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ABSTRAK. Susu kambing merupakan salah satu sumber susu yang dipercaya memiliki banyak manfaat oleh masyarakat.
Dalam praktik penjualannya, sebagian besar peternak skala kecil di Indonesia tidak melakukan proses sterilisasi atau
pasteurisasi susu. Adanya kepercayaan masyarakat bahwa susu kambing mentah lebih berkhasiat menjadi perhatian akan
risiko penularan mikroba patogen. Kegiatan ini bertujuan untuk mengetahui kualitas mikrobiologi susu kambing mentah
dari sebuah peternakan kambing perah di Desa Cimalaka serta memberikan penyuluhan dan survey kepada masyarakat
dan peternak kambing perah di desa tersebut. Dari salah satu peternakan, didapatkan 6 ekor kambing perah peranakan
Etawah. Setiap kambing dilakukan pemerahan susu sebanyak +10ml. Sampel susu kemudian dinilai kualitas mikrobiologi
berdasarkan hasil perhitungan angka lempeng total (ALT) serta identifikasi bakteri Staphylococcus koagulase positif dan
bakteri koliform. Batas maksimal jumlah bakteri dalam ALT ditentukan berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI)
1788:2009. Dalam kegiatan penyuluhan terdapat 20 responden yang mengikuti survey, 14 di antaranya merupakan peternak
kambing perah. Hasil pemeriksaan mikrobiologi menunjukkan seluruh sampel susu memenuhi kriteria SNI berdasarkan
ALT. Pertumbuhan bakteri koliform tidak ditemukan pada seluruh sampel. Ditemukan cemaran Staphylococcus koagulase
positif pada dua sampel dan cemaran bakteri enterik non-koliform pada dua sampel lainnya yang berpotensi sebagai
patogen. Hasil survey menunjukkan sebagian besar responden terbiasa mengonsumsi susu mentah, dan praktik peternak
dalam menjaga sanitasi kandang dan higienitas susu masih belum baik Temuan ini menunjukkan pentingnya peningkatan
pengetahuan dan praktik peternak dalam manajemen hewan ternak dan susu segar. Praktik meminum susu kambing mentah
perlu dihindari karena berisiko tinggi terkontaminasi mikroba patogen.

Kata kunci: sanitasi; higiene; susu kambing segar; kualitas mikrobiologi

ABSTRACT. Goats milk is an alternative source of milk which believed to have many benefits for human health.

Current practice on firesh goat’s milk selling showed most of local small scale farmer sold fresh goat’s milk without
prior pasteurization or sterilization process. This practice have raised concern about consumer s risk on transmission of
pathogenic microbes since many people believed consuming raw goat milk is more beneficial. This study aim to analyze
microbiological quality of raw goat milk from a small scale dairy farm in Cimalaka Village, perform counselling and
survey to milk farmer and community village. Total 6 milk samples (each volume + 10ml) from 6 lactating goats (Etawa
crossbreed) are collected. Microbiological quality were assessed based on Total Plate Count (TPC), and screened for
coagulase positive Staphylococci and coliform contamination. The TPC value for raw goat milk was evaluate based on

Indonesian national standard for raw milk (SNI 1788:2009). Result showed all samples meet SNI criteria for TPC value
and no coliform contamination were found. Nevertheless, two samples contaminated with coagulase positive Staphylococci
and two other had non-coliform enteric bacteria contamination. Both bacteria are consider pathogenic. Result from survey
showed most of respondents were used to consume raw milk and the farmers practices on maintain milk hygiene and
sanitation of goat s pen were lacking. This finding suggest a need to improve dairy farmer knowledge and practice on cattle
management and raw milk handling. Moreover, practice on drinking raw milk should be discouraged as it pose risk for
pathogenic microbial contamination.

Keywords: Sanitation; hygiene; fresh goat milk; microbiology quality

PENDAHULUAN

Susu kambing merupakan salah satu alternatif
sumber susu bagi masyarakat Indonesia. Susu
kambing diketahui memiliki beberapa kelebihan
dibandingkan susu sapi yaitu memiliki sifat mudah
dicerna dan relatif tidak memicu alergi dibandingkan
dengan susu sapi (Haenlein 2004). Saat ini konsumsi
susu kambing segar mulai banyak diminati oleh
masyarakat. Akan tetapi, sebagian besar peternakan
kambing perah di Indonesia masih dikelola secara

sederhana dalam skala kecil (Astuti, 2012). Dalam
praktik penjualan susu kambing segar oleh peternak
tradisional, seringkali susu kambing tidak diolah
melalui proses pasteurisasi atau teknik sterilisasi
lainnya. Susu kambing segar hasil perahan peternak
langsung dikemas ke dalam kemasan plastik dan
umumnya langsung dijual kepada masyarakat
atau dibekukan (Nurliyani, 2015). Konsumen susu
kambing di Indonesia pun masih banyak memilih
untuk mengonsumsi susu kambing segar yang
belum dilakukan proses pemasakan terlebih dahulu
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(Nurliyani, 2015; Taufik, 2011). Hal ini terjadi
karena adanya kepercayaan di tengah masyarakat
bahwa susu kambing mentah lebih berkhasiat
untuk meningkatkan kesehatan serta memiliki
fungsi sebagai obat untuk menyembuhkan penyakit
tertentu (Taufik, 2011). Akan tetapi, seperti halnya
susu segar lainnya, susu kambing dapat menjadi
sumber penularan berbagai bakteri patogen seperti
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Campylobacter spp., dan bakteri koliform (Suguna,
2012). Hingga saat ini susu kambing segar masih
kurang mendapatkan perhatian dari pemerintah atau
lembaga terkait lainnya dalam hal kontrol kualitas,
keamanan dan kebersihan produk susu (Nurliyani,
2015; Taufik, 2011).

Desa Cimalaka, Kabupaten Sumedang merupa-
kan salah satu desa binaan Universitas Padjadjaran yang
memiliki salah satu keunggulan dalam peternakan
kambing perah. Berdasarkan wawancara yang
dilakukan oleh tim Pengabdian Kepada Masyarakat
(PKM) Fakultas Peternakan dan Fakultas Kedokteran
Universitas  Padjadjaran, pengetahuan peternak
mengenai aspek cemaran mikroba dalam proses
pemerahan susu kambing segar masih minim. Selain
itu, masih ada sebagian masyarakat yang menyukai
konsumsi susu kambing segar tanpa dimasak atau
dipanaskan. Berdasarkan hasil pengamatan tim
tersebut, maka dilakukan kegiatan penyuluhan
mengenai cara pemerahan susu kambing yang baik
untuk meminimalkan kontaminasi mikroba serta
pemaparan mengenai pentingnya proses pemasakan
susu sebelum dikonsumsi. Bakteri Staphylococcus
aureus  (Staphylococcus  koagulase positif) dan
bakteri koliform termasuk dalam indikator cemaran
mikroba suatu bahan pangan, termasuk susu segar.
Untuk mengetahui potensi cemaran mikroba pada
susu kambing segar, tim PKM melakukan analisis
kualitas mikrobiologi susu kambing segar yang
diperoleh dari sebuah peternakan kambing skala kecil
di Desa Cimalaka Kabupaten Sumedang. Indikator
mikrobiologi yang digunakan adalah jumlah angka
lempeng total, pertumbuhan bakteri Staphylococcus
koagulase positif dan pertumbuhan bakteri koliform .

METODE

Kegiatan penyuluhan dilakukan dengan metode
ceramah dan diskusi berupa tanya-jawab antara
narasumber dan masyarakat yang hadir. Sasaran
utama peserta penyuluhan adalah masyarakat dan
peternak kambing perah di Desa Cimalaka. Kegiatan
penyuluhan dilaksanakan di Balai Pertemuan
Kelompok Peternak Kambing Peranakan Etawa
Simpay Tampomas di Desa Cimalaka, Sumedang.

Kegiatan penyuluhan diawali dengan pengisian
kuesioner yang berisi pertanyaan mengenai

kebiasaan peternak ketika memerah susu kambing
dan kebiasaan konsumsi susu kambing mentah
pada seluruh peserta yang hadir. Setelah pengisian
kuesioner selesai, dilakukan kegiatan ceramah dan
diskusi mengenai teknik pemerahan yang baik untuk
mencegah kontaminasi bakteri.

Pengambilan sampel

Enam sampel susu segar dari enam ekor
kambing peranakan Etawa diambil dari sebuah
peternakan skala kecil di desa Cimalaka, Sumedang.
Pengambilan sampel dilakukan mengikuti jadwal
pemerahan susu kambing (sekitar pukul 16.00
WIB) dan mengikuti prosedur rutin yang dilakukan
pemerah. (Gambar 1) Sebelum dilakukan pemerahan,
ambing dibersihkan dengan menggunakan air
hangat yang dicampur dengan cairan antiseptik
yang mendung iodium (tanpa takaran khusus),
pemerah juga membilas kedua tangannya dengan
cairan tersebut sebelum memerah susu. Sampel susu
diambil dari setiap kambing sebanyak +10 ml dan
langsung ditampung dalam wadah steril. Sampel
kemudian disimpan dalam kondisi dingin (+4° C)
dan segera dibawa ke laboratorium untuk dilakukan
pemeriksaan dalam waktu < 6 jam.

Gambar 1. Proses pemerahan susu kambing oleh peternak
dengan menggunakan tangan

Analisis Mikrobiologi
Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT)
Sebanyak 1 ml sampel susu diencerkan dengan
NaCl0,9% steril sebanyak 9ml. Kemudian dilakukan
dilusi serial hingga pengenceran 10, sebanyak 1 ml
dari setiap tingkatan pengenceran diinokulasi dalam
agar triptic soya untuk dihitung angka lempeng total
pertumbuhan bakteri. Standar perhitungan angka
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lempeng total dibuat berdasarkan SNI 7388:2009
tentang batasan cemaran mikroba dalam pangan
untuk kategori susu segar untuk langsung dikonsumsi
yaitu maksimal 5x10* koloni/ml.

Identifikasi Bakteri Staphylococcus Koagulase Positif
Sebanyak 1 ml sampel susu diinokulasi pada
agar darah. Sifat pertumbuhan Staphylococcus
koagulase positif dinilai berdasarkan pertumbuhan
koloni berwarna putih atau kekuningan dengan hasil
pewarnaan gram positif bentuk kokus, uji katalase
positif dan uji koagulase positif (Kateete, 2010).

Identifikasi Bakteri Koliform

Sebanyak 1 ml sampel susu diinokulasi pada
agar MacConkey. Bakteri koliform diidentifikasi
berdasarkan pertumbuhan pada agar MacConkey
dengan sifat fermentasi laktosa positif (perubahan
warna agar menjadi kemerahan) dan sifat pewarnaan
gram negatif bentuk batang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan Penyuluhan

Kegiatan penyuluhan dihadiri oleh 30 orang
masyarakat dan peternak kambing perah di Desa
Cimalaka, Kabupaten Sumedang. Dari 30 peserta
penyuluhan, terdapat 20 peserta yang bersedia
mengisi kuesioner seputar perilaku dalam konsumsi
susu mentah (Gambar 2) dan 14 orang diantaranya
merupakan peternak kambing perah. Peternak
kambing perah kemudian mengisi kuesioner
lanjutan mengenai perilaku dalam memerah susu
dan menangani susu, serta kebiasaan pembersihan
kandang (Tabel 1).

Konsumsi susu
kambing mentah

8 (40%%)

.Y a Tidak

Gambar 2. Persentase peserta penyuluhan yang biasa
mengonsumsi susu kambing mentah. Total
responden: 20

Dari hasil pengisian kuesioner mengenai
kebiasaan konsumsi susu kambing mentah, dapat
disimpulkan bahwa sebagian besar (60%) responden
terbiasa mengonsumsi susu kambing mentah.
Kebiasaan ini berisiko untuk terjadinya penularan
mikroba patogen dari susu mentah yang dikonsumsi.

Sehingga perlu adanya tindak lanjut berupa sosialisasi
atau penyuluhan mengenai risiko penyakit yang
dapat ditimbulkan akibat konsumsi susu mentah yang
tercemar mikroba patogen.

Tabel 2. Perilaku peternak dalam memerah dan menangani
susu

Aspek Perilaku n %
Membersihkan ambing ~ Ya 14 100%
ilj:i/lan sebelum memerah Tidak 0
Membersihkan peralatan ~ Ya 14 100%
memerah susu/ -
penampung susu Tidak °
Memanaskan susu Ya 3 21%
setelah diperah Kadang- 4 29%,

kadang

Tidak 7 50%
Membersihkan kandang  Setiap hari 5 36%
dari kotoran hewan Setiap beberapa hari 5 36%

Setiap beberapa bulan 3 21%

Tidak pernah 1 7%

Dari tabel 2 dapat disimpulkan peternak sudah
melakukan upaya menjaga higienitas saat memerah
susu dan menampung susu perah. Akan tetapi upaya
menjaga higienitas kandang masih perlu ditingkatkan,
hal ini dapat dilihat dari tabel 2 bahwa hanya 36%
peternak yang membersihkan kandang kambing perah
dari kotorannya setiap hari, sedangkan kebersihan
kandang sangat berpengaruh terhadap risiko konta-
minasi susu oleh mikroba patogen (Permatasari,
2018). Risiko penularan mikroba patogen juga akan
meningkat apabila tidak dilakukan proses sterilisasi
atau pasteurisasi susu hasil perah sebelum dijual untuk
dikonsumsi oleh masyarakat, karena susu merupakan
salah satu media yang baik untuk pertumbuhan
mikroba patogen. Hal ini perlu menjadi perhatian
untuk dilakukan edukasi lebih lanjut kepada peternak
dan masyarakat, terlebih lagi masih banyak masyarakat
yang suka mengonsumsi susu mentah.

Dalam kegiatan PKM ini, terdapat keterbatasan
karena tidak dilakukan penilaian secara menyeluruh
mengenai aspek pengetahuan, sikap dan perilaku
peternak dalam menangani susu perah. Selain
itu, kegiatan penyuluhan dan pengisian kuesioner
berjalan di satu waktu. Untuk kegiatan PKM
selanjutnya dapat dilakukan penilaian aspek penge-
tahuan, sikap, dan perilaku dengan kuesioner
tervalidasi sebelum dilakukan penyuluhan kepada
peternak dan masyarakat, schingga materi yang
diberikan dapat lebih tepat sasaran dan sesuai
kebutuhan peserta penyuluhan. Selain itu, kegiat-
an PKM juga dapat dilakukan dalam bentuk
pelatihan khusus kepada peternak kambing perah
di Desa Cimalaka, Kabupaten Sumedang untuk
meningkatkan pengetahuan dan praktik manajemen
perawatan kambing perah serta teknik memerah dan
penanganan susu agar layak untuk dikonsumsi.
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Analisis Mikrobiologi Susu Kambing Mentah

Susu kambing seperti susu segar lainnya,
dapat dengan mudah terkontaminasi dan rusak oleh
bakteri. Hal ini dapat terjadi karena kondisi tidak
higienis yang dapat terjadi pada proses pemerahan,
penyimpanan serta proses pengiriman susu yang
tidak tepat (Suguna, 2012). Kandungan susu yang
kaya nutrisi sangat mendukung untuk tumbuhnya
mikroba patogen yang dapat membahayakan kese-
hatan konsumen dan merusak kandungan nutrisi pada
susu. Berdasarkan hasil perhitungan angka lempeng
total (ALT), keenam sampel susu masih memenuhi
standar SNI untuk susu segar yaitu kurang dari 5x10*
koloni/ml dengan rerata 108,3 koloni/ml.

Berdasarkan identifikasi bakteri Staphylococcus
koagulase positif, ditemukan dua sampel yang ter-
cemar bakteri tersebut. Sementara, tidak ditemukan
cemaran bakteri koliform pada seluruh sampel susu.
(Tabel 2) Adanya temuan Staphylococcus koagulase
positif ini menjadi perhatian bagi pemerah maupun
konsumen. Teknik pemerahan yang kurang higienis
menyebabkan kontaminasi pada susu yang diperah
serta dapat meningkatkan risiko penularan bakteri
tersebut kepada kambing yang sehat. Adanya bakteri
Staphylococcus koagulase positif ini juga berkaitan
erat dengan kondisi ambing yang mengalami
inflamasi atau infeksi (Taufik, 2011). Selain itu, salah
satu bakteri yang termasuk dalam Staphylococcus
koagulase positif adalah Staphylococcus aureus,
bakteri ini sering menyebabkan infeksi pada ambing
(mastitis) dan juga dapat menyebabkan keracunan
makanan dari enterotoksin yang dihasilkan bakteri
tersebut (Vasileiou, 2019; Merz, 2016). Pemerah
juga berisiko terhadap infeksi zoonosis karena S.
aureus karena bakteri tersebut merupakan patogen
yang dapat menimbulkan berbagai macam infeksi
mulai dari infeksi kulit dan jaringan lunak hingga
infeksi katup jantung (endokarditis) dan infeksi
tulang (osteomielitis) (Rainard, 2018). Temuan ini
dapat memberi gambaran kepada peternak maupun
pemerah akan pentingnya pemeriksaan rutin ambing
dan penjagaan kebersihan ambing untuk mencegah
infeksi dan penularan saat proses pemerahan. Pada
kegiatan kami, terdapat keterbatasan yaitu tidak
dilakukan identifikasi lebih lanjut dari bakteri
Staphylococcus koagulase positif. Identifikasi hingga
tingkatan spesies disertai perhitungan jumlah koloni
per ml susu akan memberikan gambaran yang
komprehensif mengenai kualitas susu kambing segar
ini. (Tabel 2)

Berdasarkan  pertumbuhan bakteri pada
agar MacConkey, kami tidak menemukan adanya
pertumbuhan  bakteri koliform. Akan tetapi,
ditemukan dua sampel yang terkontaminasi oleh
bakteri batang gram negatif dengan fermentasi
laktosa negatif (bakteri enterik non-koliform). Hal

ini menjadi keterbatasan dalam penelitian kami,
dimana tidak dilakukan identifikasi lebih lanjut pada
bakteri batang gram negatif non-koliform tersebut.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Suguna,
dkk. bakteri enterik non-koliform dapat ditemukan
sebagai cemaran susu kambing segar dengan temuan
terbanyak bakteri Klebsiella pneumoniae dan
Salmonella spp. (Suguna, 2012). Klebsiella pneu-
monia diketahui sebagai salah satu penyebab infeksi
pada ambing (mastitis), khususnya mastitis subklinis,
hal ini menjadi catatan bagi peternak untuk lebih
mengenali tanda mastitis subklinis dan melakukan
pemeriksaan berkala (Artdita, 2018). Salmonella
spp juga diketahui sebagai bakteri penyebab infeksi
yang diperantarai makanan yang dapat menimbulkan
diare, mual dan muntah hingga demam (WHO,
2007).

Tabel 2 Analisis Mikrobiologi Susu Kambing Segar (Mentah)

Hitung Identifikasi Presumsi
Sampel ALT* (cfu/ Staphylococct.ls' Koliform
ml) koagulase positif
A 10
B 80 + -
C 90 - -
D 30 +
E 220 - -
F 220 - S

Rerata
hitung 108,3
ALT

* Standar Nasional Indonesia (SNI) maksimal ALT bakteri dari susu
segar: 5x10* cfu/ml (SNI 7388:2009)
** Ditemukan pertumbuhan bakteri batang gram negatif, fermentasi

laktosa negatif (bakteri enterik non-koliform)

SIMPULAN

Berdasarkan perhitungan angka lempeng total
(ALT), seluruh sampel susu kambing segar yang
diperiksa pada kegiatan PKM ini memenuhi syarat
SNI 7388:2009. Pertumbuhan bakteri koliform tidak
ditemukan pada seluruh sampel susu. Akan tetapi,
terdapat perhatian akan potensi cemaran oleh bakteri
Staphylococcus koagulase positif dan bakteri enteric
non-koliform yang merupakan patogen penting
yang sering menimbulkan masalah kesehatan
bagi hewan ternak maupun manusia. Hasil survey
menggunakan kuesioner pada kegiatan penyuluhan
menunjukkan sebagian besar responden dalam
kegiatan penyuluhan terbiasa mengonsumsi susu
mentah, selain itu perilaku peternak kambing perah
dalam menjaga sanitasi kandang dan higienitas susu
masih belum baik. Walaupun berdasarkan analisis
mikrobiologi seluruh sampel susu segar dari salah
satu peternak kambing perah masih memenuhi syarat
SNI berdasarkan ALT, akan tetapi masih ditemukan
potensi cemaran oleh bakteri yang berpotensi sebagai
patogen.
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Peningkatan pengetahuan dan praktik peternak
mengenai kesehatan hewan ternak, manajemen
sanitasi dan hygiene hewan ternak, serta teknik
memerah dan penanganan susu sangat penting
untuk menjaga kualitas susu yang agar layak
konsumsi. Selain itu, masyarakat juga harus
mengetahui pentingnya proses sterilisasi atau
pasteurisasi susu kambing sebelum dikonsumsi
agar manfaat yang didapat dari susu kambing
segar menjadi lebih optimal.
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