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NILAI MUTU AIR SUSU PASTEURISASI DAR! TIGA 
PRODUSEN BERBEDA DI DAERAH KOTAMADYA SURABAYA 

HAMY WAHJUNIANTO 

INTI SARI 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai 
mutu air susu pasteurisasi dari tiga produsen berbeda di 
daerah kotamadya Surabaya. 

Pada penelitian ini dipakai 54 sampel air susu 
pasteurisasi dari tiga produsen berbeda melalui para 
pengecer yang menjualnya di pinggir-pinggir jalan. Dari 
masing-masing pengecer tiga produsen berbeoa tersebut 
diambil 18 sampel yang diperiksa kadar lemak, berat 
jenis, kadar bahan kering tanpa lemak, derajat keasaman 
dan jumlah kumannya. 

Dengan demikian yang dimaksud perlakuan di dalam 
penelitian ini adalah penanganan air susu pasteurisasi 
mulai dari produsen sampai para pengecer di pinggir 
jalan. 

Rancangan percobaan yang dipakai dalam penelitian 
ini adalah rancangan acak lengkap dengan menggunakan uji 
F dengan taraf signifikasi 5'l.. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas air susu 
pasteurisasi dari tiga produsen berbeda yang dijual di 
pinggir jalan oleh para pengecer tidak berbeda nyata 
dan masih berada dalam batas-batas yang laya k dikonsumsi 
sebagaimana disyaratkan oleh SK Dirjen Peternakcn 
no.17/Kpts/DJP/Deptan/83. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang Masalah 

Seiring dengan pesatn~a laju pertumbuha n pendudu k , 

maka usaha penyediaan pang an de n gan nilai gisi yang 

tinggi dan dapat dijangkau oleh da y a beli masyara kat 

haruslah menjadi prioritas o l eh berbagai k alangan yang 

terkait, khususnya pihak pemerintah. 

Salah satu cara penyediaan pan g an te r sebut adala h 

dengan usaha penyediaan protein he w ani. 

penyediaan air susu yang berkualitas 

Dalam 

menjadi 

hal i n i 

pili han 

utama, mengingat air susu merupakan salah satu sumber 

protein asal hewan yang bernilai gisi tinggi dan bisa 

dianggap sebagai bahan makanan yang sempu rna. Air s u su 

juga mempunyai daya cerna dan da y a serap y a n g sempurna 

(Anonimous, 1985). 

Air susu disamping merupa kan ma kanan y ang bernilai 

gisi tingg i, juga merupa kan media y ang 

perlu 

baik bagi 

pertumbu han mikroorganisma sehingga penga wasan 

terhadap kualitasnya sejak air susu itu diperah, 

dan pad a saat dikirim ke konsumen, agar 

membahayakan konsumen (Anonimous, 1985). 

Hal lain yang perlu 

usaha-usaha pemalsuan air 

diawasi 

susu baik 

1 

adalah 

dengan 

diolah 

tidak 

ada ny a 

jalan 
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penamba h an air ledeng a tau a i r san tan maupun dengan 

bahan-bahan lain oleh pihak-pihak tertentu yang tidak 

bertanggung jawab. Hal tersebut jelas a k an ber-pengaruh 

pada kualitas air- susu yang diharapkan bisa menjadi bahan 

pangan yang bernilai gisi tinggi 

daya beli masyar-akat. 

ser-ta ter-jangkau oleh 

Jumlah bakter-i didalam air- susu mer-upa k an salah satu 

faktor- yang tur-ut mempengar-uhi kualitas air- susu. 

Ber-bagai bakter-i dapat menyebabkan per-ubahan fisik yang 

ber-pengar-uh pada sifat or-ganoleptik seperti per-ubahan bau 

air susu. Karena kemungkinan diantara populasi ter-sebut 

ter-dapat bakter-i pathogen (Adnan, 1984) 

Karena itulah diper-lukan suatu usaha untuk menekan 

jumlah mikr-oorganisme didalam air susu dimana salah 

satunya adalah dengan tekni k pasteur-isasi, yai tu dengan 

memanaskan air susu pada suhu 62,8°C 

atau pada suhu 71,7°C se l ama 15 detik. 

selama 30 menit 

Mengingat beberapa 

penyediaan air susu yang 

hal diatas, 

ber-nilai gisi 

dalam 

tinggi 

masyarakat, baik ber-upa air susu segar- maupun air-

r-angka 

untu k 

susu 

yang sudah diolah, keadaan kualitas air- susu sangat 

menentukan. Maka perlu diketahui adanya standar-t kualitas 

mini~al air- susu untuk menilai apa k ah air- susu yang 

beredar layak ataukah tida k untuk dikonsu msi (Anonimous, 

1985). 
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Dengan bertitik tolak pada masalah diatas, penulis 

\<UD . . 
pas ur1sas1 mencoba meneliti kualitas air susu yang 

g.,· qervw \c ~~< o.11c <u ·~wJe<r 1 

dijual dipin p1nggir jalan pada saat siap dikonsumsi 

masyarakat. 

1.2. Perumusan Masalah 

Yang menjadi masalah didalam penelitian ini adalah 
'2. 

apakah penanganan air susu pas eurisasi oleh ~a 
\:\U 

pro sen berbeda yang dijual 
ero~l:: 

di/nggir jala;-, di daerah 

kotamadya Surabaya berpengaruh terhadap kualitasn y a 

ataukah tidak. 

1.3. Tujuan Penelilan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 

air susu pasteurisasi dari tiga produsen berbeda yang 

dijual di pinggir-pinggir jalan di daerah kotamad y a 

Surabaya. 

1.4. · Manfaat Penelitian 

Dengan menqetahui gambaran kualitas air sus u 

pasteurisasi yang siap dikonsumsi didaerah kotamad y a 

Surabaya diharapkan dapat menjadi : 

1. Bahan acuan bagi masyarakat tentang kualitas air 

susu pasteurisasi yang dijual di pinggir-pinggir 

jalan. 
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2. Bahan acuan bagi pihak-pihak yang be~ge~ak pad a 

bidang usaha pe~susuan dalam upayanya untu k 

meningkatkan kualitas ba~ang usahan y a te~sebut. 

Dengan demikian usaha peme~intah untu ~ menjadikan 

ai~ susu sebagai bahan pangan yang be~guna dalam p~og~am 

peningkatan gisi masya~akat bisa te~ealisasi. 

1.5. Hipotesa 

Ada pe~bedaan kualitas ai~ susu pasteurisasi da~i 

't-)Y9a. p~odusen yang be~beda pada saat dijual 

dipingg i r-pinggi~ jalan oleh pa~a pengece r- di dae~ah 

kotamadya su~abaya. 



BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Definisi Air Susu 

Air susu merupakan sekresi kelenj ar ambing 

h · (8 ... 1 dkk 1987). ,..,o~da tahun ewan yang menyusu1 uc~ e , r 1969, 

Smith mendefinisikan air susu sebagai hasil sekresi 

kelenjar ambing yang kemudian berkumpul didalam lumen 

alveoli. Definisi lain menyebutkan, air susu adalah hasil 

sekresi kelenjar mbing hew an mamalia be tina yang 

diperoleh secara bersih dan sempurna serta tidak termasuk 

hasil pemerahan selama 15 hari sebelum beranak dan 5 hari 

setelah beranak (Jakobs, 1962). Menu rut Rum a was (1975) 

air susu adalah air susu sapi yang tidak dikurangi a tau 

ditambah sesuatu apapun dan diperoleh dengan pemerahan 

pada sapi-sapi secara kontinyu. Secara kimiawi air susu 

dapat didefinisikan sebagai suatu campuran y ang kompleks 

dari lemak, protein, karbohidrat, mineral, vitamin dan 

unsur-unsur lain yang terdispersi dalam a ir (Foley et 

al. 1973). 

Sedangkan menurut Surat Keputusan Direktorat 

Jenderal Peternakan nomor 17/Kpts/DJP/Deptan/1983, air 

susu segar adalah air susu murni yang tidak mengalami 

pemanasan adapun air susu murni adalah cairan yang 

berasal dari ambing sapi sehat yang diperole h dengan car a 
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pemerahan yang benar tanpa mengurangi atau menambah 

komponennya (Hadiwijoyo, 1982 ; Anonimous, 1983). 

Adapun air susu pasterisasi adalah air susu segar 

yang dipanaskan pada suhu 62,80°C selama 3 0 menit a tau 

pada suhu 7!,7° selama 15 ~enit (Anonimous, 1983). 

2.2. Komposisi Air Susu 

Air susu merupakan bahan makanan yang tersusun dari 

zat-zat makanan dengan proporsi seimbang. Air susu dapat 

pula dikatakan sebagai bahan mentah yang mengandung 

sumber zat-zat makanan yang penting (Bernard et a 1 . , 

1970 Sa'id Hawa, 1973). 

Pada dasarnya air susu dapat dibagi menjadi air dan 

bahan kering kemudian bahan kering terbagi lagi menjadi 

lemak air susu dan bahan kering tanpa lema k y ang meliputi 

senyawa protein, karbohidrat dan beberapa mineral (Foley 

et al., 1973 Tillman dkk., 1989). 

Menurut Foley et al (1973), kandungan rata-rata dan 

variasi yang normal dari air susu sa pi perah seperti 

tabel berikut. 
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Tabel I. Kandungan rata-rata dan variasi normal air susu 
sapi perah 

Bahan kandungan rata-rata (/.) Variasi normal (/.) 

Air 87,2 82,0 - 89,0 

Lemak 3,7 2,5 - 6,0 

Protein 3,5 

4,9 

0,7 

2,7 - 4,8 

Laktosa 3,5 - 6,0 

Mineral 0 ,6 - 0,75 

Sumber : Foley et al (1973) 

2. 2. 1. Air 

Bahan terbanyak di dalam komposisi air s~su 

adalah air yang jumlahnya berkisar antara 82,0 

89,0 persen. Adapun fungsi air di dalam air susu 

disini adalah media pelarut dari bahan kering air 

susu baik dalam bentuk suspensi, emulsi atau larutan 

(Foley et al., 1973 ; Rumawas, 1975). 

2.2.2. Lemak 

Lemak didalam air susu terdapat dalam bentu k 

globule-globule kecil yang terse bar merata, 

membentuk emulsi dan ber warna kuning. Diestimasi k an 

setiap tetes air susu mengandung kira- k ira 100 juta 

globule-globule kecil lemak yang berdiameter 0' 1 

sampai 10 mikron. Lemak susu mempunyai berat jenis 

sekitar 0,93 pada suhu 15°C dan mulai mencair pada 

0 • 0 

suhu 29 C sampal 36 C (Eckles et al. 1985) 



9 

Secar-a kimiawi, lemak air- susu mer-upa i.; c:, .-: 

kombinasi dar-i campuran trigliserida yang dibentu~: 

oleh tiga asam lemak ber-beda dengan satu mole k u: 

gliserol. Gliser-ol dari lemak air susu disero::l 

langsung dar-i darah k~dalam air- susu dan beberc:,;::; 

' disintesa di dalam kelenjar mammae dari gluko s a 

darah (Tillman dkk, 1989). 

Lemak air susu juga mengandu~g 60 75 

persen asam lemak jenuh dan 25-30 persen asam 

tak jenuh dan sekitar 4 persen merupakan asam 

lema < 

lema :.: 

majemuk tak jenuh (Foley dkk .. 1973). A sam lema'.: 

jenuh ter-banyak adalah asam miristat, asam palmi tat 

dan asam stearat. Sedang k an yang termasu k asam lema k 

tak jenuh adalah asam oleat, asam linoleat dan asam 

linolenat (Foley et al., 1973 Roo k dan Thomas, 

1983 ; Tillman dan kawan-kawan, 1989). Asam-asam 

lemak dari lemak air- susu dapat digolong k an menjadi 

asam lemak volatil dan asam lemak non volatil. 

ter-masuk 

capr-ilat, 

a sam lemak. volatil 

r:apr-at, laur-at dan 

adalah 

caproat, 

butirat, 

sedangk.a .-, 

asam lemak non volatil yaitu linolenat, arachidonat, 

miristat, cleat, palmitat str-earat dan linolenat. 

(Foley et al., 1973 ; Eckles e t a 1 . , 1980 ) . 

Foley dan 

diantara kandungan 

kawan-kawan 

zat makanan 

(1973) menerang ~ .,;-. 

ci 
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dalam air susu, lemak memegang per an an cukup 

penting. 

8erbeda dengan zat makanan lain, lemak air susu 

terdapat dalam bentuk emulsi sehingga mudah sekali 

_diserap oleh tubuh. bleh karen a itulah penilaian 

kualitas air susu biasanya dihubung k a n dengan tinggi 

rendahnya kadar lemak dalam air susu tersebut. 

Seperti yang diterangkan dimu ka , lemak air susu 

mempunyai berat jenis 0,936-0,946 pad a suhu 

sedangkan berat jenis air susu 1, 032 . Semak in tinggi 
I 

kadar bah~n kering tanpa lemak menyebab kan tinggin y a 

berat jenis air susu. Berat jenis air susu akan 

menu run bila kadar lemaknya tinggi (Foley dan 

kawan-kawan, 1973 ; Eckles dan kawan-kawan, 1980 ). 

2.2.3. Protein 

Protein air susu merupakan komponen organ is 

yang kompleks dan penting bagi segala ben tuk 

kehidupan oleh karena merupakan sumber utama asam 

amino esensial, sehingga mempunyai nilai biologis 

yang tinggi ( Foley et al., 1973 ; Rumawas, 1975 ). 

Didalam air susu terdapat tiga kelompolt 

utama protein yakni albumin, globulin dan kasein. 

Albumin dan globulin sering disebut Whey protein 

oleh karen a terdapat di dalam whey pad a waktu 

pembuatan keju dan merupakan 20 per sen dari jumlah 
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susu. Sedangkan 80 per sen lainn y a total protein 

adalah kasein. (Kon dan Cowie, 1961). Jumlah kasein 

ini ber-variasi pada setiap individu da n bangsa sapi, 

juga bervar-iasi selama mas a laktasi. Kasein 

ber-ikatan dengan kalsium membentuk gar-am yang 

disebut calsium caseinat. (Berr,ard et a 1 • , 1970 

Foley et ~.,1973). Kasein ini ter-diri dari campur-an 

tiga komponen pr-otein, yaitu 75 persen alfa-casein, 

22 persen beta-casein dan 3 per-sen gamma-casein (Ken 

dan Cowie, 1961 Ad nan 1964) . Casein ini adalah 

komponen pr-otein susu yang ter-penting untu k 

pr-oses-pr-oses pengolahan air- susu. Dia a k an 

mengendap pada pH 4,6. 

Adapun tentang laktalbumin atau albumin susu, 

kandungannya kira-kira 18 per-sen dar-i total pr-otein 

air susu. Laktalbumin ini mempunyai sifat mudah 

terkoagulasi oleh 

pasteurisasi air-

panas, tetapi pada 

susu, hanya sejumlah 

proses 

kecil 

laktalbumill yang terkoagulasi (Eckles ~ ~·, 1980). 

Laktalbumin ini juga mempunyai peranan di dalam 

sintesa laktosa (Adnan, 1984). 

Mengenai globulin air susu atau laktoglobulin 

jumlahnya di dalam protein air susu tidak lebih 

dari 1 per-sen. Sering ber- k isar- pad a angka 0, 0 ':· 

per-sen dari jumlah total protein di dalam a i r susu. 
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Protein y ang satu ini mempunyai peranan yang penting 

oleh karen a berfungsi sebagai pembawa "imune 

antibody". (Kon dan Cowie~ 1961 Eckles et al., 

1980). 

2.2.4. Lak:tosa 

Laktosa ini merupakan bahan kering 

jumlahnya terbanyak dibandingkan dengan unsur 

yang 

bahan 

kering lainnya di dalam air susu, y ait u 4,9 persen. 

Dia merupakan karbohidrat yang palin g ut ama di dalam 

air susu yang didapatkan dalam fase larutan 

dan dengan demikian sesungguhnya 

diasimilasikan sebagai makanan dengan 

yang 

mud ah 

proses 

hidrolisa menjadi glukosa dan galaktosa oleh enzym 

laktase. Glukosa dan galaktosa inilah yang nantinya 

merupakan sumber energi. (Buckle dan k awan-kawan, 

1987). 

Suatu hal yang kurang menguntungkan bagi 

sementara manusia dewasa adalah timbuln y a suatu 

keadaan yang disebut sebagai "Laktosa Intolerance". 

Hal ini terjadi ma n a kala di dalam tubuh 

manusia tersebut kurang atau tidak dihasilkan enz ym 

laktase, sehingga laktosa ti~ak dapat diuraikan atau 

dipecah dan kemudian menyebabkan terjadinya diare 

atau gangguan perut lainnya. Pada umumnya keadaan 



ini hanya dijumpai pada 

pada anak-ana k . 

orang dewasa 

12 

saja, tidak 

Semen tara itu menu rut Rum a was ( 1975 ) , 

fer-mentasi oleh ba kt er-i di dalarn air susu 

mengubah laktosa menj~di asam la ktat . Adapun 

la kta t di dala m air susu ini menyebab k an rasa 

yang menyebabkan air susu i tu tidak baik 

konsumsi. 

2.2.5. Mineral 

a kan 

a sam 

di 

Air susu ban y a k mengandung e l em en -e l erne;-, 

mineral yang ber-agam bagi tubuh manusia. Ion organi k 

dan an or-ganik di dalam air susu adalah kalsium, 

magnesium, potasium, khlor, natrium, fosfat, sitrat, 

bikarbonat dan sulfat. Adapun mineral-mineral 

termasuk di dalam "trace elemen" yang ada di 

yang 

dalam 

air susu adalah tembaga, besi, mangan, aluminium, 

seng cobalt, iodin, lithium, barium, rubidum, 

strontilum (Cole dan Ronning, 1 974). 

Mineral diserap langsung masu k ke dalam air 

susu dari darah namun kelenjar mammae selekt if dala m 

pen y erapan mineral (Tillman, dkk, 1989). Air susu 

sapi kaya akan mineral kalsiu m dan fosfor. Kalsium 

dan fosfor ini mempunyai nilai gizi y ang pentir, .~ 

oleh karena kalsium fosfat merupa k a n bag ian dari 

partikel kasein dan mempenga ruhi ting~a h la ku 



13 

partikel ini t erhadap penggumpulan oleh renin, pan ~s 

dan asam (Buck 1 e e t a 1 • , 1985). 

Kandungan mineral dari air susu bersifat 

ko n stan dan tidak dipengaruhi oleh ma k anan terna k , 

han y a k andungan yodium dalam sapi-sapi 

berubah-ubah tergantung makanannya. Sapi-sapi y ang 

ma k an rumput dari padang rumput dekat laut biasan y a 

menghasilkan air susu dengan kandungan y odium leb i t-, 

tinggi. (Buckle dkk, 1987). 

Tabel II. Kadar mineral rala-rat.a pada air susu 

JENIS MINERAL PROSENTASE ( /. 

Kalium 0' 14 

Kalsium o, 125 

Chlor 0' 103 

Fosfor 0,096 

Natrium 0,056 

Sulfur 0 , 2 5 

2. 2. 6. Vi lami n 

Ditinjau dari segi gizi, air s usu merupa k an 

sumber vitnmin yang bai k . Vitamin-vita min ini bisa 

dibagi dalam dua golongan. Golongan pertama adalah 

golongan vitamin-vitamin yang larut di dalam lema k . 

yaitu vitamin-vitamin A,D,E,K. Sedangkan golongan 

kedua adalah golongan vitamin yang larut dalam air, 

yaitu vitamin 81, 82, 86, 812, asam ni kotinat, asa •n 
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pantotenat, inositol, kholin dan vitamin C (Foley 

et al., 1973 ; Cole dan Ronning, 1974). 

Vitamin yang larut di dalam air maupun yang 

larut di dalam lemak, y aitu v itamin C sebagian besar 

·akan hilang atau rusak pada proses pasteurisasi. 

Tabel III. Kadar Vitamin rata-rata pad a air susu 
segar 

Mac am Vitamin Kadar per 100 g susu 

Vitamin A 1 60 IU 

Vitamin c --, mg L. 

Vitamin 8 

Thiamine 0 , 03 5 mg 

Riboflavin 0 ' 17 mg 

Niacin 0 ,08 mg 

Panthotenic Acid 0,35 - 0 ,45 mg 

Pol ic Acid 3 - 8 mg 

Biotin 0,5 mg 

Pyridoxin 0,05 - 0, 1 mg 

8 12 0, 5 mg 

Vitamin D 0,5 - 4,4 mg 

Vitamin E 0,08 mg 

2.2.7. Berat Jenis Air Susu 

Berat jenis air susu dipengaruhi secara 

langsung oleh keseimbangan k omponen-kompponeG 

nutrien yang terkandung di dalamn y a ( Eckles et al., 

1980). Semakin tinggi kadar bahan kerin g tan pa 

la mak menyebabkan sema k in tingqi berat jenis air susu 

da n berat jenis air s u s u a k an menu r u n b ila J.: a car 

~~~ <A~ lr'\ Q 1 [ f~) t5~ J 



15 

le :nak meningkat. (Foley et al, 1973, Eckles et al, 

1980). 

2.2.8. Bahan Kering Tanpa Lemak Air Susu 

Menurut Hadiwiyoto (1982), yang dimaksud 

dengan Bahan Kering Tanpa Lema k (BKTL ) adalah jumlah 

prosentase semua komp onen penyusun air susu 

dikurangi kadar air dan kadar lemaknya. 

Sedangkan menurut Tillman da n k awan-kawan 

(1987), bahan kering tanpa lemak adalah komponen 

penyusun air susu yang meliputi protein, karbohidrat 

da n beberapa mineral. Komponen-komponen inilah yang 

sebenarnya merupakan mutu dari air susu. Eckles et 

al (1980) berpendapat bahwa bahan kering tanpa lemak 

berbanding lurus dengan berat jenisnya. 

2.3. Pasteurisasi Air Susu 

Pasteurisasi air susu adalah salah satu car a 

diantara berbagai cara pengawetan air susu yang sekarang 

dikembangkan oleh manusia. Upaya-upaya pengawetan air 

susu ini dikemba~gkan manusia mengingat air susu adalah 

komoditi perniagaan yang 

organisma. 

Proses pasteurisasi 

baik bagi 

terhadap 

perkembangan mikro 

air susu disini 

dimaksudkan · untuk memberikan perlindungan yang optimal 

kepada air susu terh a dap mikroorganisma patogen yang ada 
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di dalam air susu dengan mengurangi seminimal mung kin 

kemungkinan kehilangan zat gizinya lalu mempertahankan 

semaksimal mungkin rupa dan rasanya (Buckle dkk, 1987). 

Pendapat yang hampir sama dikemukakan 

dan Jennes (1984) yang membagi pasteurisasi 

oleh Welstra 

menjadi dua 

macam, yaitu pasteurisasi rendah dan pasteurisasi tinggi. 

Pasteurisasi rendah dilakukan dengan memanaskan air susu 

pada suhu 62,7°C selama 30 menit atau pad a 

Selama 15 detik dimana dalam keadaan ini 

suhu 71,7oC 

enzym alkali 

phospatase in ak ti f. Ada pun yang dima ksud dengan 

pasteurisasi tinggi adalah pemanasan air susu pada suhu 

100°C selama 0,01 detik dan keadaan 

mengaktifkan enzym iaktoperoksidase. 

digunakan sebagai indikator 

pasteurisasi, sehingga pada 

phospatasenya negatif. 

telah 

air susu 

tersebut bisa 

Enzym phosphatase 

tercapainya 

pasteurisasi 

suhu 

uji 

Air susu yang telah dipasteurisasi dan disimpan di 

dalam lemari es dapat bertahan selama satu pekan a ta u 

lebih. Namun lama kelamaan terjadi pula perusakan air 

susu oleh mikroorganisma. Hal ini ditandai dengan adan y a 

perubahan rasa dan bau yang ditimbulkan oleh menumpukn y a 

produk-produk metabolik bakteri psikrofilik 

Chen, 1983) . 

(Pelczar dar, 

Menurut Buckle dan kawan- k awan (1987 ) pada proses 

pasteurisasi, 90 - 99 persen bakteri yang a da di dala m 
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air susu bisa dihancurkan dengan kemungkinan kerusakan 

yang sangat kecil dari laktosa, casein dan lemak. Akar. 

tetapi vitamin C dapat dirusak oleh cara-cara yang 

dilakukan pada suatu proses pasteurisasi. Bakteri yar.g 

masih selamat secara kolektif disebut bakteri 

thermoduric. Bakteri susu yang termasuk thermoduric 

misalnya Micrococcusfecalis dan Streptococcus faesium, 

Basillus subtilis dan Basillus cereus dan Lactobacilus 

casei. 

2.4. Penanganan dan Penyimpanan Air Susu Pasleurisasi 

Ban yak penyakit yang ditularkan melalui air susu 

yang diakibatkan pencemaran air susu, sehingga diperlukan 

suatu tindakan pengendalian yang berupa penerapan 

prosedur sanitasi yang tepat terhadap produksi air susu 

dan pembotolannya. Menurut Jawetz d kk . ( 1986 ) ' 

pasteurisasi adalah cara yang efektif untuk membuat air 

susu aman diminum tanpa mengurangi k ualitasn y a, dan tanpa 

merusak rasa dar. selera. 

Namun ada yang per.ting sekali 

telah 

ur.tuk diingat, 

dipasteurisasi 

yaitu 

tidak bahwasanya air susu yang 

berarti steril, sehingga beberapa mikroorganisma masih 

tahan terhadap pasteurisasi. Di an tara bakteri-bakteri 

yang tahan terhadap proses pasteurisasi adalah bakteri 

a sam laktat seperti t hermophillus, 

• 
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laktobacillus lacti;. Jenis-jenis Mic~ococcus te~tentu 

juga tahan hidup dan dapat mengakibat kan 

kerusakan yang lebih lanjut pad a air susu yang telah 

dipasteurisasi. Oemikian pula dengan kelompo k bakte~i 

pembentuk spo~a seperti ~acillus dan Clost~i dium . (Buc kl e 

dkk. 1987). 

Oleh ka~ena itulah perlu diperhatikan hal-hal yang 

berkaitan dengan penanganan dan penyimpanan ai~ susu 

pasteurisasi yang layak dipe~hatikan oleh pihak-pihak 

yang terkait dalam ~paya pengadaan air susu sehat bagi 

masyarakat yaitu : 

1. Alat yang dipakai untuk mewadahi, menampung dan 

mengangkut susu harus memenuhi pe~s yaratan sebagai 

berikut : Kedap air, terbuat dari bahan-bahan yang tida k 

berkarat, tidak mengelupas bagian-bagiannya, tidak 

bereaksi dengan air susu d3n tidak menguba h wa~na, bau 

dan rasa air susu, mudah dibersihkan. 

2. Setiap pekerja pada usaha peterna kan sa pi perah, 

pengumpul dan penampung susu yang berhubungan langsung 

dengan pemeliha~aan sa pi dan penanganan susu harus 

I 
memenuhi persyaratan sebagai beri ku t Be rbada n sehat, 

bebas dari penyakit menular, din y atakan dengan surat 

keterangan dokter dan harus dipe ~ baharui setiap tahun. 



3. Syarat-syarat Beredarnya Air Susu di Indonesia 

Mengingat pentingnya kualita s air susu dalam 

pen y ediaan air susu sehat untuk masyarakat serta 

menentukan dalam mencapai hasil produk akhir 
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rangka 

sangat 

dalam 

pengolaha n nya maka perlu dibuat standart minimal dari air 

susu dimana dikatakan air susu tersebut boleh diedar kan 

dan tidak membahayakan kesehatan masyarakat. 

Sehubungan dengan hal di atas ma k a 

mel a lui Direktorat Jenderal .Peterna k an 

Pert~nian meng eluar kan surat keputusan 

17/Kpts/DJP/Deptan/83, tentang syarat kualitas 

pemerintah 

Departemen 

no 

air susu 

yang boleh beredar di Indonesia, yaitu 

tercantum didalam tabel-tabel berikut. 

sebagaimana yang 



Tabel IV. Persyaratan Kualitas Air Susu Murni Yang 
Beredar 

Pemeriksaan 

- Warna, bau, rasa, keken
talan 

Berat jenis pada suhu 
27,5°[ (minimal) 

- Kadar lemak (seku~ang-

Persyaratan 

- tidak ada perubahan 

- 1, 0 280 

kurangnya ) - 2,8 I. 

- Kadar bahan kering tanpa 
lemak(sekurang-kurangnya) 

- Derajat asam 

- Uji alkohol 

- Uji didih 

- Katalase (setinggi-ting
ginya ) 

Titik beku 

- Angka Refraksi 

- Kadar protein (sekurang
kurangnya ) 

Angka reduktase 

- Jumlah kuman yang dapat 
dibiarkan tiap cc ( se
tinggi-tingginya) 

- 8,0 I. 

- negatif 

- negatif 

3 cc 

(-0,520°C sampai 
-0,560°[) 

- 34,0 

- 2,7 I. 

2 5 jam 

- 3 juta 

(Sumber : Surat keputusan Direktur Jenderal Peternakan 
No. 17/Kpts/DJP/Oeptan/83) 

20 



Tabel V. Persyaratan Kualitas Air Susu Pasleurisasi 
Yang Beredar 

Pemeri ksaan 
- Uji Storch 

Uji Phospatase 

- Jumlah kuman yang dapat 
dibiakkan tiap cc (se
tinggi-tingginya 

- Kuman bentuk coli yang 
dapat dibia kk an 

- Derajat asam 

- Uji al ko hol 

Persyaratan 
- negatif 

- negatif 

- 25.000 (grade A) 
- 50.000 ( grade 8) 

- 10 / ml 

- 6 - 8°SH 

- negat·ip 

(Sumber : Surat Keputusan Dire k tur Jenderal Peterna kan. 
No. 17/Kpts/Deptan/83) 
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BAB III 

MATER! DAN METODE PENELITIAN 

Penelitian dila k u kan pad a 

0~ 0 1,..~- .p _. 

1:\:'J u 1. l -9 9 3 

sampai dengan 15 Juli 1993 d i La bo_r_a tor ium Keseha tan 

Masyarakat Veteriner Fa kultas Kedo k teran Hew an 

Universitas Airlangga Surabay a. 

3.1. Sampel Penelitian 

Dalam penelitian ini diguna k an air susu pasteurisasi 

( ~ . t?- 0 
b b d d . . 1 sebanya sampel dar1 ga pro sen er e a yan g 1Jua. 

'bl. tiX" 1 fN'. i m~ lc. f~9-> " u. "' 
di pinggir jalan. ~ sampel air susu pasteurisasi 

18 
tersebut sudah dalam keadaan siap di ko nsumsi oleh 

masyarakat. Dari masing-masing pengecer ketiga produsen 

yang berbeda tersebut diambi 1 y ~ampel. Adapun cara 

pengambilan sampel dilakukan dengan jalan memasukkan air 

susu pasteurisasi yang sudah dikemas dalam botol plastik 

ke dalam termos yang didalamnya telah berisi es. 

Selanjutnya dilakukan pemeriksaan kua litatif di 

- La-9err.:rto71 um Keseha tan Mas yaP- a ka--t- -...':ILJ te riner Fakultas 

~ e.w.a.r:J- lJniYe.c.s~j, tas Airlangga y ang meliputi 

pemeriksaan k adar lemak, berat jenis, kadar bahan ker ing 

tanpa lemak, derajat keasaman dan jumlah kumannya. 

.J 

22 
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3.2. Alal dan Bahan Penelilian 

1. Alat dan bahan yang untuk memeri:.:sa 

berat jenis air susu pasteurisasi antara lain 

laktodensimeter y ang ditera 

gel as 

pad a suhu 27,s"c, 

gel as ukur- 250 cc, be ker, air- SUS:..J 

pasteurisasi. 

2. Alat dan bahan yang digunakan untuk memeriksa 

kadar- lemak air- susu pasteur-isasi antar-a lain 

tabung butyr-ometer- dari ger-ber-, gel as beker, 

pipet 1 c, water-bath, sentrifuge, pipet otomat 

, asam sulfat 91 - 92 per-sen, am y l Alkohol, a:r 

susu pasteurisasi. 

·3. Alat dan bahan yang diguna k an untuk menghitung 

jumlah kuman air susu pasteurisasi antara lain 

tabung reaksi, pipet 1 cc, cawan petri, pemanas 

bunsen, water-bath, inkubator, nutrien agar, 

autoclave,air susu pasteurisasi. 

4. Alat dan bahan yang digunakan untu k mengukur 

derajat asam antara l ain . ' 2 tabung erlenmey er, 

air su~u pasteurisasi, indikator phenolphthalein 

2 1., alkohol 96 1., NaOH 0,25 N dalam buret dengan 

skala ketelitian 0,1 ml. 
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3.3. Metode Penelitian 

3.3.1. Pengukuran Berat Jenis 

Air susu p ~ steurisasi yang di j adi k a n sampel 

diadu k sa mpai homoge n . Kemudian deng an hati-hati 

ditua n g k an ke dalam gel as u k u r 2 5 0 cc. 

Laktodensimeter dicelupkan pelan-pelan sehingga nai k 

sedikit demi sedikit, lalu ditunggu sampai diam. 

Setelah itu skala laktodensimeter di ba c a, dan hal 

ini menunjukkan berat Jenisnya ( Anoni mou s, 1 9 74). 

3.3.2. Pemeriksaan Kadar Lema k 

Ke dalam butyrometer dari ge rber y ang telah 

diletakkan di sebuah rak, diisi dengan 10 cc a sam 

sulfat pekat dengan pipet otomatis. Selanjutnya 

secara perlahan-lahan ditambah 11 cc air susu 

pasteurisasi mel a lui dinding tabung rea ksi lalu 

ditambah dengan 1 cc amyl alkohol. Butyrometer 

tersebut disumbat dan dikocok dengan sempurna sampai 

berubah menjadi keunguan kemudian direndam di dalam 
'o 

waterbath 65 C selama 5 menit untu k selanjutn y a 

disentrifuge dengan kecepatan 1200 ppm selama 5 

menit. Lalu Butyrometer direndam lagi di dala m 
0 

waterbath 65 C selama 5 menit dan dikering kan dengan 

lap. Kadar lemak dapat di baca pad a s kala yang 

din y ataka n dalam persen ( A ~onimous , 1974) . 
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BKTL 
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3.3.3. Penghitungan Kadar Bahan Kering Tanpa Lemak 

(8KTL) 

Untuk menghitung bahan kadar kering tanpa 

lemak air susu pasteurisasi, dapat ditentukan dari 

kadar lemak dan be rat jenisnya, yaitu der.gan 

menggunakan rumus Fleischmann (Anonimous, 1974). 

100 (BJ - 1) 
= 1,23 L + 2,71 

BJ 

= BK - L ; dengan 

BKTL = kadar bahan kering tanpa lema k 

- BK = kadar bahan kering 

BJ = berat jenis air susu 

- L = kadar lemak 

3.3.4. Penghitungan Jumlah Kuman dengan Uji Koch 

Lima Tabung reaksi yang masing-masing berisi 

4,5 cc larutan NaCl physiologis steril diletakkan 

berjejer dan diberi tanda 1 
1:10 ' 

2 
1:10 ' 

1 K (kontrol). Cawan petri diletakkan 

berjejer dekat tabung reaksi dan diberi tanda 

seperti di atas. Contoh susu diaduk dan dengan pipet 

I dimasukkan 0,5 cc ke dalam tabung reaksi I . 

Kemudian dikocok dan dipindahkan dengan pipet II 0,5 

cc ke dalam tabung reaksi I I dan 1 cc ke dalam 

Ca '.-Jan petri I. Tabung rea ksi I I di kocok kemudian 
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dengan pipet I I I dipindahkan 0,5 cc ke dalam 

tabung reaksi III dan 1 cc ke dalam cawan petri II. 

Tabung reaksi I I I dikocok dengan pipet I V 

dipindah 0,5 cc k e dalam' tabung rea ksi IV da n 1 cc 

ke dalam cawan petri I I I. Tabung reaksi IV dikocok 

lalu dengan pipet V dipindahkan 1 cc k e dalam cawan 

petri I V . Dari tabung reaksi V dipindahkan 

pipet VI 1 cc ke 

physiologis. 

1\lutrien agar 

dalam 

y ang 

cawan petr-i 

ada pad a tabung 

dengan 

1\JaCl 

reaksi 

dipanaskan sehingga mencair pada water-bath dan 

sesudah suhunya 40°[ 

dalam tiap-tiap cawan 

dituang k an masing-masing k e 

petri tadi, kemud ian cawan 

petri digeserkan dalam lingkaran yang horizontal 

supaya larutan tercampur . secara merata di dalam 

beku. 

ditaruh 

pupukan. Kemudian dibiarkan ding in dan 

Cawan-cawan petri tadi disusun terbalik dan 

dalam inkubator sela ma 24 jam pad a suhu 3 0 ~C sela ma 

. 24 jam. Koloni-koloni yang ter ben tu k dihitung. 

3.3.5. Pengukuran Derajat Asam 

Didalam penelitian 

derajat keasaman air susu 

memakai car-a Soxhlet Henkel 

ini, un tuk 

pasteurisasi, 

Ad a pun 

mengu kur 

peneliti 

y ang 

dima ksud derajat asam SH adalah jumla h ml b a sa NaOH 

0,25N y ang digunakan untuk menetral kan 100 ml a ir 



susu der,gan 

indikator-. 

menggunakan phenolphtalein 
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sebagai 

Caranya : Pertama-tama ke dalam 2 tabung Erlenmeyer 

masing-masing diisi 50 ml air susu pasteurisasi. 

Kemudian ditambah 3-4 tetes Phenolphtalein 2/. di 

dalam al kohol 96 /.. Kemudian salah satu tabung 

Erlenmeye r tersebut titrasi dengan ~~aOH 0, 25 N 

yang ada dalam Buret dengan ketelitian skala 0,1 ml, 

sehingga terbentuk warna merah muda yang tida k 

hilang bila dikocok. Sedangkan warna air susu pad a 

tabung erlenme yer kedua dipakai sebagai pembanding. 

Pembacaan hasil uji: 

Derajat keasaman (
0

SH) adalah jumlah ml NaOH 0,25 N 

yahg digunakan dikalikan 2. 

3.4. Analisis data 

Dalam penelitian ini, untuk mengetahui apakah ada 

perbe-daan kualitas air susu pasteurisasi dari tiga 

produsen yang berbeda yang dijual d i pinggir jalan, m a ka 

terhadap data-data y ang dipe r-o leh, dila kukan UJ 1 F. 

Apabila terdapat perbedaan nyata, dilanjutkan dengan uji 

Beda Nyata Terkecil (BNT) (Kusriningrum, 1989) • Selain 

itu data rata-rata dari setiap produsen dibandingkan 

dengan SK/Dirjen Peternakan no:17/Kpts/Deptan/83.-



BAB IV 

HASIL PENELITIAN · 

Dari hasil penelitian kualit as air susu pasteurisasi 

terhadap 54 sampel air susu pasteuris a si pada para 

pengecer dari tiga produsen berbeda di daerah kotamaya 

Suraba y a, tel ah diperoleh data tentang kadar lemak, berat 

jenis, bahan kering tanpa lemak, derajat keas aman dan 

jumlah sebagaimana terlihat pada tabel di ba wah ini 

Tabel 6. Rala-rala unsur kualilas air susu pasleurisasi 
dari tiga produsen yang dijual dipinggir jalan 
di daerah kotamadya Surabaya. 

Kadar l e ,] a ~. 

(dalam pers~~) 

BHat Jeni:; 

K~dar b~ han iari ng tinpa 
leMik ( dala ~ c?rs~n) 

I 2,829 I 0,161 2,3!1 I 1,1!! 

1,0467 ± 0,0012 1, 0 ~72 ± ~ , 00 1 1 

12,75~ ± 0,27~ 12,S56 ± o,:s: 

Ju1lah k u m a ~ :ar ~i!i ~ eter 67.~ 0; ± 36.:3S 
air ~ ~ s ~ pi;~; u risas i 
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6, !: 3 : .) , t 1 ~ 7 



Hasil Pemeriksaan Kadar Len~k Air Susu Pasleurisasi 

Hasil pemeriksaan sampel air susu pasteurisasi 
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dari 

produsen I menunjukkan kadar lemak dengan rata-ra~a 

2,828 : 0,160 persen. Sedang pemeriksaan terhadap sampel 

air susu pasteurisasi pada produsen II didapatkan kada:--

lemak dengan rata-rata 2,839 + 0,152 persen. Adapu1"'1 

susu pasteurisasi pad a pemeriksaan terhadap sampel air 

produsen III menghasilkan kadar lemak dengan rata-rata 

2,811 : 0,145 persen. Apabila terhadap data-data yang 

diperoleh dari penelitian diadakan anal isis statistik 

dengan menggunakan uji F, ma k a akan diperoleh F hitung = 

0,1464 yang lebih kecil dari F tabel 0,05 = 3,194. 

Dengan demikian dapat ditarik kesimpulan secara 

statistik bahwa kadar lemak air susu pasteurisasi pad a 

ketiga produsen berbeda yang dijual di pinggir jalan 

tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. 

Hasil pemeriksaan Beral Jenis Air Susu Pasteurisasi 

Hasil pemeriksaan sampel air susu pasteurisasi pad a 

produsen I menunjukkan berat jenis dengan rata-rata 

1,0467 + 0,0012. Sedangkan pemeriksaan terhadap sampel 

air susu pasteurisasi pada produsen II didapatkan berat 

jenis dengan rata-rata 1,0472 + 0,0011. Adapun 

pemeriksaan terhadap sampel air susu pasteurisasi pad a 

produsen III menghasilkan berat jerris dengan rata-rata 
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1,0468 + 0,0901096. Apabila terhadap data-data y ang 

diperoleh dari penelitian tersebut diadakan anal isis 

statistik dengan menggunakan uji F, ma ka a kan diperoleh F 

hitung = 0,686 yang lebih kecil da~i F tabel 0,05 = 

3, 194. 

Dengan demikian dapat ditarik kesimpulan secara 

statistik. bahwa berat jenis air susu 

ketiga produsen berbeda yang dijual 

tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. 

pasteurisasi 

di pinggir 

pad a 

jalan 

Hasil Pemeriksaan Kadar Bahan Kering Tanpa Lemak Air Susu 

Past.eurisasi. 

Penghitungan kadar bahan kering tanpa lemak air susu 

pasteurisasi pad a produsen I menunjukkan rata-rata 

sebesar 12,755 + 0,247 persen. Sedangkan dari 

penghitungan kadar bahan k ering tanpa lema k air susu 

pasteurisasi pada produsen II didapatkan rata-rata 12,586 

~ 0,281 persen. Adapun penghitungan 

tanpa lemak air susu pasteurisasi 

rata-rata sebesar 

kadar 

pad a 

12,721 

bahan kering 

produsen I I I 

+ 0,223. menghasilkan 

Berdasarkan hasil anal isis statistik dengan uj i F, 

diperoleh F hitung = 1,4066, 

tabel 0,05 = 3,194. 

Dengan demkian dapat 

yang lebih keci l 

ditarik kesimpulan 

staisti k bahwa kadar bahan kering tanpa lema k 

dari F 

secara 

air susu 
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pasteurisasi pad a ketiga produsen berbeda yang 

dijual di pinggir jalan tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata. 

Hasil Pemeriksaan Derajat Keasaman Air Susu Pasteurisasi 

Pemeriksaan sampel air susu pasteurisasi pad a 

produsen I menghasilkan rata-rata derajat keasaman 

sebesar 6,47 + 1,0655 SH. Sedangkan pemer-i k saan sampel 

air- susu pasteur-isasi pad a pr-odusen I I menghasilkan 

rata-rata derajat keasaman sebesar 6,67 + 0,902 2 SH. 

Adapun dar-i pemeriksaasn sampel air susu pasteurisasi 

pada produsen III didapatkan rata-rata derajat keasaman 

sebesar 6,63 + 0,9947° SH. Ber-dasarkan hasil anal isis 

stat.istik dengan uji F, diperoleh F hitung· = 0,61 

lebih kecil dari F tabel 0,05 = 3,194 

Dengan demikian dapat ditarik kesimpulan 

yang 

secara 

statitik bahwa derajat keasaman air susu pasteurisasi 

pada ketiga produsen berbeda yang dijual di pinggir jalan 

tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. 

Hasil Penghitungan Jumlah Kuman per 

Pasteurisasi 

milimeler Air Susu 

Penghitungan jumlah kuman permilimeter air- susu 

pasteurisasi pad a pr-odusen I menunjukkan rata-rata 

sebesar- 67.500 + 36.188. Sedangkan dari penghitungan 



terhadap sampel air susu pasteurisasi pada produsen ! I 

didapat kan rata-rata sebesar 60.833 + 34.310. Ada pun 

penghitungan juml a h kuman air susu pasteu risasi pa d a 

sampel produsen III menghasilkan rata-rata sebesar 57.778 

17 + 28.606. Berdasarkan analisis statis ti k dengan uji F, 

diperoleh F hitung = 0,40 yang lebih kecil dari F tabel 

0,05 = 3,194. 

Sehingga apabila ditarik ke simpula n secara statisti k 

didapatkan jumlah kuman permilimete r air susu 

pasteurisasi dari ketiga produsen berbeda ya n g 

dijual di pinggir jalan tida k menunjukkan perbedaan 

yang nyata. 



Oari hasil 

BAB V 

PEMBAHASAN 

pemeri ksaan kualitas 

pasteurisasi dari tiga produsen berbeda yang 

air sus u 

dijual di 

pinggir jalan, dinyata kan bahwa perlakuan tiga produsen 

berbeda tersebut terhadap air 

mempengaruhi kualitasnya. 

susu pasteurisasi tidaK 

5.1. Kadar Lemak 

Pemeri k saan kadar lema k air susu pasteu risasi siap 

diminum dari produsen berbeda diperoleh rata-rata yang 

memenuhi standar minimal peraturan perundang-undangan 

tentang kadar lemak air susu, yaitu 2,8 'l.. Apabila 

dianalisis secara statistik tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata, berarti per-lakuan 

kualitas 

ketiga 

kadar 

produsen berbeda 

tidak mempengaruhi lema k air susu 

pasteurisasi yang dijual para pengecernya. 

Hasil pemeriksaan kadar lemak air susu pasteurisasi 

yang tida k tinggi bahkan mendekati standart minimal 

disebabkan oleh penambahan gula didalamnya. Hal ini bisa 

ditengarai dari rasa air susu pasteurisasi yang manis. 

Adanya tambahan gula ke dalam air susu pasteurisasi aka~ 

menyebabkan tingginya kandungan bahan kering tanpa lemak 
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dan keadaan ini menyebabkan turunnya kadar lemak di dalam 

air susu (Foley dkk., 1973). 

Pada saat berada di boks para pengecer dan didalam 

termos peneliti, suhu sampel air sus u pasteurisasi 

dipertahankan sekitar ·10°C. Dengan demikian tidak terjadi 

penurunan kadar lemak air susu pasteurisasi, karen a 

menurut Kon dan Cowie (1961) akan terjadi penurunan kadar 

lemak air susu apabila suhu lingkungan 

26,6°Cl. 

5.2. Berat Jenis 

70-BO oF ( 21, 1 

Pada penelitian 1ni didapatkan rata-rata berat jenis 

yang memenuhi standart minimal peraturan 

peruadang-undangan tentang kualitas air susu. Berdasarkan 

analisis statistik berat jenis air susu tidak menunjukkan 

an tar ketiga r:rodusen yang perbedaan 

berbeda. 

yang nyata 

Berarti perlakuan 

berpengaruh 

ketiga produsen 

berbeda tersebut tidak pad a kualitas air 

susu pasteurisasi yang dijual para pengec ernya. 

Rata-rata berat jenis di atas agak lebih tinggi dari 

standar minimal peraturan perundang-undangan ten tang 

kualitas air susu. Secara organoleptis kea d aan sampel air 

susu pasteurisasi agak encer. Hal ini dis e babkan adan y a 

pen a mba r-.an gula kedalam n y a, ka rena air su s u 

pasteurisasi tersebut disiap k an sebaga i air sus u s1 a p 
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minum. Penambahan gula di atas akan mempengaruhi 

perimba ng an komponen nutrien yang terkandung 

sehingga akan berpengaruh terhadap berat 

didal::.mnya 

jenisn y a. 

Keadaan ini sesuai dengan pendapat Eckles d kk .' ( 1980) 

yang me nj elaskan bahwa ber~t jenis air susu dipengaruhi 

langsung oleh perimbanga n komponen 

ter-kandung di dalamnya. 

menjelaskan bahwa kadar 

Eckles 

bahan 

dkk. 

ker-ing 

ber-banding lurus dengan berat jenisnya. 

5.3. Kadar bahan kering t..anpa lemak 

Hasil penghitungan kadar- bahan ker-ing 

nutrier, 

( 1980) 

tanpa 

tanpa 

y a ng 

juga 

lemak 

lemak 

air susu pasteurisasi 

rata-r-ata diatas 

pad a per.elitian ini 

standar-t minimal 

menunjukkan 

per-atur-an 

perundang-undangan ten tang kualitas air- susu. Hasil 

di atas bila dianalisis secara statistik tidak 

menunjuk k an per-bedaan yang nyata antar ketiga produsen 

ber-beda.Eckles dkk, (1980) menjel as ka n bahwa k adar bah an 

ker-ing tanpa lemak air- susu berbandi n g lur-us dengan berat 

jenisnya. Sebagaimana tela h dijelas k an sebelumnya. Air 

susu pasteur-isasi yang diper-i k sa pad a pe r.e litian ini 

dipersiapkan sebagai air susu siap minum. Hal ini 

menyebabkan penambahan gula ke dalamnya sehingga r-asanya 

manis. K:sr-ena adanya penambahan gula tersebu t, bera t 

jenis air susu pasteurisasi menjadi cukup tinggi d imar.a 



akhirn y a meny ebabkan tingginya kadar ba han 

lemak air susu pasteurisasi. 

5.4. Derajat. Keasaman 

kerin g 

Oerajat keasaman air susu terutama diakibatkan 
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tar, pa 

oleh 

adanya perubahan dari lak.tosa menjadi a sam laktat. 

Keadaan ini disebabkan oleh kuman-kuman y ang terda pat 

pada air susu, seperti Streptococcus thermophillus 

atau ~actobacillus lac tis. Tingginya derajat keasaman 

juga disebabkan oleh suhu tempat pen y impar,an a i r susu 

tersebu t. Penyimpanan air susu pad a su hu 3 -5°[ dapat 

menghambat perkembangan bekteri pembentuk a sam laktat 

yang dapat meningkatkan derajat keasamar, air SU5U 

tersebut (Anonimous, 1985). 

Didalam penelitian ini derajat keasaman air susu 

pasteurisasi yang dijadikan sampel masih berada dalam 

kisaran derajat keasaman air susu pasteurisasi y ang 

norma 1 , 
0 

yaitu 6-8 SH. Hasil di atas bila dianalisis 

secara statistik tidak menunjukka n perbedaan ya ng nyata 

antar ketiga produsen yang berbeda. 

5.5. Jumlah Kuman 

Didalam jalur peredaran y ang dilewati dari produsen 

hingga kons umen, a ir susu pasteu r-isasi m e :-1 d a 1= a t ~ ,; ,-. 

penanganan yang cukup baik. Pad a saat di 
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pengiriman air susu pasteu~'""isasi alat 

transport yang dilen~ k api dengan mesin pendingin. · Eegitu 

juga setelah sampai d: agen, air susu pasteurisasi in i 

seger~ disimpan dalam lemari pendingin dengan suhu yang 

sama, yaitu sekitar 6QC. Pada saat berada di pengecer, 

air susu pasteurisasi dimasukkan ke dalam boks yang 

berisi es, sehingga su h u di dalamnya sekitar Alat 

yang dipakai untuk mewadahi, menampung dan mengangkat air 

susu pasteurisasi pada jalur peredarannya sudah cukup 

memenu.hi syara t. 

Keadaan · di atas menyebabkan pel'""kembangan 

mikroorganisma dapat ditekan seminimal mung k in, 

fasilitas dan syarat-s y arat pemasaran yang ada sesuai 

dengan kebutuhan untuk pemasaran air susu pasteurisasi. 

Pelczar dan Chan (1988) menerangkan bahwa suhu an tara 

0-7QC merupakan kisaran suhu yang a man untu k menyimpa n 

makanan. Sedang menurut Buckle dkk., (1987) suhu optimal 

perkembangan mikroorganisme dari berbagai golongan di 

k.ecuali mik.roorganisma golongan psikrofil 

yang berkembang optimal pad a suhu Perkembangan 

mikroorgnisme pembentuk asam laktat pada air susu dapat 

dihambat pad a penyimpanan dengan suhu 

(Anonimous, 1981). Karen a itulah penanganarl air susu 

pasteurisasi yang baik pad a peredarannya amat 

diperlukan untuk mencegah tel'""jadinya kontaminasi dengan 
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mikroorganisma. Menurut Prawesthirini, (1989) kontamin~si 

dalam air susu pasteurisasi biasanya disebabkan ole h 

ketidaktepatan car a penanganan dan pengolahan air s u s~. 

Didalam penelitian ini peng hitungan jumlah 

menunjukkan rata-rata di a tas stanc!art peraturan 

perundang-undangan ten tang kualit as air s usu . Hasil 

di atas bila dianalisis secara statistik tidak 

menunjukkan perbedaan yang nyata an tar ketiga produsen 

berbec!a. Menurut SK. Dirjen Peterna k an no.l7/Kpts/DJP/ 

Deptan/ 83, jumlah kuman yang dapat dibia kkan tiap cc 

air susu pasteurisasi adalah 25.000 u n tuk grade 

50.000 untuk grade B. 

Pada penelitian ini terlihat jumlah kum an melebihi 

jumlah yang ditentul<.an. Tetapi jumlah tersebut tidak 

sampai menyebabkan penggumpalan air susu. Keadaan di atas 

kemungkinan disebabkan oleh proses pembu2. tan a.ir susu 

pasteurisasi yang kurang tepat. Bisa juga disebabkan air 

susu pasteurisasi yang dijual di pinggir jalan 

sudah mulai memasuki tanggal kadaluwarsa . 

tersebut 



BAH VII 

KES IMPULAN" DAN" S..ARA.N'" 

Kesimpulan 

Hasil penelitian tentang pengaruh penanganan air 

susu pasteurisasi oleh para pengecer dari tiga produsen di 

Surabaya terhadap kadar lemak, berat jenis, kadar bahan 

kering tanpa lemak, derajat keasaman dan jumlah kuman 

tidak menunjukkan perubahan yang nyata. Dengan demikian 

dapat disimpulkan bahwa penanganan air susu pasteurisasi 

oleh tiga produsen berbeda tidak berpengaruh terhadap 

kualitasnya. 

Di dalam penelitian ini didapatkan jumlah kuman 

yang lebih tinggi dari persyaratan SK Dirjend Peternakan 

no:17/Kpts/Deptan/83 namun tidak sampai menyebabkan peng

gumpalan jumlah. kuman yang sediki t lebih t inggi ini ke

mungkinan disebabkan oleh jumlah kuman yang sudah tinggi 

sejak awal dan bisa juga karena cara pengolahan yang tidak 

tepat. 

Saran-Saran 

Setelah mengadakan penelitian dan kemudian menganalisa 

basil yang dicapai; maka peneliti menyarankan beberapa hal 

yaitu 
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1. Perlu diberikan petunjuk-petunjuk praktis tentang cara

cara pengolahan air susu pasteurisasi yang tepat pada 

masing-masing produsen. 

2. Perlu dicantumkan tanggal kadaluarsa pada air susu 

pasteurisasi oleh masing-masing produsen. 

3. Hendaknya pihak yang berwenang mengadakan pemeriksaan 

dan pengawasan yang rut in terhadap kual i tas air susu 

yang beredar di masyarakat, khususnya air susu yang 

siap diminum. 

4. Perlu penelitian yang lebih akurat tentang jumlah 

kuman, misalnya dengan metode MPN. 
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BAB VII 

RINGKASAN 

Para p e n gecer y ang menjajakan air sus u pasteurisa-si 

a d alah jalu r peredaran t e r a k hir yang dila lui air susu 

pasteurisasi semenja k dari produsen hingga k. e konsumen . 

Di tiap-tiap produsen air susu pasteurisasi 

mengalami penanganan dan perlakuan yang tida ~ sama. 

ini dises uaikan dengan tujuan dan fasi litas yang 

Mer,.; inga t air susu adalah barang niaga yang 

mengalami k e ru sakan dan merupakan media yang baik 

pertumbuhan 

penanga nan 

mikroorganisma, maka ketidaktepatan 

dan pengolahann y a akan berpengaruh 

a k an 

Hal 

ada. 

mucjah 

bagi 

dalam 

pad a 

kualitasnya. Hal ini tentunya akan merugikan masyarakat. 

Karena itulah penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kualitas air susu pasteurisasi dari tiga produsen berbeda 

yang dijual para pengecer, di daerah kotamadya Suraba y a. 

Pada penelitian ini, pemeriksaan kualitas air susu 

pasteurisasi meliputi k adar lemak, berat j e n is, kadar 

bahan kering tanpa lemak, derajat keasaman dan jumlah 

kuman. RancaKgan yang dipakai dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap~ kemudian data yang diperoleh 

dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji F. 
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Has~l yang didapat adalah sebagai ber i k u t 

1. Tidak ter-dapat per-bedaan yang n y ata terhada;J 

kadar- lemak air- susu pasteurisasi 

2. Tidak ter-dapat per-bedaan yang n y a~a terhada;J 

ber-at jenis air s u s u pa::;teur-isasi 

..,. Tida k terdapat perbedaan yang n y a ta ter-had.::.:• _, . 

kadar bahar, kering air- susu pasteur-is as i 

4. Tidak ter-dapat per-bedaan y a n g nyata ter-hada;::; 

der-ajat keasaman air susu pasteur-i s as i 

5. Tidak ter-dapat perbedaan y a ng n y ata terhadap 

jumlah kuma:~ air- susu pasteu r-isas i 

Ternyata penanganan air s usu pasteur-isasi oleh tiga 

produsen ber-beda tidak uerpengar-uh terhadap k. ualitasn y a 

dan masih ber-ada dalam batas-batas y ang laya k dikonsumsi 

sebagaimana disyar-atkan oleh S K Dirjen Peter n a k an no.17 / 

Kpts/DJP/Deptan/83. 
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Lampiran 1 

Kadar lemak air susu pasteurisasi dari tiga produsen 

berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah Kotamadya 

Surabaya : 

Ulangan Produsen I Produsen II Produsen III Total 

1 3 , 0 2,8 3,1 

2 2,9 2,8 2,9 

3 3,1 2,7 2,9 

4 2,8 2,9 2,8 

5 2,8 3,1 2,9 

6 2,9 3,1 3,0 

7 2,7 3,0 2,7 

8 2,6 2,8 2,8 

9 3,1 3,0 2,9 

10 2,9 2,6 2,7 

11 2,8 2,6 2,8 

12 3,0 2,7 2,6 

13 3,1 3,0 2,9 

14 2,7 2,9 3,0 

15 2,7 3,0 2,7 

16 2,8 2,7 2,8 

17 2,6 2,8 2,8 

18 2,9 2,7 2,6 

Total 50,9 51,1 50,6 

Rata-rata 2,8278 2,8389 2,8111 

SD 0,16021 0,1577 0,1451 
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Kadar lemak air susu pasteurisasi dari tiga produsen berbeda 

yang dijual di pinggir jalan di daerah Kotamadya Surabaya 

(152,6)
2 

JKT = (3,0)
2 

+ (2,9)
2 

+ 
2 

+ (2.6) - 3 X 18 

= 1,22 

JKP = 
(50,9)2 + (51,1)

2 
+ (50,6)

2 

18 

= 0 . 0070 

JKS = JKT - JKP 

= 1,2170 

JKP 
KTP = 

t - 1 

= 0,0035 

JKS 
KTS = 

t(n-1) 

= 0,0239 

Analisa Variansi 

SK 

Perlakuan 

Sisa 

Total 

DB 

2 

51 

53 

JK KT 

0,0070 0,0035 

1,2170 0,0239 

1,2240 

(152,6)
2 

3 X 18 

JKT 

KTS 

0,0035 

0,0234 

= 0,2464 

F h i.l 

0,1464 

F 
t. o.b 

3,194 
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Lampiran 2 

Berat jenis air susu pasteurisasi dari tiga produsen 

berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah Kotamadya 

Surabaya : 

Ulangan Produsen I Produsen II Produsen III Total 

1 1,0463 1,0479 1,0463 

2 1,0459 1,0469 1,0453 

3 1,0477 1,0477 1,0453 

4 1,0467 1,0487 1,0457 

5 1,0469 1,0489 1,0467 

6 1,0457 1,0469 1,0463 

7 1,0453 1,0457 1,0469 

8 1,0457 1,0463 1,0489 

9 1,0487 1,0467 1,0487 

10 1,0463 1,0459 1,·0467 

11 1,0463 1,0479 1,0477 

12 1,0469 1,0483 1,0479 

13 1,0463 1,0477 1,0459 

14 1,0487 1,0463 1,0459 

15 1,0477 1,0467 1,0483 

16 1,0459 1,0489 1,0469 

17 1,0489 1,0457 1,0463 

18 1,0467 1,0457 1,0467 

Total 18,8416 18,8488 18,8424 56,5328 

Rata-rata 1,0467 1,0472 1,0468 

so 1, 1516 xlO 
-3 

1 , 1516 X 10-
3

,1,1516 X 10-
3 I I 



49 

Berat jenis air susu pasteurisasi dari tiga produsen berbeda 

yang dijual di pinggir jalan di daerah Kotamadya Surabaya : 

JKT = (1,0453)
2 

+ (1,0459)
2 

+ . 

. . . . -5 = 6,612 X 10 

2 
.. + (1,0467) -

(3195,96)
2 

3 X 18 

JKP = 
(18,8416)2 + (18,8488)

2 
+ (18,8424)

2 

18 

(3195,96)
2 

3 X 18 

: 1. 73 X 10-6 

JKS = JKT - JKP 

=. 6) 44 X 10-5 

JKP 
KTP ·-

t - 1 

= 8,65 X 10-7 

JKS JKT 
KTS = F = 

t(n-1) 
hi.t. KTS 

= 0,68 

Ana lisa Variansi 

SK DB JK KT F h . \. t. F lab 

Perlakuan 2 -6 8,65 X 10- 7 . 
1,73x10 0,686 3,194 

Sis a 51 6,44xl0- 5 1,26 X 10-6 

Total 53 6,6lxl0 -5 

I 
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Lampiran 3 

Kadar Bahan Kering Tanpa Lemak air susu pasteurisasi dari tiga 

produsen berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah 

Kotamadya Surabaya : 

U lang an Produsen I Produsen II Produsen III Total 

1 12,434 13,032 12,705 

2 12,560 12,785 12,411 

3 13,051 12,959 12,411 

4 1f ,753 13,252 12,487 

5 1~,785 13,347 12,758 

6 12,510 12,854 12,682 

7 12,365 12,533 12,762 

8 12,441 12,636 12,785 

9 13,183 12,758 13,183 

10 12,659 12,491 12,712 

11 12,636 12,986 . 12,982 

12 12,831 13,107 12,986 

13 13,705 13,028 12,560 

14 12,206 12,659 12,583 

15 12,959 12,781 13,107 

16 12,537 13,255 12,537 

17 13,232 12,487 12,636 

13 12 .. 756 12,464 12, 888 

Total 229,587 231,414 228,976 689,977 

Rata-rata 12,755 12,856 12,721 

SD 0,274 0,281 0,223 
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Kadar bahan kering tanpa lemak air susu pasteurisasi dari tiga 

produsen berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah 

Kotamadya Surabaya : 

JKT 
2 2 2 = ( 12 '434) + ( 12' 560) + . . . + ( 12' 689) -

(689,977)
2 

3 X 18 

JKP = 

JKS 

KTP 

KTS 

= 3,6415 

= 
= 

= 

= 

= 

= 

(229,587)2 + (231,414)
2 

+ (228,976)
2 

18 

0,1775 

JKT - JKP 

3,4640 

JKP 

t - 1 

0,0887 

JKS 
Fhi.t = 

t(n-1) 

JKT 

KTS 

(689,977)
2 

3 X 18 

= 1,3066 

Analisa Variansi 

SK DB JK KT F hi.t F 
lab 

Per la.kua.n 2 0,1775 0,0887 0,3066 3,194 

Sisa 51 3,4640 0,0679 

Total 53 3,6415 
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Lampiran 4 

Jumlah kuman per milimeter air susu pasteurisasi dari tiga 

produsen berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah 

Kotamadya Surabaya : 

Ulangan Produsen I Produsen II Produsen III Total 

1 30.000 70.000 45.000 
2 60.000 75.000 20.000 
3 40.000 55.000 35.000 
4 20.000 90.000 20.000 
5 80.000 115.000 40.000 
6 130.000 135.000 40.000 
7 90.000 95.000 105.000 
8 35.000 25.000 100.000 
9 75.000 35.000 75.000 

10 125.000 35.000 95.000 
11 45.000 40.000 85.000 
12 50.000 20.000 25.000 
13 110.000 50.000 65.000 
14 110.000 60.000 35.000 
15 95.000 100.000 90.000 
16 25.000 45.000 65.000 
17 25.000 30 . 000 65.000 
18 70.000 20.000 35 . 000 

Total 1. 215.000 1. 095.000 1. 040.000 3350000 

Rata-rata 67.500 60.833,33 57.777,78 

so 3.6187,83 3.4310,43 2.8605,95 
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Kadar lemak air susu pasteurisasi dari tiga produsen berbeda 

yang dijual di pinggir jalan di daerah Kotamadya Surabaya : 

(3.350.000)
2 

JKT = (30.000)
2 

+ (60.000)
2 

+ 
2 

. ' + ( 35. 000) - 3 X 18 

= 57075656748 

2 
(1.215.000) + (1.095.000)

2 
+ (1.040.000)

2 (3.350.000)
2 

JKP = 18 3 X 18 

= 889795188,0 

JKS = JKT - JKP 

= 56185861560 

JKP 
KTP = 

t - 1 

= 444897594,0 

JKS JKT 
KTS = Fhlt = 

t(n-1) KTS 

= 1101683560 = 0,4038 

Analisa Variansi 

SK DB JK KT F hlt F 
tab 

Perlakuan 2 889795188,0 444897594,0 0,4 3,194 

Sis a 51 56185861560 1101683560 

Total 53 57 0 7.5.6 56 7 4 8 
!"" ..... ~ 
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Lampiran 5 

Derajat keasaman air susu pasteurisasi dari tiga produsen 

berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah Kotamadya 

Surabaya : 

Ulangan Produsen I Produsen II Produsen III Total 

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

10 
I 

5,6 8,4 5,4 
11 7,2 8,2 5,8 
12 8 6,4 7,8 
13 7,8 5,4 5,8 
14 8,6 5,4 6,2 
15 6,6 7 6,2 
16 7,6 5,8 5,6 
17 5,6 6,4 7,6 
18 8 6,4 6,8 

Total 125' 4 . 120 . 119,4 364,8 

Rata-rata 6,97 6,67 6,63 

SD 1,0655 0,9022 0,9947 
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Derajat Keasaman lemak air susu pasteurisasi dari tiga 

produsen berbeda yang dijual di pinggir jalan di daerah 

Kotamadya Surabaya : 

JKT = (7,6)
2 

+ ( 6 )2 + 

= 2515,6 - 2464,4 
= 51,2 

2 
(125,4) + (120) 

JKP - 1 8 

= 2465,6 - 2464,4 
= 1,2 

JKS = JKT - JKP 

= 50 

JKP 
KTP = 

t - 1 

= 0,6 

JKS 50 
KTS = = 

t(n-1) 51 

Analisa Variansi 

SK DB 

Perlakuan 2 

Sisa 51 

Total 53 
l 

. . + (6,8)
2 

-

2 (119,4) 2 
+ 

Fhi.t. 

JK KT 

1,2 0,6 

50 0,98 

51,2 

= 

(364,8)
2 

3 X 18 

JKT 

KTS 

0,6 
= 

0,98 

= 0,2464 

F 
hi.l 

0,61 

F 
t.o.b 

3,194 
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