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Abstrak 
Produksi susu sapi yang dihasilkan di Indonesia belum memenuhi kebutuhan susu sapi nasional, sehingga kualitas susu menjadi 

salah satu aspek penting yang harus diperhatikan dalam produksi susu sapi. Kandungan protein hewani yang tinggi pada susu sapi 

menjadi indikator utama dalam penilaian kualitas susu sapi. Penelitian ini bertujuan untuk mengamati dan mengkaji kualitas susu 

sapi yang diperoleh dari KSU Tandangsari Sumedang berdasarkan parameter cemaran mikroba, kandungan lemak dan Total Solid 

pada susu sapi segar. Sampel susu berasal dari 37 kelompok peternak yang diambil selama 6 periode atau 60 hari pada tahun 2024. 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode analisis deskriptif kuantitatif yaitu dengan menghitung rata-rata, nilai maksimum, 

nilai minimum, simpangan baku, dan koefisien variasi. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa kualitas susu sapi memiliki 

nilai rata-rata cemaran mikroba 1×106 CFU/mL, kandungan lemak 3,9%, dan Total Solid 11,9%. Berdasarkan hasil tersebut kualitas 

susu sapi di KSU Tandangsari Sumedang memenuhi kriteria Standar Nasional Indonesia. 

Kata Kunci: Susu Sapi Segar, Cemaran Mikroba, Kandungan Lemak, Total Solid, Standar Nasional Indonesia. 

 

Abstract 
The production of cow’s milk in Indonesia has not yet the national demand, highlighting the importance of ensuring milk quality in 

dairy production. Among its many qualities, the high protein content in cow’s milk serves as a key indicator for assessing its quality. 

In this study, the quality of cow’s milk produced by KSU Tandangsari Sumedang was observed and evaluated based on microbial 

contamination, fat content, and total solids in fresh milk. The milk samples were obtained from 37 farmer groups during six 

observation periods, which collectively spanned 60 days in 2024. A descriptive quantitative approach was utilized, involving the 

calculation of the average, maximum, and minimum values, along with standard deviation and coefficient of variation. The findings 

revealed that the milk quality had an average microbial contamination level of 1×10⁶ CFU/mL, a fat content of 3.9%, and a total 

solids content of 11.9%. These results indicate that the cow’s milk from KSU Tandangsari Sumedang adheres to the Indonesian 

National Standard. 

Keywords: Fresh Cow's Milk, Microbial Contamination, Fat Content, Total Solids, Indonesian National Standard. 

 
PENDAHULUAN 

Sapi perah menjadi salah satu jenis ternak yang sangat 

penting pada penyediaan kebutuhan pangan protein 

hewani untuk masyarakat. Daging dan telur menjadi 

bahan pangan penghasil sumber protein hewani yang 

tinggi. Sebagai salah satu sumber protein hewani yang 

tinggi, susu memiliki peran penting untuk menunjang 

kesehatan dan proses pertumbuhan bagi masyarakat. 

Produksi susu dalam belum memenuhi kebutuhan susu 

nasional. Upaya yang dapat dilakukan untuk 

memaksimalkan produksi susu yang dihasilkan yaitu 

dengan mengembangkan usaha pada bidang peternakan 

sapi perah di dalam negeri. Produksi susu yang dihasilkan 

belum menjadi hasil akhir dalam bidang usaha peternakan 

sapi perah. Kualitas susu merupakan masalah utama yang 

dihadapi oleh peternak sapi perah dalam pengembangan 

usaha peternakan sapi perah, karena susu merupakan 

sumber pangan protein hewani yang tinggi sehingga 

kualitasnya menjadi acuan penting dalam produksi susu. 

Hal ini menunjukkan terdapat potensi pengembangan 

usaha pada sektor peternakan sapi perah. 

Kontaminasi susu segar dapat disebabkan oleh faktor 

internal maupun eksternal yang memengaruhi 

kualitasnya. Faktor eksternal meliputi teknis proses 

pemerahan, kebersihan kandang, kebersihan peralatan, 

dan area sekitar peternakan. Sementara itu, faktor internal 

seperti kesehatan atau sistem imun pada sapi juga 

berperan penting karena kandungan gizi tinggi dalam 

susu segar dapat mendukung pertumbuhan bakteri. 
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Sehingga jika susu terkontaminasi, maka penyebab yang 

dapat memungkinkan terjadi yaitu susu cepat rusak jika 

tidak dirawat dengan baik. Terdapat beberapa jenis 

bakteri yang menjadi kontaminasi susu segar yaitu 

diantaranya Streptococcus lactis, Salmonella, 

Campylobacter, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 

Clostridium botulinum, Aerobacter aerogenes, 

Lactobacillus casei, dan Escherichia coli, maka dari itu 

kualitas susu yang dihasilkan dapat disebabkan dari faktor 

internal. 

Kualitas susu yang baik dapat menyebabkan susu sesuai 

dengan persyaratan standar dan layak untuk dikonsumsi, 

sebaliknya jika kualitas susu buruk dapat menyebabkan 

susu tidak sesuai dengan persyaratan standar dan tidak 

layak untuk dikonsumsi. Beberapa persyaratan yang 

menjadi standar kualitas susu sapi segar antara lain 

cemaran mikroba, kandungan lemak, Solid Non-Fat, dan 

Total Solid. Kualitas susu dapat diketahui dengan cara 

menganalisis susu secara mikrobiologi yang dapat 

dilakukan di Koperasi.  

Koperasi Serba Usaha (KSU) Tandangsari merupakan 

salah satu koperasi yang bergerak di bidang susu yang 

terletak di Tanjungsari, Kabupaten Sumedang, Provinsi 

Jawa Barat. Unit usaha sapi perah adalah unit usaha 

utama KSU Tandangsari. Koperasi menyimpan produksi 

susu sapi perah dari kelompok peternak dan kemudian 

memasarkannya ke Industri Pengolahan Susu (IPS), 

sedangkan sisanya dipasarkan ke konsumen langsung. 

Hal-hal inilah yang layak untuk dikaji lebih jauh melalui 

penelitian karena terdapat peran langsung dari koperasi 

dalam penentuan kualitas susu sapi perah yang dihasilkan 

oleh para peternak. Berdasarkan latar belakang tersebut, 

penelitian penting dilakukan karena hasil dari pengujian 

dapat menjadikan dasar informasi ilmiah dalam 

penerapan pada kualitas susu yang nanti dipasarkan 

dengan tujuan baik untuk dikonsumsi oleh Masyarakat 

sekitar, sehingga penulis tertarik dengan mengambil judul 

“Evaluasi Jumlah Total Cemaran Mikroba, Kandungan 

Lemak, dan Total Solid Susu Sapi Di KSU Tandangsari 

Sumedang”.  

METODOLOGI 

Alat, Bahan, dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan selama satu bulan di KSU 

Tandangsari, yang berlokasi di Belakang Pasar No. 20, 

Desa Jatisari, Kecamatan Tanjungsari, Kabupaten 

Sumedang. Penelitian dimulai pada tanggal 29 Juli 2024 

dan berakhir pada tanggal 29 Agustus 2024. Alat yang 

digunakan anatara lain Alat tulis, Camera Handphone, 

laptop, sarung tangan karet, cooling box, es batu. Bahan 

yang digunakan pada penelitian ini adalah sampel susu 

sapi segar yang diperoleh dari 37 kelompok atau terdiri 

dari 419 anggota peternak sapi perah di KSU Tandangsari 

Sumedang meliputi empat Kecamatan, yaitu Kecamatan 

Tanjungsari, Kecamatan Rancakalong, Kecamatan 

Pamulihan, dan Kecamatan Sukasari. 

Analisis Statistik 

Data yang diperoleh diolah dengan menghitung rata-rata, 

nilai minimal, nilai maksimal, simpangan baku atau 

standar deviasi, dan koefisien variasi. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan rumus analisis statistik 

deskriptif dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 

(1) Rata-rata 

Rata-rata atau mean merupakan nilai yang rata-rata dari 

populasi. 

𝑥̃ =
∑ = 𝐼𝑋𝑖𝑛
𝑖

𝑛
 

Keterangan: 

∑ = 𝐼𝑋𝑖𝑛
𝑖  = Jumlah seluruh data 

n     = Banyaknya data 

(2) Nilai Maksimum 

Nilai maksimum adalah nilai terbesar pada suatu interval 

data. Nilai maksimum digunakan untuk mengetahui nilai 

tertinggi dari peubah yang diamati. 

(3) Nilai Minimum 

Nilai minimum adalah nilai terkecil pada suatu interval 

data. Nilai minimum digunakan untuk mengetahui nilai 

terendah dari peubah yang diamati. 

(4) Simpangan Baku 

Simpangan baku merupakan perhitungan yang digunakan 

untuk mengukur jumlah kuadrat semua nilai-nilai 

individu terhadap rata-rata populasi dengan rumus 

sebagai berikut: 

𝑆 = √
∑(𝑥𝑖 − 𝑥̃)

𝑛
 

Keterangan: 

S = Simpangan baku 

x_i = Nilai x ke-1 

x ̃ = Nilai rata-rata data 

n = Jumlah data 

(5) Koefisien Variasi 

Koefisien variasi merupakan ukuran yang digunakan 

untuk mengetahui besarnya variasi nilai dari hasil 

pengukuran variabel yang diamati dengan menggunakan 

rumus: 

𝐾𝑉 =
𝑠

𝑥
× 100% 

Keterangan:  

KV  = Koefisien variasi 

S = Simpangan baku 

X  = Rata – rata populasi 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Cemaran Mikroba 

Pengujian cemaran mikroba pada susu dilakukan dengan 

uji resazurin. Prinsip dasar uji resazurin adalah 

kemampuan bakteri untuk mereduksi warna larutan 

resazurin, sehingga perubahan warna yang diamati dapat 

menjadi penilaian kualitas susu sapi. Jika sampel susu 

yang telah ditambahkan larutan resazurin tidak 

mengalami perubahan warna, maka kualitas susu sapi 

dapat dianggap baik. Sebaliknya, apabila warna larutan 
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berubah dari biru menjadi ungu, merah muda, hingga 

putih, hal ini menunjukkan bahwa susu sapi memiliki 

kandungan bakteri yang tinggi, kualitasnya rendah, dan 

kemungkinan sapi perah mengalami penyakit mastitis 

(Arini & Ifalahma, 2021). Data hasil perhitungan yang 

dilakukan terhadap nilai cemaran mikroba pada susu sapi 

perah di KSU Tandangsari Sumedang disajikan pada 

Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil Perhitungan Kualitas Susu Sapi Selama 6 Periode di KSU Tandangsari Sumedang Merujuk Pada Lampiran 7. 

No Parameter Periode Rata-rata Koefisien Variasi (%) 

1 Cemaran Mikroba 1 3±0,78 29,40 

  2 1±0 0 

  3 1±0 0 

  4 1±0 0 

  5 1±0 0 

  6 1±0 0 

2 Kandungan Lemak (%) 1 3,9±0,17 4,29 

  2 3,9±0,14 3,70 

  3 3,9±0,15 3,93 

  4 3,9±0,15 3,91 

  5 3,9±0,15 3,80 

  6 3,9±0,13 3,21 

3 Total Solid (%) 1 11,9±0,12 1,04 

  2 11,9±0,12 1,3 

  3 11,9±0,18 1,54 

  4 11,9±0,12 1,02 

  5 11,9±0,12 1,01 

  6 11,9±0,12 0,98 

Keterangan Grade Cemaran Mikroba: 1 :  < 1 Juta  

     2 :  1-3 Juta 

     3 :  3-5 Juta 

     4 :  > 5 Juta

Berdasarkan Tabel 1. Hasil pengujian terhadap cemaran 

mikroba pada susu sapi segar di KSU Tandangsari 

Sumedang yang diperoleh dari Kecamatan Tanjungsari, 

Kecamatan Rancakalong, Kecamatan Pamulihan, dan 

Kecamatan Sukasari dapat diketahui rata-rata nilai 

cemaran mikroba dengan Uji Resazurin selama 6 periode 

termasuk ke dalam kategori 1 atau sama dengan < 1 Juta 

yang mengartikan jumlah cemaran mikroba pada susu 

sapi segar memenuhi kriteria Standar Nasional Indonesia 

(SNI: No.3141.1:2011) dengan ketentuan bahwa batas 

maksimum cemaran mikroba yang layak untuk 

dikonsumsi adalah tidak melebihi 1×106 CFU/mL. Nilai 

rata-rata koefisien variasi cemaran mikroba susu sapi 

segar 10,18%.  

Nilai cemaran mikroba yang berbeda pada setiap periode 

disebabkan karena higiene pemerahan dari setiap 

kelompok peternak yang kurang baik, kurangnya 

kebersihan peternak dalam sanitasi kandang dan 

kebersihan alat pemerahan serta alat pengambilan sampel 

susu sapi perah seperti ember yang masih terbuat dari 

bahan plastik sehingga dapat memungkinkan mikroba 

mudah untuk menempel pada peralatan tersebut 

(Rahadyan et al., 2023). Hal tersebut sesuai dengan 

pendapat (Gargouri et al., 2014) bahwa faktor kebersihan 

dapat berpengaruh terhadap cemaran mikroba pada susu 

sapi segar. Penerapan higiene dan manajemen peternakan 

hingga ke tempat penampungan susu yang baik dapat 

menjadi cara untuk mengurangi kontaminasi cemaran 

mikroba pada susu segar. 

Kandungan Lemak 

Pengujian kandungan lemak susu sapi perah dengan 

menggunakan alat ukur Lactoscan Milk Analyzer. 

Lactoscan Milk Analyzer adalah alat yang bersifat 

portabel untuk menganalisa secara cepat pada susu. 

Sampel susu yang telah dimasukkan ke dalam alat ukur 

lactoscan kemudian melewati pancaran gelombang 

ultrasonik lalu sampel akan keluar kembali dan hasil 

analisa akan ditampilkan pada layar monitor lactoscan 

(Sigit et al., 2021). Data hasil perhitungan yang dilakukan 

terhadap nilai kandungan lemak pada susu sapi perah di 

KSU Tandangsari Sumedang disajikan pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1. Hasil pengujian terhadap 

kandungan lemak dengan menggunakan alat ukur 

Lactoscan Milk Analyzer di KSU Tandangsari Sumedang 

yang diperoleh dari Kecamatan Tanjungsari, Kecamatan 

Rancakalong, Kecamatan Pamulihan, dan Kecamatan 

Sukasari dapat diketahui rata-rata nilai kandungan lemak 

selama 6 periode bernilai 3,9% yang mengartikan 

kandungan lemak susu sapi segar memenuhi kriteria 

Standar Nasional Indonesia (SNI: No.3141.1:2011) 

dengan ketentuan bahwa batas minimum kandungan 

lemak pada susu sapi segar adalah tidak kurang dari 3%. 

Nilai rata-rata koefisien variasi kandungan lemak susu 

sapi segar 2,79%.  

Nilai kandungan lemak susu sapi segar yang berbeda pada 

setiap periode terjadi karena faktor genetik, pakan yang 

diberikan kepada sapi, perubahan iklim, masa laktasi, 

prosedur pemerahan dan waktu pemerahan (Maulani et 
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al., 2022). Pakan yang diberikan dapat memengaruhi 

kandungan lemak pada susu segar. Mikroba rumen 

mengubah pakan hijau menjadi Vollatile Fatty Acid 

(VFA), yang terdiri dari 65% asam asetat, 20% asam 

propionat, dan 15% asam butirat. Semakin banyak 

produksi asam asetat sintesis, asam lemak meningkat 

yang kemudian kandungan lemak susu meningkat 

(Wahyuningsih & Pazra, 2022). 

Masa laktasi dan penuaan pada sapi juga dapat 

memengaruhi kandungan lemak pada susu sapi segar. 

Kandungan lemak susu yang dihasilkan oleh sapi lebih 

tinggi pada masa awal dan masa pertengahan laktasi dan 

pada masa akhir laktasi kandungan lemak susu yang 

dihasilkan oleh sapi mengalami penurunan. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan (Parmar et al., 2021) bahwa perbedaan 

bangsa sapi, masa laktasi, kehamilan, dan paritas yang 

berbeda dapat memengaruhi kandungan lemak pada susu. 

Umur sapi perah yang semakin bertambah setelah lima 

kali masa laktasi memiliki kecenderungan sedikit 

penurunan kandungan lemak (Gumessa & Melaku, 2012). 

Kandungan lemak susu dipengaruhi oleh interval 

pemerahan. Interval pemerahan menunjukkan kandungan 

lemak susu dipengaruhi waktu pemerahan. Kandungan 

lemak pada susu segar dapat meningkat dengan interval 

pemerahan yang lebih pendek. Kandungan lemak susu 

pada sore hari lebih tinggi daripada pada pagi hari. 

Pemerahan pada pagi hari berlangsung lebih lama 

dibandingkan pemerahan sore hari, sehingga ambing 

berada dalam keadaan kosong lebih lama. Maka, tekanan 

ambing menjadi lebih rendah yang menyebabkan sekresi 

ambing meningkat (Nugraha et al., 2016). 

Total Solid 

Pengujian Total Solid susu sapi perah dengan 

menggunakan alat ukur Lactoscan Milk Analyzer sama 

seperti kandungan lemak. Data hasil perhitungan yang 

dilakukan terhadap nilai Total Solid pada susu sapi perah 

di KSU Tandangsari Sumedang disajikan pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1. Hasil pengujian Total Solid dengan 

menggunakan Lactoscan Milk Analyzer di KSU 

Tandangsari Sumedang yang diperoleh dari Kecamatan 

Tanjungsari, Kecamatan Rancakalong, Kecamatan 

Pamulihan, dan Kecamatan Sukasari dapat diketahui rata-

rata nilai Total Solid susu sapi segar selama 6 periode 

bernilai 11,9% yang mengartikan Total Solid memenuhi 

kriteria Standar Nasional Indonesia (SNI: 

No.3141.1:2011) dengan ketentuan bahwa batas 

minimum Total Solid pada susu adalah tidak kurang dari 

10,81%. Nilai rata-rata koefisien variasi Total Solid susu 

sapi segar 0,90%. Nilai tersebut menunjukkan Total Solid 

susu sapi segar di KSU Tandangsari Sumedang tergolong 

seragam karena masih berada di bawah 15% (Nasoetion, 

1992). 

Kandungan bahan kering pakan yang dikonsumsi oleh 

ternak digunakan sebagai prekusor-prekusor menjadi 

pembentuk Total Solid di dalam susu seperti lemak, 

protein, dan Solid Non-Fat (SNF) (Ibrahim et al., 2023). 

Hal tersebut sesuai dengan pernyataan (Saputra, 2018) 

bahwa Total Solid yang dihasilkan dapat menentukan 

pemalsuan pada susu segar dan sebagian besar Total Solid 

susu mendapatkan kontribusi dari komposisi lemak, 

protein, dan Solid Non-Fat (SNF). 

KESIMPULAN 

Kualitas susu sapi segar yang dihasilkan memenuhi 

kriteria Standar Nasional Indonesia (SNI: 

No.3141.1:2011). Nilai rata-rata cemaran mikroba pada 

susu sapi segar di KSU Tandangsari Sumedang termasuk 

ke dalam kategori 1 yaitu 1×106 CFU/mL. Maka, 

cemaran mikroba pada susu yang dihasilkan berada dalam 

batas aman untuk dikonsumsi atau sesuai dengan Standar 

Nasional Indonesia (SNI: No.3141.1:2011) yaitu tidak 

lebih dari 1×106 CFU/mL. Nilai rata-rata kandungan 

lemak susu sapi di KSU Tandangsari Sumedang adalah 

3,9%. Hal ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia 

(SNI: No.3141.1:2011) yaitu nilai kandungan lemak tidak 

kurang dari 3%. Nilai Total Solid susu sapi di KSU 

Tandangsari Sumedang adalah 11,9%. Nilai ini 

memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI: 

No.3141.1:2011) yaitu tidak kurang dari 10,815%.  
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