyaluran yang cepat dan tidak terlalu
kompleks (tidak melalui rantai tata niaga yang panjang) akan membantu
mempertahankan kualitas susu segar. Lamanya waktu distribusi dapat
menyebabkan meningkatnya jumlah cemaran mikroorganisme pada susu
segar. Hal seperti ini banyak ditemukan, terutama pada sistem distribusi
yang melalui penampungan sementara (Gran et al., 2002), dimana biasanya
susu segar dikumpulkan terlebih dulu di suatu tempat sembari menunggu
pengambilan susu dari peternak yang lain. Penundaan dalam rantai distribusi
seperti ini akan menyebabkan mikroorganisme meningkat karena suhu susu
yang tadinya hangat mengalami penurunan dan sangat mendukung bagi
pertumbuhan mikroorganisme. Apalagi bila jarak antara peternakan dengan
IPS cukup jauh.

Susu segar harus segera didistribusikan ke IPS maksimal 2 jam setelah
pemerahan apabila peternak tidak memiliki fasilitas pendingin. Kerusakan
pada susu dan tingginya jumlah total mikroorganisme dapat diminimalkan
masih dalam fase lag (awal pertumbuhan), yang pada umumnya terjadi pada
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kisaran waktu 3 jam setelah pemerahan ketika sampai di IPS (Gran et al.
2002).

Mempertimbangkanbahwasaranapendingintidakdapatdiaplikasikan
oleh semua peternak maupun koperasi, maka perlu dibuat sistem distribusi
dan transportasi yang efektif untuk mencegah ‘pemborosan waktu’ yang
berdampak pada meningkatnya cemaran di susu segar. Alternatif yang lain
utuk memperpanjang umur simpan susu segar adalah proses pasteurisasi
susu segar dilakukan terlebih dulu oleh produsen susu (peternak). Pasteurisasi
susu dilakukan dengan memanaskan susu pada suhu 62°C selama 30 menit
(Potter & Hotchkiss, 1996). Selain dengan menggunakan sistem pemanasan,
pasteurisasi juga dapat dilakukan dengan penambahan LPS (lactoperoxydase
system) atau yang lebih dikenal dengan istilah pasteurisasi dingin.

’

Tantangan Aplikasi GDFP untuk Konteks Lokal

Konsep ideal GDFP memang kemungkinan akan menemui banyak
kendala dan tantangan ketika diterapkan sepenuhnya pada peternak ke-
cil di Indonesia. Keterbatasan pengetahuan, fasilitas dan modal, serta ke-
biasaan atau perilaku yang tidak saniter menjadi hambatan utama. Selain
itu permasalahan yang mendasar juga bukan hanya terletak pada peternak
kecil, tetapi juga pada setiap titik di mata rantai suplai susu yang melibatkan
banyak pelaku. Rantai tata niaga yang beragam dan tidak tersistem dengan
baik juga menjadi pemicu kualitas susu yang jauh dari standar. Meskipun
banyak kendala, penerapan GDFP yang adaptif bukanlah sesuatu yang tidak
mungkin dilakukan oleh peternak sapi perah lokal.

Ada dua hal yang merupakan kunci perbaikan mutu dan keamanan
susu segar lokal. Yang pertama adalah mengubah rantai tata niaga susu
menjadi lebih sederhana dengan memberdayakan koperasi secara optimal.
Dalam rantai tata niaga susu segar, selama ini masih banyak peternak yang
menyerahkan susu kepada pengepul/ peloper lalu susu dibawa ke TPS baru
kemudian disetorkan ke koperasi. Selanjutnya, IPS mengambil pasokan
susu segar dari koperasi. Telah dijelaskan melalui pérnyataan di atas bahwa
penyaluran susu yang relatif lama ke IPS akan menurunkan kualitas susu
segar. Oleh karena itu, pengaturan distribusi susu segar dari peternak ke
koperasi atau KUD perlu dilakukan. Untuk menerapkan distribusi yang efektif,
peranan koperasi sangat penting.

Koperasi selama ini bertindak sebagai mediator antara peternak
dengan IPS. Idealnya semua peternak sapi perah di suatu daerah masuk
sebagai anggota koperasi. Disini koperasi wajib bermitra dengan peternakan
rakyat yang menjadi anggotanya. Dengan demikian koperasi koperasi tidak
hanya berfungsi sebagai mediator namun juga sebagai pengawas kualitas
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susu yang masuk ke koperasi dan sebagai pembina peternak-peternak kecil
untuk memperbaiki kualitas susu segar yang dihasilkan. Bila koperasi secara
aktif dapat mengorganisasi distribusi susu dari peternak ke koperasi dengan
lebih cepat, maka proses distribusi akan menjadi lebih efisien. Optimalisasi
peran koperasi tentunya memerlukan dukungan dari pemerintah. Pening-
katan kualitas sumber daya manusia yang ada di koperasi harus diupayakan
supaya proses pembinaan terhadap kelompok peternak dapat berlangsung
dengan baik dan tepat sasaran. Berbagai pelatihan mulai yang terkait dengan
budidaya sapi perah hingga penanganan terhadap susu yang dihasilkan
sangat diperlukan. Koperasi juga perlu didorong dan difasilitasi untuk da-
pat melaukan pengolahan sederhana susu segar, seperti pasteurisasi dan
pengemasan susu segara, pembuatan susu kental manis, yooghurt dan
lain sebagainya. Apabila ada susu segar yang diterima dari peternak tidak
memenuhi syarat, maka alternatif pengolahan susu menjadi susu kental ma-
nis contohnya dapat dilakukan. Dengan demikian ada solusi alternatif bagi
susu yang dibuang karena tidak memenuhi standar IPS.

Terkait dengan pembinaan peternak kecil, sebenarnya bukan hanya
menjadi tanggung jawab koperasi, seyogianya IPS juga memiliki tanggung
jawab untuk melakukan pembinaan. Ada beberapa contoh IPS yang besar di
Indonesia yang telah memberikan bantuan kepada kelompok peternak yang
tergabung dalam koperasi di daerah tertentu. Bantuan berupa modal untuk
pembuatan kandang, pelatihan dan penyuluhan gizi dan kesehatan ternak,
pelatihan pemerahan dan penangan susu segar, dan lain sebagainya selama
diberikan sebagai upaya untuk meningkatkan produktivitas dan kulaitas
susu segar. Dalam hal ini IPS tidak hanya menetapkan standar untuk susu
segar yang layak disuplai ke IPS, namun mereka juga memberikan dorongan
supaya standar yang ditetapkan ini dapat dicapai oleh petani. Sinergi antara
pemangku kepentingan pada rantai suplai susu menjadi sangat penting untuk
mengatasi permasalahan kualitas susu segar di Indonesia.

Kunci perbaikan mutu susu segar yang kedua adalah meningkatkan
kapasitas peternak untuk mampu melakukan pencegahan penurunan kualitas
miutu susu segar. Penyediaan fasilitas pendingin di tingkat peternak akan
memakan biaya yang sangat tinggi yang tidak dapat dipenuhi oleh peternak
kecil. Sama halnya dengan pasteurisasi susu segar dengan perlakuan panas
juga membutuhkan biaya yang cukup tinggi bagi peternak sehingga dapat
melambungkan harga jual susu. Alternatif lain yang dapat dilakukan oleh
peternak untuk memperpanjang umur simpan dan kualitas susu segar adalah
dengan metode pasteurisasi dingin seperti yang telah disebutkan di atas.

Pasteurisasi dingin dapat dilakukan dengan menggunakan sistem
laktoperoksidase. Laktoperoksidase merupakan enzim yang secara alami
berada di dalam susu segar. Enzim ini dapat mengkatalisa reaksi kimiawi
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senyawa thiocyanate, yang secara alami juga terdapat di susu, dengan
adanya penambahan senyawa hidrogen peroksida. Reaksi kimiawi tersebut
zkan menghasilkan suatu senyawa yang mempunyai efek menghambat
sertumbuhan hampir semua jenis bakteri dan membunuh beberapa bakteri,
termasuk Escherichia coli. Pembentukan senyawa yang mempunyai sifat
antibakteri dengan cara mengakfifkan enzim laktoperoksidase pada susu
disebut dengan sistem laktoperoksidase (sistem LPS). Meskipun enzim
aktoperoksidase secara alami terdapat dalam jumlah yang mencukupi pada
susu segar, yaitu sekitar 10 — 30 mg/liter (ppm), namun jumlah senyawa
thiosianat dan hidrogen peroksida dalam susu sangat rendah. Oleh karena
tu untuk mengaktivasi enzim laktoperoksidase diperlukan penambahan
senyawa thiosianat dan sumber hidrogen peroksida, umumnya dalam bentuk
natrium perkarbonat dalam jumlah yang cukup (FAO/WHO, 2005).

Jumlah kedua aktivator yang ditambahkan ke susu segar ini relatif
rendah, yaitu sekitar 14 mgnatrium thiosianat dan 30 mg natrium perkarbonat
untuk setiap liter susu segar. Jumlah aktivator yang ditambahkan ke dalam
susu segar dilakukan dengan tujuan untuk membuat konsentrasi thiosianat
dan hidrogen peroksida di dalam susu menjadi sekitar 15 mg/liter susu (ppm)
dan 10 ppm berturut-turut. Natrium thiosianat ini ditambahkan ke dalam
susu yang ditampung dalam kontainer lalu diaduk-aduk hingga 30 detik.
Setelahnya natrium perkarbonat ditambahkan diaduk kembali selama dua
menit. Proses aktivasi enzim laktoperoksidase akan berlangsung secara
sempurna dalam rentang waktu lima menit. Aplikasi sistem LPS paling tepat
dilakukan dalam rentang waktu 0 — 2 jam setelah pemerahan, yaitu masa
dimana bakteri di dalam susu belum banyak berkembang. Sistem LPS memiliki
keunggulan dapat mempertahankan kualitas susu segar selama 7-8 jam
bila susu disimpan dalam suhu sekitar 30°C (FAO/WHO, 2005). Oleh karena
tu sistem ini sangat cocok diterapkan di negara tropis seperti Indonesia.
Mempertimbangkan lamanya kesegaran susu dapat dipertahankan dengan
sistem LPS, maka sangat dimungkinkan pengumpulan susu dari beberapa
tempat pemerahan yang berjauhan sebelum dibawa ke KUD atau pun IPS.
elebihan lainnya, sistem ini tidak memerlukan penanganan yang rumit dan
lama serta tidak menimbulkan efek yang membahayakan kesehatan. Selain
itu sistem LPS ini tergolong berbiaya rendah. Dalam prakteknya, di pasaran
telah tersedia secara komersial natrium thiosianat dan natrium perkarbonat
dengan kisaran harga masing-masing bahan antara Rp. 80,00 — 90,00 per liter
susu. Biaya tambahan ini perlu diperbandingkan dengan biaya listrik yang
diperlukan untuk pendinginan dan jangka waktu kesegaran susu yang dicapai
untuk mengetahui murah tidaknya sistem ini. Namun bagi peternak kecil
yang kesulitan dengan fasilitas pendingin, sistem ini dapat menjadi alternatif
yang relatif murah dan terjangkau.
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Tantangannya, aplikasi sistem LPS ini memerlukan kecermatan
dari orang yang menangani. Oleh karena itu diperlukan tenaga terlatih di
tingkat peternak atau pengumpul susu. Dalam hal ini pendampingan dari
KUP maupun IPS sangat dibutuhkan. Pendampingan dapat dilakukan dengan
melatih peternak untuk mengaplikasikan sistem LPS ini sebagai upaya untuk
mengawetkan susu segar. Selain itu KUD atau IPS juga dapat melakukan
pengontrolan pelaksanaan sistem pengawetan ini di tingkat peternak.

Penutup

Dari uraian di atas, dapat ditarik kesimpulan bahwa penerapan GDFP
dan HACCP di sepanjang rantai pasokan susu segar penting diterapkan untuk
menjamin mutu dan keamanan susu segar, sekaligus mengatasi masalah
kesejahteraan peternak. Proses pemerahan, penyimpanan dan distribusi
menjadi titik kendali kritis dari produksi susu segar. Aplikasi sanitasi dan
higienitas pada penanganan ternak, proses produksi dan saat penampungan
menjadi suatu hal yang tidak dapat ditawar bila ingin meningkatkan kua-
litas dan keamanan susu segar. Kontrol sanitasi dan higienitas di tingkat
peternak memegang peranan kunci dalam menjaga kualitas susu. Alternatif
implementasi sanitasi yang bersifat adaptif untuk peternak kecil memang
perlu dirancang. Namun permasalahan yang ada di lapangan bukan hanya
masalah teknis saja. Rendahnya pengetahuan dan kesadaran para produsen
susu segar (peternak) juga berkontribusi terhadap terjadinya masalah ini.

Meskipun banyak permasaiahan pada bagian hulu dari produksi
susu segar, namun tidakiah adil jika membebankan semua kesalahan in
pada peternak, terutama peternak kecil yang memang mempunyai banyak
keterbatasan. Untuk memperbaiki kualitas susu segar yang diproduksi oleh
peternak lokal skala kecil hendaklah permasalahan ini dilihat dan ditimbang
dari berbagai sisi. Kerumitan distribusi susu segar dan fasilitas infrastruktur
yang tidak menunjang juga mempunyai sumbangan penting yang mendorong
terjadinya permasalahan kualitas susu segar di Indonesia. Peran koperas
perlu dioptimalkan dalam mengkoordinasi distribusi susu segar dari peternak
hingga IPS, membina para peternak dan juga mengawasi kualitas susu yang
dihasilkan oleh peternak. Hal ini dapat dicapai dengan adanya peningkatas
kompetensi sumber daya yang ada di koperasi. Bila peran koperasi ini dapat
dioptimalkandalam mengkoordinasidistribusisususegar, makapermasalahas
rantai distribusi susu yang kompleks dapat dipecahkan. Dengan demikias
kualitas susu segar juga dapat terjaga. Dukungan IPS terhadap peternat
kecil dan koperasi juga sangat diperlukan. Sebagai lembaga yang memegang
peranan penting dalam menentukan standar dan harga susu dari peternak
IPS sudah seyogianya membantu peternak dan koperasi untuk mencapa
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standar tersebut. Bantuan berupa pembinaan, pemberian modal atau pun
ziat analisis untuk menguji kualitas susu segar akan sangat bermanfaat untuk
oeternak dan koperasi.

Pembinaan peternak yang berkelanjutan tentang budidaya sapi
perah, praktek sanitasi dan higienitas yang baik dalam produksi hingga
senyimpanan susu segar memang sangat dibutuhkan peternak. Penerapan
metode sterilisasi dingin juga patut dipertimbangkan, mengingat sulit dan
mahalnya teknologi rantai dingin bila diaplikasikan untuk penyimpanan
susu di Indonesia. Sistem LPS yang dikembangkan oleh FAO memungkinkan
peternak untuk mampu mempertahankan kualitas susu segar lebih lama
pada suhu yang relatif tinggi untuk penyimpanan susu dan dengan harga yang
terjangkau bagi peternak kecil. Namun perlu juga dipertimbangkan tentang
pemberdayaan peternak kecil dan koperasi supaya mereka mempunyai ke-
mampuan untuk melakukan sendiri pengolahan susu menjadi produk yang
ain dengan teknologi yang relatif mudah dan murah. Selain meningkatkan
nilai jual dan kesejahteraan peternak kecil, permasalahan susu yang tidak
dapat memenuhi standar IPS dapat dipecahkan.

Semua pertimbangan yang telah diberikan penulis memang penting
0agi pemecahan masalah kualitas susu yang dihasilkan oleh peternak kecil.
Namun yang menjadi kunci utama untuk memecahkan permasalahan
«ualitas susu segar di Indonesia adalah adanya sinergi dari para pelaku di
sepanjang rantai produksi dan distribusi susu segar. Baik peternak, penyalur,
xoperasi, IPS dan pemerintah mempunyai porsi masing-masing yang perlu
dioptimalkan untuk meningkatkan kualitas susu segar dan juga meningkatkan
xesejahteraan bagi semuanya, terutama peternak kecil. Bila sinergi ini dapat
dilakukan dengan berkelanjutan, permasalahan rendahnya produktivitas
susu dalam negeri dan ancaman susu impor pun akan dapat diatasi. O
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