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MOTTO DAN PERSEMBAHAN

MOTTO

Janganlah mudah mengeluh dengan keadaan mu sekarang, bangkit dan
selesaikan semua masalah diiringin dengan doa dan usaha. Ingatlah Allah dan
kedua orang tua mu yang selalu menyayangi dan tak akan membiarkan mu
terlarut dalam kesedihan.

Ya Allah, sesungguhnya aku berlindung kepada-Mu dari hati yang tidak
khusyu', doa yang tidak didengar, jiwa yang tidak pernah puas, dan ilmu yang
tidak bermanfaat. Aku berlindung kepada-Mu dari keempat hal itu.

(Shohih An-Nasai TTI/1113)

Pendidikan merupakan perlengkapan terbaik untuk hari tua

(Aristoteles)

PERSEMBAHAN :

> Kepada Allah SWT
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> Untuk almamater ku
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INTISARI

Fatmawati.S.I. 2013. PENGUJIAN SUSU SAPlI SEGAR SECARA
BAKTERIOLOGIS. Program Studi D-lll Analis Kesehatan, Fakultas IImu
Kesehatan universitas Setia Budi. Pembimbing : Dra. Nony Puspawati.

Susu sapi merupakan cairan putih kekuningan yang biasanya diambil dari
hewan mamalia.. Namun susu dapat tercemar bakteri apabila dalam proses
pemerahan tidak memperhatikan kebersihnan dan kesehatan sapi. Susu
merupakan media tumbuh yang baik bagi bakteri dan dapat menjadi sarana
potensial bagi penyebaran bakteri patogen sepanjang penangannya tidak
memperhatikan kebersihan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas
susu yang dijual diwarung susu apakah sesuai dengan standard mutu BPOM
nomor HK.00.06.1.52.4011 tanggal 29 Oktober 2009.

Untuk mengetahui kualitas susu sapi pasteurisasi yang dijual di warung
sebelum dikonsumsi oleh konsumen maka dilakukan penelitian ini guna
mengetahui kualitas susu sapi tersebut, maka dilakukan pengujian uji Angka
Lempeng total (ALT), uji APM Coliform, uji APM Escherichia coli, uji Salmonella
sp, dan uji Stahylococcus aureus. Penelitian yang dilakukan dengan 2 macam
sampel susu yang dibeli di warung susu segar yang berbeda.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, didapat hasil sebagai berikut :
bahwa sampel susu yang diperiksa sampel A dan sampel B memiliki angka
kumannya melebihi batas mutu stnadard BPOM nomor HK.00.06.1.52.4011
tanggal 29 Oktober 2009. Tingkat kebersihan peralatan yang digunakan dapat
mempengaruhi kualitas susu. Jadi dapat disimpulkan bahwa susu sampel A dan
sampel B memiliki kualitas mutu yang tidak sesuai dengan standard BPOM.

Kata Kunci : susu sapi, kualitas susu, standard BPOM.

Xiv



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Air susu merupakan cairan putih kekuningan yang biasanya diambil
dari hewan mamalia yang digunakan sebagai bahan pangan yang berasal
dari hewan. Air susu merupakan bahan makanan yang lengkap dan bergizi
tinggi karenya mengandung protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia.

Namun susu dapat tercemar bakteri apabila dalam proses pemerahan
tidak memperhatikan kebersihan dan kesehatan sapi. Bakteri cemaran dapat
berasal dari sapi yang terinfeksi Mycobacterium atau pekerja yang memerah
susu dalam keadaan terinfeksi Staphylococcus.

Susu merupakan media tumbuh yang baik bagi bakteri dan dapat
menjadi sarana potensial bagi penyebaran bakteri patogen sepanjang
penangannya tidak memperhatikan kebersihan. Disamping itu susu sangat
mudah rusak karena susu merupakan bahan organik. Susu disukai bakteri
karena mengandung air lebih dari 85%, pH netral dan mengandung
komponen tumbuh yang dibutuhkan bakteri.

Susu sapi merupakan bahan pangan yang mudah rusak, terutama
oleh cemaran bakteri. Bakteri yang paling banyak Lactobacillaceae dan
Streptocacea. Di samping itu Escherichia coli juga sering dijumpai tetapi
bakteri ini tidak dikehendaki dan kehadiranya adalah sangkutan dengan

kondisi kualitas susu.



Susu yang telah dipasteurisasi masih dapat mengandung bakteri.
Mungkin bakteri yang didapat dari wadah yang digunakan untuk memasak
atau dan air yang digunakan untuk mencuci wadah. Kelompok bakteri
Coliform digunakan sebagai indikator penanganan susu. Jika Coliform
mengkontaminasi dalam jumlah besar pada susu atau bahan pangan lain
dapat menyebabkan penyakit.

Untuk mengetahui kualitas susu sapi yang dijual di warung sebelum
dikonsumsi oleh konsumen maka dilakukan penelitian ini guna mengetahui
kualitas susu sapi tersebut, maka dilakukan pengujian uji Angka Lempeng
total (ALT), uji MPN Coliform, uji MPN Escherichia coli, uji Salmonella sp, dan

uji Stahylococcus aureus.

1.2 Rumusan Masalah
Apakah susu sapi pasteurisasi yang dijual diwarung telah memenuhi
standard mutu kualitasnya dengan Standar Mutu BPOM nomor

HK.00.06.1.52.4011 tanggal 29 Oktober 2009?

1.3 Tujuan Penelitian
Mengetahui kualitas susu sapi pasteurisasi yang dijual diwarung susu
apakah sesuai Standar Mutu BPOM nomor HK.00.06.1.52.4011 tanggal 29

Oktober 2009.



1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini memberi pengetahuan kepada masyarakat luas tentang
kualitas mutu susu sapi yang dijual diwarung susu serta memberi
pengetahuan kepada para pedagang untuk menjaga kebersihan wadah dan
air cucian yang digunakan untuk mencuci wadah agar tidak terkontaminasi
kuman yang berbahaya supaya kualitas susu yang dijual tidak menurun

kualitasnya.



