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B A B I 

PENDAHULUAN 

Ai r susu merupakan bahan pangan yang tersusun 

oleh zat - zat makanan dengan proporsi yang seimbang. Dari 

sudut lain air susu juga dapat dipandang sebagai bahan 

mentah, yang mengandu ng sumber zat-zat makanan yang pen 

ting. Bahan penyusun utamanya ialah: Air , protein , le 

mak , hidrat arang , mineral dan vitamin - vitamin. 

Sebagai bahan pangan air' susu dapat digunakan 

baik dalam bentuk aslinya sebagai satu kesatuan I maupun 

dar! bagian - bagiannya. Banyak sekali probl ema yang di 

hadapl dalam pengolahan , penyimpanan dan penggunaan air 

susu . Problema - problema terse but disebabkan susunan ki 

mianya dan faktor - faktor yang dapat mempengaruhi pe rubah 

annya IAdnan M. , 1984) . 

Dalam usaha menuju tercapainya pemenuhan kebutuh 

an gizi , peningkatan prod uksi susu senantiasa ha ru s di 

serta i dengan peningkatan mutu susu , sebab mutu s usu me

rupakan faktor amat penting dalam penyediaan minuman sehat . 

Untuk menjamin agar susu yan g be redar (te rmasuk 

susu yang akan diolah di industri p e ngolah s u s uJ dapat 

dipertanggung-jawabkan mutunya, Direktur J enderal Peter 

nakan telah menetapkan landasan hukum bagi t e r c apainya 

peningkatan mutu susu dengan mengeluarkan SK No . 17 /KPTSI 
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Dj . P/Deptan/83 tertanggal 19 J anua ri 1983 tentang s yarat-

s y a r at , tata ca ra pengawasan dan 

sus u produksi dalam negeri . 

peme r iksaan kualitas 

Pengalenga n susu merupakan salah satu proses peng 

awe tan yan g dilakukan oleh in dustri pengolahan s usu . Se -

p e rti halnya pada proses pengawetan bahan maka nan yang 

l ai n , dalam proses pe n gale ngan h a ru s me mp e rhatikan ber 

bagai segl yang berhubungan erat dengan bidang hygiene 

atau sa n itasi dan kesehatan masyarakat . 

Kerusakan s usu kaleng da pat disebabkan ole h bak 

te r i , reaksi kimia anta r a i si dengan kalengnya , karat pa 

d a kaleng , pengisian yang te r lalu penuh I pe r lakuan yang 

ka sa r terhadap kaleng atau kurang hampa pada wak tu penge 

luaran udara sehingga kale n g te r lihat rusak a tau pecah . 

Be r dasa rk an hasil penyelidikan oleh CS IR O Divisi 

on of Food Research selama peri o d e 1950 -1 977 , sebag ian 

besar pe ny ebab k e ru sakan makanan kalengan di Aus tralia 

adalah processing (steri l i sasi) yang kurang sempurna d an 

k o n taminasi sesudah processing (Irianto , 1984) . 

Beberapa saat yang lalu , Departemen Kesehatan mem

pe r i n gatkan masyarakat untuk lebih berhati - hati, dan j a 

n gan membeli bahan makanan jika pada wadah atau pembung 

kusnya tidak dicantumkan ta nggal kadaluwarsa . Pencantuffi 

an tanggal kadaluwarsa merupakan tindak keamanan y a ng 

t ida k dapat ditawar-tawar lagi , oleh karena bagi o rang 



B A B II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Komposisl Air Susu 

Seca ra gar is besar , a i r susu sapi terdiri da 

ri : lemak 3,90% , protein 3,40% , laktosa 4 , 80% , abu 

o t 72"10 dan a ir 87 , 10% (Buckle , dkk, 1978) . Dlsam pin g 

itu masih ada beberapa zat nutrisi lain yang sa ngat 

berguna bagi kesehatan manusia . anta ra lain Vi taml n 

A yang diikat oleh lemak s u su , Vi tamln B1 be r asal da 

ri 'bakteri yang tumbuh subur dalam r umen , Vitami n B3 , 

Vitamin C serta beberapa enzim. 

Komposisi rata - rata air susu dipengaruhl oleh 

beberapa fakto r seperti , spesies hewan dan jenis (b r eed) 

dar! hewan tersebut . Tiap jenis sapi p e rah mengha 

silkan susu yang tidak sarna komposisinya , volume ma 

up un unsu r- unsu r yang te rk andung didalamnya. J e ni s 

sap! J ersey dan Guernse y menghasilkan susu denga n ka 

dar lemak yang lebih tinggi i! 5 ,1911 bil. dibandi ng

kan dengan sa pi Ayrshire dan sa pi Fresian Holstein 

i + 4,1411. 

8ebe rapa raktor lain yang dapat mempengaruhi 

komposisi ai r susu diantaranya adalah , waktu peme r ah 

an, car'a peme r ahan , makanan , musim, umur serta penya 

kit ya ng dideritanya . 

t, 
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seca r a lengkap seh ingga mempunyai nila1 biologis yang 

cu kup tinggi , sedangkan Whey , terdiri dari Laktalbu 

min dan Laktoglobulin . La k ta!bumi n ber j uml a h ki r a 

ki r a 10% da ri protei n susu selu ruhny a dan jumlahnya 

me rupa kan kedua terbesar sesuda h casei n . la ktalb umin 

mudah sekali dikoagulasikan oleh panas meskipun pro

sedur - prosed u r pasteurisas i yan g biasa tidak banyak 

merusak sifat protein Whey . Whey pada umumnya banyak 

didapatkan pada kolust rum (Ha r pe r dan Hall , 1972 ; 

Buckle , dkk, 19781 . 

Dibanding dengan jenis bahan pangan la in , s u 

su mempunyai kadar protein yang relatif lebih rendah , 

tetapi disebut bernilai gizi tinggi karena s usunan 

a5am amino esse nsial yang cuk up seimbang . Ol e h ka 

r e na ltu sus u me r upakan satu - sat unya sum ber makanan 

sege ra setelah kelah i ran bag i anak hewan golonga n 

mama l ia (Buckle dkk . , 1978) . 

Karbohidrat yang paling uta ma didapatkan pa 

da ajr susu adalah Laktosa , yang dalam air sus u s api 

kandungannya 4 , 8 - 5% sedangkan AS! mengandung seki 

tar 6 , 8% . Lactosa merupakan disakarida yang tersusun 

ole h Glukose dan Galaktosa . Didalam tubuh manusia , 

tepatnya didalam usus halus, Laktosa akan diu raika n 

menjadi Glukosa dan Galaktosa oleh enzim Laktase 

(Harper da n Hall , 1972 ; Buckle , dkk , 19781. 
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Glukosa dan Galaktosa inilah yang nantinya 

dipakai sebagai sumber energi . Suatu hal yang kurang 

menguntungkan bagi beberapa bangsa adalah timbulnya 

suatu keadaan yang disebut sebagai " LACTOSA INTO

LERANCE" . Pada beberapa ban gsa , terdapat individu 

individu yang didalam usus kekuran gan enz im Laktase 

atau bahkan tidak menghasilkan sarna sekali , sehingga 

Laktosa yang masuk didalam tubuh tidak dapat diurai -

kan atau dipecah, yang dapat mengakibatkan diare . 

Keadaan Inl umumnya hanya dijumpai pacta a nak-anak sa 

ja, ( Webb, dkk., 1981) . 

Komposisi mineral yang terdapat dalam air su 

su dapat dilihat pada tabel 1. 811a air susu dihi 

langkan dengan pen gua pan dan sisanya ya ng kering di 

bakar pada tempe ratur yang rendah aka n diperoleh si 

sa ab u putih yang berisi bahan - bahan mineral. Disam 

ping itu juga terdapat beberapa mineral , a n tara lain 

adalah re, Pb, Ai, Br, Zn, Mg dan S1 . Besi dan tem 

baga sangat diperlukan dalam proses pembentukan he 

moglobin , sedangkan besi tembaga dalam air susu jum 

lahnya sangat keeil , maka bila seseorang makanannya 

hanya terdiri dari air susu saja dapat menyebabkan 

anaemi (Harper dan Hall, 1972) . 

Kalsium dan rosfor, merupakan bagian dari Ca 

sein , kedua macam unsur ini penting pada air susu 
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karena se nyawa Kalsium Fosfat ini la h yang menyebab 

kan a ir susu menggumpal pada proses pe manasan atau pe 

na mbahan a5am maupun r e n i n. Kadar mineral pada umum

nya konstan I tidak terpenga ruh oleh makanan ter,nak . 

Tetap i kandungan ya dium pada ai r s us u dapat be ru ba h

ubah ses uai dengan makanan sapinya . 

Sap! yang makan rumput dar! pada ng r umput de

kat la ut biasanya menghasl1kan air susu dengan kan

dungan yadium yang l e bih tinggi (Buckle, dkk ., 1918) . 

Tabe l 1 , Kadar mine r al rata-rata pada ai r s us u 

Unsu r Kandungan (mg pe r 100 ml ai r s usu) 

Kalium 1 4 1 

Kalsium 123 

Chlo r 119 

Fosfo r 95 

Na t rium 58 

Su lfur 30 

Sumbe r Webb , dkk . , 1981 . 

Ai r s usu merupakan s umber Vit amin A, Thiamin 

(Vitamin Bl l se rt a Vitamin C. Apab il a seseorang mi 

num air s usu sebanya k 3 ge la s setiap hari, be r arti 

s ud a h te rp e nuhi 2 7% Vi tamin A, 24% Thi a min 

B1) , 92% Riboflavin serta 13% Vitamin C . 

Vitamin 

. 
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Disamping itu peranan Vitamin A didalam ai r 

susu sangat penting , yaitu dapat mempenga r uhi warna 

kekuningan disamping zat warna karaten (C r iswald, 

1962 ; Kon , 1972). Kandu ngan berbagai vitamin dalam 

air susu dapat dilihat pada tabel 2 . 

Tabel 2, Kadar vitamin rata - rata pad a air sus u sega r 

Vitamin Kandungan (per 100 g air s usu) 

Vitamin A 

Vi tamin C 

Vitamin D 

~i tamln E 

Vitamin B 

Thiamin 

Riboflavin 

Niacin 

Panthotenic Acid 

Peli e Acid 

Biotin 

Pyridoxine 

B 12 

SUmbe r : Buckle , dkk . , 1978 . 

160 IU 

2 , 0 rug 

0 , 5 - ~,lj IU 

0 , 08 mg 

0,035 mg 

0 , 170 mg 

0 , 080 mg 

0 , 35 - 0 , 45 ru g 

3 , 8 mg 

0 , 5 mg 

0 , 05 - 0 , 1 mg 

0 , 5 mg 

B. Bakteri Yang Terdapat Dalam Air Susu Sega r 

Walaupun pemerahan SllSU dilakukan dengan alat -

alat mesin yang kebersihannya dapat dijamin, naruun 

air susu yang 100% bebas mikroorganisme jara ng atau 

sarna sekali tidak ada . Ba kt eri yang selalu hampi r 
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ada didal am ai r' susu ialah bakteri penghasil asam su 

sUi bakteri in1 kebanyakan dari famili Lactobacteri 

ceae. Dari famili In1 I terutama Streptococcus lac tis 

dapat ditemukan dalam jumlah yang besa r. Streptococ

cus lac tis berkembang biak dengan cepat sekall , dan 

menguraikan laktosa menjadi asam laktat . Streptococ 

cus kal ah cepat dalam menghasilkan asam lactat dari 

pad a Lactobacillus lactls, akan tetap! jumlah yang 

sangat besar dari St reptococcus lac tis menyebabkan 

air susu cepat mencapai tltik koagulasinya. Dengan 

menurunnya pH maka Lactobacillus species lain I se 

perti Lactobacillus casei dan La c tobacillus acidophi 

Ius , dapat me nggantlkan Streptococcus lacti s sebagai 

jenis yang terbanyak . 8eberapa species dari famili 

Microccaceae sering ditemukan juga didalam air susu 

yang kuran g ter jaga kebersihannya ; species in1 j uga 

menyebabkan asamnya air susu . 8ila susu disimpan 

pada suhu 37 o C , maka mungkin yang akan tumbuh subur 

ialah Enterobacter (Ae r obacte r) ae r ogenes dan Esche 

richia coli . Kedua species ini dapat memfermentasi 

kan laktosa , selain itu Inenghasil kan karbon-dioksida , 

H20 dan asam organik yang dapat tumbuh dalam ai r su 

su dalam keadaan khusus antara la1n ialah pembentuk 

spora Anaerob (Klostridial , Streptococcus faecalis, 

Pseudomonas aeruginosa (peng\1asil pigmen , biru), dan 
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Proses pengawetan susu keotal roanis dalam ka 

leng terdiri dari beberapa tahap , yaitu : 

1. Penyaringan atau Klarifikasi 

Penyaringan bertujuan untuk memisahkan benda

benda asing misalnya debu . pasir, bulu dan se 

bagainya yang terdapat didalam s usu. Penya ringan 

dilakukan dengan kain saring yang bersih . Kla 

rifikasi pada dasarnya juga bertujuan sarna denga n 

penyaringan, tetapi pada klarifikasl tidak meng 

gunakan kain saring melainkan dengan ca ra se ntri

fugasi . Alat yang digunakan untuk klarifikasi 

adalah " clarifier", Alat in1 bentuknya p e rsis 

sarna dengan separator tetapi tidak mempunyai lu 

bang pengeluaran (inlet) untuk krim dan susu 

skim, lubang pengeluaran hanya sebuah ( Hadiwiyo 

to S . , 1983) . 

2 . Standarisasi I 

Standarisasi adalah membuat susu menjadi sa 

rna komposisinya. Hasil - hasil pemerahan susu yang 

terkumpul dari berbagai perusahaan peternakan, 

berbagai wadah, dan berbagai periode waktu, se 

rin g mempunyai komposisi yang berbeda - beda. Su 

paya sarna komposisinya maka hasil-hasil terse but 

harus dicampur menjadi satu sampai rnenjadi homagen . 
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Ada bebera pa cara mencampur supaya homagen , ya 

itu a . dengan mengaduk. b. dengan menuangkan 

susu dari wadah yang satu ke wa dah yang lainnya 

IHadiwiyoto S ., 1983) . 

3 . Pe ma nasa n 

Maks ud pe manasan disini a dalah meng urangi 

( mengua pkan) kandungan air dala m air s us u , sam-

pai mencapai kadar ai r te rt e ntu. Pemanasa n di-

lakukan be r tahap , yaitu : Tahap pertama pemanas

an dengan menggunakan suh u 65° - 950C selama 10 -

15 menit. Ta hap kedua , s uhu pemanasan dinaikkan 

sampai mencapai 1200 - 140o C. Pemanasan pacta su 

hu in1 cuk up sebe nta r saja , yaitu 25 det ik. Pa 

d a keadaan in1 dikhawatirkan terjadi perubahan 

warna cle h suh u, sehingga pacta taha p pemanasan 

dit a mba hkan zat pencegah perubahan warna misal 

nya as am asko r bat sebanyak 0 , 0 1% ata u so dium hek -

sametafosfat sebanyak 0 , 15%. Pada tahap ketiga 

atau tahap yang te r akhir , suhu pemanasan dit urun 

kan sampai suhu 430 _ 570C , tetapi keadaannya di 

buat hampa udara. Lama pemanasan dlatur sa mpai 

te r ca painya kadar ai r susu kental yang dikehen 

daki (Buckle dkk ., 1978 j Hadlwlyoto S ., 1983) . 
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4 . Homogenisasi 

Tujuan homogenisas i adalah untuk menye r agam

kan ukuran globula - glo bula lema k SUS U. Didalam 

s usu yang belum dihemogenisasi , besa r nya g lobu 

la - globu la lemak tida k se r agam yaitu a n tara 2 - 20 

mikron. Ala t untuk menyeraga mka n globula- g l obula-

l emak disebut " homoge nizer " . Ketidak se r agaman 

ukuran globula lema k susu tldak dikehe nd ak i d1-

dalam pembuatan pr od uk - produk olahan susu ter 

tentu . misalnya es c r eam , karena hasil nya tidak 

akan terasa halus . Tetapi ke rugian susu homagen 

adalah mudah me ngala mi " c r eami ng" , yaitu memisah -

nya ke pala sus u (c r ea m) dibagian atas , 

dari seru m yang terletak dibagian ba wah 

dkk. t 1918; Had i wiyoto S . , 1983). 

5 . Standari sasi II 

terpisah 

( Bu ckl e 

Berbeda dengan standarisasi I I tujuan st an 

darisasi II adalah untuk menetapkan besarnya ka 

dar lemak susu ken tal akhi r yang dikehendaki. 

Ada kalanya pada pemanasan ta hap terakhir kadar 

lemak susu menjadi terlalu rendah atau masi h ter 

lal u ti nggi . Untuk itu pe rlu diadakan penga tur

an 'tadar le mak dengan menambah air, krim atau 

s usu skim . Disamping itu pad a tahap sta ndarisasi 
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dinginkan dengan menggunakan air yang s uhunya 

29 - 320 C selarna 11 menit. Air in1 disemprotkan 

kepada kaleng-kaleng panas tadi dengan tekan 

an 10 psi (Buckle , dkk . I 1978; Hadiwiyot o S . • 

19831 . 

Proses pendinginan sangat penting, karen a 

bila pelaksanaannya tidak benar dapat mengakibat 

kan kerusakan . Selama s ter ilisasi , tekanan da 

lam kaleng meningkat. sehingga menyehabkan per-

tarnbahan tekanan udara. Peningkatan tekanan uap 

air menyebabkan tekanan dalam kaleng menjadi mak 

simum. 811a kaleng ditutup dlbawah tekanan mi 

numan, maka akan terjadi penlmbunan r esl du udara 

dalarn kaleng yang menyebabkan perbedaan tekanan 

didalam dan diluar kaleng , tetapi hal In1 tidak 

menimbulkan bahaya selama sterilisasi (Anonimus , 

19821 . 

Pada pendinginan digunakan air bers1h yang 

bebas mikroorganisme, karena air pendinginan se 

ring menjadi sumber kontaminasi (F razier , 19 58) . 

Pendinginan kaleng tidak perlu dilanjutkan 

sampai kaleng menjadi cuku p dingin, karena ke 

adaan vakum dalam kaleng dapat menyebabkan air 

masuk melalui sis1 penutup kaleng ( Anon imus, 

19821 . 
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8 . Penanctaan pacta kaleng (coding) 

Umumnya setelah pendinginan, kal e ng diberi 

tanda yang me nun jukka n isi kaleng , tanggal pem 

buatan , dan sebaga inya. Tiap - t iap pabrik mempu 

nya! sistim te r sendi ri untuk me mb er! ta nda ter 

sebut. Didalam prakteknya . serl ng d igunakan ko m

binas i huruf dan angka . Pembe rian tan da pada ka 

leng dila kukan dengan mes!n un tuk me ng hind a ri ke 

r usakan yang dapat menimbulkan proses perkaratan 

(Herson and Hulland , 1980 ; Anon imus , 1982) . 

D. Beberapa Faktor Penyebab Ke ru sakan Kaleng 

Ke rusakan pacta proctuk ka!engan dapat diseba b-

kan oleh berbagai p e ny ebab , yaitu 1 ) Korosif k a -

leng , teruoama disebabkan oleh makanan yang bersifat 

asam. 2) Reaksi kimia , misalnya reaksi non e nzyma 

t ik browning (ge mb ung C02) . 3) Kurang hampa dan te r-

la lu penuh da lam pengisian. 4) Pe r tum buhan bakteri 

sebagai ak ibat dari sterilisasi yang tidak sempurn a , 

kontamina si setelah ste r ilisasi (sebagai akibat ti 

dak sempurnan ya sambu ngan kal e ng) dan kurang baiknya 

pendinginan. 5) Fluktuasi tekanan atmosfir (Weise r 

dkk. , 197 6 ; Irianto , 1984) . 

Kalen g yang digunakan haru s mempunyai sifa t

sifat ,) Kuat dan kaku. 2) Tahan dibentuk dalam 
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d iperlukan teknik penyambungan yang baik. Bakteri yang 

masuk kedalam kalen g melalui keboco r an, meliputi be 

berapa type cocci , batang , tetapi jamur ja r a ng di

jumpai (He r son and Hu lland, 1980) , 



2 1 

bertu j ua n untuk mel ihat be nt uk dan strukt ur bakteri . 

Pe warnaan Gr a m be r tujua n u ntuk me mbedakan Kuman Gr am 

Po s itip dan Kuman Gram Negatip. 

B. Pemupukan Bakteri 

Air s us u ken ta l manis yang mengandung bakte -

ri (yang t e rlihat pada pemeriksaan 

amil dari kaleng dengan ose stei l 

mikroskopis) di 

(yang sebelum ny a 

d i k OCOk t e r le bih dahulul kemudian di e n ce rk a n t iga ka -

1J di a t as o bye k g l as s yang be bas lemak, 1alu dipupuk 

pad a pl a t e a gar darah dan me conkey a g a r plate. 

1. Pe mupukan pa da Plate agar darah 

Pe mupukan pada Plat aga r da r ah be rtujuan u n 

tuk me mupuk bakter .i yang be r s ira t Gram posi. tip . 

Car a pemupukan dilakuk a n s e c a r a streak . Bakteri 

yang telah dipupuk pada Plat aga r da r ah I , bak

teri yang tumbuh dimurnikan pada Plate aga r da 

rah I I. dan dibuat st oc k pada aga r darah miring 

( TIl) mas in g - mas ing diinkuba si pada s u hu 37 0 C 

se l a ma 2 4 - 48 ja m. 

2 . Pe mupuka n pa da mc co nk e y a ga r'" plat e 

Pe lnupuk a n pa da me co nk e y agar p l at e be r tuju 

a n untuk me mupuk ba kt. e rj ya ng b e r' s irat Gram ne

g a t ip . Cara pe mupukan dilakukan seeara strea k. 
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kah bakteri memerlukan garam cit rat sebagai 

sumber c arbon untuk metabolismenya , dengan me 

rubahnya menjadi alkalis. Reaksi positip bila 

media berubah me~jadi berwarna biru. 

1 . c . Medium Triple Sugar Iron Aga r 

Dengan menggunakan needle isolat , bakteri di 

pupuk secara stab pada agar tegak , lalu secara 

streak pada bagian yang miring , kemudian diin

kubaslkan pada suhu 31°C selama 18 24 jam . 

Tujuannya untuk menentukan kemam puan bakteri 

memfermentasikan glukosa , laktosa dan suk r osa 

men j adi asam berdasarkan warna koloni dan tem 

pat pertumbuhan bakte r i . Untuk melihat apakah 

bakteri membentuk gas , yai tu dengan melihat pe

c ahnya medium. Bakteri yang menghasilkan gas 

H2S membentuk warna hltam pada medium . 

1 . d. Medium Methyl Red - Voges Proskauwe r (MR- VP me 

dium . 

Kedalam sepasang tabung MR- VP me dium, bakteri 

dipupuk lalu diinkubasikan sela~a lima hari un 

tuk MR, dan tiga hari untuk VP. Tujuan MR dan 

VP test adalah untuk men getahui kemampuan bak 

teri membentuk asam dari f erme ntasi gl uk osa dan 

mengetahui pembentukan acetyl me thyl ca rbinol 

dari dextrose . 
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HASIL DAN PEMB AHA SAN 

Setelah dl1akukan peme r iksaan bakte r iolog i s te r -

hadap 30 contoh sus u kaleng, didapatka n has!l sepe rt i 

terl i hat pada pe lne r iksaan mik r os kopis bakteriolog i s 111 -

hat lempiran 2) . Da r i pupukan medium aerobic didapatk~n 

bakte r-i (lihat lempi r a n II). Sedangkan p ada uji btoklmja-

wj didapatkan hasil yang dapat djlihat pada lampi r an 5 . 

Dari 30 contoh susu kaleng yang dipe r iksa seca r a 

bakteriologis didapatkan 24 contoh (SO%) susu kaleng me 

ngandung bakteri . Setelah bakte r i - bakteri te r sebut di 

identifikasi , didapatkan 5 corltoh (16 , 67%) ba k te r i St r e p 

toccus, 8 co ntoh (26 , 67%) bakteri Staphylococcus da n 15 

contoh (50 , 00%1 bakteri Esche r ichia Ilihat lampiran 1). 

Su'eptococcus, Staphylococcus dan Escherich i a te r

dapat disini kemungkinan kontaminasi da r i ai r pendi n g in 

ka r ena kalengnya bacar . Streptococcus , Staphylococcus , 

Escherichia adalah bakte r i yang dapat hidup bila s ua sa na 

aerob/microaerobic . ditemukannya Str e ptococcus, Staphylo

cocc us , Escherichia dalam ai r susu yang diperiksa be r a r

ti suasana didalam kaleng susu adalah aerobic/microae r o 

bic . Sebenarnya didalam kaleng susu s ua sana ha r us a nae 

rOb , berarti d e ngan ditemukan Streptococcus , Staphylococ

c u s I Escherichia didalam air susu pertanda bahwa kaleng 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari pemeriksaan bacteriologis terhadap 30 contoh 

susu kaleng , didapatkan 24 conto h (80%) mengandung bak -

teri , dengan rincian sebagai berikut Streptococcus 5 

contoh (16 , 67%). Staphyl.:>coccus B contoh (26,67%) , dan 

Esche r ichia 15 co ntoh (50 , 00%). 

Dengan ditemukann ya je nis bakteri ini (aerobic 

dan microaerobic) berarti kaleng bocor. Adanya bakteri 

didalam air s us u kaleng bukan karena Sterilisasi ya ng ku -

r a ng sempurna tetapi karena kaleng bocor I sehingga bak -

teri masuk pada waktu pendinginan. 

Escherichia, Streptocococcus dan Staphylococcus 

bila terlalu ban yak didalam air susu ;';1a!<a dapat merusak atau 

menurun!<an kwali tas air susu karena Escherichia dapat me -

rubah lactosa dan Escherichia, Streptococcus dan Staphy -

lococcus dapat merubah protein serta lemak . 

Karena air susu mengandung Sta phylococcus kemung-
• 

kinan telah terbenbuk enterotoxin . Air susu kental manis 

boleh diminum dengan syarat , sebelum dihidangkan harus 

dipanaskan minimal BOoc selama 15 menit untuk merusak en -

terotoxin yang mungkin dibentuk oleh Sta phylococcus. 

Yang ha r us diperhatikan oleh konsumen adalah pe -

milihan kaleng yang masih baik , tidak berkarat, tidak bo -

27 
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cor , tidak cembung dan tidak penyok - penyok . Sebab bila 

hal te r sebut t e rjadl kemungkinan besar bakteri telah ma

suk kedalam ka leng dan merusak susu didalamn ya dan mem

bentuk toxin. 

Dengan demikian pe rlu kiranya diadakan penyuluh 

an pada masyarakat mengenai bentuk - bentuk prod uk kaleng

an pada umumnya dan susu kale ng pada khususnya . Sedang

kan pada produse n hendaknya lehih wa s pada te rh adap pro 

duknya, sehingga tidak akan ada lag! susu kaleng dengan 

bentuk - bentuk yan g sudah tidak memenuhi syarat lagi ma 

sih beredar dipasaran. 
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Lampir an 1 

No. 

1. 
2 . 
3 . 
4. 
5 . 
6 . 
7 . 
8 . 
9 . 

10 . 
1 1 . 
12 . 
1 3 . 
1 4 . 
1 5 . 
1 6 . 
17 . 
18 . 
19 . 
20 . 
2 1 . 
22 . 
23 . 
24 . 
25 . 
26 . 
27 . 
28 . 
29 . 
30 . 

Jum lah 

Prosentase 

Bakteri ya ng Dii s01asi dari Sus u Kaleng 

Kental Manis 

Str'eptococcus Staphylococcus Escheri chi a 

- + + 
- - + 
- - + 
- - + 
- - + 
- - + 
- + -
- - + 
- - + 
- - + 

+ -
- + -
- - -
- - + 
- - -
- - -
- - + 
- - -
- - + 
- - -
- - -
- + -
- - + 
- - + 
+ + -
+ + -
+ - -
- + -
+ - -
+ - + 

5 8 15 

16 , 67 % 26 , 67 % 50 , 00 % 
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Lampir an 3 (Gamba r skemati s pemupukan ) 

Kale ng ~ 

Ket e ra ngan 

MC 

AD 

AD3 

MC3 

Me Conkey Aga r 

Agar Da rah 

Aga r Darah Mirin g 

Me Ko nkey Ag ar Mirin g 

35 
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Lampiran 4 (hasil pe me riksaa n mikroskopis ) 

AD3 AD3 Me3 

Nomer Gram fositip Gram Positip Gram Ne gat ip 

SN PS SN PS SN PS 

1 . - - NM eBl M BP 
2 . - - - - M SP 
3 . - - - - M SP 
I, • - - - - M Sf 
5. - - - - M SP 
6 . - - - - M SP 
7 . - - NM eSl - -
8 . - - - - M SP 
9 . - - - - M SP 

10 . - - - - M Sf 
1 1 . - - NM eSl - -
12 . - - NM eSl - -
1 3 . - - - - - -
14. - - - - M BP 
1 5 . - - - - - -
16 . - - - - - -
17. - - - - M SP 
18. - - - - - -
19. - - - - M BP 
20. - - - - - -
21. - . - - - - -
22 . - - NM eS l - -
23 . - - - - M SP 
24 . - - - - M SP 
25. NM CS i NM CBl - -
26. NM CBt NM CBl - -
27 . NM CBi - - - -
28 . - - NM CB l - -
29 . NM CSi - - - -
30 . NM CBi - - M BP 

Keterangan 

AD < Agar Dara h PS < Pe wa rnaan Se derhana 
MC ; Me Co nkey Aga r CBi ; Coccus Beroan tai 

SN ; Sediaan Nati p CB l ; Coccus Bel'/:~e r om bol 

NM ; Non - Motil SP ; Sa tang Pendek 

M ; Motil 

• 
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Lampiran 6 (Klasifikasi Bakteri) 

Media Jumlah Klasifikasi Bakte r i Prosentase 

AD 5 Streptococc us 16,67 % 

AD 8 Staphy l ococ c u s 26 , 67 % 

Me 15 Escherichia 50 , 00 % 
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