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ABSTRAK 

Elisa Oktaviyani (NPM. 2101061011). Analisis Kualitas Susu Sapi Perah (Bos Taurus) di 

KUD Argopuro Kecamatan Krucil Kabupaten Probolinggo. Program Studi Biologi 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Islam Malang.  

Pembimbing (1) Dr.Ratna Djuniwati L., M.Si 

Pembimbing (2) Majida Ramadhan,S. Si., M.Si 

 

Sapi perah menghasilkan susu dan susu dimanfaatkan sebagai produksi yang utama. Kualitas 

susu ditentukan oleh parameter antara lain MBRT (Methylene Blue Reduction Test), berat jenis, 

serta uji pemalsuan susu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas susu sapi perah 

berdasarkan uji MBRT, berat jenis serta uji pemalsuan susu di KUD Argopuro Kecamatan Krucil 

sesuai dengan standart SNI No. 31411:2011. Metode Penelitian yang digunakan yaitu metode 

kuantitatif deskriptif. Jumlah sampel susu yang digunakan di dalam pengujian berjumlah 26. 

Hasil uji MBRT menunjukkan lama perubahan warna rata-rata 5,24 jam dan hasil konversi 

menunjukkan jumlah total bakteri 2-4 juta/ml. Hasil uji berat jenis menunjukkan rata-rata 1,024 

g/ml. Hasil uji pemalsuan susu dengan menggunakan soda kue/karbonat, tepung, garam dan gula 

memiliki hasil negatif. Disimpulkan bahwa hasil uji MBRT, uji berat jenis dan uji pemalsuan 

kualitas susu di KUD Argopuro Kecamatan Krucil Kabupaten Probolinggo sesuai dengan 

standar SNI No. 31411:2011. 

 

Kata kunci: Susu Sapi Perah (Bos taurus), MBRT, Berat jenis, Kualitas susu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

Elisa Oktaviyani (NPM. 2101061011). Analysis of Dairy Cow Milk Quality at KUD Argopuro 

Krucil District Probolinggo Regency. Department of Biology, Faculty of Mathematics and 

Natural Sciences, Islamic University of Malang.  

Supervisor (1) Dr.Ratna Djuniwati L., M.Si 

Supervisor (2) Majida Ramadhan,S. Si., M.Si 

 

Dairy cows produce milk and milk is used as the main production. Milk quality is determined by 

parameters including MBRT (Methylene Blue Reduction Test), specific gravity, and milk 

adulteration test. This study aims to determine the quality of dairy cows' milk based on the 

MBRT test, specific gravity and milk adulteration test at KUD Argopuro, Krucil District, 

according to SNI standard no. 31411:2011. The research method used is descriptive quantitative 

method. The number of milk samples used in the test was 26. The MBRT test results showed an 

average discoloration time of 5.24 hours and the conversion results showed a total number of 

bacteria of 2-4 million/ml. Specific gravity test results showed an average of 1.024 g/ml. The 

results of the milk adulteration test using baking soda/carbonate, flour, salt and sugar had 

negative results. It was concluded that the results of the MBRT test, specific gravity test and milk 

quality falsification test at KUD Argopuro, Krucil District, Probolinggo Regency were in 

accordance with SNI standard no. 31411:2011. 

 

Keywords: Milk of Dairy Cows (Bos taurus), MBRT, Specific Gravity, Quality of milk 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Susu ialah suatu produk peternak yang dibutuhkan dalam jumlah banyak 

terhadap warga Indonesia. Kandungan gizi yang lengkap menjadi alasan tingginya 

kebutuhan serta permintaan warga akan susu. Tingginya kebutuhan serta 

permintaan susu di Indonesia masih berbanding terbalik memakai rendahnya 

pemenuhan susu baik secara kuantitas juga kualitas. Susu segar dari buku standar 

Nasional Indonesia (SNI) 3141.1:2011 artinya cairan yang berasal dari ambing 

sehat dan bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang 

kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun serta belum 

mendapat perlakuan apapun kecuali proses pendinginan tanpa menghipnotis 

kemurniannya (Badan Standarisasi Nasional, 2011). salah satu kelebihan dari susu 

sapi yaitu mengandung zat gizi dalam perbandingan yang tepat antara lain protein, 

laktosa, vitamin, lemak esensial, kalsium serta mudah dicerna oleh tubuh (Prasetya, 

2012). 

Kualitas susu bisa terpengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain: jenis sapi, 

masa laktasi, bulan laktasi, pakan yang diberikan, metode pemerahan serta interval 

pemerahan dan hal lain yg terjadi termasuk sanitasi dan higyene selama proses 

pemerahan untuk memperoleh hasil susu. Kualitas susu yang baik untuk 

dikonsumsi serta diperjual belikan di warga sebaiknya harus memenuhi kondisi 

ASUH (aman, Sehat, Utuh, dan Halal) serta sesuai dengan ketentuan yang sudah 

diatur oleh SNI 01-3141-2011 (Sasmito, 2019). 

Terdapatnya kegiatan mikroba serta aktivitas enzim- enzim tertentu, sebagai 

penyebab terjadinya daya reduksi di susu. Dasar pengujiannya yaitu, susu berasal 

dari hasil pemerahan akan terkena udara. Udara tersebut akan mengakibatkan 

terjadinya perbedaan tekanan oksidasi reduksi pada susu sebesar 30 milivolt. 

keberadaan oksigen menjadi faktor pertumbuhan bagi bakteri untuk menghasilkan 

substansi-substansi pereduksi yang akan menurunkan perbedaan kekuatan oksidasi 

reduksi tersebut hingga nilai pada reduksi menjadi negatif (Zaenal,2010). 



 

 

Substansi-substansi yang berperan berupa jumlah bakteri, jenis dari bakteri 

dan beberapa enzim serta perbedaan kekuatan oksidasi reduksi. Prinsip uji MBRT 

menggunakan methylene blue sesuai SNI bahwa terjadinya reduksi pada zat warna 

indikator menjadi larutan tak berwarna (putih) dampak dari enzim reduktase yang 

dihasilkan oleh bakteri yang terdapat di dalam susu segar. Pengujian mutu susu 

sangat penting dilakukan untuk menghindari pemalsuan atau sebab lain yang 

mengakibatkan susu segar tidak lagi seperti aslinya ketika diperoleh dari 

pemerahan. terdapat dua kondisi yang harus dipenuhi, yakni: Susu tersebut haruslah 

tidak berbahaya untuk kesehatan (safe milk) ini berarti harus dijaga sedemikian rupa 

sehingga tidak mengandung bibit penyakit yang membahayakan kesehatan. 

Adapun penyakit yang ditularkan oleh susu yang tidak sehat, misalnya TBC, typoid 

fever, dysentri, diphtheria, Q fever dan lain sebagainya. Susu tadi haruslah susu yg 

bersih (clean milk), artinya tidak mengandung zat lain yang tidak ditemukan di 

dalam susu murni, sekalipun zat lain tersebut tidak berbahaya bagi kesehatan 

(Sarah, 2021). 

Faktor yang berpengaruh terhadap kualitas susu segar adalah adanya bakteri 

pathogen (Shigella, Salmonella, Escherichia coli) maupun non pathogen 

(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus). Penggunaan methylene 

blue berperan sebagai aseptor hidrogen yang akan mengakibatkan warna dari susu 

menjadi cairan berwarna biru, kemudian akan berubah menjadi putih. Perubahan 

warna tersebut menjadi dasar dalam memilih perkiraan jumlah mikroba pada susu 

(Feryalin, 2019). 

Menurut Saleh (2010), flavour susu merupakan hasil dari kombinasi 

komposisi susu lemak, protein, laktosa, mineral serta vitamin. Penyimpangan 

flavour susu dampak adanya pencampuran susu dengan bahan lain seperti air 

maupun santan dan cemaran mikroba yang merupakan salah satu indikasi utama 

adanya kerusakan susu ataupun pencemaran susu. pemeriksaan susu dapat 

dilakukan secara fisik, kimia dan mikrobiologi. Pemeriksaan secara fisik dapat 

dilakukan dengan memeriksa warna, rasa dan aroma air susu dengan panca indera, 

sedangkan pemeriksaan kualitas air susu secara kimia dilakukan dengan memakai 

zat kimia atau reaksi kimia tertentu. Pemeriksaan kualitas susu secara biologis dapat 

dilakukan dengan mikroskopis, bakteriologis serta biokemis. Pemeriksaan kualitas 



 

 

susu di Indonesia dilakukan tidak hanya terhadap susu, tetapi juga terhadap 

perusahaan-perusahaan peternakan sapi perah, jadi tempat-tempat produk susu. 

Supervisi perusahaan tersebut dibagi dalam pengawasan mengenai alat-alat 

perusahaan (ember, milk can, kandang, dan sapi-sapi) serta pengawasan terhadap 

pemeliharaannya. 

 

1.2 Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, rumusan masalah pada penelitian ini 

yaitu: 

1. Apakah MBRT dan berat jenis susu sapi perah di KUD Argopuro Kecamatan 

Krucil sesuai dengan standar SNI? 

2. Apakah kualitas susu sapi perah berdasarkan uji pemalsuan susu di KUD 

Argopuro Kecamatan Krucil sesuai dengan standar SNI? 

 

1.3 Tujuan penelitian 

Tujuan pada penelitian ini yaitu: 

1. Untuk mengetahui MBRT dan berat jenis susu sapi perah di KUD Argopuro 

Kecamatan Krucil sesuai dengan standar SNI. 

2. Untuk mengetahui kualitas susu sapi perah berdasarkan uji pemalsuan susu di 

KUD Argopuro Kecamatan Krucil sesuai dengan standar SNI. 

 

1.4 Manfaat 

1. Untuk Mahasiswa : 

Manfaat untuk mahasiswa pada penelitian ini yaitu, mengetahui kualitas 

susu sapi perah di KUD Argopuro Kecamatan Krucil, menyesuaikan dengan 

standar SNI, dan untuk memenuhi persyaratan kelulusan jenjang Sarjana. 

2. Untuk Masyarakat : 

Manfaat untuk masyarakat pada penelitian ini yaitu, mengetahui kualitas 

susu sapi perah di KUD Argopuro Kecamatan Krucil, dan untuk mengetahui apakah 

kualitas susu sapi perah di KUD Argopuro Kecamatan Krucil tersebut sesuai 

dengan standart SNI. 

 



 

 

1.5 Batasan masalah 

Batasan pada penelitian ini yaitu : 

1) Susu sapi perah (Bos taurus) yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

susu sapi perah yang ada di KUD Argopuro kecamatan Kerucil. 

2) Parameter uji pada suatu penelitian diperlukan adanya parameter uji sebagai 

tolak ukur berhasil atau tidaknya kegiatan penelitian tersebut. Parameter 

yang digunakan adalah MBRT (kandungan bakteri), berat jenis susu, dan 

pemalsuan susu menggunakan uji karbonat, penambahan gula, garam dan 

tepung. 

 



BAB V  

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa : 

1. Nilai MBRT adalah 5,24 jam dengan total bakteri 2-4 juta/mL dan berat jenis 

susu 1,024 di KUD Argopuro Kecamatan Krucil sesuai dengan standar SNI No. 

3141-1: 2011 

2. Kualitas susu sapi perah pada uji pemalsuan susu di KUD Argopuro Kecamatan 

Krucil berdasarkan parameter (Uji karbonat, gula, tepung dan garam)  memiliki 

hasil negatif atau tidak ada pemalsuan susu dan sesuai dengan standar SNI No. 

3141-1: 2011 

 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian ini, peneliti memberi saran penelitian yang akan 

dikembangkan. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait uji kualitas susu sapi 

perah di KUD Argopuro Kecamatan Krucil dengan uji kualitas seperti uji lemak, 

uji alkohol, uji karbohidrat agar diketahui kualitas susu sapi perah di KUD 

Argopuro Kecamatan Krucil memenuhi mutu standart SNI No.3141-1: 2011. 
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