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RINGKASAN 
 
FIRDA USWATUN KHOTIMAH. Pengaruh Jenis Kemasan dan Lama Simpan 
Susu Kambing Pasteurisasi dalam Suhu Refrigerator Terhadap Total Mikroba dan 
Kadar Protein. (Dibimbing oleh Dr. Ir. Inggit Kentjonowaty, M.P. sebagai 
Pembimbing Utama dan Oktavia Rahayu P,S.Pt, M.Si. sebagai Pembimbing 
Anggota). 
 
 Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 25 Maret – 10 Juli 2021 di 
Laboratorium Pangan Fakultas Peternakan dan Laboratorium Biokimia Universitas 
Islam Malang. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis adanya pengaruh jenis 
kemasan dan lama simpan susu kambing pasteurisasi dalam suhu refrigerator 
terhadap total mikroba dan kadar protein. Kegunaan penelitian ini menjadi 
informasi kepada masyarakat terkait jenis kemasan yang baik serta lama simpan 
susu kambing pasteurisasi dalam suhu refrigerator agar tetap terjaga kualitasnya 
dilihat dari total mikroba dan kadar protein serta sebagai rujukan bagi peneliti 
selanjutnya. 
 Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 4 l susu kambing segar, 
aquades, 16 g Nutrient Agar (NA), alkohol 70%, tisu, kapas medis, spirtus, plastik 
wrap, alumunium foil, kertas coklat, benang, kertas label, lactoscan, colony 
counter, autoclave, spatula, thermometer, coolbox, oven, cawan petri, panci 
stainless, kompor, erlenmeyer, tabung reaksi, refrigerator, botol plastik PET 250 
ml, kantong plastik PP 500 ml dan alat tulis. Metode yang digunakan adalah 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) pola tersarang (nested) 
dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Faktor A = jenis kemasan yang terdiri dari K1 
= botol plastik PET dan K2 = kantong plastik PP. Faktor B = lama simpan yang 
terdiri dari L6 = 6 hari dan L12 = 12 hari. Variabel yang diamati adalah total 
mikroba dan kadar protein. Data yang diperoleh dianalisis ragam (ANOVA) dan 
dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT). 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis kemasan dan lama simpan dalam 
suhu refrigerator  berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap total mikroba. Jenis 
kemasan lama simpan dalam suhu refrigerator tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap kadar protein. Rata-rata total mikroba (CFU/ml) pada kemasan botol PET 
= 4,1x102a dan kantong PP = 3,1 x103b, sedangkan rata-rata total mikroba pada lama 
simpan dalam suhu refrigerator dengan berbagai jenis kemasan (CFU/mll) yaitu 
K1L6a = 3,3x102, K1L12a = 5x102, K2L6ab = 6,2 x103, K2L12b = 7,7x103. Rata-
rata kadar protein (%) pada kemasan botol PET = 3,74 dan kantong PP = 3,6, 
sedangkan lama simpan dalam suhu refrigerator dengan berbagai jenis kemasan 
juga tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar protein (%) yaitu K1L6 = 
3,61, K1L12 = 3,59, K2L6 = 3,6, K2L12 = 3,86.  
 Kesimpulan dari penelitian ini adalah kemasan botol plastik PET lebih baik 
dibandingkan kantong plastik PP sebagai bahan pengemas susu kambing 
pasteurisasi dalam suhu refrigerator dilihat dari total mikroba dan kadar protein. 
Lama simpan 6 hari dalam jenis pengemas botol plastik PET menghasilkan total 
mikroba paling rendah 3,3x102 CFU/ml dan kadar protein 3,86%. Saran dari 
penelitian ini yaitu disarankan bagi produsen susu kambing pasteurisasi untuk 
menggunakan botol plastik PET sebagai kemasan dan disimpan pada < 6 hari pada 
suhu 9 ºC. Serta diharapkan untuk dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 



pengaruh lama simpan susu kambing pasteurisasi dengan berbagai bahan pengemas 
yang lain pada suhu refrigerator terhadap cemaran mikroba patogen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Abstrack 
 

FIRDA USWATUN KHOTIMAH. Effect of Type of Packaging and Storage Time 
of Pasteurized Goat's Milk in Refrigerator Temperature on Total Microbes and 
Protein Content. (Supervised by Dr. Ir. Inggit Kentjonowaty, M.P. as Principal 
Advisor and Oktavia Rahayu P,S.Pt, M.Si. as Member Advisor). 
 
 This research was conducted on March 25 - July 10, 2021 at the Food 
Laboratory, Faculty of Animal Husbandry and Biochemistry Laboratory, Islamic 
University of Malang. The purpose of this study was to analyze the effect of the type 
of packaging and the duration of storage of pasteurized goat's milk in the 
refrigerator temperature on the total microbial and protein content. The use of this 
research is to provide information to the public regarding the type of good 
packaging and the length of storage of pasteurized goat's milk in the refrigerator 
temperature so that the quality is maintained in terms of total microbes and protein 
content and as a reference for further researchers. 
 The materials used in this study were 4 liters of fresh goat's milk, aquades, 
16 g of Nutrient Agar (NA), 70% alcohol, tissue, medical cotton, spirit, plastic 
wrap, aluminum foil, brown paper, yarn, label paper, lactoscan, colony counter, 
autoclave, spatula, thermometer, coolbox, oven, petri dish, stainless pan, stove, 
erlenmeyer, test tube, refrigerator, 250 ml PET plastic bottle, 500 ml PP plastic 
bag and stationery. The method used was experimental with a completely 
randomized design (CRD) nested pattern with 4 treatments and 3 replications. 
Factor A = type of packaging consisting of K1 = PET plastic bottles and K2 = PP 
plastic bags. Factor B = shelf life consisting of L6 = 6 days and L12 = 12 days. 
The variables observed were total microbes and protein content. The data obtained 
were analyzed for variance (ANOVA) and continued with the smallest significant 
difference test (BNT). 

The results showed that the type of packaging and the length of storage in 
the refrigerator temperature had a very significant effect (P<0.01) on the total 
microbes. The type of packaging for long storage in refrigerator temperature had 
no significant effect (P>0.05) on protein content. The average total microbes 
(CFU/ml) in PET bottles = 4.1x102a and PP bags = 3.1 x103b, while the average 
total microbes during storage in refrigerator temperatures with various types of 
packaging (CFU/mll) is K1L6a = 3.3x102, K1L12a = 5x102, K2L6ab = 6.2 x103, 
K2L12b = 7.7x103. The average protein content (%) in PET bottles = 3.74 and PP 
bags = 3.6, while the length of storage in refrigerator temperatures with various 
types of packaging also had no significant effect (P>0.05) on protein content (% ) 
namely K1L6 = 3.61, K1L12 = 3.59, K2L6 = 3.6, K2L12 = 3.86. 

The conclusion of this study is that PET plastic bottle packaging is better 
than PP plastic bags as a packaging material for pasteurized goat's milk at 
refrigerator temperature in terms of total microbes and protein content. The shelf 
life of 6 days in PET plastic bottle packaging resulted in the lowest total microbe 
of 3.3x102 CFU/ml and protein content of 3.86%. The suggestion from this 
research is that it is recommended for producers of pasteurized goat's milk to use 
PET plastic bottles as packaging and store them for < 6 days at a temperature of 9 
C. It is also hoped that further research will be carried out on the effect of the shelf 



life of pasteurized goat's milk with various other packaging materials at 
refrigerator temperatures on pathogenic microbial contamination. 
 
 
 
 
 
 



BAB I. PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

 Berbagai jenis kemasan yang digunakan sebagai pembungkus 

produksi produk susu antara lain plastik, kaca, karton dan lain-lainnya. 

Pemilihan berbagai jenis kemasan tersebut tidak hanya untuk menjadikan 

produk lebih menarik, akan tetapi digunakan untuk menjaga mutu dan 

kualitas dari produk susu setelah dikemas. Kemasan botol plastik jenis 

PET (Polyethylene Terephthalate) biasanya digunakan sebagai tempat 

minuman berasa buah, air mineral, kecap, teh dan botol saus sambal. 

Kelebihan dari kemasan PET adalah tahan panas hingga temperatur 65°- 

85°C, tidak hanya itu botol PET juga mempunyai material yang transparan, 

kokoh serta tahan terhadap larutan asam, alkali, alkohol, minyak dan gas 

yang baik untuk melindungi adanya kontaminasi dari luar seperti aroma 

dan lain-lainnya. Kantong plastik PP (Polyprophylene) mempunyai ciri-ciri 

serta sifat yang sama dengan plastik PE (Polyethylene) yaitu ringan, 

mudah dibentuk, transparan atau jernih dan tembus pandang dalam 

bentuk film akan tetapi kantong plastik PP lebih tebal dibandingkan plastik 

PE sehingga lebih kuat dan tidak mudah sobek.  

 Kedua jenis plastik tersebut termasuk salah satu jenis kemasan 

yang banyak dipilih dan digunakan oleh produsen sebagai kemasan susu 

pasteurisasi. Menurut Vassila et al., (2002), berpendapat bahwa jenis 

kemasan dapat mempengaruhi mutu susu pasteurisasi, sebab kemasan 

tersebut secara langsung memastikan jumlah oksigen serta sinar yang 



bisa bereaksi dengan produk, tidak hanya melindungi produk dari 

kontaminasi mikroorganisme setelah pasteurisasi. Jenis kemasan botol 

plastik PET dan kantong plastik PP sangat digemari oleh produsen susu 

pasteurisasi sebagai kemasan produk susu pasteurisasi dalam skala 

home industry. 

 Dengan perkembangan teknologi saat ini, susu segar yang 

biasanya hanya dapat bertahan 2-3 jam dalam suhu ruang setelah proses 

pemerahan maka dapat diperpanjang lama simpannya hingga ±7 hari 

dengan disimpan dalam suhu refrigerator setelah melalui proses 

pengolahan susu dengan mendidihkannya pada suhu sedang yaitu 65 – 

70 °C, proses ini dinamakan pasteurisasi. Tujuan dari proses pasteurisasi 

tersebut yaitu untuk menghambat pertumbuhan dan perkembangan 

mikroba patogen sehingga susu dapat bertahan lebih lama. Menurut Enzia 

(2004), bahwa salah satu cara pengolahan susu agar tetap bertahan lama 

dalam waktu tertentu adalah dengan pasteurisasi.  

 Pasteurisasi susu sebaiknya diproses secara sempurna serta 

langsung bisa disimpan pada penyimpanan dingin dengan temperatur ±4 

°C, sehingga susu pasteurisasi tidak gampang rusak selama ±7 hari 

(Anonimous, 1995). Biasanya dalam produksi rumah tangga temperatur 

penyimpanan susu pasteurisasi sepanjang pemasaran berkisar antara 2 

– 6 °C, sebaliknya dalam produksi pabrik besar berkisar antara 0,1 - 0,9 

°C. 

 Susu kambing adalah produk utama yang dihasilkan oleh kambing 

perah selain daging dan kulit. Susu kambing memiliki keunggulan 



dibandingkan susu sapi yaitu tidak mengandung agglutinin. Akibatnya 

globula lemak pada susu kambing tidak mengalami klusterisasi, sehingga 

lebih mudah dicerna. Kandungan laktosa pada susu kambing lebih rendah 

jika dibandingkan dengan susu sapi yaitu 4,1% sehingga kondisi ini sangat 

baik bagi orang yang mengalami lactose intolerant (Anonimus, 2009). Hal 

tersebut menjadikan nilai tambah konsumen dalam memilih susu kambing 

untuk dikonsumsi. 

 Beberapa pakar menyebutkan bahwa susu memiliki peran krusial 

dalam pembuatan berbagai jenis makanan maupun minuman. Susu 

mengandung asam-asam lemak esensial yang tidak dapat dibentuk oleh 

tubuh dan sangat dibutuhkan dalam membangun kecerdasan otak 

manusia. Selain itu, beberapa jenis zat gizi yang terkandung di dalam susu 

seperti laktosa dan kasein, tidak dapat ditemukan pada bahan makanan 

lainnya (Mahaputra, 2001). Secara umum susu mempunyai nilai gizi 

seimbang yang terdiri dari susunan protein, lemak, vitamin, mineral, 

laktosa dan beberapa jenis asam yang tinggi sehingga hal tersebut dapat 

memicu adanya perkembangan mikroba dengan cepat. 

 Jumlah total mikroorganisme pada susu pasteurisasi memiliki 

kemungkinan akan bertambah jika selama proses produksi, pengemasan 

dan penyimpanan tidak tepat. Hal tersebut akan mempengaruhi 

kandungan nutrisi pada susu seperti kandungan protein. Hasil penelitian 

Fa’iqin dkk (2019), menunjukkan bahwa total bakteri pada susu kambing 

pasteurisasi yaitu berkisar antara 2,7 x 105 ± 3,6 x 106 cfu/ml, nilai tersebut 

melebihi ambang batas yang ditentukan oleh badan standarisasi nasional 



(SNI 3141.1.2.2011) yaitu 1 x 106 cfu/ml sehingga dapat dikatakan bahwa 

susu tersebut berbahaya untuk dikonsumsi (Anonimus, 2011). 

 Protein memiliki peranan yang sangat penting bagi tubuh 

manusia. Protein merupakan suatu kelompok biomolekul berukuran besar 

yang yang terbentuk dari satu rantai panjang asam amino atau lebih. 

Menurut Miskiyah dan Broto (2011), menjelaskan bahwa selama 

penyimpanan terjadi perubahan kadar protein, diduga protein yang 

terdapat pada susu juga digunakan sebagai sumber nutrisi oleh bakteri 

starter, sehingga semakin lama penyimpanan kadar protein akan turun. 

Berdasarkan Standart Nasional Indonesia (SNI), kadar protein pada susu 

pasteurisasi yaitu 2,5% (Anonimus, 1995). Protein susu bukan hanya 

sebagai asupan gizi, tetapi memiliki fungsi lain yaitu sebagai senyawa 

bioaktif yang memiliki peran dalam perkembangan, kelangsungan dan 

pertumbuhan manusia. 

 Berdasarkan penjelasan diatas, maka perlu dilakukannya 

penelitian untuk menganalisis pengaruh jenis kemasan dan lama simpan 

susu kambing pasteurisasi terhadap total mikroba dan kadar protein. 

1.2. Rumusan Masalah 

 Apakah ada pengaruh jenis kemasan dan lama simpan susu 

kambing pasteurisasi terhadap total mikroba dan kadar protein? 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis adanya 

pengaruh jenis kemasan dan lama simpan susu kambing pasteurisasi 

dalam suhu refrigerator terhadap total mikroba dan kadar protein. 



1.4. Kegunaan Penelitian 

 Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi 

kepada masyarakat terkait jenis kemasan yang baik serta lama simpan 

susu kambing pasteurisasi dalam suhu refrigerator agar tetap terjaga 

kualitasnya dilihat dari total mikroba dan kadar protein serta sebagai 

rujukan bagi peneliti selanjutnya. 

1.5. Hipotesis 

 Ada dan tidak adanya pengaruh dari jenis kemasan dan lama 

simpan terhadap total mikroba dan kadar protein pada susu kambing 

pasteurisasi. 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1) Kemasan botol plastik PET lebih baik dibandingkan kantong plastik PP 

sebagai bahan pengemas susu kambing pasteurisasi dalam suhu 

refrigerator dilihat dari total mikroba dan kadar protein.  

2) Lama simpan 6 hari dalam suhu refrigerator 9°C pada jenis pengemas 

botol plastik PET menghasilkan total mikroba 3,3x102 CFU/ml dan 

kadar protein 3,86%. 

 

6.2 Saran 

 Disarankan bagi produsen susu kambing pasteurisasi untuk 

menggunakan botol plastik PET sebagai kemasan dan disimpan < 6 hari 

pada suhhu 9 °C. Serta perlu dilakukan penelitian lebih lanjut  tentang 

pengaruh lama simpan susu kambing pasteurisasi dengan berbagai bahan 

pengemas yang lain pada suhu refrigerator terhadap cemaran mikroba 

patogen.  
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