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ABSTRAK 

 

Susu merupakan benda cair berwarna putih yang 
dapat digunakan sebagai bahan pangan yang sehat yang 
bersumber dari pemerahan hewan mamalia serta tidak ada 
penambahan bahan-bahan lain dan pengurangan komponen-
komponen yang ada. Salah satu bakteri patogen yang terdapat 
pada susu yaitu Listeria monocytogenes. Listeria 
monocytogenes merupakan salah satu dari patogen yang 
harus diperhatikan dalam industri pangan dan kesehatan 
masyarakat.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kualitas susu yang dihasilkan dari kambing di Kuncen Farm 
Mijen serta untuk mengetahui apakah susu tersebut 
mengandung cemaran bakteri Listeria monocytogenes. 
Sebanyak 5 liter sampel susu diperoleh dari Kuncin Farm 
Mijen, kemudian dilakukan pengamatan fisik dan identifikasi 
bakteri. Tahap awal diamati keadan fisik susu, kemudian 
dilakukan kultur pada media Listeria selective agar base 
(LSA), dilanjutkan dengan uji biokimiawi. Hasil menunjukkan 
bahwa sebanyak 6 isolat diidentifikasi tidak tercemar. Tidak 
ada satu ciri-ciri pun yang menyatakan bahwa cemaran 
bakteri yang ada pada susu kambing Kuncen Farm Mijen 
adalah bakteri Listeria monocytogenes. 
 

Kata Kunci : Listeria monocytogenes, susu, kuncen farm  
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Penulisan transliterasi huruf-furuf Arab Latin dalam 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Produk pangan merupakan makanan atau 

minuman yang berasal dari sumber hayati atau air  

yang diproses dengan metode tertentu dengan atau 

tanpa bahan tambahan, yang diperuntukkan untuk 

bahanbagi konsumsi manusia. Setiap olahan pangan 

yang akan diedarkan dan diperjualbelikan di wilayah 

negara Indonesia wajib mendapatkan izin edar dari 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) (BPOM, 

2017).  

Ketentuan perundangan-undangan membolehkan 

penambahan Bahan Tambahan Pangan (BTP) pada 

suatu olahan pangan. Produk pangan dikatakan layak 

konsumsi dan boleh diedarkan, jika produk pangan 

tersebut memenuhi persyaratan. Produsen perlu 

memeriksa jenis BTP apa saja yang diizinkan dalam 

pengolahan produk pangan sesuai Permenkes 033 

tahun 2013 serta memeriksa produk pangan tersebut 

apakah sudah sesuai dengan  Peraturan BPOM 27 

tahun 2017 tentang pendaftaran pangan olahan. Pada 

ayat 6 ayat (1), (2), dan (3) BPOM 27/2017 dijelaskan 
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bahwa olahan pangan yang terdaftar harus memenuhi 

syarat dan kriteria keamanan, mutu, dan gizi 

sebagaimana dimaksud pada ayat(1) meliputi :  

a. Parameter keamanan, yaitu cemaran fisik, batas 

maksimum cemaran mikroba, dan cemaran 

kimia serta persyaratan BTP dan bahan 

penolong sesuai dengan persyaratan yang 

ditetapkan. 

b. Parameter mutu, yaitu pemenuhan persyaratan 

mutu sesuai dengan standar dan persyaratan 

yang ada. 

c. Parameter gizi sesuai dengan persyaratan yang 

berlaku. 

Pahan pangan yang akan didaftarkan harus 

memenuhi persyaratan label, cara produksi pangan 

olahan yang baik, cara distribusi pangan olahan yang 

baik dan cara ritel pangan olahan yang baik sesuai 

dengan ketentuan peraturan perundang-undangan 

(BPOM, 2017). 

Keamanan pangan merupakan salah satu hal 

penting yang dapat berpengaruh terhadap kesehatan 

masyarakat. Terutama produk pangan yang berasal 

dari hewan. Suatu produk pangan bisa dikatakan 

aman, jika proses penolahannya dilakukukan secara 

benar dan steril. Mulai dari penyediaan bibit, 
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prapanen, hingga pasca panen. Salah satu bakteri yang 

terdapat pada suatu produk pangan yaitu Listeria 

monocytogenes. Listeria monocytogenes merupakan 

suatu bakteri gram positif yang memiliki sifat patogen 

intraseluler serta berbentuk batang dan fakultatif 

anaerob sampai mikro aerofilik (Andriani et al, 2016). 

Bahan pangan yang menjadi salah satu sumber 

penularan listeriosis adalah susu. Listeriosis adalah 

salah satu penyakit yang ditularkan melalui makanan 

(foodborne disease) yang disebabkan oleh bakteri 

Listeria monocytogenes. Listeriosis merupakan 

penyakit yang jarang ditemukan dalam suatu 

penelitian, namun menjadi perhatian utama para ahli 

mikrobiologi karena dapat mengakibatkan kematian 

sekitar 20-30% (Andriani et al, 2016). Efek utama dari 

penyakit ini terjadi pada orang yang memiliki sistem 

imun yang lemah seperti wanita hamil, penderita 

AIDS, bayi dan penerima transplantasi organ (Antari, 

et al, 2020). Susu merupakan salah satu penyebab 

penularan listeriosis yang potensial, terutama susu 

yang tidak diolah melalui proses yang baik dan benar 

maka produk olahannya kemungkinan besar 

mengandung bakteri tersebut. Salah satu produk susu 

yang digemari dan dikonsumsi masyarakat adalah 

susu kambing. masyarakat meyakini bahwa Susu 
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kambing memiliki nilai gizi lebih tinggi dibanding 

dengan susu sapi, akan tetapi susu kambing juga 

memiliki resiko tinggi terkait cemaran Listeria 

monocytogenes karena masih terlalu banyak peternak 

kambing perah yang menyimpan dan memerah susu 

dengan cara tradisional (Antari,et al, 2020). 

Syarat yang perlu diperhatikan pada saat 

proses pemerahan susu supaya mendapatkan hasil 

susu yang sehat dan bersih yaitu kebersihan kambing, 

kebersihan alat yang dipakai dan kebersihan tempat, 

serta kebersihan ruang penyimpanan susu. 

Pencemaran dapat terjadi bilamana kebersihan dan 

sanitasi kandang kurang diperhatikan. kadar 

kebersihan dan sanitasi kandang dapat menjadi salah 

satu pemicu perkembangan bakteri. Sanitasi 

merupakan hal penting saat proses pengolahan 

pangan yang harus diperhatikan dan dilaksanakan 

dengan baik (Novianti, Sari. 2019). 

Penelitian yang berkaitan dengan tingkat 

kontaminasi Listeria monocytogenes di Indonesia 

masih sedikit, terutama  yang ada pada susu kambing. 

Oleh sebab itu diperlukan penelitian terhadap adanya 

Listeria monocytogenes yang terdapat pada susu 

kambing terkait ancaman bahaya yang berpengaruh 

bagi kesehatan masyarakat terutama orang-orang 
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yang mengkonsumsi susu segar tanpa adanya 

pengolahan lebih lanjut. Keberadaan bakteri Listeria 

sp. Pada bahan pangan telah dinyatakan dalam SNI 

Nomor 7388:2009 yang berkaitan tentang batas 

maksimum cemaran mikroba dalam  pangan yang 

menetapkan bahwa batas maksimum cemaran Listeria 

monocytogenes pada susu segar (susu yang tidak 

dipasteurisasi) yaitu sebesar positif per 25 ml 

(Andriani et al, 2016). 

Albaraccin et al, (2008) mengemukakan 

bahwa pada susu kambing dari beberapa peternakan 

besar yang ada di Colombia terdapat sebanyak 2 % 

susu yang positif mengandung Listeria monocytogenes. 

Rahimi et al, (2014) menyatakan bahwa pada sampel 

susu kambing segar yang diambil dari wilayah Iran 

mengandung prevalensi Listeria monocytogenes 

sebesar 2,1 %. Pada kasus-kasus yang terjadi, susu 

kambing (tanpa pasteurisasi) yang menjadi bahan 

utama dalam pembuatan keju merupakan sumber 

utama kontaminasi Listeria monocytogenes seperti 

yang dinyatakan oleh Verraes et al, (2015) bahwa 

terjadi outbreak listeriosis di Belgia, Norwegia, 

Jerman, Italia, dan Portugal karena mengonsumsi keju 

yang diolah dari susu kambing yang positif 

mengandung Listeria monocytogenes. Suguna et al, 
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(2012) menyatakan bahwa pada sampel susu kambing 

segar yang berasal dari dua peternakan besar di 

Penang, Malaysia terdeteksi adanya beberapa bakteri 

pencemar dan patogen lain, namun tidak ditemukan 

pertumbuhan Listeria monocytogenes pada sampel 

yang diuji. Yuliati dan Malaka (2013) telah melakukan 

isolasi dan pengamatan karakteristik pertumbuhan 

Listeria monocytogenes terhadap susu segar dengan 

penyimpanan suhu 40C. Isolat diperoleh dari sampel 

susu segar yang diambil dari peternakan sapi perah di 

Makassar, Sulawesi Selatan. Hasil penelitian tersebut 

menunjukkan adanya perbedaan pembentukan 

pigmen dan filamen secara perlahan setelah dilakukan 

penyimpanan sampel susu pada suhu 40C yang diduga 

disebabkan oleh perbedaan serotipe bakteri tersebut. 

Monika Danaparamitha Andriani et al, (2016) 

menyatakan bahwa pada sampel susu kambing segar 

yang diambil dari tujuh peternakan di kabupaten 

Purworejo, Jawa Tengah, tidak ditemukan adanya 

pertumbuhan dari Listeria monocytogenes pada 

sampel yang diuji. Sedangkan penelitian tentang 

adanya cemaran Listeria pada susu kambing di 

Kuncen Farm Mijen Semarang dilakukan karena 

memang sebelumnya belum pernah ada penelitian di 

lokasi tersebut. 
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Al-Quran dan Hadis menganjurkan 

mengonsumsi susu murni hewan karena kebaikan 

yang ada di dalamnya jauh sebelum manusia mampu 

mengungkap temuan ilmiah tentang hal ini. Salah 

satunya yaitu terdapat pada surat al-Mu’minun ayat 

21 dan surat an-Nahl ayat 66. Kebaikan susu hewan 

akan didapatkan apabila memperhatikan beberapa hal 

seperti kualitas makanan hewan, kesehatan hewan, 

higienitas proses pemerahan dan penyimpanan, 

ketepatan proses sterilisasi, penyajian, dan ketepatan 

konsumsi. Susu merupakan produk yang berkualitas 

dengan gizi yang tinggi, namun demikian keungguan 

ini juga memunculkan kelemahan bagi susu. Susu 

sebagai produk yang cair dan bergizi tinggi sangat 

mudah tercemar oleh mikroorganisme. Bahkan susu 

dapat menjadi vektor penyalur penyakit (zoonosis) 

bagi manusia. Oleh karena itu, proses penanganan 

susu mulai dari pemerahan hingga ready to eat perlu 

diperhatikan keamanan dan higienitasnya. 

Al-Quran menginformasikan beberapa tujuan 

penciptaan hewan, salah satunya adalah sebagai 

bahan pelajaran (wisdom) bagi manusia (Safitri et al., 

2018) Tujuan penciptaan hewan tersebut berkaitan 

dengan fungsi manusia sebagai khalifah. Sebagai 
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khalifah, manusia memiliki tugas untuk mengantarkan 

semua makhluk pada masing-masing tujuan 

penciptaannya, termasuk menjadikan hewan sebagai 

bahan pelajaran (wisdom) bagi manusia. QS. Al-

Nahl/16: 66 dan QS. Al-Mu’minun/23: 21 secara jelas 

mengungkapkan bahwa dalam kehidupan hewan 

ternak terdapat pelajaran bagi manusia, salah satunya 

proses terjadinya susu.  

Para ulama telah mencoba menafsirkan QS. al-

Nahl/16: 66 dengan penafsiran yang berbeda-beda. 

Mufassir awal seperti Ibn Jarir al-Thabari dan Ibn 

Katsir berkaitan dengan fenomena sains lebih 

mengelaborasi kata khalisan, yaitu susu yang dibawa 

darah tidak lagi memiliki bau, warna, dan aroma al-

farts (Katsir, t.th.: 274; al-Thabari, t.th.: 274. 

Sementara Al-Qurthubi selain lebih menekankan pada 

kata ‘ibrah, juga mengutip riwayat Ibn Abbas tentang 

pembagian letak al-farts, darah, dan susu dalam 

rumen. Menurut riwayat tersebut, apabila hewan 

makan rumput, maka makanan tersebut akan 

mengendap di rumen dengan posisi darah terletak di 

bagian paling atas, alfarts di bagian tengah, dan susu 

terletak di bagian paling bawah (al-Qurthubi, t.th.: 

274). Para penafsir era klasik tersebut tidak 

mengelaborasi penjelasan saintifik dalam tafsirnya, 
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karena memang tafsir yang ditulis bukan tafsir 

bercorak ilmiah. Demikian pula dengan kerancuan 

penafsiran Al-Qurthubi yang tidak dapat dibuktikan 

secara ilmiah. Namun demikian, saat ini banyak 

penafsir, seperti Shihab (2011) dan Asad (1984) yang 

menyetujui temuan modern mengenai proses 

pembentukan air susu. Asad menjelaskan bahwa air 

susu merupakan sekresi kelenjar yang tidak 

dibutuhkan oleh induk hewan. Asad menafsirkan kata 

dam (darah) sebagai metafora bagi “kehidupan induk 

hewan”, dan kata baina sebagai “yang disisihkan dari”. 

Dengan demikian, ayat tersebut menginformasikan 

bahwa susu merupakan hasil sekresi kelenjar yang 

disisihkan dari tubuh hewan (the animal body) dan 

sumber kehidupan (life-blood)(Asad, 1984). 

Allah menciptakan alam semesta sebagai 

rahmat untuk umat manusia. Manusia berhak 

memanfatkan kekayaan alam sebaik mungkin 

gunameningkatkan kesejahteraan mereka serta 

sebagai wujud rasa syukur atas nikmat yang telah 

diberikan oleh Allah SWT. Seperti yang disebutkan 

dalam Al-Qur’an surat Al-Baqarah ayat 29 : 

 

إِ   ٰٓ توََى  ٱسأ ثمَُّ  جَمِيعٗا  ضِ  رَأ ٱلۡأ فِي  ا  مَّ لكَُم  خَلقََ  ٱلَّذِي  لَى هُوَ 

ءٍ عَلِيمٞ    ت ٖۚ وَهُوَ بكُِل ِ شَيأ وَ  عَ سَمَ  هُنَّ سَبأ ى   ٢٩ٱلسَّمَآٰءِ فسََوَّ
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Artinya : “Dialah Allah, yang menjadikan segala 

yang ada di bumi untuk kamu dan Dia 

berkehendak (menciptakan) langit, lalu dijadikan-

Nya tujuh langit. Dan Dia Maha Mengetahui segala 

sesuatu.”(QS.Al-Baqarah:29). 

 Ayat tersebut jelas menuturkan bahwa alam 

semesta beserta isinya yang sangat indah ini 

diciptakan Allah SWT untuk manusia. Makhluk 

ciptaan-Nya tersebut terdiri dari berbagai macam 

jenis tumbuhan, hewan maupun mikroorganisme. 

Allah telah menyatakan dalam surat Al-Baqarah ayat 

26:  

قهََاٖۚ  ا بعَوُضَةٗ فمََا فوَأ رِبَ مَثلَٗٗ مَّ يِٰۦٓ أنَ يَضأ تحَأ َ لََ يسَأ ۞إِنَّ ٱللََّّ

ا   وَأمََّ  ۡۖ ب هِِمأ رَّ مِن  حَقُّ  ٱلأ أنََّهُ  لمَُونَ  فَيعَأ ءَامَنوُاْ  ٱلَّذِينَ  ا  ٱلَّذِينَ فَأمََّ

كَثِيرٗا  بِهۦِ  يضُِلُّ  مَثلَٗٗۘ  ذاَ  بهَِ   ُ ٱللََّّ أرََادَ  مَاذآَٰ  فَيَقوُلوُنَ  كَفرَُواْ 

سِقِينَ   فَ  دِي بِهۦِ كَثِيرٗاٖۚ وَمَا يضُِلُّ بِهِٰۦٓ إِلََّ ٱلأ  ٢٦وَيهَأ

Artinya: “Sesungguhnya Allah tiada segan 

membuat perumpamaan berupa nyamuk atau 

yang lebih rendah dari itu. Adapun orang-orang 

yang beriman, maka mereka yakin bahwa 

perumpamaan itu benar dari Tuhan mereka, tetapi 

mereka yang kafir mengatakan: "Apakah maksud 

Allah menjadikan ini untuk perumpamaan?". 
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Dengan perumpamaan itu banyak orang yang 

disesatkan Allah, dan dengan perumpamaan itu 

(pula) banyak orang yang diberi-Nya petunjuk. 

Dan tidak ada yang disesatkan Allah kecuali 

orang-orang yang fasik.” QS. Al-Baqarah: 26). 

Lafadz famaa fauqohaa (“atau yang lebih 

rendah dari itu”) pada ayat tersebut maksudnya ialah 

sesuatu yang lebih rendah dari nyamuk dalam hal 

makna dan fisik. 

Adapun ukuran hewan yang lebih kecil 

dibanding nyamuk antara lain yaitu bakteri. Bakteri 

merupakan organisme uniselluler dan prokariot yang 

umumnya tidak berklorofil dan berukuran renik 

(mikroskopis). Bakteri adalah organisme yang paling 

banyak jumlahnya dan lebih tersebar luas 

dibandingkan mahluk hidup lainnya. Bakteri memiliki 

ratusan ribu spesies yang hidup di darat hingga lautan 

dan pada tempat-tempat yang ekstrim. Terdapat 

bakteri yang menguntungkan dan ada pula yang 

merugikan. 

Dalam qur’an surat Al-Mu’minun ayat 21 Allah 

juga berfirman: 

ا فِي بطُُ  مَّ قِيكُم م ِ  نُّسأ
رَةٗۖۡ مِ لعَِبأ عَ  نَأ ونهَِا وَلكَُمأ فِيهَا وَإِنَّ لكَُمأ فِي ٱلۡأ

كُلوُنَ   هَا تأَأ فِعُ كَثِيرَةٞ وَمِنأ  ٢١مَنَ 
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Artinya: “Dan sesungguhnya pada binatang-

binatang ternak, benar-benar terdapat pelajaran 

yang penting bagi kamu, Kami memberi minum 

kamu dari air susu yang ada dalam perutnya, dan 

(juga) pada binatang-binatang ternak itu terdapat 

faedah yang banyak untuk kamu, dan sebagian 

daripadanya kamu makan.” (Q.S Al-Mu’minun: 

21). 

Menurut tafsir Al-Mukhtashar / Markaz Tafsir 

Riyadh, di bawah pengawasan Syaikh Dr. Shalih bin 

Abdullah bin Humaid (Imam Masjidil Haram) maksud 

dari ayat diatas adalah : Hai para hamba, dan bagi 

kalian hewan-hewan ternak berupa unta, sapi, domba, 

dan kambing, agar kalian dapat mengambil ibrah 

darinya dan agar kalian dapat mengetahui kekuasaan 

Allah dan rahmat-Nya. Kami memberi kalian minuman 

dari perutnya berupa susu yang lezat, dan bagi kalian 

berbagai manfaat dari bulu dan rambutnya sebagai 

berbagai alat kebutuhan dan karpet; dan kalian dapat 

memanfaatkan dagingnya sebagai makanan yang lezat 

dan halal. 

Dalam kitab tafsir jalalain dijelaskan tentang 

makna surat al-mukminun ayat 21, yakni : 

sesungguhnya pada (binatang-binatang ternak bagi 
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kalian) yakni unta, sapi dan kambing (benar-benar 

terdapat pelajaran) bahan pelajaran yang kalian dapat 

mengambil manfaat besar dari padanya (kami 

memberi minum kalian) dapat dibaca Nasqiikum dan 

Nusqiikum (dari apa yang ada di dalam perutnya) 

yakni air susu (dan juga pada hewan ternak itu 

terdapat faedah yang banyak bagi kalian) dari bulu 

domba, unta dan kambing serta manfaat-manfaat yang 

lainnya (dan sebagian dari padanya kalian makan). 

Sedangkan menurut tafsir Quraisy Syihab adalah 

sebagai  berikut : sungguh pada hewan-hewan ternak 

seperti unta, sapi dan kambing, benar-benar terdapat 

bukti kekuasaan dan pertanda kemurahan Kami 

dalam menganugrahkan karunia untuk kalian. Kalian 

Kami beri minum susu murni, lezat dan mudah 

diminum, yang keluar dari dalam perut hewen-hewan 

itu. Selain susu, hewan-hewan itu mengandung 

daging, kulit dan bulu yang juga sangat berguna. Dari 

hewan-hewan itu kalian dapat hidup memperoleh 

rezeki (Shihab, quraisy. 2008).  

Menurut Ahmad Musthafa (1987) 

sesungguhnya pada penciptaan binatang ternak 

benar-benar terdapat pelajaran, ialah bahwa darah 

yang lahir dari makanan berubah di dalam kelenjar 

susu menjadi minuman yang baik, lezat dan baik 
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dimakan. Allah menguraikan beberapa manfaatnya, 

diantaranya susu dapat dimanfaatkan untuk diminum, 

bulu dan rambutnya dapat dimanfaatkan sebagai 

pakaian serta dagingnya dapat dimanfaatkan sebagai 

makanan, misalnya susu kambing, yang merupakan 

bahan pangan hasil ternak yang mempunyai 

kandungan zat gizi yang lengkap dan seimbang. 

Peranannya sangat penting dalam memenuhi 

kebutuhan gizi yang diperlukan bagi pertumbuhan 

tubuh manusia.  

Al-Quran, melalui QS. al-Nahl/16: 66 dan QS. 

al-Mu’minun/23: 21, menarasikan sebuah fenomena 

luar biasa yang dekat dengan mereka dan patut untuk 

direnungkan. Perenungan masyarakat Arab padamasa 

turunnya al-Quran hanya mampu memikirkan betapa 

banyaknya manfaat yang dihasilkan dari seekor 

hewan ternak. Pemerahan dan konsumsi susu 

merupakan hal lumrah yang dianggap biasa, namun 

al-Quran menyeru bahwa hal biasa tersebut 

merupakan hasil kompleksivitas kerja jaringan tubuh. 

Susu yang berwarna putih dan terasa lezat ternyata 

awalnya adalah sari makanan dalam tubuh hewan 

yang kemudian dibawa oleh darah, namun warna, 

aroma, dan bentuk penyusunnya sama sekali tidak 
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terlihat mengontaminasi susu (Al-Thabari, no date, p. 

274). 

Penelitian ini bertujuan untuk dapat 

mengidentifikasi keberadaan Liseria monocytogenes 

pada susu kambing Kuncen Farm Mijen Semarang 

Jawa Tengah yang diharapkan dapat bermanfaat 

dalam memberikan gambaran keamanan susu 

kambing terkait keberadaan Listeria monocytogenes. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana kualitas susu yang dihasilkan dari 

kambing di Kuncen Farm Mijen? 

2. Apakah susu kambing di kecamatan Mijen 

Semarang Jawa Tengah mengandung cemaran 

Listeria monocytogenes ? 

 
C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui kualitas susu yang dihasilkan dari 

kambing di Kuncen Farm Mijen. 

2. Mengetahui apakah susu kambing di kecamatan 

Mijen Semarang Jawa Tengah mengandung 

cemaran Listeria monocytogenes. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoristis 

Memberikan pengetahuan tentang kualitas 

susu kambing yang layak dikonsumsi serta bahaya 

cemaran Listeria monocytogenes bagi tubuh. 

Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan 

khususnya di bidang mikrobiologi pangan dengan 

memberikan informasi tentang keberadaan bakteri 

Listeria   monocytogenes yang didapat dari susu 

kambing Kuncen Farm Mijen. 

 
2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada produsen 

dan konsumen tentang kualitas dan manfaat, 

terutama kandungan bakteri yang terdapat 

pada susu kambing di Kuncen Farm Mijen. 

b. Bagi Peneliti 

1) Menambah pengetahuan dan ketrampilan 

mahasiswa dalam pengolahan susu 

kambing. 

2) Menambah pengetahuan dan ketrampilan 

dalam mengidentifikasi suatu cemaran 

pada produk pangan. 
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3) Menambah referensi kajian pustaka terkait 

kandungan susu kambing yang steril dari 

cemaran, khususnya cemaran bakteri 

Listeria monochytogenes. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Deskripsi Teori 

1. Kualitas Susu 

Susu merupakan benda cair berwarna putih 

yang dapat digunakan sebagai bahan pangan yang 

sehat yang bersumber dari pemerahan hewan 

mamalia serta tidak ada penambahan bahan-bahan 

lain dan pengurangan komponen-komponen yang 

ada (Hijriah, Pione F. 2016). Dilihat dari segi 

peternakan, susu merupakan suatu sekresi kelenjar 

susu dari kambing yang sedang laktasi dan 

dilakukan pemerahan yang sempurna tanpa 

adanya penambahan atau pengurangan suatu 

komponen (Novianti, sari. 2019).  

Susu dan produk susu merupakan bahan 

makanan yang memiliki kandungan gizi tinggi. 

Sumber susu yang biasa dikonsumsi manusia dapat 

berasal dari sapi dan kambing. Adapun hewan-

hewan lain yang dapat digunakan sebagi sumber 

susu antara lain adalah kerbau, domba, unta, dan 

kuda. Susu dari berbagai spesies hewan, pada 

umumnya mengandung komponen yang sama 

hanya saja sifat dan komposisinya bervariasi.  
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Susu memiliki peran penting untuk mendorong 

pertumbuhan tubuh sejak kecil hingga dewasa. 

Akan tetapi susu juga dikategorikan sebagai bahan 

pangan yang sangat mudah rusak dan dapat 

menjadi salah satu sumber penyakit bagi manusia 

jika tidak mendapatkan penanganan khusus dan 

kurang higenis. Susu berpotensi dapat 

membahayakan atau menimbulkan gangguan 

kesehatan pada manusia apabila susu tersebut 

rusak atau menurun kualitasnya.  Menurunnya 

kualitas susu dapat disebabkan oleh tercemarnya 

mikroorganisme atau benda asing lainnya  (Putri et 

al., 2020). 

Susu segar merupakan susu murni yang tidak 

mengalami pemanasan serta bebas bahan 

pengawet. Susu segar yang berkualitas baik 

mempunyai ciri-ciri sebagai berikut, tidak memiliki 

aroma yang kuat, warnanya putih kekuningan 

(akibat lemak zat karoten dalam lemak susu), ada 

sedikit rasa manis dari laktosa (gula susu), belum 

terpisah antara lemak dengan bagian susu yang 

lain, tidak ada lendir, serta tidak terjadi 

penggumpalan protein susu yang sering muncul 

saat susu mengalami proses pengasaman (Hijriah, 

Pione F. 2016). 
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a. Sumber Kontaminasi Susu 

Susu dapat terkontaminasi oleh 

mikrooraganisme melalui 2 faktor yaitu, faktor 

intrinsik (yang berasal dari hewan itu sendiri) 

dan faktor ekstrinsik (yangberasal dari 

lingkungan) (Bali et al, 2013). Faktor 

ekstrinsik dapat terjadi salah satunya dilihat 

dari kebersihan pemerah terutama pada 

tangan pemerah yang bersentuhan langsung 

dengan ambing kambing. Proses pencemaran 

mikroba pada susu dimulai ketika susu 

diperah karena adanya bakteri yang tumbuh 

disekitar ambing, sehingga pada saat 

pemerahan bakteri tersebut terbawa dengan 

susu. Keadaan ini menunjukkan bahwa hygiene 

perorangan masih kurang sehingga perlu 

diperhatikan dan ditingkatkan. Oleh karena itu 

pemerahan susu harus dilakukan dengan 

kondisi bersih dan steril dengan cara menjaga 

kebersihan lingkungan sekitar (Novianti, Sari. 

2019) 

b. Manfaat Susu 

Susu merupakan sumber protein hewani 

yang memiliki banyak sekali manfaat, 
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1) Potassium yang ada pada susu dapat 

menggerakan dinding pembuluh darah 

ketika tekanan darah tinggi dan 

menjaganya agar tetap stabil. 

2) Minum susu dapat menetralisir racun yang 

masuk kedalam tubuh seperti logam, 

timah, dan cadmium yang berasal dari 

bahan suatu makanan. 

3) Kandungan lemak yang ada pada susu 

dapat menjadikan daya tahan tubuh lebih 

kuat. 

4) Kalsium susu dapat menjadikantulang 

lebih kuat dan mencegah keropos pada 

tulang. 

5) Susu juga bermanfaatuntuk kecantikan 

seperti membersihkan wajah, merawat 

kulit kering, mengurangilingkaran gelap 

pada bagian bawah mata, dan juga dapat 

digunakan sebagai masker wajah (Dawud, 

2013). 

Menurut Dairy Council of California 

(2016), susu merupakan makananyang 

mengandung banyak nutrisi. Vitamin A 

dibutuhkan untukpertumbuhan, pengelihatan 

dan sistem kekebalan tubuh. Vitamin B12 
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diperlukanuntuk fungsi pada enzim dalam 

memproduksi energi dari lemak dan protein 

(Novianti, Sari. 2019). 

c. Susu kambing  

Susu merupakan makanan yang ideal bagi 

manusia tanpa ada batasan usia(Islam et al,. 

2011). Kelebihan susu kambing dibanding 

susu sapi adalah susu kambing memiliki butir 

lemak yang lebih kecil dibandingkan susu sapi, 

serta memiliki proporsi asam lemak rantai 

pendek dalam jumlah yang relatif tinggi 

sehingga susu kambing lebih mudah untuk 

dicerna, dan dapat diminum oleh orang yang 

alergi terhadap susu sapi atau untuk orang-

orang yang mengalami berbagai gangguan 

pencernaan (Isnan et al, 2017). Susu kambing 

tidak memiliki pigmen karoten dan hanya 

mengandung vitamin B6 dan B12 dalam 

jumlah kecil sehingga berwarna lebih putih 

dari pada susu sapi (Fathir, 2010). 

Karakteristik yang dimiliki susu kambing agak 

sedikit berbeda dengan karakteristik susu 

sapi, yaitu warnanya lebih putih. Hal ini terjadi 

karena pada susu kambing vitamin A nya tidak 

tersusun sebagai pigmen karotenoid seperti 
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susu sapi. Adanya pigmen karotenoid pada 

susu sapi menjadikan susu sapi lebih 

berwarna kuning (Hijriah, Pione F. 2016). 

d. Listeriamonocytogenes  

Listeria monocytogenes merupakan 

bakteri gram positif yang hidup didalam usus 1 

sampai 10 persen manusia didunia. Bakteri ini 

tahan terhadap lingkungan kering. Gejala yang 

ditimbulkan dari bakteri ini seperti flu, 

umumnya disertai dengan demam, muntah, 

diare, dan mual. Uniknya, Listeria 

monocytogenes mampu tumbuh disuhu sekitar 

tiga derajat celcius. Bakteri ini mampu 

berkembang biak hingga ribuan kali lipat 

didalam makanan yang didinginkan (Dawud, 

2013). 

Listeria monocytogenes termasuk salah 

satu  bakteri patogen yang sangat diperhatikan 

dalam industri pangan dan kesehatan 

masyarakat. Bakteri Listeria monocytogenes 

banyak ditemukan ditanah, air permukaan, 

tumbuhan, saluran pembuangan, silase, susu 

sapi, susu kambing, serta feses hewan dan 

manusia. Bakteri ini dapat menginfeksi 

manusia melalui bahan-bahan makanan yang 
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dapat menimbulkan penyakit listeriosis. 

Orang-orang yang beresiko tinggi terhadap 

penyakit ini yakni wanita hamil, bayi serta 

kandungan, dan manusia dengan gangguan 

sistem kekebalan (Prahesti et al, 2017). 

Klasifikasi taksonomi Listeria 

monocytogens adalah sebagai berikut 

(Kusumawati, 2000):  

Kingdom : Bacteria 

Division  : Firmicutes 

Class  : Basil 

Order  : Bacillales 

Family  : Listeriaceae  

Genus  : Listeria 

Species   :Listeria monocytogenes 

Listeria monocytogenes merupakan salah 

satu bakteri patogen penyebab keracunan 

pangan yang berpengaruh sangat kuat pada 

industri pangan. Listeria monocytogenes dapat 

ditemukan pada susu dan berbagai produk 

olahan susu, sayuran segar, daging, ikan dan 

produk olahan ikan. bakteri ini dapat 

membentuk biofilm dan realtif tahan terhadap 

pengeringan, pembekuan, dan pemanasan 

(Montero et al,. 2015). 
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e. Karakteristik Listeriamonocytogenes 

 

Gambar 2.1 bakteri Listeria monocytogenes 

Sumber gambar :(Tjampakasari, 2021) 

 

Listeria monocytogenes termasuk  genus 

Listeria yang memiliki kekerabatan dekat 

dengan Bacillus, Streptococcus, dan 

Lactobacillus. Dari data sekuen 16S rRNA, 

Listeria memiliki kemiripan dengan 

Brochotrix, dan kedua genus tersebut 

bersama dengan Staphylococcus dan Kurthia 

berada diantara grup Bacillus dan grup 

Lactobacillus/Streptococcus di dalama cabang 

taksonomi Clostridium-Lactobacillus-Bacillus. 

Semua anggota dalam cabang taksonomi 

tersebut mempunyai % mol G+C kurang dari 

50. Listeria monocytogenes merupakan 

bakteri gram positif, tidak berspora, anaerob 

fakultatif, katalase positif, dan berbentuk 
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batang pendek. Listeria monocytogenes 

mempunyai flagela yang menyebabkan 

bersifat motil serta menunjukkan sifat dapat 

bergulung pada suhu 250C, tetapi pada suhu 

350C tidak bersifat motil sebab terjadi 

kerusakan 1-6 flagela peritrikus yang bersifat 

dapat balik. Koloninya mempunyai 

kenampakan abu-abu kebiruan ( Garrido et 

al, 2010). 

Listeria monocytogenes merupakan 

kelompok  bakteri Gram positif berbentuk 

basil, fakultatif anaerob, katalase positif, 

tidak  mampu membentuk spora, tidak 

mampu mengoksidasi, serta memproduksi β-

hemolysis. Bakteri ini memiliki peritrik 

apabila ditumbuhkan pada suhu 20°-25°C. 

Berbeda dari kebanyakan bakteri, Listeria 

monocytogenes tumbuh baik pada suhu 

dingin (4°-10°C) dengan pertumbuhan 

optimal pada 30°-37°C. Bakteri ini dapat 

memproduksi sitokrom dan mampu 

melakukan katabolisme glukosa secara 

homofermentatif, sehingga dapat 

menghasilkan asam laktat tipe L (+), asam 

asetat, dan berbagai jenis produk lainnya. 
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Jenis bakteria ini dapat melakukan 

fermentasi tanpa menghasilkan gas 

(Tjampakasari, 2021). 

Koloni Listeria setelah 24-48 jam 

memiliki diameter 0,5-1,5 mm, berbentuk 

bulat, translucent, konveks dengan 

permukaan halus, tidak berpigmen dengan 

crystalline di bagian tengah. Koloni akan 

sedikit lengket apabila diangkat dari 

permukaan agar medium pertumbuhan, 

namun akan mudah teremulsifikasi setelah 

pengangkatan. Bakteri ini tidak mudah 

tumbuh pada medium dengan garam mineral 

khusus dengan glukosa sebagai sumber 

karbon utamanya.Oleh karena itu, bakteri ini 

biasa ditumbuhkan pada medium BHI (Brain-

Heart Infusion) (Tjampakasari, 2021). 

Listeria monocytogenes tumbuh pada 

kisaran suhu -0.4 hingga 50°C dengan suhu 

ruang (22-37°C) sebagai pertumbuhan 

optimum. Kisaran pH untuk pertumbuhan 

bakteri ini adalah 4,3-9. Mikroorganisme ini 

dapat bertahan pada tekanan osmotik tinggi 

dan bahkan diketahui dapat tumbuh pada 

NaCl konsentrasi 2 M, hal inilah yang 
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menyebabkan bakteri ini dapat tumbuh baik 

pada bahan makanan, terutama makanan 

yang sudah diproses menggunakan garam, 

pH, serta suhu untuk mengontrol 

pencemaran bakteri (Tjampakasari, 2021). 

Taksonomi Listeria monocytogenes dapat 

diklasifikasikan ke dalam domain Bacteria, 

divisi Firmicutes, kelas Bacilli, ordo 

Bacillales, keluarga Listeriaceae, dan genus 

Listeria. Pengelompokan tersebut didasarkan 

pada homologi DNA, sekuens DNA dan 16 

rRNA, properti kemotaxonomi, dan analisis 

enzim multilokus.14,4 (Tjampakasari, 2021). 

f. Pertumbuhan Listeria monocytogenes 

Pertumbuhan Listeria monocytogenes 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 

suhu, kandungan  nutrisi medium, pH, 

aktivitas air, dan potensial redosk. Listeria 

monocytogenes dapat tumbuh dengan baik 

pada media tertentu seperti  brain hearti 

infusion, trypticase soy dan trptosebroth. 

Bakteri Listeria monocytogenes berbeda 

dengan bakteri gram positif lainnya, bakteri 

ini dapat tumbuh pada MacConkey agar. 

Untuk pertumbuhan bakteri ini, dibutuhkan 
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empat jenis vitamin B yaitu biotin, riboflavin, 

thiamin dan asam thiotic. Sedangkan asam 

amino yang dibutuhkan bakteri ini yaitu 

sistin, glutamin, isoleusin, leusin, dan valin 

(Montero et al,. 2015). 

Secara umum, Listeria monocytogenes 

dapat tumbuh pada kisaran pH 4,1 sampai 

9,6 dengan ph optimum 6-8. PH 

pertumbuhan minimum bakteri tersebut 

adalah fungsi dari komposisi nutrisi tempat 

tumbuhnya dan suhu inkubasi.kisaran suhu 

pertumbuhan Listeria monocytogenes antara 

10C sampai 450C dengan suhu optimum 30-

370C (Montero et al,. 2015). 
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B. Kerangka Pemikiran Teoritis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2 Kerangka Teoris 
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C. Rumusan Hipotesis 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah : 

H0       : Tidak Tidak adanya cemaran bakteri 

Listeria monocytogenespada susu kambing 

kuncen farm Mijen Semarang 

Ha      : Adanya cemaran bakteri Listeria 

monocytogenes pada susu kambing kuncen 

farm Mijen Semarang 

 

D. Kajian Pustaka 
 

1. Albaraccin et al, (2008) mengemukakan 

bahwa pada susu kambing dari beberapa 

peternakan besar yang ada di Colombia 

terdapat sebanyak 2 % susu yang positif 

mengandung Listeria monocytogenes. 

2. Rahimi et al, (2014) menyatakan bahwa pada 

sampel susu kambing segar yang diambil dari 

wilayah Iran mengandung prevalensi Listeria 

monocytogenes sebesar 2,1 %. Pada kasus-

kasus yang terjadi, susu kambing (tanpa 

pasteurisasi) yang menjadi bahan utama 

dalam pembuatan keju merupakan sumber 

utama kontaminasi Listeria monocytogenes 
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seperti yang dinyatakan oleh Verraes et al, 

(2015) bahwa terjadi outbreak listeriosis di 

Belgia, Norwegia, Jerman, Italia, dan Portugal 

karena mengonsumsi keju yang diolah dari 

susu kambing yang positif mengandung 

Listeria monocytogenes. 

3. Suguna et al, (2012) menyatakan bahwa pada 

sampel susu kambing segar yang berasal dari 

dua peternakan besar di Penang, Malaysia 

terdeteksi adanya beberapa bakteri pencemar 

dan patogen lain, namun tidak ditemukan 

pertumbuhan Listeria monocytogenes pada 

sampel yang diuji.  

4. Yuliati dan Malaka (2013) telah melakukan 

isolasi dan pengamatan karakteristik 

pertumbuhan Listeria monocytogenes 

terhadap susu segar dengan penyimpanan 

suhu 40C. Isolat diperoleh dari sampel susu 

segar yang diambil dari peternakan sapi perah 

di Makassar, Sulawesi Selatan. Hasil penelitian 

tersebut menunjukkan adanya perbedaan 

pembentukan pigmen dan filamen secara 

perlahan setelah dilakukan penyimpanan 

sampel susu pada suhu 40C yang diduga 
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disebabkan oleh perbedaan serotipe bakteri 

tersebut.  

5. Monika Danaparamitha Andriani et al, (2016) 

menyatakan bahwa pada sampel susu 

kambing segar yang diambil dari tujuh 

peternakan di kabupaten Purworejo, Jawa 

Tengah, tidak ditemukan adanya 

pertumbuhan dari Listeria monocytogenes 

pada sampel yang diuji. Sedangkan penelitian 

tentang adanya cemaran Listeria pada susu 

kambing di Kuncen Farm Mijen Semarang 

dilakukan karena memang sebelumnya belum 

pernah ada penelitian di lokasi tersebut. 

 

Sedangkan penelitian tentang adanya cemaran 

Listeria pada susu kambing di Kuncen Farm Mijen 

Semarang dilakukan karena memang sebelumnya 

belum pernah ada penelitian di lokasi tersebut. Oleh 

karena itu perlu dilakukan adanya penelitian guna 

untuk mengetahui apakah susu kambing tersebut 

layak dikonsumsi apa tidak. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

Penelitian ini merupakan merupakan penelitian 

eksploratif. Data yang diperoleh dari laboratorium 

kemudian dianalisis secara deskriptif. 

 

B. Lokasi Penelitian 

                             

Gambar 3.1 Peta Lokasi Penelitian Kuncen Farm Mijen 

(Sumber : Google eart) 
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Penelitian ini berlokasi di Kuncen Farm dukuh 

Kuncen RT. 002 RW. 003 kelurahan Bubakan Mijen 

Jawa Tengah. Sampel diambil dari Kuncen Farm. 

Pengujian dilakukan di laboratorium mikrobiologi 

UIN Walisongo Semarang. 

 

C. Populasi Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah cemaran 

listeria yang ada di susu kambing Kuncen Farm Mijen 

Semarang, sedangkan yang menjadi sampel dalam 

penelitian ini adalah Listeria monocytogenes yang 

terdapat di susu kambing Kuncen Farm Mijen 

Semarang. 

 

D. Metode Pengumpulan Data 

1. Teknik Pengambilan Sampel  

Pengambilan sampel susu kambing dilakukan 

dengan cara membeli langsung di lokasi 

pemerahan dan pengolahan susu kambing yang 

masih dalam keadaan mentah. Pengambilan 

sampel tersebut menggunakan teknik probability 

sampling dengan masing-masing tiga kali ulangan. 

Penelitian ini menggunakan sampel susu kambing 

segar yang diperoleh dari peternakan Kuncen 

Farm Mijen Semarang. Sampel susu kambing 
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segar diperoleh dari hasil perahan yang berasal 

dari 5 ekor kambing. Pengambilan sampel susu 

segar dilakukan sebanyak 100 ml susu segar 

perekor kambing secara aseptis dengan cara 

memerah langsung dari ambing dan ditampung 

pada wadah steril. Kemudian sampel disimpan 

dalam cool box untuk dibawa ke laboratorium 

untuk dilakukan pengujian mikrobiologi. 

2. Uji Laboratorim 

Dilakukan pengamatan dan identifikasi 

cemaran listeria yang terdapat pada sampelsusu 

kambing yang diperoleh dari peternakan Kuncen 

Farm Mijen, kemudian dilakukan analisis data 

laboratorium. 

3. Alur Kerja Penelitian 

a. Alat dan bahan 

1) Alat yang diperlukan saat penelitian 

adalah alat-alat sterilisasi, inkubator, 

penangas air, jarum ose, pH meter, 

erlenmeyer, spatula, timbangan digital, 

magnetic stirer, autoklaf, cawan petri, 

tusuk gigi, pinset, tabung reaksi, pipet dan 

mikroskop. 
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2) Bahan yang digunakan adalah Listeria 

Selective Agar Base/LSA (oxford agar, cm 

0856, oxoid, england). Komposisi media : 

Columbia blood agar base, Aesculin, Ferric 

ammonium citrate, Lithium chlorida. 

4. Pembuatan media Listeria Selective Agar Base/LSA 

Media LSAdibuat dengan mencampurkan 

komposi media LSA 11,5 gram pada erlenmeyer 

kemudian ditambah aquades sebanyak 200 mL 

lalu diaduk menggunakan magnetic stirer, dan di 

sterilisasi menggunakan autoklaf dengan suhu 

121˚C dalam waktu 15 menit. Media LSA dituang 

kedalam plate, kemudian ditunggu hingga padat. 

1) Cara Kerja 

Isolasi dan identifikasi Listeria 

monocytogenes dilakukan menggunakan 

metode Aprisal Nur (2015). 

2) Sterilisasi Alat 

Peralatan gelas yang meliputi cawan petri, 

tabung reaksi, pipet volumetrik dan gelas 

ukur disterilisasi kering. Sterilisasi gelas yang 

meliputi gelas ukur disumbat dengan kapas 

dan aluminium foil, sedangkan tabung reaksi 

hanya ditutup dengan kapas. Untuk Cawan 

petri, sebelum dibungkus dengan aluminium 
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foil dibersihkan terlebih dahulu 

menggunakan aseton. dan tiap lima cawan 

petri dibungkus dengan aluminium foil. Alat 

gelas dimasukkan ke dalam oven dan 

disterilisasikan pada suhu 1800C selama 2 

jam. Alat yang digunakan untuk media ditutup 

dengan sumbatan kapas bertujuan agar uap 

air saat sterilisasi tidak masuk pada alat dan 

dibungkus dengan aluminium foil bertujuan 

agar alat yang digunakan steril dari mikroba 

atau kontaminan yang masuk. Sterilisasi 

media dengan menggunakan sterilisasi basah 

pada autoklaf yang memiliki prinsip kerja 

menggunakan uap bertekanan untuk 

menaikkan media sampai taraf mematikan 

semua kehidupan mikroba yang ada dengan 

menggunakan suhu 1210C selama 15 menit. 

3) Kultur pada Media Agar  

Sampel susu segar yang akan diuji 

dimasukkan ke dalam 15cawan petri steril 

lalu masing-masing ditambahkan LSA 

sebanyak 1 mL kemudian digoyang-

goyangkan cawan petri membentuk angka 8 

supaya bakteri dapat menyebar dengan rata. 

Media LSA didiamkan sampai memadat lalu 
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diletakkan terbalik dan selanjutnya 

diinkubasi pada inkubator deengan suhu 35oC 

selama 24 jam-48 jam. Pertumbuhan Listeria 

dapat ditandai dengan keberadaan koloni 

pada media LSA yang berdiameter 1 mm 

dengan halo berwarna coklat–hitam. 

4) Pengamatan morfologi 

Bakteri yang berada dalam cawan petri 

diamati warna, tepian, elevasi, tepi, sifat, 

margin, bentuk, dan permukaan. 

5) Pewarnaan Gram 

Disiapkan gelas benda yang akan dipakai, lalu 

diberi label atau tanda. Dibersihkan gelas 

benda/kaca objek yang akan digunakan 

menggunakan alkohol 70%, Selanjutnya 

koloni bakteri yang akan diamati diambil satu 

ose lalu diletakkan di atas gelas benda yang 

telah diberi aquades steril kemudian 

diratakan, ditunggu hingga kering, difiksasi 

dan siap diwarnai. 

Bakteri yang akan diwarnai diambil 1 

ose lalu difiksasi. Kemudian ditetesi dengan 

kristal violet dan didiamkan 1-2 menit lalu 

dicuci dengan akuades  dan dianginkan. 

Setelahisolat kering, ditetesi kembali 
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menggunakan larutan lugol dan didiamkan 1-

2 menit lalu dicuci dengan akuades dan 

dianginkan. Pewarnaan selanjutnya 

menggunakan ethanol absolute 96%. Isolat 

yang telah ditetesi ethanol absolute 96% 

ditunggu selama 30 detik, kemudian dibilas 

dengan akuades dan dianginkan. Pewarnaan 

keempat menggunakan safranin. Isolat yang 

telah ditetesi safranin didiamkan selama 1-2 

menit dan dicuci dengan akuades kemudian 

dikeringkan. Selanjutnya diamati dengan  

mikroskop untuk melihat bentuk dan warna 

bakteri (zulvizar, 2013). 

6) Uji Katalase 

Koloni bakteri yang akan diamati 

diambil menggunakan ose lalu diletakkan 

pada object glass, kemudian diteteskan H2O2 

lalu diamati.  

7) Uji Sitrat 

Media Simmons Citrate Agar 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi dengan 

posisi miring kemudian pada permukaan agar 

tersebut ditambahkan 1 ose koloni bakteri 

yang akan diamati dan diinokulasikan secara 

zigzag. Kemudian media tersebut diinkubasi 
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selama 24-48 jam pada suhu 370C lalu 

diamati. Warna biru pada agar menunjukkan 

hasil positif, warna hijau menunjukkan hasil 

negatif (Sari, et al., 2019). 

8) Uji Motilitas 

Media Nutrient Agar dimasukkan ke 

dalam tabung reaksi, kemudian diambil 

koloni yang akan diamati lalu ditusukkan 

kedalam media. Media yang telah diinokulasi 

bakteri kemudian diinkubasi pada suhu 370C 

selama 24-48 jam. 

9) Konfirmasi Listeria monocytogenes 

Koloni yang terduga Listeria 

monocytogenes Digoreskan lalu diidentifikasi 

menggunakan Kit API Listeria dengan tujuan 

untuk mengetahui sampai tingkat spesies. 

E. Metode Analisa Data 

 Penelitian ini bersifat observatif dan deskriptif. 

Data yang diperoleh ditabulasi dan dideskripsikan 

dengan menampilkan tabel dan foto hasil pengamatan 

secara makroskopis dan mikroskopis serta hasil uji 

biokimia.
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Kualitas Susu Kambing Kuncen Farm Mijen 

Kualitas susu kambing merupakan salah satu 

aspek penting bagi konsumen untuk dapat 

dikonsumsi secara sehat dan baik. Kualitas susu dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor anatara lain yaitu 

jenis kambing, jenis pakan, prosedur pemerahan, 

waktu laktasi, dan ketinggian tempat ( Rosartio et al, 

2015). 

Interval pemerahan merupakan salah satu hal 

yang dapat mempengaruhi kualitas susu kambing. 

pemerahan susu pada umumnya dilakukan 2 kali 

sehari yaitu pagi dan sore hari. Interval waktu yang 

sama antara pemerahan pagi dan sore hari akan 

memberikan perubahan komposisi susu yang relatif 

sedikit, sedangkan interval waktu pemerahan yang 

berbeda akan menghasilkan komposisi susu yang 

berbeda juga. Tidak hanya itu, faktor lingkungan 

berupa temperatur suhu kandang yang berbeda 

antara pagi dan sore hari juga dapat mempengaruhi 

mikrobiologis yang terkandung pada susu hasil 

penelitian sehingga perlu dilakukan adanya pengujian 

kualitas fisik, pengujian kualitas kimia, dan  pengujian  
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mikrobiologi susu kambing segar pada waktu 

pemerahan yang berbeda yang kemudian 

dibandingkan dengan standar yang berlaku sehingga 

aman untuk dikonsumsi (Arifin et al, 2016). 

 

Sampel Sk A Sk B Sk C Sk D Sk E 

pH 6,5 6,6 6,5 6,8 6,7 

 

Nilai PH termasuk salah satu indikasi 

kerusakan pada susu. Menurut hasil pengamatan yang 

dilakukan, susu kambing Kuncen Farm Mijen memiliki 

nilai pH 6,5-6,8. Perbedaan nilai pH dapat disebabkan 

oleh kandungan susu segar yang baru diperah seperti 

CO2 fosfat, sitrat dan protein. Senyawa-senyawa 

tersebut dapat mempengaruhi kemampuan buffer 

susu. Buffer susu dapat menghambat kerusakan pada 

susu yang diindikasi dengan berubahnya pH dan 

keasaman susu (Zain, 2013). Jika terjadi aktivitas 

bakteri, nilai pH akan berubah menjadi asam dan nilai 

pH akan menurun di bawah nilai normal 6,5-6,7 

(Swadaya et al, 2012). 

Pemeriksaan uji organoleptik meliputi uji 

warna, bau, rasa dan kekentalan menunjukkan bahwa 

susu masih dalam  keadaan baik. Warna susu putih 

bersih, bau masih segar, serta susu belum mengalami 
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kekentalan. Uji kekentalan dilakukan dengan cara 

menggunakan susu sebanyak 5 ml yang dimasukkan 

ke dalam tabung reaksi, lalu digoyangkan perlahan-

lahan. Setelah digoyang perlahan-lahan, diamati sisa 

goyangan yang ada pada dinding tabung dan cepat 

atau lambat hilangnya sisa goyangan tersebut, serta 

ada dan tidaknya butiran atau lendir. Susu yang baik 

akan membasahi dinding, tidak berlendir atau 

berbutir, dan busa yang terbentuk akan segera hilang 

( Sutrisna et al, 2014). Hasil penelitian uji kekentalan 

menunjukkan bahwa seluruh sampel susu kambing 

Kuncen Farm Mijen memiliki hasil negatif. Hasil 

negatif ditandai dengan tidak adanya pengentalan 

pada susu sedangkan hasil positif ditandai dengan 

adanya pengentalan pada susu. Susu mengental 

ditandai dengan adanya lendir atau busa yang 

menempel pada dinding tabung reaksi saat penelitian. 

Kekentalan susu dipengharuhi oleh umur hewan, 

komposisi susu segar, dan beberapa perlakuan seperti 

adanya pengadukan cukup lama yang akan 

menurunkan kekentalan susu. Sebaliknya, adaanya 

aktivitas bakteri akan menaikkan kekentalannya ( 

Sutrisno et al, 2014). 

Hasil penelitian ini hampir sama dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Monika 
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Danaparamitha Andriani et al, (2016) pada sampel 

susu kambing segar di kabupaten Purworejo Jawa 

Tengah. Monika Danaparamitha Andriani et al, (2016) 

mendeteksi keberadaan bakteri Listeria 

monocytogenes namun tidak ditemukan pertumbuhan 

bakteri tersebut pada sampel yang diuji. Tidak adanya 

Listeria Monocytogenes pada sampel susu kambing 

yang diperiksa dapat diasumsikan bahwa bahan susu 

segar, lingkungan pemerahan, peralatan dan kemasan 

yang digunakan sebagai wadah susu ketika dijual 

tidak tercemar Listeria monocytogenes. 

 
A. Karakteristik Morfologi Koloni Bakteri Pada Susu 

Kambing 

Tabel 4.2 Karakteristik Morfologi Isolat Bakteri 

Listeria monocytogenes Pada Susu Kambing Kuncen 

Farm Mijen. 
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Pengamatan morfologi yang dilakukan 

terhadap 6 isolat bakteri meliputi, bentuk koloni, 

bentuk tepian koloni, warna koloni, ukuran koloni, 

bentuk sel, bentuk permukaan, elevation serta margin. 

Diatas  adalah tabel hasil pengamatan morfologi 

koloni bakteri pada susu kambing yang ada di Kuncen 

Farm Mijen. 

Tabel 4.2 memperlihatkan bahwa hampir 

semua isolat yang berasal dari susu kambing 60% nya 

memiliki bentuk koloni circular, 40% nya berbentuk 

irreguler. Bentuk tepian 80% rata, 20 % bergerigi. 

Ukuran koloni yang diperoleh berkisar antara 1mm 

hingga 2 mm. Isolat ada yang berwarna putih dan ada 

juga yang  berwarna coklat muda. Terdapat 5 dari 6 

isolat memiliki bentuk sel kokus. 
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 Gambar 4.1 Isolat bakteri (Sumber : Dok. Penelitian)  

Pengamatan karakteristik morfologi koloni 

bakteri dilakukan untuk mempermudah proses 

identifikasi jenis bakteri. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Lay (1994), yaitu berdasarkan adanya 

biakan murni dan ciri morfologi koloni bakteri dapat 

dilakukan proses identifikasi jenis-jenis 

mikroorganisme, namun jika menginginkan hasil 

identifikasi yang sempurna harus dilanjutkan dengan 

uji biokimia (Fitri et al, 2011) 

 

B. Kultur pada media Listeria selective agar (LSA) 

Pengamatan yang dilakukan pada 5 sampel 

susu kambing menunjukkan hasil semuasampel 

mampu tumbuh pada media selektifyang digunakan 

dan sebagian besar kultur terdiri atas 2 kolonibakteri 

yang berbeda, yaitu koloni yang berbentuk cilcullar 

berwarna coklat, kuning dan putih serta koloni yang 

berbentuk irreguler. Kultur kontrol negatif bakteri 

Listeria monocytogenes pada media LSA tidak 

menghasilkan koloni apapun, media masih sama 

Irregular 

Circular 



49 
 

 

seperti awal tidak menunjukan adanya pertumbuhan 

bakteri. Sedangkan pada kultur yang mendapatkan 

perlakuan, tumbuh berbagai jenis bakteri berdiameter 

1 mm hingga 2 mm dengan ciri-ciri yang bermacam-

macam (gambar 4.1). 

Hasil pengamatan pada 6 isolat  menunjukkan 

bahwa seluruh isolat bakteri bersifat gram negatif. 

Bakteri gram negatif pada pewarnaan gram ditandai 

dengan warna merah pada isolat bakteri, sedangkan 

bakteri gram positif pada pewarnaan gram ditandai 

dengan warna ungu. Kompleks zat warna kristal 

violet-lugol yang tetap dipertahankan meskipun 

diberi larutan ethanol absolute 96% adalah penyebab 

isolat berwarna ungu, sedangkan bakteri gram negatif 

berwarna merah karena kompleks tersebut larut pada 

saat diberi larutan ethanol absolute 96% sehingga 

mengambil warna merah safranin. Perbedaan warna 

pada bakteri gram positif dan gram negatif 

menunjukan adanya perbedaan struktur dinding sel 

antara kedua jenis bakteri tersebut. Bakteri gram 

positif memiliki struktur dinding sel dengan 

kandungan peptidoglikan yang tebal sedangkan 

bakteri gram negatif memiliki struktur dinding sel 

dengan kandungan lipid yang tinggi (Nurhidayati et al, 

2015). 
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Selanjutnya dilanjutkan  pada tahap uji 

biokimiawi.Hasil uji biokimiawi terhadap semua isolat 

menunjukkan negatif Listeria monocytogenes. Keenam 

isolat tersebut menunjukkan hasil negatif untuk uji 

sitrat, uji motilitas dan uji katalase. Uji motilitas 

dilakukan untuk melihat pergerakan bakteri. Metode 

pengujian tersebut yaitu dengan cara ditanam 1 ose 

bakteri  menggunakan jarum ose tegak lurus di tengah 

media NA dengan cara ditusukkan, lalu diinkubasi 

pada suhu 370C selama 24-48 jam. Jika pertumbuhan 

koloni menyebar dan mengalami kekeruhan seperti 

kabut menandakan bahwa bakteri tersebut bergerak. 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan, tidak 

menunjukkan adanya penyebaran koloni, hal ini 

terlihat bakteri koloni menumpuk pada bagian tengah 

dan hanya tumbuh pada bagian tengah agar tegak saja 

(Damayanti et al, 2018). 

Uji katalase dilakukan untuk mengidentifikasi 

kelompok bakteri yang dapat menghasilkan enzim 

katalase. Uji tersebut dilakukan dengan cara koloni 

bakteri yang akan diamati diambil menggunakan ose 

lalu diletakkan pada object glass, kemudian diteteskan 

H2O2 lalu diamati. Dinyatakan positif bila 

menghasilkan enzim katalase yang ditandai dengan 

terbentuknya gelembung udara dan negatif bila tidak 
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ada gelembung udara. Uji katalase yang telah 

dilakukan pada isolat menunjukkan hasil negatif 

karena tidak muncul adanya gelembung setelah 

ditetesi H2O2 .  apabila muncul gelembung berarti ada 

pembentukkan gas oksigen (O2) sebagai hasil 

pemecahan H2O2 oleh enzim katalase tersebut. Hasil 

negatif berarti menunjukkan tidak adanya pemecahan 

H2O2 menjadi O2 (Damayanti et al, 2018). 

 

Tabel 4.3 Hasil Uji Simmon Citrat 

Sampel 
Isolat 

1 

Isolat 

2 

Isolat 

3 

Isolat 

4 

Isolat 

5 

Isolat 

6 

Sebelum 

perlakuan 
Hijau Hijau hijau hijau hijau hijau 

Sesudah 

perlakuan 
Hijau Hijau hijau hijau hijau hijau 

 

Uji Simmon Citrat pada sampel susu kambing 

Kuncen Farm Mijen menunjukkan hasil negatif yakni 

ditandai dengan tidak adanya perubahan warna pada 

media. Media Simmon citrat (SC) adalah salah satu 

media yang digunakan untuk menguji kemampuan 

bakteri dalam menggunakan sitrat sebagai satu-

satunya sumber karbon yang digunakan. Uji SC 

dinyatakan positif jika media berubah menjadi warna 
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biru sedangkan jika media tetap berwarna hijau maka 

hasil yang diperoleh adalah negatif (Sariet al, 2019).
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 
A. Simpulan 

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa : 

1. Kualitas susu kambing Kuncen Farm Mijen layak 

secara fisik dan kimia dengan karakteristik susu 

berwarna putih, tidak berbau, tidak 

berlendir,tidak mengalami penggumpalan dan pH 

berkisar antara 6,5-6,8. 

2. Susu kambing Kuncen Farm Mijen tidak 

mengandung cemaran bakteri Listeria 

Monocytogenes. 

 

B. Implikasi 

Penelitian ini memberikan implikasi kepada pihak 

pengelola pembuatan susu kambing Kuncen Farm 

Mijen dan kepada masyarakat pecinta susu kambing. 

penelitian yang dilakukan memperoleh hasil bahwa 

susu kambing Kuncen Farm Mijen aman dari bakteri 

yang membahayakan yaitu bakteri Listeria 

monocytogenes. Walaupun demikian untuk 

mengkonsumsi susu tersebut harus diperhatikan lagi 

kebersihan dan kelayakannya, karena masih ada 

kemungkinan bakteri-bakteri lain yang terdapat pada 
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susu kambing tersebut sehingga perlu adanya 

penelitian lebih lanjut. 

 
C. Saran 

Saran dari penulis untuk pembaca adalah sebagai 

berikut : 

1. Kualitas susu kambing yang baik dan cemaran 

yang ada pada susu kambing Kuncen Farm Mijen 

dapat dikaji dalam penelitian selanjutnya untuk 

menambah pengetahuan yang lebih luas tentang 

adanya cemaran bakteri yang ada pada susu 

kambing  selain bakteri Listeria monocytogenes. 

2. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk 

mendapatkan karakteristik bakteri bakteri hingga 

tingkat spesies. 
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LAMPIRAN 

Observasi Lapangan 

 

Foto 1 : kandang kambing 

 

Foto 2 : kambing  
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Foto 3 : permohonan izin penelitian 

 

Foto 4 : penyerahan sampel susu 
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PENGUJIAN DI LABORATORIUM BIOLOGI UIN WALISONGO 

SEMARANG 

 

Foto 5 : Lab Uin Walisongo 

 

Foto 6 : Lab Mikrobiologi 
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Foto 7 : alat pengujian 

 

Foto 8 : pelarutan media dg stirer 

 

                    

Foto 9 : mikroskop                              Foto 10 : autoklaf  
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Foto 11 : Isolat bakteri Ip1 

 

Foto 12 : isolat bakteri Cp1 

 

Foto 13 : isolat bakteri Cp2 

 

Foto 14 : isolat bakteri Cc1 
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Foto 15 : isolat bakteri Cc2 

 

Foto 17 : isolat bakteri Cp3 

 

Foto 18 : isolat bakteri Ic1  
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Foto 17 : isolat bakteri Ip2 

 

Foto 18 : isolat bakteri Ic2 

 

Foto 19 : isolat bakteri Ck1 
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Foto 20 : isolat bakteri Ck2 

 

Foto 21 : kontrol 

 

Foto 22 : isolat bakteri Cc3 
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Foto 23 : isolat bakteri Ck1 
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PEWARNAAN GRAM 

 

Foto 24 : Larutan lugol, safranin, gentian violet, ethanol 

absolute 96% 

 

Foto 25 : pewarnaan gram 

 

Foto 26 : gram negatif  
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Foto 27 : gram negatif 

 

Foto 28 : gram negatif  

 

Foto 29 : gram negatif 
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Foto 29 : gram negatif  
 
  

 

Foto 30 : gram  negatif 
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Foto 31 : pewarnaan safranin  

 

Foto 32 : pewarnaan gentian violet 
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UJI MOTILITAS 

 

Foto 33 : media NA yang belum diinokulasi          

 

Foto 34 :media NA yg belum diinokulasi 

 

 

Foto 35 : media NA yg sudah diinokulasi 
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Foto 36 : media NA yg sudah diinokulasi (setelah 24 jam) 

 

Foto 37 : media NA dan Simmon sitrat  

 

Foto 38 : NA dan Simmon sitrat 
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UJI SITRAT 

 

Foto 39 : Media simmon sitrat yang telah diinokulasi 

 

Foto 39 : Media simmon sitrat yang telah diinokulasi ( 

setelah 24 jam ) 
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