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Susu merupakan makanan yang mengandung kadar gizi
vang tinggi dan lengkap. komponen penyusun susu adalah
lemak, protein (casein), vitamin, laktosa, mineral dan
air. Komponen yang lengkap ini membuat susu bermanfaat
bagi tubuh manusia, selain itu Jjuga cocok untuk
pertumbuhan mikrobkia khususnya bakteri. Perlakuan pas-
teurisasi sebelum susu dipasarkan ke konsumen merupakan
salah satu cara dalam mempertahankan kualitas susu.
Pasteurisasi dapat mengurangi jumlah bakteri dan dapat
mematikan bakteri patogen.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai
Juli 1994 di Laboratorium Bioteknologi Jurusan Bioclogi
FMIPA Universitas Diponegoro Semarang.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas
bakteriologis susu sapi setelah mengalami pastreurisasi
selama interval waktu tertentu. Ada empat perlakuan
berbeda yang digunakan, yaitu perlakuan 0 jam, 4 jam,
8 jam dan 12 jam setelah susu dipasteurisasi.
Pemeriksaan yang dilakukan meliputi menghitung jumlah
bakteri (TPC), Jumlah bakteri Coliform (metode MPN),
ada tidaknya Dbakteri Salmonella, Shigella, Vibrio

Eschericia coli dan Staphylococcus aureus.




Dari hasil penelitian ternyata jumlah total
bakteri dari empat perlakuan (0, 4, 8 dan 12 jam) yang
diperiksa berkisar antara 16 sampai 37 sel bakteri tiap
mililiter sampel. Jumlah bakteri tertinggi terdapat
pada perlakuan 12 jam setelah dipasteurisasi. Setelah
dianalisa statistik ternyata terdapat perbedaan nyata
antara jumlah bakteri dengan masing-masing perlakuan.
Sedangkan jumlah bakteri Coliform vyang diperiksa
berkisar 0 sampai 1 sel bakteri tiap 100 mililiter.
balam uji identifikasi bakteri patogen tidak ditemukan
bakteri E. coli, Salmonella sp, Shigella sp, vibrio sp
dan Staphylococcus aureus.






