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Pcndidikan Tinggi, Dircktorat Pcrnbinaan Pcnelitian dan pengabdian pada Masyarakat,
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RINGKASAN

KUNLITAS NII( SUSU I]UBUK FORMULA PNDA BEBERNPN

I-EVEL SIJI]U PENYIMPANAN

Linda Advinda dan Azwir Alhar

2003, l9 hal.
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Sustr bubuk lonnula adalalr susu instan siap saji yang mcrupakan susu lanjuran

bagi bayi di bawah satu tahun ataupun balita. Biasaanya jika air susu rcrsisa karcna bayi

(ertidur atau mcnolak mcnrinunr susu, kaulr ibu rncnyimpan air susu tcrscbur di dalarn

lctnari es atau pada suhu karnar. Hal ini dilakukan dengarr tujuan untuk dapat dikonsurnsi

kcrnbali olelr bayi setclah bangun dari tidur. pcnyirnpanan di dalanr lcrnari cs atau suhu

karnar mcmberikan kescmpatan mikroba kontaminan untuk turnbuh. Mikroba ini dapat

rurerubah rasa, bau darr bentuk air susu fomrula.

Penclitian ini rncrupaka' percobaan Faktorial 2 faktor dalam Rancargan Acak

Lengkap (RAK). Faltor I adalah suhu penyimpanan yang tcrdiri dari dua tingkat yaitu:

disimpan pada suhu 8"c (lcrnari cs) darr suhu ruang. Falitor lt adalah larna pcuyirnpanarr

yang terdiri atas 6 tingliat yaitu: I jan,2 jarn,3 jam,4jam,5 jan, dan 6 jam

Populast pcnclitian adalah susu bubuk fonnula rncrck X. Unit percobaan

dari penelitian adalah susu bubuk fonnula merek X yarrg tclah diencerkan sebanyak 200

tnl Pcrbandingan antara susr.r bubuk lonnula dengan air adalah l:10 (w/v)

Jumlah baktcri hidup, dihitung dcngan proscdur pcrgcnccran bcrtirrgkar. Kadar

lernak air susu ditentukan dcngan mctoda cerber, derajat asam dengan rnetorla titrasi dan

Uji alkohol dilaliukan dcngan pcnanrbahan alkolrol, dan bobot jcnis ditcntukarr tlcrrgan

laktorneter.

Hasil pcnclitian nrcrrurrjukkarr bahwa suhu pcnyirnpanan, lanra prcnyirnparra., darr

kornbinasi kcduanva bcqrcrrgamtr sangat nyata terhadap junrlah baktcri hidup air susu.

Jurnlah baktcri tcrbanyak dijurnpai pada perlakuan suhu 4 j:un, baik disirnpan pada suhu

8"c rnaupur suhu ruang, yaitu rnasing-masirrg 5.13 cfu/rnl dan 6.06 cfu,irnl. Lanra

penyimpanar air susu bubuk fonnula berpengaruh sccara nyata tcrhadap kadar lcrnak.



Scdangkan suhu pcnyinrpanan ata.pun kombinasi suhu tlan larna penyirrrpanan ridak

berpengaruh sccara nyata terhadap kadar lemak air susu bubuk fonnula. Kadar lemak air

susu butruk fonnula nrcrrgalarnr pcnurunarr pada larna penyinrpanan 3 janr scbcsar 0.7g96.

Suhu penyimpanan, lama pcnyinrpanan, dan kornbinasi keduanya tidak bcrpengaruh

sangat nyata terhadap derajat asanr air susu bubuk fonnula.

Air susu bubuk fonnula bukarlah air susu steril karena rnengandung scjurnlah

baktcri yang dapat nrcnrpcnganrhi kualitasnya, olch scbab itu drsara'kan untuk

nrengltonsumsi air susu bubuk lonnula scsegaranya.
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SUMMARY

QUALITY OF FORMULA MILK POWDER STORED AT SOME

TEMPERATURE LEVEL

Linda Advinda and Azwir Anhar
2003, 19 pages

Formula powder milk is instant milk which is continution milk to baby under one

orfiveyearsold.Usually,ifmilkremainsbecauseasleepbabyorrefusetodrinkmilk'

parents stored the milk in refiigerator or at chamber temPerature' lt means to consumse

again by baby after awaking up from sleep Depository in refrigerator on chamber

temperature gives opportunity microbe to grow and development These microbe can

change the feed, flavour and form of formula milk powder'

Theresearchaimtoknowthequalityofformulamilkpowderifkeptbydifferent

tQ$perature level. This research use factorial in Randomized Block Design (RBD)

Frctor I in this research is depository temperature consrst of2 levels that is kept at 8 0C

and chamber temperature Factor Il is duration of stored which consist of 6levels' that is

1,2,3,4,5, and 6 hour.

Research population is formula milk powder X with unit research is 200 ml'

Comparison between formula milk powder and water is 1 : l0 (w/v) Numbers life

bacterium counted with serial delution. Fat rate milk determinated with Gerber methodes'

Degreeofacidwithtitrationmethodeandspesificweightdeterminedwithlactometer.

Result of research showed that depository temperature, duration of depository'

andcombinationbothhavinghighlysignificanteffecttolifebacterialnumbers.The

highest bacterium found at 4 hour depository at 8 
0C and chamber temperature' each 5' l3

8nd 6,06. Duration of depository effect to fat rate significantly. Depository temperature

and combination both temperature and duration of respiratory were not effect to fat rate

significant. Fat rate decrease at 3 hour depository that 0,78 70. Depository temperature,

duration ofdepository, and combination both were not effect to acid degree significantly'



I. PENDAHULUAN

Air susu merupakan salah satu sumber protein hewani yang bergizi tinggi dan

bahan makanan yang sempuma karena mengandung hampir semua zat_zat gizi yang

diperlukan oleh tubuh dan daram poni yang seimbang. Namun air susujuga merupakan

media yang baik bagi pertumbuhan kuman-kuman sehingga perru pengarvasan terhadap

kualitasnya (fisika maupun kimia) sejak air susu itu diperah, diorah, dan pada saat

dikirim ke konsumen agar tidak membahayakan konsumcn.

Banyak pcnyakit yang diturarkan meralui air susu scbagai akibat ccmaran

mikroba, sehingga diperlukan suatu tindakan pengendalian yairu penerapan prosedur

sanitasi dalam produksi, penangan, pengolahan dan pengemasannya. Air susu dapat

diolah menjadi berbagai macam produk, antara Iain susu pasteurisasi, susu stcrit, susu

bubuk, es krim, susu kental dan sebagainya. susu pasteurisasi adarah susu segar yang

telah mengalami pemanasan pada suhu di bawah 1000 c. Susu steril merupakan susu

segar yang telah disterilkan sehingga tidak mengandung bakteri. susu bubuk adalah

susu segar yang diuapkan semua kandungan airnya. Meskipun demikian susu bubuk

masih mengandung air dalam jumlah yang sangat sedikit yaitu kurang dari 5%. Jika
penguapan kandungan air susu segar tidak sampai habis melainkan hanya terbatas atau

sebagian saja, maka hasilnya adalah susu kental (Hadiwiyoto, 1994).

Pada saat ini banyak dijumpai susu bubuk instan siap saji dengan bcrbagai

macam merek dan formula. Formula dari susu bubuk tergantung kepada merek dari

susu terscbut. Susu bubuk fbrmula ada yang dikhususkan untuk bayi di barvah satu

tahun, dan ada juga yang khusus untuk balita.

Meskipun air susu ibu lebih baik daripada makanan atau susu buatan apapun,

namun pcmberian susu bubuk formula pada bayi masih sering dilakukan oleh koum ibu

karena berbagai alasan. Susu tersebut mudah dan cepat daram menyajikannya, yakni

hanya dengan menambahkan sejumlah air suam-suam kuku dan dapat segera diberikan

kepada bayi dengan menggunakan botor susu. Apabira air susu formura yang diberikan

kepada bayi tidak habis diminum karena bayi tertidur ataupun kekenyangan, para ibu

menyimpannya di lemari es, bahkan ada yang tetap meletakkan pada suhu kamar. Hal



ini dapat memberikan kesempatan mikroba pengkontaminan untuk tumbuh.

Kontaminasi oleh mikroba ini biasanya disebabkan karena ketidak tepatan dalam
penangan dan pengolahan air susu. Setelah bayi terbangun dari tidur, susu yang masih

tersisa tersebut biasanya diberikan lagi kepada bayi.

Mikroba yang mengkontaminasi air susu dapal menimbulkan masalah, karena

dapat merubah rasa, bau dan bentuk, serta merupakan kuman patogen bagi manusia

(chamberlain, 1989). Pelczar dan chan (l9gg) mengemukakan bahwa cara khas

reproduki baL-teri adalah dengan pembelahan biner melintang (satu set membelah diri
menghasilkan dua sel). waktu yang dibutuhkan oleh scl untuk populasinya menjadi dua

kali lipat disebut rvaktu generasi. Tidak semua bakteri mempunyai waktu generasi yang

sama" ada yang setiap detik, menit ataupun jam.

Penyimpanan di dalam lemari es penting sekali untuk menghambat

pcnumbuhan mikroba. walaupun susu yang disimpan di dalam lemari cs masih baik

dikonsumsi' namun sejumlah bakteri masih dapat tumbuh. Suhu dan rama

penyimpanan sangat mempengaruhi pertumbuhan bakteri dan terbentuknya toksin

(Pelczzr dan chan, 1988). Berdasarkan renrangan suhu dimana bakteri dapat tumbuh,

maka bakteri dapat dikelompokkan atas tiga group, yaitu : bakteri psikrofilik (-5 hingga

300 C), optimal : l0 - 200 C ; bakreri mesofilik (10450 C), optimal : 20 40(,C ; dan

bakteri termofi lik (25 - 80(' C), optimal 50 - 600 C (Joklik er al 1992).

Menurut Boleng (1995), dari hasir penelitiannya ditemukan jumrah bakteri akan

meningkat seinng dengan bertambah lamanya susu pasteurisasi disimpan pada suhu 00

c. selanjutnya Advinda (1997) menemukan bahwa jumlah bakteri akan meningkat

terus dari hari pertama hingga hari ke tiga penyimpanan susu pasteurisasi pada suhu 0o

c, namun jumlah ini menurun sejak hari ke empat penyimpanan hingga hari ke tu;uh
penyimpanan.

Mengingat pentingnya penanganan air susu bubuk agar aman dikonsumsi, maka

telah dilakukan penelitian mcngenai kualitas dari air susu bubuk formula seandainya

disimpan pada suhu lemari es (8"C)dan suhu kamar selama l, 2, 3, 4, 5, dan 6 jam.

2
UNIJ- [ru:'-'r ]htli ii'o 

I



II. TINJAUAN PUSTAKA

Dipandang dari gizi yang terkandung di dalamnya, susu adalah makanan yang

hampir sempuma. Untuk setiap jenis ternak, walaupun unsur pokok dari air susu sama

secara umum, tctapi komposisinya berbeda. Komposisi kimia dari susu secara umum

dapatdilihatTabcl l.

Tabel l. Kom isi kimia dari susu

(Eckles et al, 1994).

Dengan perkembangan tcknologi yang scmakin maju, ada usaha usaha untuk

mengolah susu segar menjadi berbagai bentuk olahan misalnya susu pasteurisasi, susu

steril, susu bubuk, es krim, susu kental manis dan sebagainya. Jika susu segar

disediakan dalam bentuk scgar atau terpasteurisasi harus mempunyai kualitas yang

dapat diandalkan. Kualitas susu ini meliputi sifat fisika, kimia dan sifat biologisnya.

Menurut standar Nasional Indonesia (1996) batas maksimum cemaran mikroba yang

diizinkan untuk susu segar adalah I x l0 6 cfu/ml, susu pasteurisasi 3xl0a cftr/ml, dan

susu bubuk 5x l0{ cfu/gr.

Pada saat ini di pasar - pasar swalayan dapat dgumpai susu bubuk dengan

berbagai merck dan formula. Menurut Hadiwiyoto (1994), susu bubuk merupakan susu

segar yang telah diuapkan semua kandungan aimya. Meskipun demikian sebenarnya di

dalam susu bubuk masih tcrkandung sejumlah kccil air (kurang dari 5%).

Komposisi kimia air susu dapat sangat beragam tergantung pada jenis tcrnak,

waktu pemerahan, urutan pcmerahan, keragaman akibat musim, umur sapi, penyakit,

makanan tcmak, dan faktor lainnya sepcrti adanya pemalsuan, kegiatan bakteri,

kurangrrya adukan dalam pengambilan sampel dan lain - lain (Buckel dkk, lggz). pada

saat susu diperah dari arnbing hewan yang sehat, susu mengandung mikroorganisme

3

Komposisi kimia Persentase

Air 87.25
[rmak 3.E0
Protein 3.50
Gula 4.80
Abu 0.65
Total 100.00



yang telah memasuki saluran puting susu melalui lubang puting. Mikroorganismc ini
terbilas bersama susu selama berlangsungrrya pemerahan dengan jumlah berkisar antara

bcberapa ratus sampai beberapa ribu permiririter. Murai saat susu diperah sampai

dituangkan kc dalam rvadah - w,adah, segala sesuatu yang bersinggungan dcngan air

susu tersebut mcrupakan sumbangan potensial bagi lebih banyak lagi mikroorganisme

(Pelczar dan Chan, 1988).

Kandungan bahan makanan air susu sangat bcrguna scbagai zat pcrntrangun

tubuh. Di dalam air susu terkandung hampir semua zar yang diperlukan oleh tubuh,

seperti lemak, protein, karbohidrat, mineral, dan enzim. Disamping memiliki kclcbihan

- kelebihan tersebut, air susu merupakan produk yang mudah rusak karena mcrupakan

media yang baik bagi pertumbuhan mikroorganisme sehingga perlu pengawasan

kualitas sejak air susu diperah, diolah dan sampai kc konsumen.

Menurut I ladirviyoto ( 1994), berdasarkan jumlah bakteri yang terdapat di dalam

air susu, maka susu dapat dibedakan menjadi tiga kategori, yaitu :

a. Kualitas A (susu dengan kualitas baik), jika jumlah bakteri yang terdapat dalam

susu segar tidak lebih dari I00.000/ml. Sedangkan bakteri koli tidak lebih dan

l0/ml.

b. Kualitas B (susu dengan kualitas sedang), jika jumlah bakterinya anrara

100.000 - 1.000.000/ml, dan jumlah bakreri koli tidak lebih dari lO/ml.

c. Kualitas C (susu dengan kualitas jelek), jika jumlah bakterinya lcbih dari

1.000.000/ml.

Aktifitas mikroorganisme pada air susu dapat menycbabkan perubahan _

perubohan sifat fisika maupun kimia susu tersebut, perubahan - perubahan ini dopat

mengakibatkan turunnya kualitas sehingga akan memperpendek daya simpan air susu.

untuk mengatasi aktifitas mikroorganisme di dalam air susu, maka perlu dicari upaya

pcngawetan yang cfcktif dan cfisicn, diantaranya dengan cara pasteurisasi. pastcurisasi

adalah suatu perlakuan p€manasan terhadap semua partikel susu atau produk susu pada

suhu 630c setama 30 menit atau 720 c selama l5 detik (low pasteurization) atau pada

4



suhu 85o c sclama 20 dctrk yang dikenar dengan high pasteurization, kcmudian susu

didinginkan segera (Walstra and Jenness, I9g4).

Tujuan utama pastcurisasi adalah membunuh bakteri _ bakten patogen maupun

non patogen, menginaktrflian enzim - enzim tertentu, dengan perubahan seminimar

mungkin pada komFlsrsi, gizi dan rasa air susu (Walstra and Jenness, l9g4). Namun

demikian, susu yang terah dipasteurisasi bukan merupakan susu stcrir. proses

pastcurisasi hanya efcktif untuk baktcri patogcn yang tidak rncmbcntuk spora.

Pasteurisasi ini hanya mematikan 97 hin#a 99vo bakteri yang ada (Davis et al, 1990).

Susu yang telah dipastcurisasi dapat disimpan di daram lemari es dan bertahan

sclama satu minggu atau lcbih. Tctapi lama kclamaan tcrjadi pcrusakan susu olch

bakteri, ditandai dengan adanya perubahan rasa dan bau yang ditimbulkan oleh

menumpuknya produk metabolik bakteri psikrofilik. Beberapa bakteri psikrofilik dapat

tumbuh pada suhu scdikit di atas suhu beku, sehingga suhu penyimpanan susu akan

menentukan spesies yang akan tumbuh dan menjadr dominan (pelczar dan chan,
r988).

5
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III. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN
A. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas air susu bubuk formula jika
disimpan pada levcl suhu yang bcrbcda.

B. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pedoman untuk mcnyimpan air susu

bubuk formula tanpa mengurangi kualitas.

6



IV. IUETODA PENI,LITIAN
A. Jenis Penelitian

Penelitian ini adalah penelitian laboratorik eksperimental

B, Bahan dan Alat

L Bahan :

Susu bubuk formula merek X alkohol 70%, amyl alkohol larutan

phenophthalin 2%, NaoH, asam sulfat gr-g? % akuades sterir, Nutncn Agar,

aluminium foil, dan kaprs.

2. Alat :

Lemari es, erlenmeyer, gelas ukur, quebec colony counter, autoclave, inkubator,

pcnangas air, ccntriluge, rnikro pipet, blue tipe, tabung reaksi, botol selai, vortex,

gclas ukur, cawan pctri, laktometer dengan skala pcncraan 27,5 oC, 
butyrometer

Cerber, buret, dan bunsen burner.

C. Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan pcrcobaan Falitonal 2x6 daram Rancangan Acak

l,engkap (RAL). variabel pada penelitian ini meliputi variabel bebas dan variabel

terikat. variabel bebas meliputi dua faktor, yaitu faktor I adalah faktor suhu

penyimpanan yang terdiri dari dua tingkat yaitu : disimpan pada suhu remari es

(80c:Tl) dan suhu kamar (T2). sedangkan Faktor Ir adarah faktor rama pcnyimpanan

terdiri atas 6 tingliat yaitu . I jam (L I ), 2 jam (L2), 3 1am (L3), 4 jam (La), 5 jam (L5),

dan 6 jam (L6). Variaber terikat pada peneritian ini yaitu kuaritas air susu bubuk

formula yang meliputi jumlah bakteri, uji alkohor, berat jenis, kadar rcmak. Bahan

Kering Tanpa Lemak (BKTL), dan derajat asam.

Adapun model lincar dari rancangan percobaan ini adalah:

Yrj : p + Ti + 1-.1 1 (TL)U + eU

Yij : fungsi (taraf T, taraf L, interaksi TL, dan e)

F : rata-rata umum

T - Faktor suhu pcnyimpanan

L Faktor lanra penyimpanan

TL : intcraksi T dan L
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eU crror

j : 1.2,3,4.5,6

Masing - masing pcrlakuan diulang 3 kali . pencnruan kadar remak dirakukan

menurut ccrbcr, dcrajat asam secara tetrimetri, uji alkohol dilakukan dcngan

penambahan alkohol 70%, uji bobol jenis susu dengan alat laktometer, penghitungan

jurnlah baktcri dilakukan dcngan mctodc standard platc count, <Ian pcncntuan Bahan

Kering Tanpa Lemak (BKTL) dengan menggunakan rumus BKTL:250 x (Bobot Jenis

- l) + 0,95 + (0,2 x Lemak).

D. Populasi dan sampel
I . Populasi

Populasi pcnclitian adalah susu bubuk formula rnerek X. Unit pcrcobaan dari

penclitian adalah susu bubuk formula mcrck X yang tclah dicnccrkan scbanyak 200 ml

Perbandingan cntara susu bubuk formula dengan air adalah l:10 (rv/v)

2. Sampcl

Sampel untuk pengamatan jumlah bakteri adalah I ml, 3 ml untuk uji alkohol, I I ml

untuk penentuan kadar lemak, dan 100 ml untuk mcngetahui derajat asam.

E. Prosedur Penelitian

L Persiapan

Timbang 700 gram bubuk dilarutkan kc dalam 7000 ml air suam-suam kuku.dan

diaduk hingga homogcn.

a. Masukkan masing-masing sebanyak 200 ml air susu ke botol selai steril. dan

tutup dengan aluminium foil

b. Tempatkan masing-masing botol sesuai dengan perlakuan. Dan bcri lobcl

sesuai dcngan kombinasi perlakuan yaitu LlTl, LzT1, L3T1, L4Tl, L5Tl,

L6T I, L I T2, L2T2, L3T2, L4TZ, L5T2, dan L6TZ.

c. Perlakuan LlTl, L2Tl, L3Tl, L4Tl, LST|, dan L6Tl, disimpan dalam lemari

es suhu 8('C. Sedangkan perlakuan LlT2, L2T2,L3TZ, UT\L5T2,,hn lAT2
dilctakkan pada suhu kamar.

1
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d. Setelah penyimpanan selama satu jam pada lemari es, bagian air susu formula

yang mengalami perlakuan penyimpanan selama satu hari (LlTl) diambil dan

dianalisis kualitasnya. Hal yang sama juga dilakukan terhadap perlakuan L2Tl,

L3T1, L4Tl, L5Tl, dan L6Tl

e. Demikian juga untuk air susu formula yang ditempatkan pada suhu kamar. Air

susu formula yang telah berada satu jam pada suhu kamar (LlT2) dianalisis

kualitasnya. Prosedur yang s.rma juga dilakukan terhadap L2T2, L3T2, L4T2,

L5T2, danL6T2.

Diagram alir dari penelitian ini dapat dilihat skema berikut:
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SUSU BUBUK

WADAW UNIT PERCOBAAN

PERLAKUAN PENYIMPANAN

AIR SUSU BUBUK
-.j>

LAMA SIMPAN

PENCAMATAN
JUMLAH BAK-
TERI HIDUP DAN
BOBOT JENIS

I

SUHU 8.,C SUHU KAMAR

LAMA SIMPAN

I

J

A
M

2

J

A
M

3

J

A
M

4

J

A
M

5

J

A
M

6

J

A
M

I

J

A
M

)
J

A
M

3

J

A
M

4

J

A
M

5

J

A
M

6

J

A
M

PENGAMATAN
I Jumlah bakteri hidup
3. Bobot Jenis air susu
2. Kadar Alkohol
4. Kadar lemak
5. Bahan Kering Tanpa Lemak
6. Dcraiat Asam
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2. Penghitungan jumlah bakreri hidup

Untuk menghitung jumlah bakteri hidup, maka harus dilakukan proses

pengenceran bertingkat dari air susu bubuk formula. Dari pengencaran yang

dikehendaki, dipipet sebanyak I ml dan dimasukkan ke carvan petri steril. Kemudian

diluangkan Nutrren Agar cair sterrl yang telah didinginkan pada suhu 4.1,)C _ 46,r C

sebanyak l0 - 12 ml ke carvan petri tcrsebut. Setelah lempengan agar membeku, maka

lcmpcngan tcrscbut dibalik, dan diinkubasi pada suhu 3/ C selama 48 jarn. Sctclah

masa inkubasi, jumlah koloni yang tumbuh dihitung dan mcrupakan pcrkiraan atau

dugaan dari haktcri dalam suspcnst.

3. Uji Alkohol

Uji Alkohol dilakukan untuk mengctahui kerusakan air susu sccara ccpat. Bila

air susu agak asam maka arr susu akan menggumpal dengan penambahan alkohol. Hal

ini menjadi dasar dari uji alkohol yang menentukan kualitas air susu (Eckles dkk,

r e80).

Uji Alkohol dilakukan dcngan cara:

Kedalam tabung reaksi dituangkan air susu sebanyak 3 ml, kemudian ditambahkan

alkohol 70% sebanyak 3 ml juga, lalu kocok dan diamati adanya penggumpalan atau

air susu pecah.

4. Uji Bobot Jcnis Susu

l) Susu diaduk dulu dengan sempuma (dituangkan dari botol satu ke lainnya),

kcmudian dengan hatr hati dituangkan kc dalam tabung tanpa nrcnimbulkan

buih.

2) Dengan hati - hati laktometer dicelupkan ke dalam susu di tabung sehingga turun

naik. Tunggu sampai goyongon bcrhcnti.

3) Skala yang ditunjukkan dibaca. Angka yang terbaca menunjukkan angka ke - 2

dan ke - 3 di belakang koma, sedangkan desimal ke - 4 dikira - kira.

Contoh . Bila terbaca 28 maka angka yang didapat adalah 1.0280

4) Temp€ratur susu diukur dengan ketelitian Zr 
0C 

dan reservoir Hg dari thermometer

haruslah berada di dalam susu pada rvaktu pengukuran dilakukan.
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4. Penenluan Kadar Lemrk mcnurut Gerber

a. Conloh susu diaduk hingga homogen

b. Butyromelcr ditegakkan di rak dan diberi tanda

c. Kedalam butyrometer dimasukkan l0 ml asam suflat dengan pipet otomatis

d. Kemudian diisikan I I ml susu dengan pipet khusus melalui dinding tabung

dengan hati - hati supaya kedua cairan tetap terpisah.

e. Tambahkan I rnl amyl - alkohol dari pipct otomatis.

f. Sumbat butyromcter dcngan penyumbat karet sedalam mungkin, kemudian

bungkus dengan kain lap dan kocok dengan sempuma. Kesempumaan

pengocokan tcrlihat dari tidali adanya lagi bentuk - bentuk padat dan warna

cairan menjadi coklat ungu.

g. Rendam butyronteter dalam penangas air 650 C selama 5 menit. Mulai saat ini

bagian skala harus tcrlctak di atas.

h. Masukltan butyrometer ke dalam centrifuge, bagian berskala ada di pusat, dan

putar dengan kecepatan I l0 +100 rotasi pcrmenit (RpM) sclama 3 nrcnit,

i. Selanjutnya, rendam lagi butyrometer di dalam penanga:i air 650 C selama 5

menit.

j- Kadar lcmak di baca dengan ketelitian 0,05%.

5. Bahan Kering Tanpa l-emak (BKTL)

Kadar bahan kering tanpa lcmak air susu dapat diperoleh dengan cara sebagai bcrikut :

BKLT =250X(BJ- I )+0,95 +(0,2xL)

BKTL : Bahan Kering Tanpa Lemak

BJ Bobot Jcnis

L : Lemak

6. Derajat Asam

a. Kc dalam 2 buah erlcnmeycr isikan masing - masing 50 ml susu

b. Teteskan 3 tetes phenolphthalein.
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c. Salah satu dari crlenmeyer dititrasi dengan larutan 0.25 N NaoH hirrgga

terbentuk wama mcrah muda yang tetap bila dikocok. Wama susu pada

crlcruneycr kcdua dipakai scbagai pcnrbanding,

(l cc 0.25 N NaOII akan menetralkan I cc 0.25 N asam susu)

Dcrajat Sokhlct 1"sl Iy atlalah jurnra.h NaoH 0.25 N yaug digurraka' dikarrkarr

dengan dua.

7. Teknik Analisis Data

Data yang tcrkuurpul diolafi dcngan komputcr, dan tckrrik analisis yang

digunakan untuk rnenguji hipotesis adalah analisis ragam (anova). Jika <iari hasil analisis

ragarn terscbut terlihat adanya perbedaal kualitas air susu bubuk fornrula pada bcborapa

level suhu penyirnpanan, rnaka dilakukan uji lanjut dengan DMRT pada taraf

signrfikansi o. : 5%.
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V. HASIL DAN PEMBAHASAN

A, Hasil
I. Jumlah Bakteri Hidup

Bal'1eri terbanyak ditemukan pada perlakuan lama simpan 4 jam pada temperatur

ruang yaitu 6.06 cfir/ml. Sedangkan jumlah bakteri terendah ditemukan pada perlakuan

lama simpan I jam pada temperahr 8uc yaitu 2.78 cfir/ml. Hal ini dapat dilihat pada

Tabel l. Untuk lebilr jelasnya juga dapat dilihat hmpiran. Analisis statistik menunjukkan

bahwa sernua falitor utama dan interaksi level suhu dan lama pcnyirnpanan berpengaruh

secara nyata terhadap jrunlah bakteri hidup.

Tabel L Rata-rata Jumlah Bakteri Air Susu Bubuk Fonnula pada level suhu dan lama
nan berbeda Tran sformasi Lo

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh hunrfkecil yang sama pada kolom yang
sama tidak berbeda nyata pada tanf 5o/o

2. Kadar Lemak

Karlar lemak air susu bubuk formula berkisar antan 0.'lgo/o sampai 0.g3% (Tabel

2.). Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hanya lama sirnpan yang berpengaruh

nyata terhadap kadar lemak. Lama simpan 3 jam (L3) menyebabkan kadar lemak air susu

bubuk formula rnenurun rnenjadi 0.78%. Tetapi I jam kemudian (L4) kadar Iemak

meningkat menjadi 0.83%.

Tabel 2. Rata-mta Kadar Lemak Air Susu Bubuk Formula pada level suhu dan larna
nan berbeda

Keterangan: Angka-angka yang diikuti
sama tidak berbeda nyata

oleh humfkecil yang sama pada kolom yang
pada taraf 5o/o

3. Dcrajat Asam

Hasil pengamatan menrmjukkan bahwa derajat asam air susu bubuk formula

rnempunyai derajat asam berkisar antara 2.03 hingga 2.22"sH. Analisis statistik

Pengaruh Tunggal L
L2L3UL5

Pengaruh
Utama TLI L6Tun T

Pengaruh

TI
T2

2.78a
3.53b

2.85a 4.77ef 5.139 4.78f 4.56def 4,1 5a
4_62b4.04c 5.10 6.06h 4.58def 4.44d

Pen h Utama L 3.1 5a 3.54b 4.93d 5.60e 4.6Ecd 4.50c

Pengaruh Tunggal L
L2 L3 L4 L5

Pengaruh
Utama TLI

Pengaruh
T T L6

TI
T2

0.E0
0.80

0.E0
0.80

0.78
0.78

0.83
0.82

0,80
080

0,8 t

0.80
0.82
0.82

h Utama L 0.80ab 0.80ab 0.78a 0.83b 0.7Ea 0.80abPen
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Pengaruh Tunggal L
L2 L3 L4 L5

Peugaruh
Utama TLI L6Tun T

Pengaruh

TI
T2

2.ts
2.22

2. l0
2.13

2.03
2.03

2.13
2.t0

2.t2
2.17

2.to
2.08

2.1
2.12

rnenunjukkan balrwa suhu penyirnpana, atau lama sirnpan tidak rnernpengaruhi deralat

asam air susu bubuk formula

Tabel 3. Rata-rata Dcrajat Asanr Air Susu Bubuk Fonnula pada lcvel suhu dan lanra
an berbeda oSH

Pen h Utarna t- 2.ltt 2]7 2.03 212 2.t4 2 09

4. Uji Alkohol

Berdasarkan uji alkohol diketahui bahwa kombinasi suhu penyimpanan dengan

lama simpan tidak menl,ebabkan kerusakan air susu.

Tabel 4. Kualitas fisik air susu bubuk formula pada beberapa suhu dan larna

5. Bobot Jenis Susu

Pada penclitian yang telalr dilaksanakan, bobot jenis air susu bubuk formula tidak

dapat diamati. Hal ini mungkin terjadi karena konsentrasi air susu formula yang tersedia

belum memenuhi kriteria yang disyaratkan dalam penggunaan laktometer.

6. Bahan Kering Tanpa Lcmak

Bahan kering tanpa lernak air susu bubuk formula pada pcnelitian ini juga tidak
dagat diketahui, karena Bobot Jenis air susu tidak dapat dihitung.

B. Pembahasan

l. Jumlah Bakteri Hidup

Pada penyimpanan I jam di temperah* g"c menunjukkan jumrarr bakteri adarah

2.78 cfulml (transformasinlog Y), dan penyimpanan 1 jam di temperatur nrang adarah

3.53 cfrr/ml. Pada pcnyimpana, I jam bcrikuhya terjadi pcningkatan jumlal balircri baik

Suhu Pen lnlpananLarna
Penyimpanan (L) Suhu lernari es (SoC=Tl ) Sulru kamar (T2)
I jam (Ll)
2 jam (L2)
3 jam (L3)
4 jam @a)
5 jam (Ls)
6 jam (t.6 )

normal
nonnal
rtonnal
ttormal
normal
normal

normal
normal
nonnal
normal
nonnal
normal
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disimpa, pada ternpcrarur 8"C maupun lemperatur rua^g. pada la,ra simpan 4 jarn,

jumlah bakteri mencapai optimum untuk kedua suhu penyimpanan. Namun t dan 2 jam

kemudian jumlah bakteri kembali menunul.

Hasil uji lanjut memperlihatkan jumlah balteri perlakuan kombinasi lama simpan

I jam dengan temperatur 8"C tidak berbeda nyata dengan lama simpan 2 jam dan

temperatur 8"c. Pada kondisi di atas baliteri mengalami proses adaptasi terhadap suhu

8"c, olch karcna itu jumlah baktcri tcrus nrcningkat hingga rarna sirnpan 4 jam pada

temperahr 8"c. Hal i,i mcnunjulikan bahwa semaliin laru susu disimpan pada suhu

8oc, rnaka jumlah bakteri psikotropik meningkat. westhoff dan Frazier ( I 988)

mengemukakan bahwa bakteri psikotropik dapat tumbuh relatif cepat pada suhu

refiigerator. Biasanya bakteri ini mati bila air susu dipasteurisasi, namun beberapa jenis

bakteri tertentu mampu membentuk spora.

Jurnlah bakteri mengalami penurunan pada penyimpanan selatna 5 jam dan 6 jarn

pada temperatur 8"c. Penurunan ini dapat terjadi karcna sisa metabolismc yang

dihasilkan olelr bakteri yang ada pada air susu, schingga kondisi terscbut tidak

menguntungkan bagi bakteri yang terkandung di dalam air susu.

Suhu peny,npanan air susu bubuk formula secara terpisah juga mernpenganrhi

jumlah bakteri. Terdapat perbedaan nyata antara jumlah bakteri yang disimpan pada

temperatur 8"c (4- 15 cfir/ml) dengan penyimpanan temperatur ruang (4.62 cf,/ml).
Demikian juga lama penyimpanan secara terpisah, mempengaruhi jumlah bakteri hidup.

Bakteri memperlihatkan peningkatan junrlah hingga lama penyimpanan 4 jam yaitu 5.60

cfir/ml. Pada lama penyimpanan 5 dan 6 jaq jumlah bakteripun memrm. penurunan ini

te{adi karena aktifitas bakteri yang dapat merubah komposisi air susu, dan menghasilkan

sisa metabolisme yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri lainnya.

2. Kadar Lemak

Kadar lemak at susu bubuk formula yang digunakan datam penelitian ini sangat

rendah bila dibandingkan dengan batas minirnum kadar lernak yang ditetapkan oleh

Direktur Jenderal Peternakan No: I7lKptvDJp/Deptar/g3. Kadar lemak yang terendah

diternukan pada lama penyinpanan 3 jam baik pada lemperatur goC maupun telnperatur

ruang. Hal ini mungkin te{adi karena jumlah bakteri yang mulai meningkat pada saat

penyimpanar 3 jam tersebut. Sehingga bakteri lipolitik rnarnpu rnenghidrolisa lernak
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rnenjadi gliserol dan asarn lenrak- Namun kornbinasi perlakuan ini, sccara statistik tidak

memperlihatkan pengaruh yang nyata.

Pengaruh yang nyata harrya terlihat pada perlakua, larna sirnpa.. Lama sirnparr 4

jam dari air susu bubuk formula memperlihatkan kadar lemak yang tertinggi. Kadar

lemak menurun setclah 5 da, 6 jarn disirnpan. Hal ini tcrjadi karena adarrya enzirn lipase

yang dihasilkan bakteri, sehingga dapat menghidrolisis lemak_

3. Derrjat Asam

Pada penelitiar ini tidak tcrdapat pcnganrll ya,g nyata dari kcdua faktor

perlak-uan, baik secara sendin ataupun kombinasi perlakuan. Dapat diduga bahwa bakteri

yang hidup pada air susu bubuk fomrula ini adalah baliteri yaltg rncnyen:Dg,i suasana

asam dan bukan rnerupakan bakten penghasil asam. Westhoff dan Frazier (l9gg)

mengemukakan baftwa di dalam air susu dijumpai bermacam jenis bakteri, termasuk

bakteri penghasil asam seperti bakteri pernbentuk asam laktat, asam ascrat, asan butirat,

dan asam propionat.

1. Uji Alkohol

Setelah diuji dengan mcnambahkan alkohol, tcmyata sentua air susu bubuk

formula yang telalr diberi perlakuar suhu penyimpanan dan larna sirnpan rrdali

mernperlihatkan gejala kerusakan (idak terjadi penggumpalan). Ternyata disini,

kandungan bakteri yang ada di dalarn ar susu belun rnenycbabkan kcrusakan air susu

secara fisik.
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VI. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil peuelitian yarrg dilakukan, dapat diaurbil kesimpulan scbagai

berikut:

I . Sulru penyimpauan, lana peuyimpanan, dan kourbinasi kedtarya berpcnganrlr

sangat nyata terhadap jumlah bakteri hidup air susu.

2. Jumlah baktcri tcrbanyak dijumpai pada pcrlakuan suhu 4 jam, baik disimpan

pada temperatur 8"C maupun tcmpcratu ruang yaitu nrasirrg-rnasiug 5.13

cfu/ml dan 6.06 cfir/ml.

3. [:rna penyimpanan air susu bubuk formula berpengaruh secara nyata

terhadap kadar lernak. Sedangkan suhu penyimpanan ataupun kombinasi suhu

dan lama penyimpanan tidak berpengaruh secara nyata terhadap kadar lemak

air susu.

4. Kadar lemak air susu bubuk formula mcngalami pcnurunan pada lama

penyunpanal 3 jarn yairu 0.78%.

5. Suhu penfimpanan, lama penyimpanan, dan kombinasi keduanya tidak

berpengaruh nyata tcrhadap derajat asam air susu bubuk fonnula.

A. Saran

Air susu bubuk fonnula bukanlah air susu steril karena mcngandung sejunlah

bakteri yang dapat mempengaruhi kualitasnya, maka disarankan untuk mengkonsumsi air

susu bubuk fonnula sesegeranya.
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Lampiran

Gambar I . Bakteri paoa air susu bubuk formula dengan lama simpan 4 jam di
dalam reliigerator

Gambar 2 Bakteri pada air susu bubuk formula dengan lama simpan 4 jam pada
suhu kamar

.]

{

a. .i a

1{) r"
i.'* 3

ta 6'o
o t 5,

{:n

n

e

''.' .!
a

aaTL'



Lampiran

Personalia Tenaga Peneliti
l. Ketua Peneliti

a. Nama Lengkap

b. Golongan, Pangkat, NIp

c. Jabatan Fungsional

d- Jabatan Struktural

e. Fakultas

f Perguruan Tinggi

g. Bidang Keahlian

h. Waktu untuk penelitian ini

2. Anggota Peneliti

a. Nama Lengkap

b. Colongan, Pangkat, NIP

c. Jabatan Fungsional

d. Jabatan Struktural

e. Fakultas

f Perguruan Tinggi

g. Bidang Keahlian

h. Waktu untuk penelitian ini

3. Tenaga Laboran

Dra. Li nda Advinda, M.Kes

Penata, IIIc, I 3 I 85 I 522

Lektor

:MIPA

: Universitas Negeri Padang

: Mikrobiologi

: I 8 jam/minggu

: Drs. Azwir Anhar, M.Si

: Penata, llld, 131764423

: Lektor

: MIPA

: Universitas Negeri Padang

: Biologi Lingliungan

: l0 jam/minggu
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