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ABSTRAK 

Susu merupakan salah satu hasil produk peternakan yang memiliki kandungan nutris 

lengkap dan seimbang. Setiap jenis susu memiliki kualitas yang berbeda tergantung sifat fisik, 

kimia, dan mikrobiologisnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas susu 

kambing peranakan etawah (PE) dengan lama penyimpanan berbeda pada suhu ruang ditinjau 

dari sifat fisikokimia dan mikrobiologi. Sampel susu diperoleh dari peternakan kambing 

peranakan etawah (PE) di Desa Sepang, Kecamatan Busung Biu, Kabupaten Buleleng. 

Penelitian dilaksanakan selama satu bulan mulai bulan Juni sampai Juli 2018. Rancangan 

yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri atas 3 perlakuan dan 4 

ulangan. Ketiga perlakuan tersebut adalah lama penyimpanan 0 jam (L0), lama penyimpanan 

4 jam (L4), dan lama penyimpanan 6 jam (L6) sehingga jumlah semuanya 12 sample susu. 

Variabel yang diamati adalah total asam, berat jenis, warna, dan bakteri koliform. Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam dan apabila terdapat perbedaan yang nyata 

(P<0,05) maka analisis dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa berat jenis berbeda tidak nyata (P>0,05), sedangkan lama penyimpanan 

L4 dan L6 masing-masing pada uji total asam (20,00% dan 26,45%) dan jumlah bakteri 

koliform (44,26% dan 36,59%) menunjukkan peningkan secara nyata (P<0,05). Untuk warna 

susu nyata menurun (P<0,05), dimana L4 (5,47%) dan L6(6,61%) lebih rendah dibanding L0. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa berat jenis tidak dipengaruhi, 

sedangkan total asam, warna susu, dan bakteri koliform dipengaruhi oleh lama penyimpanan 

pada suhu ruang. Nilai total asam, berat jenis, dan bakteri koliform susu meningkat, 

sedangkan nilai warna menurun seiring lama penyimpanan pada suhu ruang. 

Kata kunci: kualitas susu kambing PE, lama penyimpanan, fisikokimia, mikrobiologi 
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THE MILK QUALITY OF PERANAKAN ETAWAH (PE) GOAT 

DURING STORAGE AT ROOM TEMPERATURE TO 

PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROPERTIES 

 

 

ABSTRACT 

Milk is one of the livestock products that has a complete and balanced nutritional 

content. Each type of milk has different qualities depending on its physical, chemical, and 

microbiological properties. This study aims to determine the milk quality of peranakan etawah 

(PE) at different time storage at room temperature in terms of physicochemical and 

microbiological properties. Milk samples were obtained from peranakan etawah (PE) farms in 

Sepang Village, Busung Biu District, Buleleng Regency. The research was conducted for one 

month from June to July 2018. The design used was a completely randomized design 

consisting of  3 treatments and 4 replications. The three treatments were 0 hours of storage 

time (L0), 4 hours of storage time (L4), and 6 hours of storage time (L6), so that there were 

12 experimental units. The variables observed in this study were total acid, specific gravity, 

color, and coliform bacteria. Data obtained from this study were analyzed using annova, if 

there were significant differences (P<0.05) the analysis was continued by Duncan's multiple 

range test. The results showed that the different specific gravity was not significant (P>0.05), 

while the duration of L4 and L6 storage respectively in the total acid test (20.00% and 

26.45%) and the number of coliform bacteria (44.26% and 36.59%) showed a significant 

increase (P<0.05). For milk color significantly decreased (P<0.05), where L4 (5.47%) and L6 

(6.61%) were lower than L0. Based on the results of the study it can be concluded that the 

specific gravity is not affected, while the total acid, milk color, and coliform bacteria are 

affected by the storage time at room temperature. The value of total acid, specific gravity, and 

milk coliform bacteria increases, while the color value decreases with storage time at room 

temperature 

Key words: quality of PE goat milk, storage time, physicochemical, microbiology 

 

PENDAHULUAN 

 
Air susu merupakan salah satu hasil peternakan yang dikenal sebagai sumber nutrisi 

yang lengkap dan seimbang bagi manusia karena di susu mengandung karbohidrat, protein, 

lemak, mineral, dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Susu segar adalah susu 

murni yang tidak mengalami proses pemanasan dan merupakan bahan baku dalam pembuatan 

susu olahan. Konsumsi susu segar di Indonesia masih tergolong sangat rendah yaitu rata-rata 

6 liter/kapita/tahun, sangat jauh jika dibandingkan dengan Vietnam, Malaysia, India, dan 
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negara-negara maju lainnya dengan rata-rata konsumsi susu masing- masing 10, 20, 45, dan 

80 liter/kapita/tahun (Praharani, 2007). 

Susu yang biasa dikonsumsi umumnya diambil dari hewan piaraan yang telah 

didomestikasi seperti sapi, kerbau, unta, kuda liar, kambing, dan domba (Rasyid, 1991). Salah 

satu susu yang saat ini mulai dikonsumsi di Indonesia termasuk di Bali adalah susu kambing. 

Hal ini menunjukkan potensi yang besar untuk pengembangan susu kambing di Bali sebagai 

alternatif konsumsi susu sapi yang saat ini lebih dominan. Sebagian besar susu kambing yang 

diperjualbelikan di Indonesia adalah susu yang dihasilkan oleh ternak kambing jenis 

peranakan etawah atau lebih sering disebut sebagai kambing PE. 

Kandungan nutrisi yang tinggi di dalam susu merupakan media yang sangat baik 

untuk pertumbuhan dan perkembangan bakteri yang dapat merusak dan menurunkan kualitas 

susu (Grahatika, 2009). Penurunan kualitas susu akibat cemaran mikroba dipengaruhi oleh 

keadaan saat masa produksi, penyimpanan, transportasi, dan distribusi (Suwito, 2010). Jumlah 

bakteri susu tertinggi apabila disimpan dalam keadaan segar pada suhu ruang (27,5°C) selama 

6-12 jam yaitu 4×106 – 20×106 cfu/ml (Hadiwiyoto, 1994). Disarankan penyimpanan susu 

segar pada suhu rendah 4°C-10°C dengan jumlah bakteri 3,1-5,7×103 cfu/ml karena lebih 

efektif dalam menekan pertumbuhan bakteri (Cahyaningtyas, 2016). 

Setiap produk susu memiliki daya simpan (shelf life) yang berbeda, sedangkan daya 

simpan produk susu sangat dipengaruhi oleh kualitas bahan baku susu (raw milk) yang 

digunakan (Budiyono, 2009). Shelf life produk susu juga dipengaruhi oleh sejumlah faktor 

antara lain, kendali mutu mikrobiologis yang diterapkan termasuk suhu penyimpanan, metode 

pendinginan selama penanganan dan proses produksi, jenis kemasan yang digunakan, dan 

potensi atau kemungkinan kontaminasi pasca proses produksi (CAC/RCP 57-2004). 

Aspek penting dalam menilai kualitas susu yang mencerminkan tingkat penerimaan 

oleh konsumen yaitu yang memiliki hubungan antara sifat fisik, kimia, dan sifat 

mikrobiologis (Hadiwiyoto, 1994). Sifat fisik susu menunjukkan keadaan susu yang dapat 

diuji dengan menggunakan panca indera seperti warna susu. Warna air susu dapat berubah 

dari satu warna ke warna yang lain. Hal ini tergantung dari bangsa ternak, jenis pakan, jumlah 

dan sifat lemak, bahan padatan, dan senyawa pembentuk warna (Yusuf, 2010). Berat jenis 

susu merupakan sifat fisik susu yang dapat diamati dengan menggunakan peralatan. 
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Pengukuran ini dilakukan untuk mengetahui adanya pemalsuan susu dengan menambahan air 

ke dalam susu, karena berat jenis air susu lebih tinggi daripada berat jenis air. 

Kandungan bahan kering susu dapat meningkatkan berat jenis seperti yang dinyatakan 

oleh Zuriati et al. (2011) bahwa berat jenis susu dipengaruhi oleh kandungan bahan kering 

pakan sehingga kenaikan bahan kering akan meningkatkan berat jenis susu. Sifat kimia susu 

antara lain tingkat keasaman susu. 

Kandungan berbagai senyawa yang bersifat asam (asam sitrat, asam phosphat 

komplek, asam-asam amino, karbon dioksida yang larut) berpengaruh terhadap sifat kimia 

susu (Susilorini, 2006). Sifat mikrobiologis susu menunjukkan adanya tingkat pencemaran 

susu oleh mikroba, antara lain kandungan bakteri koliform dalam susu. Bakteri ini digunakan 

sebagi indikator sanitasi yaitu tidak lebih dari 10 cfu/ml susu (Hadiwiyoto, 1994).

 Berdasarkan latar belakang di atas serta belum adanya informasi dalam bentuk 

publikasi tentang kualitas (total asam, berat jenis, warna, dan bakteri koliform) susu segar 

kambing PE yang diambil langsung dari peternak, maka dilakukan penelitian ini untuk 

mengetahui kualitas susu kambing segar selama penyimpanan pada suhu ruang 27,5°C 

ditinjau dari sifat fisikokimia dan mikrobiologi. 

 

MATERI DAN METODE 

 

Tempat dan lama penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ternak Perah dan Laboratorium 

Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas Udayana Denpasar Bali selama 1 bulan dari 

bulan Juni-Juli 2018. 

Bahan penelitian 

Bahan-bahan yang diperlukan untuk analisa total asam, berat jenis,  warna, dan jumlah 

bakteri koliform meliputi larutan NaOH, BWP 0,1%, media agar (VRBA), dan susu segar 

kambing peranakan etawah (PE).Ternak itik yang digunakan dalam penelitian ini adalah itik 

bali jantan umur 3 hari. 
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Peralatan penelitian 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini berupa seperangkat peralatan untuk 

analisis total asam, berat jenis, warna, dan total bakteri koliform yaitu antara lain peralatan 

titrasi, erlenmeyer, gelas ukur, laktodensimeter, kertas standar warna susu, cawan petri, 

inkubator, dan xyloselysine deoxycholate agar (XLDA). 

Materi penelitian 

Sampel susu segar diperoleh dari peternak kambing PE yang berasal dari Desa Sepang, 

Kecamatan Busung Biu, Kabupaten Buleleng. Sampel yang diambil adalah sampel hasil 

perahan pagi yang diambil dari setiap kambing pada masa laktasi ke-3 dengan jumlah 

kambing 9 ekor. Susu yang sudah diperah ditampung dalam milk can masing-masing diambil 

1000 ml/ekor dan dibedakan setiap kambingnya lalu ditempatkan dalam wadah stainles steel 

atau botol yang sudah disterilisasi, selanjutnya ditempatkan ke dalam box yang sudah berisi es 

kering. 

Metode penelitian 

Seluruh sampel langsung dibawa ke laboratorium, selanjutnya sampel susu dianalisis 

sesuai dengan variabel yang akan diamati yaitu total asam, berat jenis, warna, dan jumlah 

bakteri koliform dengan perlakuan penyimpanan 0 jam (L0), 4 jam (L4), dan 6 jam (L6) pada 

suhu ruang. Penentuan 0 jam yaitu berdasarkan susu yang telah diperah ditampung 

menggunakan botol plastik ukuran 0.5 liter, setelah itu langsung dimasukkan ke dalam freezer 

selama 0.5 jam hingga susu menjadi beku, kemudian dimasukkan ke dalam coolbox dan 

dibawa ke laboratorium. Sesampainya di laboratorium botol plastik yang berisi susu beku 

ditaruh di wadah (baskom) kemudian disiram dengan air biasa hingga susu mencair. Setelah 

mencair langsung dilakukan pengamatan untuk lama simpan 0 jam. 

Rancangan penelitian 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 

dan 4 kali ulangan. Perlakuan yang diberikan terdiri dari; L0 = penyimpanan selama 0 jam 

pada suhu ruang (digunakan sebagai kontrol), L4 = penyimpanan selama 4 jam pada suhu 

ruang, dan L6 = penyimpanan selama 6 jam pada suhu ruang, sehingga keseluruhan terdapat 

12 sampel susu. 
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Variabel yang diamati 

 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini yakni : 

Sifat fisikokimia 

a. Pemeriksaan total asam (oSH) 

 

Total asam tertitrasi dihitung dengan cara menitrasi sampel bahan pangan (susu) yang 

telah diketahui volume atau beratnya dengan basa standar dengan menggunakan pH 

atau indikator phenolftalein untuk menentukan titik akhir titrasi (Apriyantono et al., 

1989). Jumlah (volume) titran yang digunakan, normalitas basa standar, dan volume 

atau berat sampel digunakan untuk menghitung total asam tertitrasi. Basa standar yang 

dipakai biasanya adalah NaOH. Larutan NaOH 0,1 N yang sudah distandarisasi dengan 

Kalium Hidrogen Phtalat (KHP)  (sebelum digunakan KHP dikeringkan dulu dalam 

oven 110oC selama 4 jam), jika KHP tidak tersedia dapat digunakan (COOH)2.2H2O2. 

Indikator fenolphthalein 0.1% (dalam alkohol). Perhitungan: 

Total Asam Tertitrasi (TAT) = V×N×BM. asam laktat×FP×100 = °SH 

W sampel (ml) 

Keterangan: 

TAT dinyatakan dalam ml NaOH 0,1 N/100 ml larutan sampel 

 V = Volume NaOH 0,1 N yang telah distandarisasi 

FP = Faktor pengenceran 

W = Berat sampel (dalam g atau ml) 

N = Normalitas NaOH 

 

b. Pemeriksaan berat jenis (g/ml) 

 

Pemeriksaan berat jenis susu segar menggunakan alat laktodesimeter. Susu 

dihomogenkan kemudian dimasukkan ke dalam gelas ukur sebanyak 250 ml dan 

laktodesimeter dibenamkan, direndam ke dalam gelas ukur dan dibiarkan selama  3 menit. 

Hasil dibaca pada skala yang tertera dan pengamatan dilakukan sebanyak 3 kali (Sukaasih, 

1997). 
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c. Pemeriksaan warna susu 

 

Penetapan warna susu kambing dapat dilakukan dengan menggunakan 

kertas standar warna yang telah diberi skor 5 (baik) sampai 1 (buruk) dari keadaan 

warna susu asli (putih krim) sampai coklat (Sukaasih, 1997). 

a. Skor 5 untuk susu asli dengan warna putih krim 

b. Skor 4 untuk susu dengan warna putih kekuningan 

c. Skor 3 untuk susu dengan warna coklat muda 

d. Skor 2 untuk susu dengan warna coklat (medium  brown) 

e. Skor 1 untuk susu dengan warna coklat tua (dark  brown) 

 

 Sifat mikrobiologi 

a. Pemeriksaan jumlah bakteri koliform 

 

Sampel susu diambil 1 ml, kemudian diencerkan dengan buffer peptone water (BPW) 

0,1% sampai dengan pengenceran 10-6. Selanjutnya dari masing- masing pengenceran diambil 

0,1 ml untuk dimasukkan ke dalam cawan petri steril, kemudian dituang media cair violet red 

bile agar (VRBA) (Oxoid Ltd., Basingstoke, United Kingdom).  

Selanjutnya dihomogenkan dengan cara menggeser horizontal atau membentuk angka 

delapan dan dibiarkan sampai membeku, kemudian dituang kembali media VRBA di atas 

permukaan agar (overlay) dan setelah membeku diinkubasikan pada suhu 37C selama 24-48 

jam dengan posisi cawan petri terbalik dan sebagai kontrol digunakan air pepton sebanyak 0,1 

ml. Kegiatan ini dilakukan secara aseptis. Koloni yang dihitung adalah koloni yang berwarna 

merah keunguan dan dikelilingi oleh zona merah. Penghitungan koloni yaitu rataan jumlah 

koloni dari dua rangkapan pada pengenceran yang memberikan hasil terbaik (Buckle et al., 

1987; Fardiaz, 1992). 

 

Analisis data 

 Data yang diperoleh dari hasil penelitian selanjutnya dianalisis menggunakan sidik 

ragam dan apabila terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) maka analisis dilanjutkan dengan 

uji jarak berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1993). Data mikroba sebelum dianalisis 
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ditransformasi terlebih dahulu ke dalam bentuk y = log x. Data warna susu dianalisis secara 

deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini terdiri atas sifat fisikokimia (total asam, 

berat jenis, warna) dan sifat mikrobiologi (jumlah bakteri koliform) susu segar kambing PE 

selama penyimpanan 0 jam, 4 jam, dan 6 jam pada suhu ruang. Hasil penelitian tertera pada 

Tabel 1. 

Tabel 1.  Pengaruh lama penyimpanan suhu ruang susu segar kambing PE  

            terhadap total asam, berat jenis, warna, dan jumlah bakteri koliform.     
 

  
Perlakuan(1) 

 Standar 

Variabel 
L0 L4 L6 

BSN(2) TAS(3) 

Total asam 

(%) 

 

1.55±0.07a (5) 

 

1.86±0.12b 

 

1.96±0.08b 

 

- 

 

- 

Total asam 

(SH) 

 

6,66±0,07a (5) 

 

8,00±0,12b 

 

8,44±0,08b 
6,0 – 

7,5SH 

 

6,5 – 6,8SH 

Berat jenis 

(g/ml) 
1.0282±0.0014a 1.0290±0.0009a 1.0295±0.0005a 1.0270 1.0280 

Warna 4.39±0.10a (6) 4.15±0.06b 4.10±0.07b 
Tidak ada 

perubahan 
<4.5 

Bakteri 

koliform 
2.35±1.00a 3.39±0.68b 3.21±0.69b <3/ml(4) Negatif 

Keterangan : 

1) L0 = susu segar kambing PE dengan penyimpanan suhu ruang selama 0 jam L4 = susu segar 

kambing PE dengan penyimpanan suhu ruang selama 4 jam L6 = susu segar kambing PE 

dengan penyimpanan suhu ruang selama 6 jam 

2)  BSN 2011 (Badan Standarisasi Nasional) 

3) TAS 2008 (Thai Agricultural Standard) 

4) SNI 7338 : 2009 

5)  Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0.05) 

6) Nilai tingkat kesukaan: 1= tidak disukai; 2= sedikit tidak disukai; 3= sedang; 4= sedikit 

disukai; 5= sangat disukai. 

 

a. Total asam (oSH) 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rataan total asam pada perlakuan L0, L4, dan L6 

secara statistik berbeda nyata (P<0.05) (Tabel 1). Rataan total asam pada perlakuan L0 
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adalah 1.55%. Total asam pada perlakuan L4 dan L6 masing- masing 20.00% dan 26.45% 

nyata (P<0.05) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan L0. 

Susu kambing yang disimpan pada suhu ruang selama 4 jam (L4) dan 6 jam (L6) 

nyata (P<0.05) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan L0. Hal ini diduga selama 

penyimpanan terjadi penguapan uap air, gas-gas, hasil  metabolisme lactobasili dan lactococus 

yang secara alami ada di dalam susu, memecah atau mendegradasi karbohidrat (laktosa) susu. 

Didukung oleh adanya peningkatan jumlah bakteri asam laktat, pada perlakuan L4 dan L6 

sehingga menyebabkan peningkatan total asam susu berupa asam laktat. Ray (2004) 

melaporkan bahwa hasil metabolisme laktosa berupa glukosa dan galaktosa, didegradasi 

dalam sel BAL homofermentatif menghasilkan sebagian  besar  berupa asam laktat. Asam 

laktat yang terbentuk menyebabkan susu menjadi masam. Hasil penelitian ini sesuai dengan 

penelitian Erlina dan Zuraida (2008) yang menyatakan bahwa semakin lama waktu 

penyimpanan, maka semakin tinggi keasaman susu, hal tersebut disebabkan karena adanya 

bakteri asam laktat seperti Streptococcus thermophilus, Lactobacillus laktis, dan 

Lactobacillus thermophilus. Selama penyimpanan tersebut telah terjadi degradasi laktosa oleh 

BAL. Selain itu didukung juga oleh penelitian Usmiati et al. (2011) yang menyatakan bahwa 

peningkatan atau penurunan nilai total asam terjadi karena intensitas dan banyaknya aktifitas 

BAL yang mendegradasi laktosa menjadi asam laktat. Persyaratan mutu susu segar 

menggunakan satuan derajat SH (˚SH), sedangkan perhitungan yang dilakukan saat penetapan 

sampel susu segar menggunakan satuan persen (%). Dapat diketahui bahwa jumlah persentase 

total asam sama dengan persentase asam laktat. Maka, dari itu untuk mengubah satuan dari 

persentase ke ˚SH menggunakan standar ketetapan Hanna Instrumen Titrators 

Uji total asam sering digunakan dalam penilaian kualitas susu. Namun meskipun 

demikian uji total asam saja tidak cukup untuk menilai kualitas susu karena adanya 

penyimpangan aroma, warna, dan cita rasa susu tidak dapat diketahui dengan uji total asam. 

Secara keseluruhan nilai total asam yang diperoleh pada penelitian ini berada diatas kisaran 

normal jika dibandingkan dengan penelitian yang sudah ada ataupun standar Badan 

Standarisasi Nasional (BSN) (2011) yaitu 6,0-7,0 °SH dan Thai Agricultural Standard (TAS) 

(2008) yaitu 6,5-6,8 °SH sehingga dari segi nilai total asam susu pada L0 masih layak 

dikonsumsi, sedangkan L4 dan L6 tidak layak dikarenakan melebihi batas standart yang sudah 

ditetapkan oleh BSN dan TAS. 
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b. Berat jenis (g/ml) 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rataan berat jenis pada perlakuan L0, L4, dan L6 

secara statistik berbeda tidak nyata (P>0.05) (Tabel 1). Rataan berat jenis pada perlakuan L0 

adalah 1.0282. Berat jenis pada perlakuan L4 dan L6 masing-masing 0.08% dan 0.13% tidak 

nyata (P>0.05) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan L0. 

Berat jenis atau densitas susu adalah angka perbandingan antara berat dan volume susu 

(Mardalena, 2008). Rataan berat jenis pada perlakuan L0, L4, dan L6 secara statistik 

menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0.05). Berat jenis pada perlakuan L4 dan L6 tidak nyata 

(P>0.05) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan L0. Hal ini diduga karena selama 

penyimpanan terjadi penguapan air dan gas gas yang dipengaruhi oleh suhu lingkungan 

penyimpanan, menyebabkan penurunan kadar air dan peningkatan bahan kering susu. Susu 

yang disimpan  pada suhu ruang semakin lama akan semakin mengental. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Abubakar (2000) yang menyatakan bahwa kandungan air di dalam susu 

mengalami penurunan, sedangkan kandungan bahan padat semakin meningkat dengan 

semakin lama waktu penyimpanan sehingga berat jenis dan kekentalannya juga semakin 

meningkat. Selain itu peningkatan berat jenis susu juga disebabkan oleh penguapan gas-gas 

dalam susu. Hal ini sesuai dengan penelitian Julmiaty (2002) yang menyatakan bahwa 

kenaikan berat jenis susu dikarenakan adanya pelepasan CO2 dan N2 yang terdapat pada susu 

tersebut. Susu yang paling dekat dengan waktu pemerahan akan lebih sedikit terjadi 

penguapan gas. 

Roza dan Aritonang (2006) menyatakan bahwa berat jenis susu berubah menurut 

lamanya susu dibiarkan pada suhu ruang, dimana susu yang dekat dengan waktu pemerahan 

akan memiliki berat jenis yang lebih kecil dibandingkan dengan susu yang jauh dari waktu 

pemerahan disebabkan oleh lemak susu yang memadat. Lemak yang padat mempunyai berat 

jenis yang lebih besar daripada lemak cair. Secara keseluruhan nilai berat jenis yang diperoleh 

pada penelitian ini berada diatas kisaran minimal standar Badan Standarisasi Nasional (BSN) 

(2011) yaitu 1.0270 dan Thai Agricultural Standard (TAS) (2008) yaitu 1.0280, sehingga dari 

segi berat jenis susu masih memenuhi standar. 
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c. Warna susu 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rataan nilai warna susu pada perlakuan L0, L4, dan 

L6 secara statistik berbeda nyata (P<0.05) (Tabel 1). Rataan nilai warna pada perlakuan L0 

adalah 4.39. Nilai warna pada perlakuan L4 dan L6 masing-masing 5.47% dan 6.61% nyata 

(P<0.05) lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan L0. 

Nilai kesukaan panelis terhadap warna susu berdasarkan Tabel 1 menunjukkan hasil 

yang berbeda nyata (P<0.05) dengan nilai rata-rata 4 (sedikit disukai). Nilai warna pada 

perlakuan L4 dan L6 nyata (P<0.05) lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan L0. Hal ini 

diduga karena terjadi penguapan air dan gas gas dalam susu tersebut selama penyimpanan 

pada suhu ruang, sehingga menyebabkan penurunan kadar air yang mempengaruhi sifat 

dispersi molekul molekul lemak. Kriteria lainnya adalah jika berwarna kuning maka susu 

mengandung karoten, jika berwarna biru maka susu telah bercampur dengan air, dan jika 

berwarna merah maka susu tercampur dengan darah. Susu segar yang baik dicirikan dengan 

mengandung nilai gizi yang tinggi, higienis, mengandung sedikit bakteri yang berasal dari 

ambing, warna, bau, dan rasa tidak berubah, serta tidak berbahaya untuk diminum (Sanam et 

al., 2014). 

Hal ini sesuai dengan penelitian Yusuf (2010) yang menyatakan bahwa ciri khas susu 

yang berkualitas baik dan normal adalah berwarna putih kekuning- kuningan yang merupakan 

konversi dari warna kuning kolostrum dengan warna air susu yaitu putih. Namun meskipun 

begitu nilai yang diperoleh secara keseluruhan apabila dikonversi ke dalam bentuk warna 

masih dalam batas normal warna susuyang baik yaitu putih kekuningan. Secara keseluruhan 

nilai warna  yang diperoleh pada penelitian ini sesuai dengan standar Badan Standarisasi 

Nasional (BSN) (2011) yaitu warna susu tidak mengalami perubahan dan Thai Agricultural 

Standard (TAS) (2008) yaitu nilai warna susu <4.5 sehingga dari segi warna susu masih layak 

untuk dikonsumsi. 

d. Jumlah bakteri koliform 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rataan jumlah bakteri koliform pada perlakuan L0, 

L4, dan L6 secara statistik berbeda nyata (P<0.05) (Tabel 1). Rataan jumlah bakteri koliform 
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pada perlakuan L0 adalah 2.35. Jumlah bakteri koliform pada perlakuan L4 dan L6 masing-

masing 44.26% dan 36.59% nyata (P<0.05) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan L0. 

Total bakteri koliform pada penelitian ini menunjukkan hasil yang berbeda nyata 

(P<0.05). Bakteri koliform pada perlakuan L4 dan L6 masing-masing 44.26% dan 36.59% 

nyata (P<0.05) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan L0. Hal ini diduga disebabkan 

oleh lama penyimpanan yang menyebabkan peningkatan kontaminan bakteri. Penyimpanan 

yang dilakukan pada suhu ruang semakin lama menyebabkan jumlah bakteri bertambah. Hal 

ini sesuai dengan pernyataan (Fardiaz, 1992) bahwa bakteri koliform secara normal hidup di 

dalam usus besar manusia maupun hewan sehingga digunakan secara luas sebagai indikator 

pencemaran. Jadi adanya bakteri koliform dalam susu menunjukkan bahwa pernah 

terkontaminasi bakteri. Secara keseluruhan total bakteri koliform yang diperoleh pada 

penelitian ini berada diatas standar nasional Indonesia (SNI) 7338:2009 yaitu <3/ml dan Thai 

Agricultural Standard (TAS) (2008) yaitu negatif. 

Rofi’i (2009) memaparkan bahwa mikroba dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

salah satunya yakni pH dan aktivitas mikroba lainnya. Perkiraan pH optimum untuk 

pertumbuhan koliform adalah 6,0 – 7,0 (ICMSF, 2002). Hal ini dikarenakan nilai pH pada 

susu tidak sesuai dengan pH  untuk  pertumbuhan bakteri tersebut, sehingga dapat 

mempengaruhi kerja enzim  pada aktivitas bakteri tersebut. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Gibson  (2008), yang menyatakan bahwa terdapat hubungan yang sangat jelas 

antara pH dan kemampuan pertumbuhan koliform. Selain itu disebabkan oleh 

pertumbuhan spesies mikroba lainnya yakni total BAL yang meningkat. Hal  ini didukung 

oleh penelitian Nugroho (2019), dimana total BAL akan meningkat dengan seiringnya lama 

penyimpanan pada suhu ruang. BAL akan menghasilkan asam-asam organik (asam laktat, 

asam asetat, asam format), hidrogen peroksida, diasetil, dan bakteriosin yang bersifat 

antibakteri. Antibakteri merupakan zat yang dapat mengganggu pertumbuhan atau bahkan 

mematikan bakteri dengan cara mengganggu metabolisme mikroba yang merugikan. Sifat 

antibakteri oleh genus Lactobacillus mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan 

pembusuk bahan makanan golongan Enterobacteriaceae (Salmonella sp, E. coli, Shiigella 

sp), Bacillus cereus, dan Stapylococcus aureus (Khikmah, 2015).  Menurut Puspita (2011) 

Coliform merupakan bakteri yang memiliki habitat normal di usus manusia dan juga hewan 
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berdarah panas. Kelompok bakteri Coliform diantaranya Escherechia, Citrobacter, Klebsiella, 

dan Enterobacter. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Penyimpnan susu kambing PE pada suhu ruang semakin lama (dari 0 jam, 4 jam dan 6 

jam) tidak mempengaruhi berat jenis, akan tetapi meningkatkan total asam, menurunkan 

tingkat kesukaan terhadap warna walaupun masih dalam standar TAS. Penyimpanan susu 

kambing PE pada suhu ruang semakin lama (dari 0 jam, 4 jam dan 6 jam) meningkatkan 

jumlah bakteri koliform. 

Saran 

 

Saran yang dapat disampaikan dari hasil penelitian ini yaitu penyimpanan susu pada 

suhu ruang sebaiknya kurang dari 4 jam dan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 

susu segar kambing peranakan etawah dan cara penangananya sehingga bisa di simpan lebih 

lama dalam suhu ruang. 
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