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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the quality of fresh cow’s milk from different farmers in Lampung Province
as a raw material for cheese in view of the Indonesian National Standard SNI 31411 (2011) regulation. Twelve fresh
milk samples from four different districts (Tanggamus, Metro, Gisting, and Pesawaran) were evaluated by estimation
of total protein and fat, pH, alcohol test, total plate count, antibiotic residues, and sensory. The result of the study
revealed that the samples had protein and fat content ranged from 2.44 to 3.90 %, and from 3.48 to 4.73% (wet basis)
respectively. The fresh milks had normal sensory and pH, negative of alcohol test, and free from antibiotic residues.
Total microbes were detected in log 5-6 CFU/mI. Majority of the samples screened met the Indonesian National
Standard and could be used as a raw material for cheese making.
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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu susu sapi perah yang berasal dari pertenak berbeda di
provinsi Lampung sebagai bahan baku pembuatan keju berdasarkan Standar Nasional Indonesia SNI 31411. Dua
belas sampel susu segar yang berasal dari 4 kabupaten berbeda (Tanggamus, Metro, Gisting, and Pesawaran)
dievaluasi kadar protein dan lemak (bb), pH, uji alkohol, total mikroba, residu antibiotik, dan sensori. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sampel memiliki protein dan lemak masing-masing berkisar dari 2,44 hingga 3,90% dan dari
3,48 hingga 4,73 % (basis basah). Susu segar memiliki sensori normal, pH normal, uji alkohol negatif, dan bebas dari
residu antibiotik. Total mikroba terdeteksi berada pada log 5-6 CFU/ml. Sebagian besar sampel yang diuji memenuhi
Standar Nasional Indonesia SNI 31411 dan dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan keju.

Kata kunci: keju, kualitas susu segar, provinsi Lampung, SNI 31411

Pendahuluan

Mutu susu segar yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan keju sangat berpengaruh terhadap
mutu keju yang dihasilkan. Mutu susu segar antara lain ditentukan oleh komposisi atau kandungan nutrisi
serta keamanan mikrobiology dan bebas dari residu antibiotik. Beberapa studi menyebutkan terdapat
keterkaitan antara komposisi susu dan mutu keju (Cosentino et al,, 2021; Inglingstad et al., 2016). Selain
itu juga terdapat keterkaitan mutu mikrobiologi susu dan residu antibiotik terhadap mutu keju.
Mikrobiota dalam susu mempengaruhi fisikokimia dan keamanan susu dan pada akhirnya berperan dalam
mutu keju (De la Rosa-Alcaraz et al, 2020). Chiesa et al. (2020) melaporkan bahwa residu antibiotik
mempunyai efek negatif terhadap aktivitas bakteri asam laktat, pH dan keasaman pada pembuatan keju.

Secara umum kandungan nutrisi susu segar terdiri dari kandungan air, lemak , protein, laktosa dan
mineral. Variasi kandungan nutrisi susu segar dapat dipengaruhi oleh tipe pakan yang dikonsumsi (Gawad
et al, 2020; De la Rosa-Alcaraz et al., 2020; Evans et al., 2016), bahkan lokasi, dan system pemberian pakan
juga dilaporkan dapat mempengaruhi komposisi kimia susu yang dihasilkan ternak (Parsons et al., 2020).
Penulis lainnya Oka et al. (2018) melaporkan kandungan kimia susu sapi perah yang dihasilkan oleh
beberapa kelompok tani di kecamatan Sinjai Barat yang sangat dipengaruhi oleh pakan dan masa laktasi.
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Hal ini menunjukkan bahwa proses penanganan sapi perah juga faktor yang mempengaruhi kandungan
kimia susu. Manajemen pengelolaan peternakan sapi sekala kecil dan besar mempunyai efek terhadap
mutu susu segar yang dihasilkan.

Salah satu penghasil susu segar di Indonesia adalah Provinsi Lampung, yang tersebar di beberapa
kabupaten/kota. Peningkatan penyebaran populasi ternak sapi perah selama 5 tahun terakhir (2014-2018)
rata-rata sebesar rata-rata 2,26 persen pertahun (Kementerian Pertanian, 2018). Umumnya penanganan
susu di sentra produksi UKM di Lampung masih dalam bentuk susu segar pasteurisasi (Sofiana &
Pandjaiatn, 2016) yang terbatas umur simpannya, sehingga perlu upaya diversifikasi produk yang
mempunyai masa simpan lebih lama, tetap bergizi, mudah ditransportasi dan dipasarkan. Salah satu
produk olahan yang cukup digemari masyarakat dan daya simpannya lebih panjang dari susu pasteurisasi
adalah keju. .

Menurut Guinee & O'Brien (2010), kualitas susu untuk dibuat keju harus memenuhi persyaratan standar
cemaran mikroba dan komposisi kimia yang sesuai untuk pembuatan keju, serta sensory yang
menyiratkan tidak ada penyimpangan. Kualitas susu sapi di sentra peternakan di Provinsi Lampung belum
diketahui, terutama cemaran mikroba dan cemaran residu antibiotik yang terbawa pada susu segar karena
hal ini sangat menentukan mutu produk keju yang dihasilkan. Pentingnya informasi mutu bahan baku
susu segar dalam pengembangan produk, maka perlu dilakukan pengkajian tentang karakteristik kimia,
mikrobiologi dan residu antibiotik susu sapi perah dari peternak di Provinsi Lampung.

Bahan dan metode
Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan adalah susu sapi segar yang berasal dari 4 peternakan di Provinsi
Lampung yaitu dari Kabupaten Pesawaran, Metro, Tanggamus, dan Gisting. Bahan kimia terdiri dari Media
Plate Count Agar (PCA), NaCl, H2S04, Larutan K-oksalat, Indikator phenoptelin, Alkohol 70-95%, Larutan
formaldehid. Peralatan yang digunakan adalah alat-alat gelas, mikro pipet, pH meter, incubator, vortex
mixer, hot plate, soxhlet dan autoclave.

Metode penelitian

Sampel susu yang berasal dari 4 peternakan sapi berbeda di provinsi Lampung (Metro, Gisting,
Pesawaran dan Tanggamus) dikoleksi secara aseptik dan dibawa dalam bok es ke laboratorium untuk diuji.
Penelitian diulang sebanyak 3 kali. Data dianalisis secara deskriptif untuk menentukan rata-rata dan
standar dieviasi, serta disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.

Pelaksanaan penelitian

Susu segar dianalisis mutu mikrobiologi (total plate count) dan kimia mengiktui standar SNI131411:2011
yang meliputi residu antibiotik, kandungan lemak (metode soxhlet), protein (metode Kjedhal), pH dan uji
alkohol 70%. Selain itu juga dilakukan uji sensori terhadap warna, aroma dan penampakan konsistensi
susu segar dengan metode skoring oleh panelis semi terlatih. Metode uji tapis residu antibiotika pada susu
segar mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 7424 tahun 2008 tentang Metode uji tapis
(screening test) residu antibiotika pada daging, telur dan susu secara bioassay

Hasil dan pembahasan

Kadar protein, lemak, pH dan uji alkohol

Data hasil pengujian susu segar dari 4 peternak berbeda di Provinsi Lampung tersaji pada Tabel 1. Kadar
protein susu berkisar antara 2,44-3,90% dan kanadungan lemak dengan rentang 3,48-4,74 %. Merujuk
pada SNI 3141.1:2011, semua sampel memenuhi persyaratan lemak minimal 3,0%, namun pada
persyaratan minimal kandungan protein susu segar (2,80%), hanya susu segar yang berasal dari
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Tanggamus dan Gisting yang memenuhi persyaratan. Dalam hal nilai pH, semua sampel susu segar
keempat peternak tersebut (6,52-6,74) berada pada rentang netral dan memenuhi standar SNI
3141.1:2011, Hal ini menunjukkan bahwa susu segar tersebut masih dalam kondisi baik karena belum
terjadi perubahan pH menjadi asam. Penurunan pH pada susu segar dapat disebapkan oleh peningkatan
asam organik karena aktivitas mikroorganisme yang mengkontaminasi susu. Belum terjadinya perubahan
biokimia susu segar juga didukung oleh data negatif pada uji alkohol.

Tabel 1. Rataan kadar protein, lemak, pH dan uji alkohol susu segar dari 4 sumber ternak berbeda

Kabupaten Kadar Protein Kadar Lemak Uji
(%) (%) pH Alkohol
Tanggamus 3,05 +0.07 4,35+0.48 6,52+0,05 negatif
Gisting 3,90 +0.37 3,48 0,28 6,47+0,07 negatif
Pesawaran 2,73+0.25 4,74+0,32 6,74 +0,10 negatif
Metro 2,44+0.19 4,17 £0,67 6,57 +0,09 negatif

Komposisi protein dan lemak susu segar penting diketahui sebelum susu segar diproses lebih lanjut
menjadi keju. Menurut Guinee & O’Brien (2010), karakterisitik penting dari susu yang disarankan untuk
pembuatan keju antara lain mempunyai protein minimal 3,3 %, pH disarankan 6,5-6,7, lemak lebih dari
3,6% serta cemaran mikroba maksimum log 4 cfu/mL. Berdasarkan kandungan protein dan lemak susu,
sampel susu segar yang kandungannya mendekati persyaratan pada pembuatan keju adalah sampel dari
Gisting.

Beberapa peneliti melaporkan bahwa perbedaan komposisi susu segar dari asal susu yang berbeda
dapat disebabkan oleh perbedaan pakan ternak dan perbedaan pengelolaannya (De la Rosa-Alcaraz et al.,
2020; Gawad et al., 2020; Evans et al., 2016). Lokasi, dan system pemberian pakan juga dilaporkan dapat
mempengaruhi komposisi kimia susu yang dihasilkan ternak (Oka et al., 2018; Parsons et al., 2020).
Peternak sapi melakukan pemeliharaan yang berbeda dan berkaitan dengan pengetahuan masing-masing
peternak antara lain terkait pakan, sehingga berpengaruh terhadap kualitas susu yang dihasilkan. Secara
umum, bahan pakan ternak dibagi menjadi5 jenis yaitu pakan kasar (hijauan), pakan penguat/ konsentrat,
mineral, vitamin, dan pakan tambahan. Pakan kasar mengandung serat kasar tinggi yang dibutuhkan
untuk merangsang rumen serta menentukan kadar lemak susu. (Sumbarprov, 2021). Persyaratan mutu
pakan konsentrat sapi perah yang ditetapkan SNI 3148-1:2017 antara lain mengandung mengandung
protein kasar minimal 12-21%, dan lemak kasar maksimum 7-12%, tergantung jenis peruntukan
konsentrat. Sumber protein pakan antara lain dapat diperoleh dari limbah bungkil kedelai dan kelapa,
tongkol jagung dan azolla (Fitriyani & Asyari, 2017; Waldi et al., 2017). Selain pakan, masa laktasi seiring
penuaan juga berpengaruh terhadap kadar lemak susu sapi segar (Oka et al., 2018).

Total mikroba dan residu antibiotik

Tabel 2 menunjukkan bahwa kandungan total mikroba susu segar keempat peternak berada pada
rentang log 5 dan 6 cfu/ml. Nilai ini berada dalam rentang maskimum persyaratan SNI (1 x 10¢ cfu/ml) dan
persyaratan cemaran mikroba maksimum yang disarankan untuk pembuatan keju yaitu maksimum log 6
cfu/mL (Guinee & O'Brien, 2010). Kontaminasi mikroba perlu dikurangi dengan memperhatikan faktor-
faktor sanitasi. Kebersihan kandang, sanitasi peralatan dan waktu pemerahan mempengaruhi kandungan
mikroba susu (Arifin et al., 2016). Selain kandang dan peralatan, sumber kontaminasi lainnya berasal dari
aspek kurangnya sanitasi pemerah (Navyanti & Adriyani, 2015). Hasil pengujian residu antibiotik penisilin,
residu tetrasiklin, residu makrolida, dan residu aminoglikosida terhadap semua sampel menunjukkan hasil
yang negatif. Hal ini mengindikasikan bahwa semua susu segar yang diperoleh dari kabupaten
Tanggamus, Gisting, Pesawaran dan Metro memenuhi persyaratan keamanan SNI 3141.1:2011 dari sisi
residu antibiotik
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Tabel 2. Total mikroba dan Residu Antibiotik

Pengamatan Tanggamus Gisting Pesawaran Metro

Total mikroba (cfu/mL) 1,85x10° 1,97x10° 7,05x10° 1,08x10°
Residu Penisilin Negatif Negatif Negatif Negatif
Residu Tetrasiklin Negatif Negatif Negatif Negatif
Residu Makrolida Negatif Negatif Negatif Negatif
Residu Aminoglikosida Negatif Negatif Negatif Negatif

Sensory susu segar

Warna, aroma dan penampakan konsistensi merupakan atribut sensori penting karena berkaitan
dengan mutu susu segar. Sensory susu segar dari 4 peternakan di Provinsi Lampung berkisar antara putih
agak kekuningan (skor 3) — putih kekuningan untuk warna (skor 4), khas susu segar (skor 4) untuk aroma
dan cair sedikit kental (skor 4) untuk tampilan konsistensi. Data sensory tersebut menunjukkan bahwa
sampel susu segar dari 4 peternakan masih dalam keadaan baik, dan terjaga kualitasnya, sejalan dengan
data mutu kimia dan mikrobiologi yang disajikan sebelumnya pada Tabel 1 dan 2.

Tabel 3. Warna, aroma dan tampilan susu dari beberapa peternak di provinsi Lampung.

Sampel susu segar Warna Aroma Konsistensi
Tanggamus 3,39+0,41 3,39+0,11 4,53+0,30
Gisting 3,39+0,11 4,27+0,11 4,80+0,34
Pesawaran 4,27+0,30 4,27+0,11 4,53+0,20
Metro 3,47+0,11 4,13+0,64 4,60+0,34

Skor warna : 1=putih pucat, 2= putih terang, Skor 3 = Putih agak kekuningan, 4 = Putih kekuningan, 5 = putih
kuning ; Skor aroma : 1=asam, 2=sedikit asam, 3 = Sedikit Khas Susu Segar, 4 = Khas Susu Segar, 5 = Sangat Khas
Susu Segar; Skor konsistensi : 1=menggumpal, 2=sedikit menggumpal, 3 = kental, 4 = Cair sedikit kental, 5 = Cair

Warna susu putih kekuningan pada penelitian ini serupa dengan yang dilaporkan peneliti lain pada
sampel susu segar dari berbagai peternak oleh Asmaq & Marisa (2020). Hasil ini sesuai dengan pendapat
Dufoss (2017) yang menyatakan warna susu segar berkisar dari putih kuning yang bergantung pada jenis
hewan (genetik sapi perah), pemberian pakan dan jumlah lemak atau padatan dalam susu. Pakan ternak
yang banyak mengandung karoten menyebabkan warna susu menjadi lebih kekuningan.

Selain warna yang menunjukkan tipikal susu, aroma dan konsistensi susu pada sampel penelitian ini
juga menunjukkan normal atau khas aroma susu dan berkonsistensi cair sedikit kental. Dengan demikian
secara sensori, mutu susu segar dari 4 peternakan di provinsi Lampung tersebut masih dalam standar yang
sesuai dengan SNI3141.1:2011, dan standar yang dianjurkan untuk keju. Menurut Guinee & O’Brien (2010),
persyaratan kualitas susu untuk dibuat keju adalah aman dari cemaran mikroba dan kimia, komposisi atau
nutrisi menunjukkan kesesuaian dengan kadar minimum komponen tertentu (lemak, protein, kasein,
kalsium) yang membuatnya sesuai untuk pembuatan keju, serta sifat sensori yang menyiratkan
karakteristik fisikokimia susu yang diinginkan.

Kesimpulan

Susu sapi segar yang diperoleh dari peternakan Gisting, Tanggamus, Pesawaran, dan Metro
memenuhi persyaratan SNI dari sisi sensori, keamanan mikroba dan residu antibiotik. Dari sisi komposisi
kimia, susu yang berasal dari terutama Pesawaran dan Metro memerlukan perbaikan pakan agar
diperoleh kualitas yang lebih baik dan memenuhi seluruh persyaratan SNI 31411: 2011 dan persyaratan
komponen kimia yang sesuai untuk pembuatan keju.
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