BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. Komponen-komponen susu.

Susu adalah salah satu bahan makanan yang
mempunyai komposisi lengkap untuk manusia dan mikrobia
khususnya bakteri. Komponeﬁ—komponen susu adalah pro-
tein, 1lemak dan karbohydrat dengan beberapa vitamin
dan mineral. pH susu pada umumnnya berkisar 6,3-7,2 dan
PH ini merupakan pH pertumbuhan yang baik bagi mikrobia
(bakteri). Susu yang ﬁormal adalah susu yang diperoleh
dari hasil perahan sapli sehat dan mengandung lemak
yang tidak kurang dari 3,24 %, sedang bahan yang bukan
lemak tidak kurang dari 8,25 %. (Dwijoseputro, 1989).

Menurut Buckle, Edward, Fleet, dan Wooton (1985),
kualitas susu sapi itu bergantung kepada jenis sapi itu
sendiri, kondisi waktu menyusui, keadaan musim dan fak-
tor lain seperti terkontaminasinya susu oleh bakteri.

Komponen-komponen susu terdiri dari

1. Air 87 %
2. Laktosa 5 %
3. Butterfat 3,6 %
4. Protein (Casein) 2,5 %
5. Albumin dan Globulin 0,7 %
6. Mineral - 0,7 %

(Frobisher, Hindhill, Crabtare, Goodheart, 1974)




Selain itu Vitamin-vitamin vyang terdapat dalam
susu adalah Vit A, Vit B, Vit cC, Vit D. Karena
susu mengandung komponen diatas yang merupakan senyawa
esensial maka susu dapat dengan mudah terkontaminasi
oleh bakteri, 1lebih-lebih kalau temperatur kurang
dari 37 °C , maka bakteri saprofit akan tumbuh dengan
baik. Keberadaan beberapa bakteri tersebut dalam
susu ﬂenyebabkan sumber penyakit, beberapa penyakit
seperti disentri, kolera, tuberkulosis, peradangan pada
tenggorokan dan demam typus . Hal ini dapat terjadi
apabila susu yang telah diperah, terkontaminasi oleh
bakteri patogen yang berasal dari udara, peralatan,
serangga, atau selama pengolahan sampai saat dikon-

sUumst.

Sumber kontaminan susu.

Menurut Winarno (1984), susu yvang masih dalanm
ambing sapi dapat dikatakan steril. Setelah keluar da-
ri ambing sapi baru dapat terkontaminasi oleh bakteri.
Bakteri yang menyerang ambing sapi melalui saluran
puting susu, susu yang keluar pertama akan selalu
terkontaminasi bakteri.

Lebih lanjut dikatakan, secara garis besar sumber-
sumber Kkontaminasi susu adalah
1. Keberadaan bakteri dalam sapi yang terinfeksi dan

mendiami saluran ambing (internal).
2. Bakteri masuk ke dalam susu, biasanya setelah susu

diperah dari hewan (eksternal).




Sedangkan menurut Dwijoseputro (1989), sumber

pencemaran susu sapi berasal dari

1.

Puting susu.

Karena saluran-saluran dalam puting itu ber-
muara pada pori dibagian puting, sedang pori ter-
sebut mudah sekali kemasukan bakteri, maka susu
yang keluar dapat mengandung bakteri.

Tubuh sapi.

Kulit sapi yang mengaﬁdung rambut sebagail
tempat melekatnya debu dan kotoran yang me-
rupakan sumber pencemaran. Cara menperkecil kon-
taminan dapat dengan cara memotong rambut itu
pendek-pendek untuk mengurangi menempelnya debu dan
kétoran yang mengandung bakteri.

Debu di udara.

Jika keadaan dilingkungan sapi itu kering, maka
angin atau gerakan ekor sapi dapat menghamburkan
debu sehingga susu mudah kemasukan bakteri. Oleh
karena itu kebersihan kandang perlu dijaga agar
tetap terjamin kebersihannya.

Alat-alat.

Alat-alat yang dipakai untuk menampung susu
sapl apabila tidak bersih maka akan mudah sekali se-
bagai sumber pencemaran.

Pekerja (orang yang melakukan pemerahan) .
Kesehatan pribadi dari pekerja tersebut}\akan

berpengaruh terhadap susu sapi. Kontaminasi dapat




terjadi dari batuk, bersin dari pekerja tersebut
apabila sedang ﬁelekukan pemerahan. Juga tangan,
pakaian yang kotor dari pekerja dapat dengan mudah
sebagali vektor pembawa bakteri.

Kontaminasi pada susu sapi dapat dicegah sedini
mungkin, sehingga kualitas dari susu dapat dijaga.
Tujuan dari usaha-usaha pencegahan kontaminasi
1. Mencegah penambahan atau berkembangnya bakteri.
2. Mencegah susu terserap dari bau-bau yang tidak

sedap.

3. Menghilapgkan kotoran yang ada dalam susu.

(Budiarto, 1989)

Untuk itu perlu dilakukan usaha-usaha pencegahan
.dalam mengurangli sekecil mungkin kontaminasi bakteri.
Selanjutnya menurut Budiarto (1989), usaha-usaha pence-
gahan terjadinya kontaminasi adalah
1. Pemeriksaan berkala dan rutin terhadap kesehatan

ternak serta pekerja-pekerja yang ada.

2. Daerah / lingkungan sekitar sapi seperti kandang,
air, peralatan kandang, peralatan untuk pemerahan
harus bersih sebelum pemerahan dimulai.

Cara yang baik membersihkan peralatan susu

a. Dibersihkan dengan air bersih yang cukup.

b. Dibersihkan dengan air panas yang mengandung
0,5 % soda untuk melarutkan lemak secara sempurna.

c. Dibersihkan dengan air panas.




C.

d. Dijemur di atas rak-rak pada tempat yang terkena
sinar matahari.

3. Membersihkan ambing dan sekitar ambing, puting
susu, tangan pemerah dengan air hangat, kemudian
diolesi pelicin yaitu minyak kelapa untuk memudahkan
dalam pemerahan.

4. Setelah susu diperah secepatnya disaring dengan alat

penyaring, atau dipakai kain rangkap.

Pasteurisasi.

Menurut Adnan (1984), pasteurisasi adalah suatu
perlakuan panas yéng diterapkan pada susu yang bertu-
juan untuk mematikan semua mikrobia patogen dan seba-
gian mikrobia yang ada sehingga tidak merubah cita rasa
maupun komposisi susu. Selanjutnya dikatakan pasteu-
risasi ini hanya mematikan 95 %-99 % bakteri yang ada.

Sedangkan menurut Winarno (1984), pasteurisasi me-
rupakan perlakuan panas pada temperatur yang lebih ren-
dah dari temperatur sterilisasi, dan biasanya dilakukan
pada temperatur dibawah titik didih air. juga dikatakan
susu yang dipasteurisasi +tidak dapat menyebabkaﬁ pe-
nyakit tetapi hanya mempunyai masa simpan yang terbatas
disebabkan bakteri non patogen dan pembusuk masih ada
dan dapat berkembang biak.

Menurut Burrows (1974) sejauh ini proses paste-
urisasi merupakan metode yang paling baik dalam

mengontrol susu yang terkontaminasi bakteri. Penggunaan
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temperatur tinggi dapat mematikan banyak mikrobia tapi
apabila menggunakan tekanan tinggi justru akan
menyebabkan perubahan =zat-zat yang terkandung dalam
susu terseﬁut.

Proses pasteurisasi dapat memperpanjang dan
menaikkan ketersediaan bahan pangan untuk konsumen, te-
tapi bahan.pangan tersebut mungkin mempunyai kadar gizi
lebih rendah dibandingkan dengan keadaan aslinya. Jadi
usaha yang dilakukan adalah memperkecil penyusutan zat
gizi selama pasteurisasi namun dapat menjamin unur
simpan yang lebih lama. (Harris and Karmas, 1989)

Menurut Thompson (1970) dalam Harris and Karmas
(1989), tidak ada kelebihan susu segar dibandingkan de-
ngan susu yang dipasteurisasi selain itu juga tidak ada
penurunan yang nyata dalam ketercernaan atau nilai
hayati akibat dari pasteurisasi.

Menurut Lampert (1970) dalam Harris and XKarmas
(1989) menyatakan, tidak ada kerusakan vitamin A dan
hanya sedikit kerusakan niasin akibat pasteurisasi. Se-
lanjutnya dikatakan penyusutan thiamin akibat pas-
teurisasi berkisar 3 % - 20 $ . Konsentrasi asam as-
korbat dapat sangat menurun selama pasteurisasi yaitu

[~)

10 ~ 20%, tetapi hal ini tidak mempengaruhi kualitas

o

susu pasteurisasi.
Secara garis besar pasteurisasi dapat dilakukan de-
ngan dua cara, yaitu cara dengan waktu panjang dan

waktu pendek. Pasteurisasi dengan waktu panjang yaitu
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temperatur 145 °F (63 ©C) selama 30 menit.
Pasteurisasi dengan waktu pendek yaitu temperatur 161°F
(72 °c) selama 15 detik atau disebut HTST (High
Temperatur Short Time). Menurut Earle (1982), untuk
pasteurisasi HTST ada yang menggunakan temperatur 260°F
(116 9C) selama 4 detik, tetapi hal ini dikhawatirkan
dapat merubah kandungan zat gizi dalam susu tersebut. .
Ada beberapa cara proses pasteurisasi yang umum
digunakan, yaitu
l. Cara batch, yaitu pasteurisasi dengan temperatur
62 °C sampai 65 °C selama 30 menit. .
2. Cara kontinyu, yaitu pasteurisasi dengan temperatur
72 °C dalam waktu tidak kurang dari 15 detik.

3. Cara wvakum, yvaitu pasteurisasi dengan menggunakan

pemanasan uap dalam tangki vakum dengan temperatur

950 °c - 96 °C, kemudian diturunkan temperaturnya
sampai 43 °C - 32 ©Cc selanjutnya diturunkan lagi
sehingga mencapai 2 ©C. cara ini biasanya di-

gunakan untuk pembuatan mentega. (Adnan, 1984)
Selanjutnya oleh Adnan (1984) dikatakan, setelah
proses pasteurisasi, susu harus segera didinginkan
sampai temperatur 45 °F (7,2 °c) atau lebih rendah
untuk menghambat pertumbuhan bakteri termodurik yang
masih hidup, selain itu terjadinya rekontaminasi dapat

dicegah.
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D. Nilai Kualitas Susu Pasteurisasi.
Nilai kualitas susu sapi didasarkan dari jumlah
bakteri vyang terdapat dalam susu tersebut juga
keberadaan bakteri patogen. Berdasarkan jumlah bakteri
yang terdapat dalam susu sapi maka dikenal penggolongan
sebagai berikut
1. Susu mentah yang dijamin baik umumnya “susu
dengan jumlah bakteri kurang dari 10.000 per ml.

2. Susu mentah kelas A (untuk pasteurisasi) jumlah
bakteri tidak melebihi 200.000 per ml.

3. Susu mentah kelas B (untuk pasteurisasi) jumlah
bakteri tidak melebihi 1000.000 per ml.

4. Susu mentah kelas C vang tidak memenuhi syarét
untuk kelas B.

5. Susu kelas A yang telah dipasteurisasi.
Bakteri patogen negatif, jumlah kuman bakteri tidak
melebihi 30.000 per ml, atau jumlah koliform tidak
melebihi 10 per ml.

6. Susu kelas B yang telah dipasteurisasi.
Jumlah kuman bakteri tidak melebihi 50.000 per ml
setelah dipasteurisasi. Selebihnya harus memenuhi
syarat susu kelas A yang telah dipasteurisasi.

7. Susu Kelas C yang telah dipasteurisasi.
Susu ini tidak memenuhi syarat untuk kelas A yang

telah dipasteurisasi. (Pelczar and Reid, 1985)
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E. Morfologi dan sifat bakteri dalam susu.

Menurut Frazier and Westhoff (1988) bakteri yang

biasa terdapat dalam susu sapi adalah bakteri asam
laktat. Bakteri ini menyebabkan susu memberikan rasa
asam. Fermentasi asam laktat lebih banyak terjadi dalam
susu pada pengaruh temperatur kamar biasa. Sejauh
ini bakteri asam laktat bukan merupakan bakteri patogen
karena Dbakteri ini berperan penting dalam produk susu-
susu fermentasi dan pembuatan keju. Lebih lanjut
dikatakan, bakteri asam laktat akan memfermentasi
laktosa menjadi asam laktat sehingga memungkinkan
kondisi pH menjadi asam. Hal ini akan menyebabkan
bakteri-bakteri lain yang tidak tahan asam akan ter-
hambat pertumbuhannya.
Dalam susu mentah pada temperatur 10 °C sampai 37 °c,
bakteri Streptococcus lactis yang homofermentatif lebih
sering menyebabkan rasa masam. Sedangkan pada
temperatur 37 ©c sampai 50 ©c, bakteri seperti
Streptococcus thermophillus dan Streptococcus faecalis
memproduksi sekitar 1 % asam dan kemudian diikuti
bakteri dari genus Lactobacillus seperti Lactobacillus
bulgaricus yang membuat susu menjadi sangat masam.

PH bahan makanan merupakan salah satu faktor
utama yang menentukan kehidupan dan pertumbuhan
mikrobia selama proses pengolahan, penyimpanan, dan
distribusinya. Mikrobiafdapat tumbuh pada kisaran
PH 5 - 8 dan banyak mirobié-xaﬁ&xmempunyai pH optimum

et

-
o
e
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mendekati 7. Oleh karena itu susu yang mempunyai pH
mendekati netral cocok untuk pertumbuhan mikrobia.
(Frazier and Westhoff, 1988).

Mikrobia (bakteri) vyang terdapat dalam susu sapi
dibagi berdasarkan tiga ciri utama
(Pelczar and Chan, 1989)
1. Ciri biokimia.

Apabila susu dibiarkan pada keadaan vyang
memungkinkan pertumbuhan bakteri, maka susu tersebut
akan memberikan rasa asam yang khusus. Perubahan ini
disebabkan oleh bakteri Streptococcus lactis dan
species Lactobacillus tertentu. Perubahan utama yang
terjadi adalah fermentasi laktosa menjadi laktat.

2. Ciri temperatur

Berdasarkan temperatur pertumbuhan dan
ketahanannya terhadap panas, bakteri yang terdapat
dalam susu digolongkan menjadi empat vyaitu
psikrofil, mesofil, termofil dan termoduric.
Pertimbangan ini praktis karena temperatur rendah
digunakan untuk mencegah atau menghambat pertumbuhan
bakteri yang merusak susu dan temperatur tinggi
(pasteurisasi) digunakan untuk mengurangi populasi
kuman bakteri, mematikan bakteri patogen dan secara
unum memperbaiki mutu penyimpanan susu.

3. Patogenitas.
Menurut Dwijoseputro (1989) bakteri patogen

yang biasa terdapat adalah dari Salmonella,
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Shigella, Escerichia cbli dan Staphyloccus. Bakteri
ini biasa menyerang sistem digesti sehingga sering
disebut penyakit gastroenteritis. Penyakit int
sering dijumpai pada masyarakat yang kurang memahami
pentingnya sanitasi makanan. Penyakit tersebut
misalnya tipus vang disebabkan oleh bakteri
Salmonella typosa, keracunan makan yang disebabkan
oleh bakteri Staphylococcus aureus penyakit disentri
yang disebabkan oleh bakteri Shigella dysenteriae
dan penyakit kolera yang disebabkan bakteri
Vibrio Cholera.

Penjelasan mengenai bakteri-bakteri penyebab gas-
troenteritis yang meliputi morfologi, sifat-sifat dan
akibat yang ditimbulkan apabila bakteri tersebut berada
dalam bahan makanan yang dikonsumsi manusia adalah
1. Bakteri kelompok Koli (Koliform Group).

Bakteri koliform group (kelompok koli) ini
tersebar luas di alam dan ada vang hidup pada
saluran pencernaan manusia, serta beberapa hewan
tingkat tinggi lainnya. Menurut Jawetz (1984) ke-
lompok bakteri yang tergabung dalam koliform group
yaitu dari genus Escerichia, Aerobacter (Klebsiella
dan Enterobacter) dan Citrabacter. Genus ini ber-
bentuk sel batang pendek, bersifat aerobik atau
fakultatif anaerobik, gram negatif, tidak membentuk
spora dan dapat memfermentasi laktosa sehingga ter-

bentuk gas. Diantara genus tersebut yang paling ter-
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kenal adalah Escerichia coli dan Aerobacter
aerogenes, karena dapat digunakan sebagai penunjuk
apabila terjadi kontaminasi dari kotoran hewan atau
manusia. Menurut Burrows (1974), bakteri kolifornm
group mempunyai morfologi yang bervariasi, biasanya
mempunyai panjang sel antara 2 u sampai 4 u dan
lebarnya 0,4 u sampai 0,7 u. Sangat pendek, oval dan
bentuknya ada yang seperti kokus. Sel membentuk
rantail pendek atau terpisah-pisah. Beberapa varietas
dapat membentuk kapsul, dan sebagian besar mempunyai
flagela peritrik vyang motil serta tidak membentuk
spora. Koloni yang‘ditumbuhkan pada medium agar ada
yang mempunyai warna transparan atau keruh, permu-
kaanya ada yang halus, rata, kering atau basah.
Bakteri koliform bersifat fakultatif anaerob, dapat
tumbuh baik pada kondisi aercb maupun anerob.
Tumbuh pada temperatur antara 10 °c - 46 ©c, tumbuh
baik pada kisaran temperatur 20 °c - 40 ©°c dan
mempunyai temperatur optimum 37 °C Disamping itu ada
beberapa species yang menghasilkan racun (toksin).
Kehadiran bakteri koliform group dalam suatu
contoh sampel susu menunjukan adanya pencemaran yang
berasal dari Xkotoran manusia atau hewan, hal ini
dianggap identik dengan adanya bakteri patogen.

(Dwijoseputro,_1989)
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Menurut Pelczar, and Reid (1985), bakteri

koliform dimasukkan kedalam takson, sebagai berikut:

Filum : Protophyta
Kelas : Schizomycetes
bangsa : Eubacteriales
suku : Enterobacteriaceae
Tribus I : Escherichiae
marga I : Eschericia
II : Aerobacter
IITI : Klebsiella
IV : Paracolobacterium
V : Alginobacter
Tribus II : Erwinieae
VI : Erwinia
Tribus III : Serratieae
I VII : Serratia
Tribus IV : Proteeae
VIII : Proteus
Tribus V : Salmonelleae
IX : Salmonella

X : SBhigella

Eschericia coli.

Berbentuk batang pendek , motil, tidak

berspora, bersifat aerob dan fakultatif aercb, gram
negatif, mempunyai temperatur optimum 37 ©c.
Bakteri ini dapat memfermentasi laktosa, glukosa,

maltosa dengan membentuk gas dan asam. Tidak




18

membentuk H,S. Selain itu bakteri ini dapat tahan
berbulan-bulan pada tanah dan dalam air, tetapi
dapat dimatikan dengan pemanasan 60 °cC selama
20 menit. Bakteri ini merupakan patogen terhadap
manusia vyaitu penyebab penyakit gastroenteritis
fatal pada bayi. (Gupte, 1989)
Shigella‘SP.

Tidak motil, bersifat aerob dan anaerob
fakultatif, gram negatif,. temperatur pertumbuhan
optimum 37 ©°c. Mati oleh pemanasan 66 °C selama

1 jam. Tidak menghasilkan gas H,S. Memfermentasi

glukosa dengan membentuk asam, tetapi tanpa
pembentukan gas. Hanya terdapat pada saluran
pencernaan manusia. Penyebab penyakit disentri

pada manusia (Shigella dysentriae). (Gupte, 1989)
Salmonella sp.

Sebagai penyebab demam tifoid (Tifoid - Fever)

dan gastroenteritis. Berbentuk batang gram negatif,
motil, bersifat aerob dan anaerob fakultatif,
temperatur pertumbuhan optimum 37 °cC.
Dapat memfermentasi glukosa, sukrosa, manitol dan
maltosa dengan disertai pembentukan gas dan asam.
Tahan mati dengan pemanasan 55 °C selama 16 menit.
Penyebab penyakit tifus pada manusia. Tifus me-
nyebabkan gastroenteritis akut (Salmonella typosa).

(Gupte, 1989)
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5. Staphylococcus aureus.

Berbentuk bulat, tidak motil,tidak berspora dan
gram positif. Bersifat aerob dengan temperatur
optimum 37 ©c. Merupakan bakteri tahan terhadap
panas dan pengeringan. Tahan pada pemanasan 60 °C
selama 30 menit. Dapat memfermentasi glukosa,
laktosa, manitol dan sukrosa dengan disertai
pembentukan asam. (Gupte, 1989)

6. Vibrio sp.

Batang pendek, tidak berspora, motil, gram
negatif, tidak tahan terhadap asam, tidak membentuk
kapsul, kemcorganotrof, anaerobik fakultatif,
bersifat patogen pada manusia karena dapat

menyebabkan penyakit kolera, temperatur pertumbuhan

optimum 18 °C sampai 37 °C. (Gupte, 1989)

F. Analisis Bakteriologis.

Analisis mikrobiologi biasanya dilakukan untuk
mengetahuli mutu suatu béhan atau suspensi. Beberapa
cara dapat digunakan untuk menghitung atau. mengukur
jumlah bakteri didalam suatu suspensi atau bahan,
yang dapat dibedakan atas beberapa cara, yaitu
1. Perhitungan jumlah sel secara tidak langsung (TPC).
2. Perhitungan jumlah sel secara langsung (MPN).
3. Metode -saringan selaput (Miliophore Membrane) .

Untuk selanjutnya metode saringan selaput

tidak dibahas secara khusus pada penelitian ini.
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Pada penelitian ini, digunakan cara perhitungan
jumlah sel yang umum digunakan dalam uji
mikrobiologi, yaitu metode hitungan cawan (TPC) dan
metode MPN (Most Probable Number),
1. Perhitungan Jumlah Total Bakteri.

(Hendarko, Sriani dan Endang, 1990)

Prinsip dari metode hitungan cawan adalah
Jika sel bakteri yang masih hidup ditumbuhkan pada
medium agar, maka sel bakteri tersebut akan ber-
kembang biak dan membentuk koloni yang dapat di-
hitung dan dilihat dengan mata, tanpa menggunakan
mikroskop. Jadi metode ini digunakan untuk
menetapkan jumlah sel bakteri secara tidak langsung
dan diharapkan dapat memberikan gambaran yang cukup
mengenai populasi bakteri, dari suatu bahan atau
suspensi.

Metode hitungan cawan merupakan car; yang
paling sensitif untuk mementukan jumlah bakteri,
kKarena beberapa hal yaitu
a. Hanya sel yang masih hidup yang dihitung.
b. Beberapa jenis bakteri dapat dihitung sekaligus.
c. Dapat digunakan untuk isolasi dan identifikasi

bakteri.
Dalam metode hitungan cawan ini, diperlukan
perlakuan pengenceran sebelum ditumbuhkan pada
medium agar didalam cawan petri, bila diperkirakan

bahan atau suspensi yang diperiksa mengandung lebih
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dari 300 bakteri per ml atau per gram. Pengenceran
biasanya dilakukan secara desimal, yaitu 1 : 10 ;
1 : 100 ;1 : 1000 , dan seterusnya setelah inkubasi
akan membentuk koloni pada cawan tersebut dalam
jumlah yang dapat dihitung, dimana jumlah yang
memenuhi syarat adalah antara 30 - 300 koloni.
Untuk melaporkan hasil analisis mikro biologis
dengan cara hitungan cawan, digunakan suatu standar
vang disebut " Standart Plate Count " (SPC ),
sebagai berikut
1. Cawan yang dipilih dan dihitung adalah yang
mengandung jumlah bakteri antara 30 sampai 300.
2. Beberapa koloni vang tergabung menjadi satu
merupakan satu kumpulan koloni yang besar, dimana
jumlah koloninya diragukan, dapat dihitung
sebagai satu koloni.
3. Satu deretan rantai koloni yang terlihat sebagai
suatu garis tebal, dihitung sebagai satu koloni.
Kemudian jumlah koloni dalam contoh dapat dihitung
sebagal berikut
Jumlah sel/ml = Jumlah sel X ~==——————e——m————
atau sel/gr per cawan faktor pengenceran
Metode MPN (Most Probable Number).
(Hendarko, Sriani dan Endang, 1990)
Berbeda dengan metode hitungan cawan, dimana
digunakan medium padat, dalam metode ini digunakan

medium cair didalam tabung reaksi, perhitungan di-
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lakukan berdasarkan Jjumlah tabuﬁg vang positif,
vaitu yang ditumbuhi bakteri setelah inkubasi pada
temperatur ' dan waktu tertentu. Pengamatan tabung
yang positif, dapat dilihat dengan mengamati timbul-
nya kekeruhan atau terbentuknya gas dalam tabung
kecil (tabung durham) yang diletakkan pada posiSi
terbalik dalam tabung reaksi. Untuk setiap
pengenceran umumnya digunakan tiga atau lima seri
tabung.

Tahapan pengujian dalam metode MPN adalah
sebagal berikut
a. Tahap uji perkiraan (Preéumptive test).

Pada tahap ini suspensi atau sampel susu,
vyang telah dilakukan pengenceran, diinokulasikan
kedalam laktosa cair (Lactosa Broth). Setelah
diinkubasi kemudian diamati ada atau tidaknya gas
didalam tabung reaksi.

b. Tahap uji penegasan (Confirmed test).

Dari tahap ini akan dibedakan antara
bakteri yang berasal dari pencernaan hewan
(fecal) vyang diinkubasi pada temperatur 44 °c¢
dan yang tidak berasal dari pencernaan hewan
atau manusia yang diinkubasi pada temperatur
37 9¢ (non fecal). Keduanya ditanam pada medium

BGLE.
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c. Tahap uji lengkap (Complete Test).

Dari tahap ini dapat diketahui secara lebih
pasti lagi, bahwa pada sampel susu terdapat
bakteri Coliform, khususnya FEscerichia coli.

Isolasi dan identifikasi bakteri patogen.

Pada penelitian ini hanya diisolasi dan di-
identifikasi bakteri patogen penyebab gastro-
enteritis yang sering menyerang manusia.

Bakteri tersebut dari dgenus Salmonella, Shigella,
Vibrio, Staphylococcus dan Escerichia coli.

Sampel bakteri tersebut diinokulasikan pada medium
diperkaya, kemudian apabila tumbuh koloni diinoku-
lasikan pada medium selektif dan dilakukan penge-
catan gram.

Test Reduktase dengan Biru Metilen,

(Cappucino, 1983) (Buckle et al, 1985)

Yaitu dengan menambah Biru Metilen pada sampel
susu, kemudian dihitung waktu mereduksinya Biru
Metilen kedalam susu tersebut. hasil yang dipercleh

dicocokkan pada standar yang berlaku.






