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TINJAUAN MATA KULIAH 

 
I. Deskripsi Singkat 

 
 Mata kuliah ini merupakan lanjutan dari mata kuliah 

Produksi Ternak Perah yang membahas mengenai 

perencaan, pelaksanaan, evaluasi sistem budidaya sapi 

perah untuk menghasilkan produk yang ASUH, berkualitas 

sesuai standar yang berlaku, ekonomis, kontinyu, dengan 

mempertimbangkan animal welfare, serta membahas 

konsep pengembangan untuk kontinyuitas produksi. 

 Strategi dalam manajemen pemeliharaan sapi perah 

mulai dari pedet, dara, laktasi sampai kering kandang akan 

dipelajari oleh mahasiswa baik dengan kuliah atau diskusi 

di kelas maupun praktek di kandang teaching farm, 

sehingga mahasiswa mampu mengelola usaha budidaya 

sapi perah dengan menjalankan good farming practices. 

Khusus untuk buku ajar ini, mahasiswa belajar khusus sub 

pokok bahasan tentang strategi dalam pemerahan dan 

penanganan susu, sehingga produk susu yang dihasilkan 

dari peternakan bersifat ASUH dan berkualitas sesuai 

standar yang berlaku.  
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II. Relevansi 

 
 Pokok bahasan dalam mata kuliah ini meliputi prospek 

budidaya ternak perah, pengelolaan sapi perah dari pedet-

dara-laktasi-kering kandang, penyediaan pakan, 

perkandangan, pemerahan dan penanganan susu, 

identifikasi dan rekording, pengelolaan limbah  sehingga 

produktifitas optimal dengan memperhatikan animal 

welfare. Selain kuliah dalam mata kuliah ini juga 

diselenggarakan praktiku budidaya sapi perah secara 

langsung. Mengerti dan memahami semua pokok bahasan 

di dalam mata kuliah Manejemen Ternak Perah akan 

memberi kemampuan mahasiswa dalam mengelola usaha 

budidaya ternak perah. Sebagai seorang pengelola harus 

bisa merencanakan, menerapakan dan mengevaluasi 

jalannya sebuah usaha dengan berpedoman pada good 

farming practices.  

 
III. Capaian Pembelajaran 

 
1. Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) 

 
 Mampu menspesifikasi (P5)  prinsip-prinsip dalam 

mengelola peternakan sapi perah dan mengevaluasi (C5) 
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manajemen produksi ternak perah menurut standar yang 

berlaku dengan  animal welfare hingga menghasilkan susu  

yang  “ASUH” untuk dijual dan mengkualifikasikannya 

(A5) dari segi ekonomis, produktivitas  ternak dan kualitas 

produk yang siap dipasarkan. 

 
2. Sub-Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (Sub-CPMK) 

 
2.1. Setelah mengikuti kuliah dengan sub pokok bahasan 

Pemerahan, mahasiswa dapat menjelaskan definisi dan 

tahapan proses pemerahan  (pra pemerahan, 

pelaksanaan pemerahan, paska pemerahan) secara 

lengkap serta mampu menerapkan dan mengevaluasi 

proses pemerahan yang ada di suatu peternakan sapi 

perah berbasis good farming practices. 

2.2. Setelah mengikuti kuliah dengan sub pokok bahasan 

penanganan susu segar, mahasiswa dapat menjelaskan , 

menerapkan dan mengevaluasi tentang cara-cara 

penanganan susu segar, agar mutu/kualitas susu tidak 

menurun dan umur simpan susu mrnjadi lebih panjang. 

2.3. Setelah mengikuti kuliah dengan sub pokok bahasan 

ujin kualitas susu segar, mahasiswa dapat menjelaskan 

dan melakukan cara-cara uji kualitas susu segar yang 



4 
 

dinilai dari kualitas fisik, kimia, mikrobiologi dan 

organoleptik. 

 
3. Indikator 

 
 Mampu menjelaskan, menerapakan dan mengevaluai 

tahapan pemerahan, penanganan susu segar dan uji kualitas 

susu segar. 

3.1. Mampu menjelaskan, menerapakan dan mengevaluasi 

tahapan pemerahan, mulai dari pra pemerahan, 

pelaksanaan pemerahan dan paska pemerahan. 

3.2. Mampu menjelaskan, menerapkan dan mengevaluasi 

strategi dalam penganan susu segar. 

3.3. Mampu menjelaskan, menerapakan dan mengevaluai 

proses uji kulaitas susu segar. 
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A. PEMERAHAN 

 
I. PERSIAPAN / PRA PEMERAHAN                                                                             

 
1. Pendahuluan 

 
 Pemerahan merupakan kegiatan mengeluarkan susu 

dari ambing ternak perah laktasi dengan tenang, wajar dan 

tanpa menyakiti ternak. Ternak perah yang ada di 

Indonsesia antara lain sapi perah, kambing perah dan 

kerbau perah. Secara umum proses pemerahan dibagi 

menjadi tiga tahap yaitu persiapan/pra pemerahan, saat 

proses pemerahan dan paska pemerahan. Pemerahan pada 

sapi perah umumnya dilakukan dua kali sehari, namun 

untuk sapi perah yang produksinya > 20 L/hari sebaiknya 

diperah tiga kali sehari supaya produksinya optimal.  

Interval pemerahan yang tepat adalah 12 : 12, namun 

karena menyesuaikan jam kerja dan waktu penyetoran susu 

di KUD maka biasanya 14 : 10. Pengeluaran susu dalam 

pemerahan harus dilakukan secara tuntas untuk 

mengoptimalkan produksi susu dan juga mencegah 

terjadinya peradangan pada ambing. Pengeluaran susu 

sendiri bisa dilakukan secara manual (dengan tangan) atau 

dengan mesin perah. 
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 Persiapan pemerahan merupakan kegiatan yang 

dilakukan atau dipersiapkan sebelum pelaksanaan 

pemerahan atau pengeluaran susu dimulai. Kegiatan ini 

meliputi membersihkan kandang, penyiapan alat pemerah, 

pemerah, ternak yang akan diperah dan memberikan  

rangsangan pada ambing. Kegiatan pra pemerahan dapat 

mempengaruhi produksi dan kualitas susu. Sapi perah yang 

mendapatkan rangsangan atau pemijatan ambing sebelum 

pemerahan dapat meningkatkan produksi karena 

terlepasnya hormon oksitosin secara optimal. Jika kandang, 

lokasi pemerahan, alat pemerahan, pemerah dan ternak 

dalam keadaan tidak bersih atau higienis maka dapat 

menurunkan kualita susu. 

 
1.1. Deskripsi Singkat 

 
 Pada pokok bahasan Pemerahan dijelaskan tentang 

definisi pemerahan, frekuensi serta interval pemerahan. 

Selain itu juga dibahas tahapan pemerahan meliputi pra 

pemerahan, saat pelaksanaan pemerahan, paska pemerahan. 

Selanjutnya dalam bagian ini merupakan penjelasan 

tentang sub pokok bahasan Pra Pemerahan, yang berisi 

tentang penyiapan sarana dan prasarana. Kegiatan saat 



7 
 

pelaksanaan pemerahan dan paska pemerahan disajikan 

dalam sub pokok bahasan selanjutnya. 

  
1.2. Relevansi 

 
 Pokok bahasan Pemerahan menjelaskan tentang 

tahapan-tahapan dalam proses pemerahan. Jika semua 

tahapan dipersiapkan dan dilakukan dengan baik maka 

dapat meningkatkan produksi dan kualitas susu. Serta susu 

yang dihasilkan bersifat ASUH (aman, sehat, utuh, halal). 

Dalam sub pokok bahasan Persiapan / Pra Pemerahan 

membahas tentang bagaimana mempersiapakan lokasi 

pemerahan, ternak, alat pemerahan dan pemerah. 

 Setelah memahami sub pokok bahasan Persiapan / Pra 

Pemerahan, mahasiswa dapat meningkatkan 

pengetahuannya tentang tahapan pelaksanaan pemerahan 

dan paska pemerahan yang disajikan pada sub pokok 

bahasan berkutnya. Dan akhirnya mahasiswa dapat 

menjelaskan definisi dan tahapan proses pemerahan secara 

lengkap serta mampu menerapkan dan mengevaluasi proses 

pemerahan di peternakan.  
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1.3. Capaian Pembelajaran 

 
1.3.1. Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) 

 
 Mampu menspesifikasi (P5)  prinsip-prinsip dalam 

mengelola peternakan sapi perah dan mengevaluasi (C5) 

manajemen produksi ternak perah menurut standar yang 

berlaku dengan  animal welfare hingga menghasilkan susu  

yang  “ASUH” untuk dijual dan mengkualifikasikannya 

(A5) dari segi ekonomis, produktivitas  ternak dan kualitas 

produk yang siap dipasarkan. 

1.3.2. Sub Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (Sub CPMK) 

1.3.2.1. Setelah mengikuti kuliah Pemerahan, mahasiswa 

dapat menjelaskan definisi dan tahapan proses 

pemerahan secara lengkap serta mampu 

menerapkan dan mengevaluasi proses pemerahan 

di peternakan, 90% benar. 

1.3.2.2. Setelah mengikuti kuliah Persiapan / Pra 

Pemerahan, mahasiswa dapat  menjelaskan 

bagaimana persiapan / pra pemerahan, serta 

mampu menerapkan dan mengevaluasi tahapan 

pra pemerahan di peternakan, 90% benar. 
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1.4. Petunjuk Pembelajaran 

 
 Untuk memperdalam pokok bahasan Pemerahan dan 

sub pokok bahasan Pra Pemerahan disarankan juga 

mempelajari buku, jurnal dan laporan penelitian yang 

terkait dengan proses pemerahan. Selain itu latihan yang 

disediakan di akhir bahasan dapat dikerjakan untuk 

membantu mahasiswa dalam memahami bahasan ini 

dengan lebih mudah. 

 
2. Penyajian 

 
2.1. Uraian 

 
 Kegiatan pra pemerahan merupakan kegiatan yang 

dilakukan sebelum pemerahan  seperti membersihkan 

kandang, alat pemerah, pemerah, ternak yang akan diperah 

dan memberikan  rangsangan pada ambing. Pemerah juga 

membersihkan ambing dengan menggunakan air hangat 

sebelum dilakukan pemerahan untuk mencegah 

kontaminasi mikroba terutama bakteri Escherichia coli  

pada susu.  Selain itu air hangat dan pemijatan ringan apada 

ambing juga dapat merangsang ambing untuk 

mensekresikan susu. 
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2.1.1. Pra Pemerahan Pada Peternakan Rakyat / Skala   
Usaha kecil 

 
 Pada skala peternakan rakyat atau skala usaha kecil 

dimana pemerahan dilakukan secara manual (dengan 

tangan) dan lokasi pemerahan di dalam kandang, maka 

yang perlu disiapkan dalam pra pemerahan adalah sanitasi 

kandang dan sanitasi ternak, persiapan alat (kain lap, ember, 

saringan, milkcan), pemerah. Jika menggunakan mesin 

perah portable maka mesin sudah harus disiapkan dan 

dalam keadaan bersih ketika dibawa ke area kandang. 

 

Gambar 1. Sanitasi Kandang dan Sapi Perah (Dokumentasi 
Lab. PTPP) 
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 Pemerahan secara rutin dengan tangan sebaiknya 

dilakukan oleh orang yang sama, pada waktu yang sama 

dengan metode  pemerahan manual yang sama. Karena sapi 

perah sangat sensitif terhadap ritme kerja yang berubah-

rubah dan hal tersebut bisa mempengaruhi produksi susu. 

Pemerah harus menggunakan pakaian yang bersih, kuku 

tidak panjang, mencuci tangan dengan sabun, dan tidak 

merokok saat pemerahan. Alat pemerahan harus dalam 

keadaan bersih dan kering, kain lap (basah dan kering) dan 

air hangat tersedia cukup. 

 Setelah  kandang dibersihkan (Gambar 1) dan sapi 

perah dimandikan (terutama bagian belakang dan sekitar 

ambing harus bersih), dapat diberikan konsentrat agar sapi 

tenang saat pemerahan. Dan setelah pemerahan maka bisa 

diberi hijauan. Setelah sapi perah dimandikan, ekor diikat 

dengan salah satu kaki belakang untuk mengurangi gerakan 

saat diperah, ambing dibasuh dengan air hangat (40oC) 

menggunakan lap basah, di lap pakai kain kering kemudian 

ambing dipijiat secara perlahan untuk merangsang 

keluarnya hormon oksitosin (Gambar 2). Kemudian di 

lakukan stripping atau memancarkan susu 1 kali untuk uji 

abnormalitas susu dengan strip cup test, selanjutnya 
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pancaran ke 2-3 bisa digunakan sebagai pelumas puting. 

Setelah itu pemerahan bisa dilakukan dengan tangan 

(secara manual) atau dengan mesin perah portabel, lalu 

ditampung pada ember stainless steel untuk mencegah 

kontaminasi bau pada susu.  

 

 
 

Gambar 2. Strip cup test dan Pengelapan Ambing 
(Dokumentasi Lab. PTPP) 

 
2.1.2. Pra Pemerahan pada Skala Usaha Besar 

 
 Pada peternakan dengan sakal usaha besar, jumlah 

sapi laktasi ratusan sampai ribuan, pemeliharaan biasanya 

di kandang freestall dan lokasi pemerahan pada tempat 
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khusus yaitu milking parlor.  Pada milking parlor, sekali 

proses pemerahan bisa digunakan untuk 50-100 sapi perah 

laktasi dan susu langsung mengalir melalui pipa stainless 

steel menuju cooling unit. Sebelum pemerahan maka 

milking parlor dan cooling unit harus disiapkan dan dalam 

keadaan bersih. Setelah itu sapi dikeluarkan dari kandang 

dan digiring melalui gang way menuju holding area sambil 

disemprot air secara otomatis untuk membersihkan tubuh 

sapi perah (Gambar 3).  

 

 

Gambar 3. Penyemprotan Sapi Perah saat Menuju Milking 
Parlor (https://www.avidityscience.com/) 

 
 Sesampainya di milking parlor, sapi perah masuk ke 

gate pemerahan, ambing di bersihkan dengan air hangat 
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dan di pijat ringan, di lap kering. Dilakukan stripping dan 

selanjutnya teat cup dipasang untuk memulai proses 

pemerahan. 

 
2.2. Latihan 

 
 Diskusikan dalam group perbedaan teknologi 

persiapan pemerahan pada peternakan sapi perah skala 

kecil dan skala besar. Jelaskan kenapa pada skala usaha 

besar sebaiknya menggunakan milkng parlor. 

 
3. Penutup 

3.1.Rangkuman 

 Pra pemerahan merupakan kegiatan persiapan sebelum 

dilakukan proses pemerahan. Kegiatan ini meliputi 

pembersihan kandang, alat pemerah, pemerah, ternak yang 

akan diperah dan memberikan  rangsangan pada ambing. 

3.2. Tes Formatif 

Isilah titik-tik berikut ini secara ringkas dan jelas. 

1. Proses mengeluarkan susu dari ambing sapi perah 

disebut ...............  

2.  Kegiatan pra pemerahan antara lain .................... 
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3.  Pemerah yang  kondisinya kotor dapat  .................... 

4. Saat pemerahan ekor diikat ke .............. supaya sapi 

tidak banyak bergerak dan kibasan ekor tidak dapat 

mengotori susu. 

5. Membasuh ambing dengan ................... bertujuan untuk 

meminimalisir adanya cemaran mikroba. 

6. Pemijatan ringan pada ambing sebelum pemerahan 

bertujuan untuk merangsang keluarnya hormon ......... 

sehingga ambing mensekresikan susu. 

7. Ember dan milkcan sebaiknya dibuat dari bahan .............. 

8. Pada peternakan sapi perah skala besar pemerahan 

dilakukan di tempat khusus yang disebut .................... 

9. Sebelum pemerahan, pancaran susu yang pertama 

digunakan untuk deteksi mastitis dengan alat ............ .. 

10. Lingkungan pemerahan yang kotor dapat menyebabkan 

kontaminasi bakteri pada susu seperti bakteri ................ 

 
3.3. Umpan Balik 

 
 Masing-masing soal memiliki poin 10. Jika nilai yang 

anda peroleh dari tes formatif ini masih dibawah 70, berarti 

anda belum memahami sub pokok bahasan ini. 
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3.4. Tindak Lanjut 

 Supaya lebih jelas dan lebih paham maka bacalah 

kembali uarain di atas dan buatlah ringkasan. 

3.5. Kunci Jawaban Tes Formatif 

1. Pemerahan 

2.Sanitasi kandnag dan ternak, persiapan alat pemerahan, 

pemerah, dan pemberian rangsangan pada ambing. 

3.  Kontaminasi penyakit ke dalam susu. 

4. Salah satu kaki belakang. 

5. Air hangat (40oC).   

6. Oksitosin. 

7. Stainless steel. 

8. Milking  parlor. 

9. Strip cup test. 

10. E. coli 

 

4. Daftar Pustaka 

 
Ako, A. 2013. Ilmu Ternak Perah Daerah Tropis. IPB Press, 

Bogor.  

Moran, J. dan P. Chamberlain. 2016. Blueprints for 
Tropical Dairy Farming. CSIRO Publishing, Clayton 
South. 
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Nurdin, E. 2016. Ternak Perah dan Prospek 
Pengembangannya. Plantaxia, Yogyakarta. 

Penry, J F., P.M. Crump, L.L. Hernandez dan D.J. 
Reinemann. 2018. Association of milking interval and 
milk production rate in an automatic milking system. J. 
Dairy Science. 101 (2) : 1616-1625. 

Soetarno, T. 2016. Budidaya Ternak Perah. Penerbit 
Universitas Terbuka, Tangerang Selatan. 

Tyler, H D dan M.E. Ensminger. 2006. Dairy Cattle 
Science. Pearson Prentice Hall, New Jersey. 

 
5. Senerai 

 
Strip cup test 

Deteksi kejadian mastitis dengan melihat pancaran susu 

pertama yang dilakukan sebelum pemerahan. Strip cup 

adalah alat yang biasanya terbuat dari bahan plastik, 

stainless steel atau alumunium. 

 

Gambar 4. Strip Cup (https://www.caprinesupply.com/) 
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II. PELAKSANAAN PEMERAHAN 

 
1. Pendahuluan 

 
Pemerahan merupakan bagian dari seluruh pekerjaan 

pada usaha ternak sapi perah untuk memperoleh susu dari 

sapi. Susu dihasilkan oleh sel sekretori dan mengisi pada 

tempat-tempat penampungan yang ada di ambing. 

Pengetahuan mengenai struktur putting dan kisterna 

mammary (ambing) penting untuk memahami bagaimana 

susu dikeluarkan. Susu yang dihasilnya ditampung pada 

lumen alveoli dan ductus terminalis, untuk selanjutnya 

disalurkan kedalam gland cistern (kisterna ambing) 

sebelum dikeluarkan melalui proses pemerahan. Sekitar 

60% susu ditampung di dalam sistem saluran kecil dan 

alveolus, sedangkan 40% yang lainnya ditampung di sistem 

saluran besar ambing dan gland cistern.  

Proses sekresi susu oleh sapi berlangsung pada waktu 

atau pada periode antar waktu pemerahan. Pada waktu 

selang pemerahan, susu disintesis di tiap sel epitel alveolus. 

Proses pelepasan susu (milk let down) sangat 

mempengaruhi berapa jumlah susu yang dikeluarkan dari 

ambing pada proses pemerahan.  
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Akibat proses milk let down menyebabkan susu yang 

berada sistem saluran kecil mengalir ke sistem saluran 

besar hingga ke gland cistern, susu yang bertekanan 

tersebut tercegah untuk tidak mengalir melalui streak canal 

oleh adanya otot sphincter yang tidak mengalami relaksasi 

pada saat pelepasan. Dalam proses pemerahan harus 

digunakan suatu cara untuk mendorong atau membuka 

streak canal sehingga susu mengalir dari puting. Secara 

umum pengertian pemerahan adalah tindakan 

mengeluarkan susu dari kelenjar ambing (mammary gland) 

dengan cara yang benar untuk menghasilkan susu dengan 

kualitas yang baik. Pemerahan dapat dilakukan secara 

manual maupun secara mekanis.   

Pelaksanaan pemerahan harus dilakukan dengan baik 

dan benar untuk menghindari kerusakan ambing dan 

menghindari infeksi penyakit mastitis yang sangat 

merugikan peternak. Pelaksanaan pemerahan yang 

dilakukan di peternakan hendaknya memahami proses 

fisiologis yang berlangsung pada pelepasan susu (milk let 

down) yang terjadi di kelenjar ambing. 
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1.1. Deskripsi Singkat 

  
Pada pokok bahasan pelaksanaan pemerahan 

dijelaskan apa yang dimaksud dengan pelaksanaan 

pemerahan, metode pemerahan dan proses pelepasan susu 

(milk let down) yang berpengaruh pada proses pemerahan. 

Prosedur dan tahapan pemerahan yang benar (good milking 

practices) dan melaksanakan prosedur hygiene (hygenic 

milking practices) sehingga menghasilkan susu yang 

berkualitas dan sehat. Teknik pemerahan dengan tangan 

dan pemerahan secara mekanis dimana prosedur 

pelaksanaanya sesuai prinsip fisiologi pelepasan susu. 

  
1.2. Relevansi 

  
Pokok bahasan pelaksanaan pemerahan menjelaskan 

prosedur dan teknik pemerahan yang baik sesuai prinsip 

fisiologi pelepasan susu untuk mencapai produksi susu 

yang maksimal, aman dan sehat. Setelah memahami pokok 

pembahasan pelaksanaan pemerahan mahasiswa dapat 

meningkatkan pengetahuannya tentang prosedur 

pemerahan baik secara manual maupun secara mekanis. 

Pada akhirnya mahasiswa dapat menjelaskan pengertian 
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dan metode pemerahan yang baik dan benar dalam rangka 

mencapai produksi yang optimal. 

 
1.3. Capaian Pembelajaran 

1.3.1. Capaikan Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) 

 
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa mampu 

menspesifikasi (P5) prinsip-prinsip dalam pemerahan, 

deteksi dan pencegahan mastitis  dengan melaksanakan 

prinsip higiene dengan mengevaluasi (C5) manajemen 

pemerahan yang mempengaruhi kualitas susu sehingga 

menghasilkan susu yg “ASUH” (Aman , Sehat, Utuh dan 

Halal) dan  sesuai standar SNI siap untuk diproses pada 

tahap pengolahan selanjutnya. 

 
1.3.2. Sub-Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (Sub-CPMK) 

 
1.3.2.1. Setelah mengikuti kuliah pelaksanaan pemerahan, 

mahasiswa dapat mengetahui apa yang dimaksud 

proses pemerahan dan fisiologis yang 

mempengaruhinya. 

1.3.2.2. Setelah mengikuti kuliah pelaksanaan pemerahan 

mahasiswa mampu menjelaskan proses 
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pemerahan baik secara manual maupun  

pemerahan secara mekanis dengan alat. 

1.3.2.3.  Setelah mengikuti kuliah pelaksanaan pemerahan 

mahasiswa mampu melakukan dan mengevaluasi 

manajemen pemerahan dalam rangka 

memperoleh hasil produksi yang maksimal. 

 
1.4. Petunjuk Pembelajaran 

 
Selain materi dari buku ajar ini mahasiswa dapat 

menambah pemahaman pokok bahasan pelaksanaan 

pemerahan dengan mempelajari hasil-hasil penelitian dari 

berbagai jurnal terbaru terkait dengan kegiatan pemerahan 

dan hal-hal yang mempengaruhi produksi dan kualitas susu. 

 
2. Penyajian 

 
2.1. Uraian 

 
Pemerahan merupakan kegiatan penting bagi peternak 

dalam menjalankan budidaya sapi perah.  Produksi / sekresi 

susu oleh sapi terjadi secara terus menerus mengikuti 

mekanisme fisiologis di dalam ambing. Susu yang 

dihasilkan diambil untuk kebutuhan pedet dan selebihnya 
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dihitung sebagai hasil produksi. Tinggi rendahnya produksi 

susu yang dihasilkan oleh seekor sapi pada dasarnya 

ditentukan oleh sifat genetisnya, namun sebagian besar 

dipengaruhi oleh faktor lingkungan seperti: pakan, teknik 

pemerahan, iklim dan cuaca. 

Kegiatan pemerahan umumnya dilakukan dua kali 

atau tiga kali sehari, namun sebelum mempelajari teknik 

dan tahapan pelaksanaan pemerahan terlebih dahulu 

mahasiswa untuk dapat memahami proses pelepasan air 

susu (milk let down) pada kelenjar ambing. 

 
2.1.1. Proses pelepasan susu (milk let down). 

 
Proses sekresi susu oleh sapi berlangsung pada waktu 

atau pada periode antar waktu pemerahan. Pada waktu 

selang pemerahan, susu disintesis di tiap sel epitel alveolus. 

Komponen susu yang dihasilkan mengisi tempat-tempat 

penampungan yang ada di ambing. Sebagian besar yaitu 

sekitar 60% susu ditampung di dalam sistem saluran kecil 

dan alveolus, sedangkan 40% yang lainnya ditampung di 

sistem saluran besar ambing dan gland cistern.  Akan tetapi, 

sebagian besar susu yang terdapat dalam ambing harus 

dipaksa keluar dari alveoli dan pembuluh kecil susu dengan 
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pengaktivan refleks neuro-hormonal yang disebut 

pelepasan/pengeluaran susu (milk ejection) atau penurunan 

susu (milk let down). 

Proses milk let down terjadi karena suatu reflek saraf 

yang dihasilkan oleh berbagai rangsangan pada sapi laktasi. 

Rangsangan itu dapat berupa hisapan pedet pada puting 

induknya, dan berbagai cara memanipulasi berupa 

rangsangan seperti pada saat mencuci, memerah ambing, 

rangsangan penglihatan dan pendengaran yang memberikan 

rangsangan sensoris. Rangsangan syaraf seperti itu melalui 

sumsum tulang belakang sampai ke nuklei paraventrikuler 

dari hipotalamus dan kemudian berjalan ke pituitari 

posterior tempat dilepaskannya oksitosin ke dalam aliran 

darah. Oksitosin menyebar di kapiler dan menyebabkan 

kontraksi sel myo-epitelial yang mengelilingi alveoli dan 

pembuluh-pembuluh lebih kecil. Kontraksi pada mioepitel 

meningkatkan tekanan intramamari, sehingga susu yang 

berapa pada lumen alveol akan keluar menuju ductus dan 

kisterna ambing, selanjutnya menuju ke kisterna puting. 

Mekanisme milk let down ditampilkan pada Gambar 5.  
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Gambar 5. Mekanisme proses pelepasan susu (milk let 

down) (Dokumentasi Lab. PTPP) 
 

Pada sapi perah, kontraksi mioepitel terjadi 20 - 40 

detik setelah stimulus, baik pada pemerahan manual 

maupun mesin. Konsentrasi plasma oksitosin dalam darah 

meningkat 1-2 menit setelah stimulus, kemudian menurun 

secara perlahan hingga mencapai konsentrasi basal pada 10 

menit. Berapa sumber menyebutkan bahwa level efektif 

oksitosin berkisar antara 6-8 menit. Oleh karena itu, segera 

setelah stimulus dilakukan, pemerahan harus dimulai. 

Tinggi rendahnya konsentrasi oksitosin dalam darah juga 

dipengaruhi oleh masa laktasi, dimana sapi pada laktasi 

tengah dan akhir memiliki level oksitosin post-stimuli yang 

lebih rendah dibandingkan sapi pada laktasi awal. 
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Oksitosin dalam darah yang menuju ambing akan terikat 

pada reseptor spesifik yang terletak pada sel mioepitel 

mammary yang mengelilingi alveol. Kontraksi 

menyebabkan alveol menyempit dan melonggar secara 

bergantian (kontraksi dan relaksasi), dan dengan demikian 

susu akan mengalir keluar melalui ductus, ditampung pada 

kisterna, untuk selanjutnya dikeluarkan dari puting melalui 

streak canal.   

Proses pemerahan yang baik idealnya mengikuti 

prinsip manajemen pemerahan sebagai berikut: 

1. Pemerahan dilakukan dalam interval yang teratur 

Pada umumnya di Indonesia, sapi diperah 2 kali sehari 

pada pagi dan sore hari. Pada sapi dengan produksi tinggi, 

pemerahan dapat dilakukan lebih dari 2 kali/hari. Misalnya 

pada sapi dengan produksi susu 20 liter/hari dapat diperah 

3 kali dan pada produksi 25 liter atau lebih dapat diperah 4 

kali/hari. Interval dan waktu pemerahan dilakukan secara 

teratur, karena seekor sapi sangat rentan terhadap 

perubahan lingkungan, termasuk perubahan perlakuan, 

waktu dan tata cara pemerahan.  
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2. Melakukan prosedur sanitasi yang baik 

Pemerahan harus dilakukan dalam keadaan yang 

bersih dan higienis seperti kebersihan petugas pemerah 

(milker), dari kebersihan ternak terutama ambing sapi dan 

peralatan/perlengkapan yang digunakan dalam kegiatan 

pemerahan. Tangan pemerah harus keadaan bersih di cuci 

dengan sabun dan kuku tidak boleh panjang atau tajam. 

Bagian ambing terutama puting disucihamakan 

menggunakan air bersih dan dilanjutkan dengan cairan 

antiseptik, baik sebelum dan sesudah pemerahan. 

Meminimalisir penularan penyakit antar sapi dengan cara 

memperhatikan prosedur pemerahan.  

Penggunaan larutan cairan antiseptik pada proses 

pencelupan puting (teat dipping) berguna untuk mencegah 

infeksi bakteri yang menyebabkan penyakit peradangan 

ambing/ mastitis. Larutan antiseptik akan melapisi puting, 

terutama lubang puting sehingga mencegah bakteri dari 

luar masuk kedalam ambing. Larutan antiseptik dapat 

mengunakan berbagai bahan antiseptik seperti iodine, 

sodium chloride, dan lactic acid. Pada umumnya larutan 

teat dipping dibuat dari larutan iodine dengan konsentrasi 

antara 0,10% hingga 1%. Berbagai penggunaan larutan 
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antiseptik yang digunakan untuk teat dipping dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Jenis larutan teat dipping dan kelebihannya 

(Yuartono et al., 2020). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

3. Dilakukan dengan cepat dan penuh kelembutan 
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Proses pemerahan harus dilakukan dengan cepat dan 

secara lembut tanpa menyakiti ternak. Pelepasan susu pada 

sistem kelenjar di dalam ambing proses (milk let down) 

sangat dipengaruhi hormon oksitosin, dimana hormon ini 

hanya aktif bekerja 6-8 menit setelah dilepaskan dari 

kelenjar pituitary posterior. Oleh karena itu pemerahan 

hendaknya dilakukan pada rentang waktu tersebut. Kinerja 

oksitosin juga harus didukung dengan proses pemerahan 

yang lembut agar ternak merasa nyaman untuk 

menghindari potensi hambatan terhadap pelepasan susu.  

Apabila seekor sapi mengalami ketakutan, tersakiti 

atau terkejut ,maka akan berpotensi proses pelepasan susu 

tidak terjadi. Hambatan ini disebabkan oleh adanya 

pelepasan hormone epinefrin (adrenalin) dari kelenjar 

adrenal. Hormon epinefin akan menghambat kerja oksitosin 

dan peristiwa ini bisa berlangsung selama 20-30 menit. 

4. Pemerahan dilakukan sampai tuntas. 

Pada setiap kali proses pemerahan hendaknya 

dilakukan dalam waktu yang cepat dan tuntas untuk 

memperoleh hasil produksi yang maksimal dan mencegah 

mastitis pada sapi. 

5. Efisiensi penggunaan sumber daya. 
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Pekerjaan pemerahan membutuhkan lebih banyak 

tenaga kerja, dibandingkan pekerjaan kandang lain (sekitar 

55%). Efisiensi penggunaan tenaga kerja akan menjadi 

pertimbangan utama bagi peternakan dalam rangka 

memaksimalkan keuntungan; sehingga milker yang 

bertugas harus memiliki keterampilan yang baik dan 

dilakukan evaluasi secara berkala.  

Penggunaan peralatan perah secara mekanis dapat 

dijadikan aternatif untuk meningkatkan efisiensi 

penggunaan sumber daya dengan mempertimbangkan 

jumlah populasi ternak dan kapasitas produksi peternakan. 

Apabila unsur manajemen pemerahan tersebut diatas 

dapat dipenuhi maka akan dihasilkan produksi yang 

maksimal dengan kualitas yang baik, peluang kejadian 

mastitis dan produktivitas ternak optimal dan diperoleh 

keuntungan yang maksimal per ekor sapinya. 

 
2.1.2. Cara (Metode) Pemerahan 

 
 Cara pemerahan dapat dibagi menjadi 2 yaitu 

a. Dengan menggunakan tangan (hand milking) 

b. Secara mekanis (menggunakan mesin perah atau milking 

machine)  
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Gambar 6.  Pemerahan dengan seluruh jari tangan (full 

hand method) (Dokumentasi Lab. PTPP) 
 

2.1.2.1. Pemerahan Tangan (hand milking) 

  
Pemerahan tangan biasanya dilakukan pada 

peternakan skala rakyat atau usaha kecil. Pemerahan secara 

manual dengan tangan perlu dipastikan bahwa tangan 

petugas pemerah (milker) harus dalam keadaan bersih dan 

higienis sebelum melakukan pemerahan. Persiapan 

kegiatan pemerahan sudah dilakukan sebelumnya dengan 

menyiapkan perlengkapan pemerahan dan penampungan 

susu yang bersih telah dibahas pada pokok bahasan 

sebelumnya. Teknik memerah dengan tangan umumnya 

menggunakan kelima jari (full hand method) yaitu sebagai 

berikut (Gambar 6):  



32 
 

1. Tekan ibu jari dan jari telunjuk melingkari pangkal 

puting sehingga susu tidak kembali menuju ambing. 

2. Tekan jari tengah pada pada puting untuk memancarkan 

susu keluar yang pertama kali (stripping). Pancaran susu 

pertama sebaiknya diperiksa apakah normal atau 

abnormal. Penampungan susu pancaran pertama pada 

strip cup atau dapat menggunakan cawan atau piring 

berwarna hitam. Pengamatan dilakukan untuk melihat 

apakah kelainan pada susu yaitu susu menggumpal atau 

bahkan berwarna kemerahan. Susu yang berubah bentuk 

fisiknya tersebut merupakan indikasi bahwa sapi 

mengalami mastitis. Sapi dengan kondisi tersebut dapat 

segera diperah namun susu harus dipisahkan dan 

pemerah wajib mencuci tangan dengan sabun dan air 

mengalir sebelum memerah ternak lainnya. Pada 

pemerahan selanjutnya, sapi mastitis tersebut hendaknya 

diperah pada urutan paling terakhir. Jika diperlukan, 

pengujian mastitis dapat dilakukan menggunakan 

reagen CMT (California Mastitis Test). 

3. Jika kondisi susu normal, pemerahan menggunakan 

tangan dengan lima jari  dapat dilanjutkan setelah 

menekan jari tengah kemudian jari manis ditekan pada 
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puting perah dengan tekanan yang tetap tanpa menarik 

puting kebawah. 

4. Kemudian tekan jari kelingking pada puting dan perah 

dengan seluruh jari tangan sampai susu keluar semua 

dari puting. 

5. Kemudian lepaskan tekanan tangan dari puting dengan 

membuka semua jari, sehingga puting susu kembali. 

Ulangi pemerahan tersebut secara bergantian dengan 

jari tangan yang lain, cara menekan dilakukan 

berkesinambungan dari jari telunjuk, jari tengah, jari 

manis dan kelingking berturut-turut. 

6. Perah susu hingga tuntas, saat air susu yang keluar sudah 

sedikit, perah puting menggunakan ibu jari dan jari 

telunjuk.  

  
 Metode pemerahan tangan lainnya yang dapat 

dilakukan adalah menggunakan 2 jari (strip method) adalah 

sebagai berikut (Gambar 7): 

- Memegang pangkal puting susu dengan dua jari antara ibu 

jadi dan telunjuk 

- Kedua jari ditekan dan sedikit ditarik kebawah sampai air 

susu terpancar keluar. 
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- Teknik ini dilakukan pada sapi yang memiliki puting susu 

pendek dan pada pemerahan penghabisan untuk 

menuntaskan pemerahan. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 7. Pemerahan dengan 2 jari (Dokumentasi 

Lab. PTPP) 
 

2.1.2.2. Pemerahan dengan mesin 

 
Pemerahan dengan mesin biasanya dilakukan pada 

peternakan skala menengah dan besar. Jika jumlah sapi 

laktasi ratusan sampai ribuan maka tidak efisien lagi 

menggunakan pemerahan tangan. Pada skala besar sudah 

tidak menggunakan mesin perah portabel, namun sudah 

melakukan pemerahan dengan mesin pada tempat khusus 

yang disebut milking parlor (Gambar 8). Pemerahan 

dengan mesin menggunakan suatu tekanan negatif atau 
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hampa guna mengeluarkan susu serta mengurut (massage) 

ambing. Hal ini dapat terjadi karena mesin pemerah 

dirancang menggunakan 2 sistem hampa udara yaitu hampa 

kontinyu dan hampa berseling. Sistem hampa itu 

diterapkan pada instalasi berupa mangkuk puting (teat cup).  

 

 

Gambar 8. Pemerahan dengan mesin di milking parlor 
(https://www.dairymaster.com) 

 
Pada umumnya mesin perah dirakit mengikuti prinsip 

pedet menyusu. Tekanan negatif  atau hampa dihasilkan 

dari pompa vacuum dan pulsator yang berfungsi mengatur 

secara berselang seling keadaan hampa dan keadaan 

bertekanan pada proses pemerahan. Secara umum mesin 

perah terdiri dari 5 bagian utama yaitu: Pompa vakum, 

Pulsator, Milk claw, Teat cup dan Wadah Susu (bucket). 
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Bagian-bagian mesin perah secara umum dapat dilihat pada 

Gambar 9. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 9. Bagian-bagian mesin perah portabel 

(http://www.indianmart.com) 
 

Sistem hampa oleh dikinerja pompa vakum diterapkan 

pada teat cup yang kontak langsung dengan puting sapi. 

Teat cup memiliki dua bagian yaitu dinding bagian luar 

(shell) dan dinding fleksibel bagian dalam (liner).  Bagian 

teat cup dapat dilihat di Gambar 10.  
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Gambar 10. Bagian-bagian teat cup (Dokumentasi Lab. 
PTPP) 

 
Proses pemerahan berlangsung pada bagian teat cup 

ini sebagai akibat tekanan negatif dari pompa vakum Pada 

pemerahan secara mekanis berlangsung dua fase pada 

proses pemerahan yaitu fase pemerahan (milking phase) 

dan fase istirahat (rest phase).  

a. Fase pemerahan (milking phase) 

Terjadi tekanan negatif pada ruang bagian dalam teat 

cup atau ruang antara liner dengan shell, akibat kinerja 

pompa vakum secara terus menerus sehingga memberikan 

tekanan negatif  kepada ujung puting. Tekanan yang lebih 

besar di dalam puting memaksa terbukanya orifis ambing 

dan memungkinkan susu mengalir melalui streak canal . 
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Gambar 11. Mekanisme pemerahan pada mesin perah 
(fase pemerahan dan fase istirahat) (Dokumentasi Lab. 

PTPP) 
 
b. Fase istirahat (rest phase) 

Tekanan negatif yang berlangsung terus menerus 

harus dikembalikan ke kondisi normal (bertekanan) untuk 

mencegah pendarahan dan iritasi pada ambing. Sehingga 

pada fase istirahat ini, udara atmosfer dibiarkan masuk ke 

dalam ruang, ruang hampa dalam liner akan mengempis 

dan menyebabkan ruang inflasi tertutup sehingga 

mengembalikan puting dari keadaan hampa yang konstan, 

jadi mencegah timbulnya kongesti (pemampatan) darah dan 

berfungsi mengurut puting guna mempertahankan stimulasi 

dan pelepasan susu yang semestinya. 
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Fase pemerahan dan fase istirahat dari mesin perah 

disebabkan pemberian udara serta tekanan negatif yang 

dilakukan secara berseling diantara shell dan liner. 

Mekanisme pemerahan dapat dilihat pada Gambar 11. 

Pulsator berfungsi menyelang-nyeling keadaan hampa dan 

keadaan bertekanan ke dalam teat cup. Laju pulsasi 

(pulsator speed) adalah jumlah pergantian sikus hampa 

bertekanan yang terjadi setiap menit. Mesin perah memiliki 

laju pulsasi yang beragam tergantung merk dan spesifikasi 

produsen nya. Namun pada umumnya laju pusasi antara 45 

sampai 60 siklus permenit. Rasio pulsasi (pulsator ratio) 

adalah imbangan antara masa hampa dan masa bertekanan. 

Rasio pulsator sangat beragam misal 70/30; 60/40, 55/45. 

Sebagai contoh pada rasio 70/30 hal ini berarti siklus 

hampa pada fase pemerahan terjadi 70 kali permenit (70%) 

dan siklus bertekanan pada fase istirahat terjadi 30 kali 

permenit (30%). 

 
2.1.2.3. Pelaksanaan pemerahan dengan mesin. 

 
Pemerahan dengan mesin memiliki tahapan yang 

kurang lebih sama dengan pemerahan manual, prinsip 

pemahaman tentang fisiologi pelepasan air susu di terapkan 
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dalam mengoperasikan alat mesin perah yang digunakan. 

Prosedur pemerahan dengan menggunakan mesin perah 

berikut adalah tahapan yang dilakukan: 

1. Cleaning. Membersihkan ambing dan puting dengan 

bersih menggunakan air bersih dan handuk secara 

individu untuk menjamin kebersihan dan mengurangi 

penularan penyakit. 

2. Untuk menjamin puting dalam keadaan aseptik dapat 

dilakukan pencelupan puting kedalam cairan antisetik 

(pre- dipping). Biarkan larutan antiseptik bekerja 30-40 

detik untuk memastikan bakteri mati. 

3. Stripping. mengeluarkan pancaran air susu pada 

pemerahan pertama satu hingga 3 pancaran, tampung air 

susu menggunakan mangkuk strip guna mengecek  

kemungkinan adanya keadaan susu yang abnormal 

(kemungkinan adanya mastitis). 

4. Drying. Keringkan air susu pada puting setelah  

stripping  menggunakan kertas tisu sekali pakai atau 

kain lap yang bersih. 

5. Milking. Pasang alat pemerah dalam hal ini teat cup pada 

puting sapi dengan baik dalam waktu 30 hingga 60 detik 

setelah proses cleaning dan stripping. Hal ini 
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memungkinkan pemanfaat maksimum atas terjadinya 

proses milk let down pada ambing. Kemudian 

pemerahan dilakukan dengan tuntas hingga susu sudah 

tidak keluar, dengan cara petugas perah (milker) 

mengecek mangkuk susu (claw) apakah masih terisi 

susu atau sudah kosong yang menunjukkan susu telah 

terperah tuntas. Jika pemerahan selesai teat cup dilepas 

untuk menghindari overmilking yang akan berdampak 

pada kerusakan puting dan jaringan ambing sapi. 

6. Post-dipping. Pencelupan kembali puting ke dalam 

larutan antiseptik. 

 
Setelah pemerahan ternak dapat diberikan pakan, 

selain untuk membuatnya nyaman juga untuk tidak 

memberi kesempatan ternak rebahan (lying) setelah 

dilakukan post-dipping agar puting tetap terlindung cairan 

antiseptik hingga lubang puting benar-benar tertutup 

kembali. 

 
2.2. Latihan 

 
Diskusikan diantara rekan mahasiswa mengapa dalam 

pelaksanaan pemerahan harus dilakukan dengan cepat dan 
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penuh dengan kelembutan yaitu pemerahan hingga tuntas 

dalam waktu kurang dari 10 menit, kaitkan dengan proses 

milk let down yang terjadi selama proses pemerahan.  

 
3. Penutup 

 
3.1. Rangkuman 

 
Prosedur pelaksanaan pemerahan dan pemahaman 

tentang fisiologi pelepasan susu telah dijelaskan pada bab 

ini. Kemudian prosedur pemerahan yang diterapkan 

hendaknya disesuaikan dengan metode yang digunakan, 

baik metode secara manual menggunakan tangan atau 

secara mekanis menggunakan alat. Proses milk let down 

sangat berpengaruh bersar terhadap efektivitas kegiatan 

pemerahan oleh sebab itu tahapan-tahapan yang dilakukan 

harus sesuai dengan prinsip fisiologis pelepasan susu pada 

ternak sapi.  

 
3.2. Tes Formatif 

 
1. Hormon apa yang berperan dalam proses terjadinya 

pelepasan susu ( milk let down) pada kelenjar ambing? 
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2. Sebutkan metode pemerahan yang dapat dilakukan 

dalam rangka mengeluarkan susu dari ambing dan 

sebutkan kelebihan masing-masing metode tersebut! 

3. Jelaskan mengapa perlunya dilakukan prosedur teat 

dipping pada pelaksanaan pemerahan! 

4. Berapa interval waktu pemerahan yang ideal dilakukan 

pada perusahaan sapi perah dan jelaskan alasannya! 

5. Faktor-faktor apa saja yang dapat menghambat 

pelepasan air susu pada pelaksanaan pemerahan? 

 
3.3. Umpan Balik 

 
Apabila mahasiswa mendapat nilai kurang dari 70, 

maka harus membaca ulang pokok bahasan tersebut. 

 
3.4. Tindak Lanjut 

 
Untuk lebih memahami sub pokok bahasan ini, 

mahasiwa dianjurkan membaca kembali dari uraian yang 

telah disampaikan diatas dan buatlah ringkasan. 

 
3.5. Kunci Jawaban Tes Formatif 

 
1.  Hormon Oksitosin 
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2.  Manual dengan menggunakan tangan dan menggunakan 

alat pemerahan secara manual memungkinkan petugas 

pemerah (milker) mengontrol dan mengatur pemerahan 

sehingga menghindari rasa sakit pada sapi. Sedangkan 

pemerahan dengan menggunakan alat dapat 

mempercepat proses pemerahan sehingga meningkatkan 

kapasitas pemerahan serta dapat mengurangi kontak 

langsung antara susu hasil peahan dengan milker, 

sehingga susu yang dihasilkan lebih bersih dan higienis. 

3. Untuk menghindari infeksi bakteri penyebab mastitis. 

4. Sebaiknya interval pemerahan diatur dalam interval yang 

sama yaitu 12 jam dan 12 jam. 

5. Faktor lingkungan yang menyebabkan ternak merasa 

sakit, terkejut, tidak nyaman dan sebagainya yang 

menyebabkan pelepasan hormon epineprin sehingga 

menghambat proses milk let down. 

 
4. Daftar Pustaka 
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5. Senerai 

 
1. Liner (inflation).  Bagian mesin perah yang terbuat dari 

karet yang memiliki kontak langsung dengan ptuing 

sapi. 

2. Pulsator. Mekanisme yang memungkinkan aanya 

keadaan hampa dan bertekanan secara bergantian 

diantara lapisan mangkuk puting karet dan kulit luar 

yang terbuat dari logam. Unit inilah yang melahirkan 

aktivitas pengurutan (masage).        

3. Claw. Manifol saniter yang mengantarai dan 

menghubungkan rakitan 4 mangkuk puting dengan 

saluran pipa atau pipa selang susu. 
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III. PASKA PEMERAHAN 

 
1. Pendahuluan 

 
Kegiatan pasca pemerahan adalah serangkaian 

kegiatan setelah proses pengeluaran susu dengan 

pemerahan meliputi beberapa hal yang berkaitan dengan 

penanganan sapi, penanganan susu hasil perahan dan 

perawatan alat dan perlengkapan yang digunakan.  

Kegiatan pemerahan adalah pekerjaan yang dilakukan 

secara rutin dan berulang, dilakukan dalam jangka panjang, 

sehingga rangkaian prosedur mulai dari pra pemerahan, 

pelaksanaan pemerahan sampai pasca pemerahan wajib 

dilakukan hingga tuntas guna mendukung tercapainya 

tatalaksana yang baik (good milking practices).  Jika ini 

dilakukan maka pemerahan dapat menghasilkan produksi 

yang maksimal dan berkualitas. 

 
1.1. Deskripsi Singkat 

 
Pada pokok bahasan pasca pemerahan dijelaskan 

prosedur apa saja yang dilakukan setelah proses pemerahan 

baik secara manual maupun yang menggunakan alat. 

Pencegahan penyakit dengan menerapkan prinsip sanitasi 
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yang baik setelah pemerahan pada ternak, alat, 

perlengkapan serta fasilitas yang digunakan selama 

kegiatan pemerahan. 

 
1.2. Relevansi 

 
Pokok bahasan pasca pemerahan menjelaskan proses 

sanitasi pada ambing ternak, alat, perlengkapan dan tempat 

yang telah digunakan pada proses pemerahan. Setelah 

memahami pokok bahasan ini mahasiswa mengerti manfaat 

dari prosedur pasca pemerahan. 

 
1.3. Capaian Pembelajaran 

 
1.3.1. Capaikan Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) 

 
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa mampu 

menspesifikasi (P5) prinsip-prinsip dalam pemerahan, 

deteksi dan pencegahan mastitis  dengan melaksanakan 

prinsip higiene dengan mengevaluasi (C5) manajemen 

pemerahan yang mempengaruhi kualitas susu sehingga 

menghasilkan susu yg “ASUH” (Aman , Sehat, Utuh dan 

Halal) dan  sesuai standar SNI siap untuk diproses pada 

tahap pengolahan selanjutnya. 
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1.3.2. Sub-Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (Sub-CPMK) 
 
1.3.2.1. Setelah mengikuti kuliah pasca pemerahan, 

mahasiswa dapat mengetahui apa yang dimaksud 

proses pasca pemerahan dan fungsi serta 

manfaatnya. 

1.3.2.2. Setelah mengikuti kuliah pasca pemerahan 

mahasiswa mampu menjelaskan proses pasca 

pemerahan baik secara manual maupun  pemerahan 

secara mekanis dengan mesin perah. 

1.3.2.3.  Setelah mengikuti kuliah pasca pemerahan 

mahasiswa mampu melakukan dan mengevaluasi 

prosedur kerja yang efektif dan efisien dari paska 

pemerahan. 

  
1.4. Petunjuk Pembelajaran 

 
Selain materi dari buku ajar ini mahasiswa dapat 

menambah pemahaman sub pokok bahasan paska 

pemerahan dengan mempelajari hasil-hasil penelitian dari 

berbagai jurnal terbaru terkait dengan kegiatan pasca 

pemerahan dan prosedur lain yang mendukung manajemen 

pemerahan yang baik. 
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2. Penyajian 

 
2.1. Uraian 

  
2.1.1. Pencelupan puting kedalam cairan antiseptik paska  

pemerahan  (Post-dipping)  
 
Desinfeksi puting dapat dilakukan sebelum dan setelah 

pemerahan untuk mastikan puting terhindar dari infeksi 

bakteri. Setelah proses pemerahan dilakukan dengan tuntas, 

dilakukan pencelupan kembali puting ke dalam larutan 

antiseptik (Gambar 12). Tujuan dari desinfeksi adalah 

untuk membunuh bakteri yang berada pada kulit puting 

serta menghalangi bakteri dari lingkungan masuk kedalam 

ambing melalui lubang puting. Durasi kontak 30 detik 

adalah lama waktu yang diperlukan oleh bahan aktif 

ansiteptik untuk membunuh bakteri pada kulit putting. 

Prosedur ini penting untuk mencegah tingginya cemaran 

bakteri dalam susu (menjaga kualitas mikrobiologi susu), 

mencegah mastitis serta mengendalikan penularannya pada 

ternak yang sudah terinfeksi.  
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Gambar 12. Proses teat dipping  menggunakan non 
return teat dip cup (Blowey dan Edmondson, 2010) 

 

Setelah pemerahan ternak dapat diberikan pakan, 

selain untuk membuatnya nyaman juga untuk tidak 

memberi kesempatan ternak rebahan (lying) setelah 

dilakukan post-dipping agar puting tetap terlindung cairan 

antiseptik hingga lubang puting benar-benar tertutup 

kembali. Hal yang penting untuk diingat oleh pemerah 

adalah setelah proses pemerahan selesai, otot pada teat 

spincter membutuhkan waktu 30 menit untuk menutup dan 

dibutuhkan waktu pula agar post-dip antiseptik 

mengering/melekat sempurna pada puting. Lama waktu 

penutupan teat spincter bervariasi antar individu ternak, 

yaitu dipengaruhi oleh teat wall thickness, diameter lubang 
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puting dan diameter ujung puting. Semakin lebar diameter 

puting dan semakin tinggi ketebalan ototnya maka waktu 

yang dibutuhkan untuk menutup semakin lama. Oleh 

karena itu, jika sapi segera berbaring setelah pemerahan 

atau sebelum antiseptik mengering, maka bakteri akan 

mudah masuk kedalam puting.   

Post dipping memiliki fungsi utama yaitu 

menghilangkan keberadaan bakteri mastitis dari kulit 

puting dan memberikan perlindungan kepada puting. 

 
2.1.2. Sanitasi Peralatan Pemerahan (Mesin Perah). 

  
 Pemeliharaan alat dan perlengkapan pemerahan wajib 

dilakukan selain untuk menjaga hiegienitas proses 

pemerahan juga untuk memperoleh susu yang berkualitas. 

Agar perusahaan dapat menghasilkan susu yang berkualitas, 

perlu diperhatikan pemeliharaan kebersihan dan sterilisasi 

alat perah. Peralatan yang harus diperhatikan 

kebersihannya meliputi: 

1. Bagian alat perah yang terbuat dari logam 

a. Segera setelah pemerahan cucilah peralatan dengan air 

hangat. Jangan dibiarkan gumpalan-gumpalan susu 

mengering di dalam alat tersebut karena kalau kering 
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akan sulit dibersihkan. Pencucian dengan air hangat 

dilakukan dengan segera setelah pemerahan, 90-95% 

dari kotoran tersebut dapat dihilangkan. 

b. Membongkar peralatan, cucilah bagian-bagian logam 

dengan menggunakan larutan yang telah disediakan 

sesuai dengan anjuran pabrik. Gunakan setiap 1 sampai 

1,5% larutan kaustik soda (soda api) atau biocid yang 

dicampur dengan air yang bersuhu 70-80oC. Cuci setiap 

bagian dengan menggunakan sikat bulu yang kaku 

dengan ukuran sesuai atau dengan menggunakan spon 

plastik. Jangan menggunakan sikat logam sebab dapat 

menggores pada permukaan peralatan tesebut. Segera 

setelah dibersihkan dengan sikat, taruhlah seluruh 

peralatan tersebut di tempat yang berisi kira-kira 20 liter 

air dingin dan larutan asam. Gunakan klorin sesuai 

anjuran pabrik. Noda-noda dan gumpalan-gumpalan 

susu dapat dihilangkan dengan menggunakan larutan 

asam. Gunakan air dari selang untuk menghilangkan 

larutan klorin. Tempatkan peralatan tersebut di tempat 

yang kering dengan posisi yang terbalik.  
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2. Karet inflasi (liner) dan bagian-bagian karet lainnya. 

 
Setelah pemerahan, pencucian bagian karet dapat 

dilakukan dengan mencuci dengan air, dilanjutkan 

pencucian dengan deterjen setelah itu dibilas dengan asam, 

dan kemudian ditempatkan di tempat yang kering, Selama 

waktu istirahat, cuci dan rendamlah karet-karet inflasi 

tersebut di tempat yang telah disediakan atau bersihkan 

dengan air dan asam kemudian tempatkan di tempat yang 

kering (penempatan bagian-bagian karet dalam larutan 

alkali atau di dalam pembersih karet yang telah disediakan 

dapat memperpanjang kegunaan bagian-bagian karet 

tersebut). Untuk membuat larutan alkali tersebut, gunakan 

250 gr soda api dalam 20 kg air. Simpan larutan tersebut di 

dalam kendi dari tanah atau ember logam dan jauhkan dari 

jangkauan anak-anak. Karet-karet inflasi tersebut harus 

dibuang setelah 1.500 - 2.000 kali pemerahan. Seratus dua 

puluh ekor sapi yang menggunakan 6 unit pemerahan 

diharapkan untuk mengganti karet inflasinya setiap 40-50 

hari.  
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Gambar 13. Contoh karet liner pada teat cup yang perlu di 
bersihkan (Dokumentasi Lab. PTPP)  

 

3. Ember, milkcan dan tangki penyimpanan susu. 

 
Ember, milkcan dan tangki penampung susu sehabis 

dipakai harus segera dibersihkan. Anjuran untuk 

membersihkan ember, milkcan dan tangki serta peralatan 

penampung susu lainnya adalah sebagai berikut:  

a. Bersihkan tempat-tempat penampung susu tersebut di 

atas dengan air dingin segera setelah penampung 

tersebut kosong. 

b. Sediakan larutan deterjen dalam ember plastik dan 

masukkan ketempat penampung susu yang kosong.  
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c. Gunakan sikat bulu yang kaku untuk menyikat bagian 

dalam. 

d. Bilas menggunakan air bersih dan keringkan kemudian 

simpan dan tempatkan peralatan tersebut di tempat yang 

kering dengan posisi terbalik. 

 
2.2. Latihan 

 
Diskusikan diantara rekan mahasiswa mengapa 

kegiatan pasca pemerahan harus dilakukan dan apa arti 

pentingnya dalam usaha peternakan sapi perah! 

 
3. Penutup 

 
3.1.Rangkuman 

 
Kegiatan pasca pemerahan adalah serangkaian 

kegiatan setelah proses pengeluaran susu dengan 

pemerahan meliputi beberapa hal yang berkaitan dengan 

penanganan sapi, penanganan susu hasil perahan dan 

perawatan alat dan perlengkapan yang digunakan.  Selain 

untuk menjaga kualitas susu yang dihasilkan juga 

menghindarkan penyebaran penyakit yang mugkin 

ditimbulkan dari penyebaran bakteri selama proses 
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pemerahan. Sanitasi dan perawatan yang rutin dapat 

bermanfaat untuk memperpanjang masa pakai alat sehingga 

menghemat biaya pembelian alat atau perbaikan, dan 

akhirnya mampu mengurangi pengeluaran biaya. 

 
3.2. Tes Formatif 

 
1. Apa fungsi dilakukannya desinfeksi pada puting? 

2. Bahan aktif apa yang digunakan untuk teat dipping? 

3. Berapa suhu air yang digunakan dalam proses sanitasi 

peralatan pemerahan? 

4. Pada alat dari logam atau stainless stell sebaiknya 

tidak menggunakan sikat apa? 

5. Pembersihan alat pemerahan fungsinya apa? 

 
3.3. Umpan Balik 

 
Apabila mahasiswa mendapat nilai kurang dari 70, 

maka harus membaca ulang sub pokok bahasan tersebut. 

 
3.4. Tindak Lanjut 

Untuk lebih memahami sub pokok bahasan ini, 

mahasiwa dianjurkan membaca kembali dari uraian yang 

telah disampaikan diatas dan buatlah ringkasan. 
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3.5. Kunci Jawaban Tes Formatif 

 
1.Untuk mencegah infeksi bakteri yang menyebabkan 

mastitis. 

2.  Iodine, sodium chloride, dan lactic acid.  

3. Air dengan suhu 70-80 oC. 

4. Sikat logam. 

5. Menjaga higienitas proses pemerahan. 
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84(12): 2599-2606.  

Blowey, R. dan P. Edmondson. 2010. Mastitis Control in 
Dairy Herd- 2nd. CAB International, USA. 
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5. Senerai 

Teat dipping 

Pencelupan puting ke dalam larutan antiseptik selama 

30 detik. 
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B. PENANGANAN SUSU 

 

I. PENANGANAN SUSU SEGAR 

 

1. Pendahuluan 

Susu segar memiliki kandungan biokimia yang 

kompleks dengan aktivitas air yang tinggi, hal tersebut 

menyebabkan susu menjadi media yang baik untuk 

mikroba berkembang. Aktivitas mikroba tersebut dapat 

merusak nilai gizi susu dan dalam waktu singkat bisa 

membuat susu menjadi asam serta tidak layak dikonsumsi. 

Susu segar hanya memiliki waktu simpan di  suhu ruang 

sekitar 5 jam setelah pemerahan. Kerusakan yang terjadi 

pada susu segar disebabkan oleh terbentuknya asam laktat 

yang merupaka hasil fermentasi laktosa dari bakteri koli. 

Apabila terjadi kerusakan pada susu segar, maka susu tidak 

akan dapat dijual sehingga akan memberikan kerugian pada 

produsen, dan apabila susu yang rusak dikonsumsi oleh 

konsumen akan berdampak buruk terhadap kesehatan 

konsumen. Berdasarkan penjelasan tersebut maka 

diperlukan suatu upaya penanganan (handling) pada susu 

segar. Penanganan susu segar sangat penting dilakukan 
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guna menjaga dan memperlambat penurunan kualitas susu 

serta memperpanjang waktu simpan susu. 

 
1.1. Deskripsi Singkat 

 
Pada sub pokok bahasan penanganan susu segar akan 

dijelaskan tentang metode atau cara penanganan susu segar 

yang baik dan benar, dan dijelaskan arti pentingnya 

penanganan susu segar. 

 
1.2. Relevansi  

 
Sub pokok bahasan penanganan susu segar 

menjelaskan tentang metode atau cara penangan susu segar 

yaitu metode dan perlakuan apa saja yang dapat digunakan 

untuk menjaga kualitas susu segar dan memperpanjang 

umur simpan susu  segar, serta pentingnya mengetahui cara 

penanganan susu segar. Setelah memahami tentang pokok 

bahasan penanganan susu segar maka harapannya 

pengetahuan mahasiswa akan meningkat sehingga 

mahasiswa dapat menjelaskan tentang metode atau cara 

penanganan susu segar yang baik dan benar. 
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1.3. Capaian Pembelajaran 

1.3.1. Capaian Pembelajaran Mata Kuliah 

Capaian pembelajaran dari mata kuliah ini adalah, 

mahasiswa mampu menspesifikasi (P5)  prinsip-prinsip 

dalam mengelola peternakan sapi perah, dan mengevaluasi 

(C5) manajemen produksi ternak perah menurut standar 

yang berlaku dengan  animal welfare hingga menghasilkan 

susu yang “ASUH” untuk dijual dan 

mengkualifikasikannya (A5) dari segi ekonomis, 

produktivitas ternak dan kualitas produk yang siap 

dipasarkan. 

 
1.3.2. Sub-Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (Sub-CPMK) 
 
1.3.2.1. Setelah mengikuti kuliah sub pokok bahasan 

penanganan susu segar mahasiswa dapat 

menjelaskan tentang cara-cara penanganan susu 

segar, agar umur simpan lebih panjang dan kualitas 

susu tidak rusak. 

1.3.2.2.Setelah mengikuti kuliah sub pokok bahasan 

penanganan susu segar mahasiswa dapat 

menerapkan dan mengevaluasi tentang cara-cara 

penanganan susu segar, sehingga umur simpan 
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susu menjadi lebih panjang dan kualitas susu tidak 

rusak. 

 
1.4. Petunjuk Pembelajaran 

 
Selain dengan informasi yang tersedia di buku ajar ini, 

mahasiswa juga disarankan untuk mempelajari buku lain, 

hasil-hasil penelitian dari artikel ilmiah terbaru seperti 

jurnal dan prosiding seminar terkait dengan cara atau 

metode penanganan susu segar. Pada akhir pokok bahasan 

dari buku ini, disediakan latihan-latihan soal untuk 

membantu mahasiswa memahami sub pokok bahasan 

pembalajaran. 

 
2. Penyajian 

 
2.1. Uraian 

 
2.1.1. Penyimpanan 

 
Susu yang berasal dari sapi yang sehat maka akan 

menghasilkan susu yang bebas dari bakteri, untuk menjaga 

kualitas susu tersebut tetap baik, maka susu harus terhindar 

dari kontaminasi yang dapat merusak kualitas susu. Susu 



64 
 

hasil pemerahan yang diperoleh sebaiknya langsung 

dimasukkan ke dalam milkcan. Namun sebelum 

memasukkan susu ke dalam milkcan, susu perlu disaring 

terlebih dahulu menggunakan saringan yang terbuat dari 

kain blacu yang berwarna putih atau alat penyaring lainnya 

(Gambar 14). Milkcan yang baik harus terbuat dari bahan 

stainless steel, karena bahan stainless steel yang terinsulasi 

dengan baik sehingga mampu mencegah terjadinya 

peningkatan suhu. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14. Milk can dan proses penyaringan susu 
(https://www.kompas.com/) 

 

 Awal mula terjadi kontaminasi pada susu berasal dari 

lingkungan kandang sapi. Oleh karena itu, susu yang 

didapatkan sesegera mungkin dikeluarkan dari kandang. 

Hal ini bertujuan untuk menjaga supaya susu tidak 
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terkontaminasi dengan bakteri dan bau yang tidak sedap 

yang berasal dari sapi dan kotoran yang ada di dalam 

kandang. Kondisi ini penting untuk diperhatikan terutama 

pada kandang dengan ventilasi yang tertutup. Setelah itu 

sebaiknya susu segera diantar ke KUD maksimal 2 jam 

setelah pemerahan. Di KUD nantinya susu segar akan 

dikumulakan dan disimpan dalam cooling tank. Jika tidak 

segera dikirmi maka disarankan susu yang ada di dalam 

milkcan disimpan pada suhu sekitar 4-5°C (chilling) 

sebagai upaya untuk menghambat aktivitas dan 

perkembangan mikroba pada susu. 

Pada pemeerahan dengan sistem milking parlor, susu 

hasil pemerahan langsung dialirkan melalui pipa stainless 

steel menuju cooling unit dan disimpan disana pada suhu 2-

4oC sampai dikirim ke tempat pengolahan susu. 

 
2.1.2. Pendinginan 
 

Setelah susu dimasukkan ke dalam milkcan, maka 

upaya berikutnya untuk menghambat aktivitas dan 

perkembangan mikroba pada susu yaitu melalui 

pendinginan pada suhu kisaran 4-7°C. Apabila fasilitas 

peralatan pendingin terbatas maka upaya pendinginan dapat 
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dilakukan dengan menggunakan balok es. Milkcan yang 

telah berisi susu dimasukkan ke dalam bak atau tempat 

khusus yang berisi es balok kemudian ditutup rapat. 

Perlu dipahami bahwa pada suhu pendinginan ini, 

mikroba atau bakteri yang ada pada susu tidaklah mati. 

Pendinginan hanya membantu untuk proses memperlambat 

pertumbuhan dan perkembangan bakteri. Suhu selama 

proses pendinginan harus dijaga dalam kondisi konstan, 

waktu pendinginan dengan balok es ini maksimal dilakukan 

selama 2-3 jam. 

Di peternakan sapi perah yang berskala produksi besar 

dimana pemerahan dilakukan dengan sistem milking parlor, 

maka susu segar yang diperoleh dalam jumlah besar akan 

dialirkan lansung melalui pipa ke cooling unit. Susu yang 

baru diperah dapat langsung segera didinginkan dari suhu 

37°C menjadi 4°C bahkan 2°C. Pendinginan tersebut dapat 

dilakukan karena susu ditempatkan dalam tangki pendingin 

yang khusus yang disebut cooling tank yang dilengkapi 

oleh pengaduk atau sistem sanitasi yang spesifik untuk 

mencapai suatu standar higienis tertentu (Gambar 15).  
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Gambar 15. Cooling unit (http://indonesian.stainlesssteel-
mixingtanks.com) 

 

Penyimpanan susu pada cooling unit maksimal 18-24 

jam. Penyimpanan susu pada suhu 4-7°C penting untuk 

dilakukan, hingga susu tersebut siap untuk diolah lebih 

lanjut menjadi berbagai produk susu yang diinginkan. 

 
2.2. Latihan  

 
Bentuklah kelompok 3-4 orang, kemudian diskusikan 

kenapa perlu dilakukan suatu penanganan khusus untuk 

susu segar dan upaya apa saja yang dilakukan untuk 

menjaga kualitas susu segar. 
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3. Penutup 

 
3.1. Rangkuman 

 
Susu memiliki kandungan biokimia yang kompleks 

dan air yang tinggi sehingga mudah rusak akibat dari 

aktivitas mikroba. Maka dari itu perlu suatu perlakuan dan 

penanganan pada susu segar agar kualitas susu tidak rusak 

dan umur simpan susu menjadi lebih panjang. Upaya yang 

dapat dilakukan dalam penanganan susu segar adalah 

melalui penyaringan kemudian penyimpanan susu pada 

milkan yang terbuat dari bahan stainless steel. Upaya 

berikutnya yaitu melalui pendinginan. Pendinginan dapat 

dilakukan dengan menyimpan milkcan pada tong yang 

berisi es batu agar suhu dapat terjaga konstan selam 2-3 

jam. Upaya pendinginan berikutnya yaitu menggunakan 

cooling unit. Pada peternakan modern dengan skala besar, 

susu yang diperah dengan sistem milking parlor dapat 

lansung dialirkan ke dalam cooling unit dengan suhu 2-4°C, 

pada cooling unit susu dapat disimpan maksimal 18-24 jam. 

 
3.2. Test Formatif 

 
1. Apa penyebab kerusakan pada susu segar?  
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2. Jelaskan perlakuan apa yang perlu dilakukan sebelum 

susu dimasukkan ke dalam milk can?  

3. Berapakah suhu yang baik untuk pendinginan susu? 

4. Disebut apakah tempat penyimpanan susu yang 

berasal dari mesin perah ?  

 
3.3. Umpan Balik 

 
Kriteria mahasiswa dikatakan mampu memahami 

materi tentang penanganan susu segar yaitu nilai yang 

didapatkan minimal 75, apabila kurang dari nilai tersebut 

maka disarankan untuk membaca dan memahami kembali. 

 

3.4. Tindak Lanjut 

Supaya mahasiswa memahami pokok bahasan ini, 

mahasis dianjurkan mereview atau merangkum kembali 

uraian yang telah dibaca. 

 
3.5. Kunci Jawaban Test Formatif 

 
1. Kerusakan yang terjadi pada susu segar disebabkan 

oleh terbentuknya asam laktat yang merupakan hasil 

fermentasi laktosa dari bakteri koli.  

2. Penyaringan.  
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3. 4-7°C. 

4. Cooling Unit 

 
4. Daftar Pustaka 

 
Ako, A. 2013. Ilmu Ternak Perah Daerah Tropis. IPB Press, 

Bogor. 

Rahadi dan Zamzaini. 2017. Manajemen Susu Sapi Perah. 
Lembaga Pengembangan Teknologi Pedesaan (LPTP). 
Karanganyar, Indonesia. 

Tadesse. A., U. Galmessa, and A. Bekuma. 2020. Milk 
Handling, Processing Practices and Quality Evaluation. 
Global Journal of Animal Scientific Research. 8(1). 
56-74. 

Tyler, H D dan M.E. Ensminger. 2006. Dairy Cattle 
Science. Pearson Prentice Hall, New Jersey. 

 
 
5. Senarai 

 
Milkcan 

Sebuah alat yang berbentuk wadah (tabung) yang berfungsi 

khusus sebagai penampung susu sapi/kambing perah yang 

baru diperah agar susu tetap steril, tidak terkontaminasi 

oleh kuman atau benda asing yang dapat merusak 

kualitasnya. 
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II. UJI KUALITAS SUSU 

 
1. Pendahuluan 

 
Susu merupakan salah satu produk pangan asal hewan 

yang memiliki nilai gizi yang tinggi dan dapat dijadikan 

sumber protein hewani bagi manusia. Susu murni atau susu 

segar merupakan hasil dari proses pemerahan yang belum 

mendapat perlakuan apapun kecuali pendinginan. Seperti 

yang sudah dijelaskan pada materi sebelumnya susu segar 

mudah mengalami kerusakan, maka dari itu sebelum susu 

diolah menjadi produk olahan dan didistribusikan kepada 

konsumen untuk dikonsumsi perlu dilakukan suatu 

pengujian pada kualitas susu segar. Pengujian susu 

bertujuan untuk memastikan bahwa susu segar dinyatakan 

layak untuk diolah lebih lanjut maupun lansung dikonsumsi. 

 
1.1. Deskripsi Singkat 

 
Pada sub pokok bahasan uji kualitas susu ini akan 

dijelaskan tentang apa itu kualitas susu dan metode uji apa 

saja yang dapat dilakukan dalam menilai kualitas susu. 

Metode uji kualitas yang akan dijelaskan antara lain uji 

kualitas fisik, kimiawi, mikrobiologi, dan organoleptik.  
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1.2. Relevansi 

 
Sub pokok bahasan tentang uji kualitas susu 

menjelaskan aspek teknis terkait dengan pengujian kualitas 

susu segar untuk mengetahui kualitas fisik, kimiawi, 

mikrobiologi dan organoleptik. Setelah mahasiswa 

mengetahui aspek teknis pengujian susu, selanjutnya 

mahasiswa dapat meningkatkan pengetahuannya dan 

mampu menjelaskan, melakukan dan mengevaluasi  

tentang uji kualitas susu segar. 

 
1.3. Capaian Pembelajaran 

 
1.3.1. Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) 

  
Capaian pembelajaran dari mata kuliah ini adalah, 

mahasiswa mampu menspesifikasi (P5)  prinsip-prinsip 

dalam mengelola peternakan sapi perah, dan mengevaluasi 

(C5) manajemen produksi ternak perah menurut standar 

yang berlaku dengan  animal welfare hingga menghasilkan 

susu yang “ASUH” untuk dijual dan 

mengkualifikasikannya (A5) dari segi ekonomis, 
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produktivitas ternak dan kualitas produk yang siap 

dipasarkan. 

 

1.3.2. Sub-Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (Sub-CPMK) 
 
1.3.2.1. Setelah mengikuti kuliah sub pokok bahasan uji 

kualitas susu, mahasiswa dapat menjelaskan 

tentang cara-cara untuk uji kualitas susu segar, agar 

susu yang dihasilkan kualitasnya terjaga dan layak 

untuk diolah menjadi produk olahan atau layak 

dikonsumsi lansung. 

1.3.2.2. Setelah mengikuti kuliah sub pokok bahasan uji 

kualitas susu, mahasiswa dapat melakukan dan 

mengevaluasi cara-cara uji kualitas susu segar yang 

dinilai dari kualitas fisik, kimia, mikrobiologi dan 

organoleptik.  

 
1.4. Petunjuk Pembelajaran 

 
Selain dengan informasi yang tersedia buku ajar ini, 

mahasiswa juga disarankan untuk mempelajari buku lain, 

hasil-hasil penelitian dari artikel ilmiah terbaru seperti 

jurnal dan prosiding seminar terkait uji kualitas susu. Pada 

akhir sub pokok bahasan dari buku ini, disediakan latihan-
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latihan soal untuk membantu mahasiswa memahami pokok 

bahasan pembalajaran. 

 
2. Penyajian  

 
2.1. Uraian 

 
2.1.1. Uji Kualitas Fisik 

 
2.1.1.1. Berat Jenis 

 
Berat jenis (BJ) pada suatu bahan merupakan 

perbandingan antara berat bahan tersebut dengan berat air 

pada volume dan temperatur yang sama. Berat jenis pada 

susu dapat dipengaruhi oleh kadar lemak dan kadar bahan 

kering tanpa lemak (BKTL). Semakin tinggi nilai kadar 

lemak pada susu maka berat jenis susu akan semakin 

rendah, sedangkan apabila BKTL pada susu tinggi maka 

nilai berat jenis susu juga akan semakin tinggi.  Nilai 

standar minimum berat jenis susu segar yang ditetapkan 

dalam SNI 3141.1:2011 adalah 1,0270. 
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Gambar 16. Laktodensimeter untuk mengukur BJ susu 
(Dokumentasi Lab. PTPP)  

 
 
Uji berat jenis susu yaitu berat dari 1 mol susu yang 

diukur pada suhu 27,5°C dengan alat yang disebut 

laktodensimeter (Gambar 16). Apabila pengukuran 

dilakukan diatas  atau dibawah suhu 27,5°C, maka harus 

dilakukan konversi terlebih dahulu. Setiap 1°C dibawah 

atau di atas suhu tersebut  menghasilkan  pembacaan skala 

0.0001 lebih tinggi atau lebih rendah. Semakin encer 

bentuk susu maka laktodensimeter akan semakin masuk ke 

dalam susu sehingga BJ susu menjadi semakin lebih rendah 

dari standar SNI.  Pengukuran berat jenis merupakan salah 

satu alternative untuk mengetahui adanya pemalsuan susu 

yang mengakibatkan penurunan kualitas susu. penurunan 

nilai berat jenis susu dapat disebabkan oleh penambahan 

air dan penambahan lemak.  
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Penambahan air dapat menyebabkan susu menjadi 

lebih cair sehingga konsentrasi zat-zat penyusunan dalam 

susu menurun. Penurunan konsentrasi zat-zat penyusunan 

dalam susu dapat menurunkan nilai berat jenis susu. 

 
2.1.1.2. pH Susu 

 
Susu segar memiliki sifat ampoter yang artinya susu 

tersebut dapat bersifat asam dan basa. Sebagian besar asam 

yang ada dalam susu berasal dari asam laktat. Keasaman 

dalam susu dapat disebabkan oleh senyawa-senyawa yang 

bersifat asam seperti senyawa fosfat komplek, asam sitrat, 

asam-asam amino, dan karbondioksida yang larut dalam 

susu. 

pH susu bisa diukur dengan kertas pH atau dengan pH 

meter (Gambar 17). Nilai pH standar kualitas susu yang 

ditetapkan oleh SNI 3141.1:2011 yaitu 6,3- 6,8. Apabila 

nilai pH susu lebih rendah dari 6,3 maka susu segar 

tersebut dapat dikatakan sudah mengalami kerusakan 

karena adanya aktivitas bakteri yang memfermentasi susu 

sehingga menjadi asam. Faktor yang mempengaruhi jumlah 

bakteri dan pH dalam susu antara lain lingkungan tempat 

pemerahan, sanitasi kandang dan peralatan, lama 
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pemerahan, serta penyakit yang disebabkan oleh bakteri 

susu maupun obat-obatan. Menurunnya nilai pH susu 

menyebabkan protein seperti kasein berada pada titik 

isoelektriknya sehingga protein tersebut akan menggumpal. 

Kenaikan pH susu juga dapat menjadi indikasi terjadinya 

mastitis pada sapi/kambing perah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17. pH meter (Dokumentasi Lab.PTPP) 

 
2.1.1.3. Derajat Keasaman 

 
Nilai derajat asam pada susu menunjukkan dua hal 

yaitu 1) keasaman yang memang ada dalam susu dan, 2) 

keasaman yang disebabkan oleh susu yang terkontaminasi 
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oleh bakteri yang merubah laktosa menjadi asam laktat. 

Derajat keasaman diukur menggunakan Indikator 

phenopthalaein (PP). Ketika PP tidak berwarna maka susu 

berada pada suasana asam dan apabila susu berada pada 

suasansa basa maka PP akan merubah menjadi warna 

merah. Adapun nilai derajat keasaman menurut SNI 

3141.1:2011 bahwa standar derajat keasaman susu segar 

adalah 6,0-7,5. 

 Prinsip pada uji derajat asam yaitu secara titrasi 

ditetapkan kadar asam yang terbentuk dalam susu. Susu 

dalam ambing sapi sehat dapat mengandung 500 bakteri/ml 

susu. Jumlah bakteri di dalam susu akan meningkat apabila 

sapi dalam keadaan sakit mastitis. Dari jumlah ini terdapat 

bakteri-bakteri pembentuk asam laktat seperti 

Lactobacillus dan Lactobasillus thermophilus.  

 
2.1.1.4. Uji Alkohol 

 
Susu yang kualitasnya tidak baik (susu asam) akan 

pecah atau menggumpal jika ditambahkan alkohol 70% dan 

sebaliknya tidak akan menggumpal jika susu tersebut baik 

atau layak dikonsumsi. Prinsip dari uji alkohol yaitu 

kemampuan alkohol untuk daya dehidrasi yang menarik 
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gugus H+ dari ikatan mantel air dan protein, sehingga 

protein dapat melekat satu dengan yang lain akibatnya 

kestabilan protein berkurang yang dinamakan susu pecah. 

Pecahnya susu disebabkan oleh adanya perkembang 

biakkan bakteri yang menyebabkan susu menjadi asam 

susu, dalam hal ini laktosa diubah menjadi asam laktat. 

Semakin tinggi derajat keasaman susu, semakin berkurang 

jumlah alkohol dengan kepekatan yang sama dibutuhkan 

untuk memecahkan susu yang sama banyaknya. Menurut 

SNI 3141.1:2011 susu yang baik dan layak konsumsi 

adalah hasil uji yang negatif apabila diuji dengan uji 

alkohol. 

 
2.1.1.5. Uji Didih 

 
Susu segar yang berkualitas baik tidak akan pecah atau 

menggumpal bila dipanaskan atau dididihkan. Sebaliknya, 

susu yang berkualitas jelek akan mengalami penggumpalan 

bila di panaskan. Hal ini terjadi karena adanya asam yang 

dihasilkan oleh mikroba dari peruraian laktosa selain itu 

juga disebabkan karena kestabilan kasein yang berkurang. 

Koagulasi kasein umumnya menyebabkan pecahnya susu. 

Koagulasi larutan tersebut disebabkan oleh keasaman dan 
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suhu tinggi. Asam tersebut mengakibatkan protein susu 

mudah mengalami denaturasi dan penggumpalan bila 

dilakukan pemanasan.  

Uji didih merupakan uji kualitas susu dengan cara 

mendidihkan susu. Uji ini bernilai positif jika terdapat 

butir-butir protein karena pH tinggi apabila dididihkan. 

Menurut SNI 3141.1:2011 susu yang baik dan layak 

konsumsi adalah susu yang memiliki hasil uji didih negatif. 

Pengujian dikatakan positif, apabila ditandai dengan 

adanya gumpalan yang terbentuk yang kemudian 

menempel pada wadah untuk memanaskan susu seperti 

contoh dengan menggunakan tabung reaksi. 

 
2.1.2.Uji Kualitas Kimiawi 

 
Uji kualitas kimiawi yang biasa dilakukan dalam uji 

kadar lemak, kadar protein, kadar laktosa, solid non fat 

(SNF), total solid (TS).  

 
2.1.2.1. Kadar Protein 

 
Kadar protein pada susu biasanya dapat menggunakan 

metode Kjeldhal. Kadar protein susu yang memenuhi 
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syarat kualitas susu segar menurut SNI 3141.1:2011 

dengan nilai kadar protein minimum adalah 2,8%. 

 
2.1.2.2. Kadar lemak 

 
Standar minimum kadar lemak susu segar menurut 

SNI 3141.1:2011 yaitu 3,0%. Kadar lemak susu dapat diuji 

dengan metode Soxhlet, metode Babcock, metode Gerber 

dan metode Te Sa. Metode soxhlet menggunakan sampel 

kering sedangkan metode Gerber dan Babcock 

menggunakan sampel basah.  

Adapun prinsip uji kadar lemak susu dengan keempat 

metode tersebut adalah memisahkan lemak dengan cara 

menambahkan asam sulfat ke dalam susu dan kemudian 

diikuti pemusingan (centrifuge). Lemak yang terpisah 

tersebut ditentukan jumlahnya berdasarkan skala yang 

terdapat pada alat. Pada proses pengujian tersebut, asam 

sulfat pekat merombak dan melarutkan kasein dan protein 

lainnya, sedangkan panas dari amyl alkohol membuat 

lemak menjadi cair. Centrifugasi yang dilakukan 

menyebabkan lemak terkumpul dibagian skala dari 

butyrometer.  

 



82 
 

2.1.2.3. Kadar Laktosa. 

Kadar laktosa pada susu dapat diuji meggunakan 

metode gravimetri. Kadar laktosa susu segar minimum 

yang memenuhi syarat kualitas susu segar menurut SNI 

3141.1:2011 adalah 4%. 

 
2.1.2.4. Solid Non Fat dan Total Solid  

  
Total solid atau bahan kering bisa diukur dengan 

menggunakan metode oven. Sedangkan solid non fat 

adalah total solid – fat. Berdasarkan SNI 3141.1:2011 

kadar SNF minimum adalah 11% dan TS adalah minimum 

7,8%.  

Seiring dengan perkembangan teknologi, selain 

dengan metode uji seperti yang dijelaskan diatas. Uji 

kualitas kimiawi dari susu segar juga dapat dilakukan 

dengan menggunakan alat yang disebut dengan lactoscan 

(Gambar 18). Lactoscan memiliki prinsip kerja yaitu 

berdasarkan pengukuran kecepatan dari gelombang 

ultrasonik susu. Lactoscan memiliki keunggulan dalam 

menganalisa susu dibandingkan metode analisis lainnya. 

Hal ini dikarenakan pemanfaatan lactoscan untuk 
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menganalisis susu, dapat memberikan hasil penilaian yang 

lebih cepat dan dengan biaya yang relatif lebih murah.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 18. Lactoscan untuk menganalisis kandungan 
kimiawi susu (Dokumentasi Lab. PTPP) 

 
 
2.1.3. Uji Mikrobiologi 
 

Uji mikrobiologi yang dilakukan untuk menilai 

kualitas susu adalah dengan pengujian total mikroba 

menggunakan metode Standart Plate Count (SPC) dengan 

menggunakan Plate Count Agar (PCA). Prinsip dari 

metode ini adalah untuk melihat mikroba yang tumbuh 

pada media tersebut dan total koloni dari mikroba yang 
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tumbuh.  Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

batasan cemaran mikroba maksimum pada susu sapi segar 

dalam CFU/ml (Colony Forming Unit) yaitu jumlah 

kandungan total bakteri sebanyak 1x106 CFU/ml, 

Salmonella negatif, Coliform 20 CFU/ml, Streptococcus 

negatif, dan Staphylococcus 1x102 CFU/ml.  

 
2.1.4.Uji Organoleptik 

2.1.4.1.Warna 

 
Uji warna dilakukan dengan cara pengamatan 

menggunakan indera penglihatan (mata) pada kenampakan 

dari sampel susu segar. Menurut SNI 3141.1:2011, susu 

yang memenuhi standar baik yaitu susu segar berwarna 

putih kekuningan. Warna putih kekuningan susu berasal 

dari kasein. Pada susu, kasein berwarna putih seperti salju, 

tidak tembus cahaya karena merupakan disfersi koloid. 

Selain kasein, susu mengandung karoten yang 

mengakibatkan produk ini kadang-kadang berwarna 

kekuningan. Karoten merupakan pigmen kuning utama 

yang berasal dari lemak susu. Apabila hasil dari 

pengamatan warna susu segar tidak berwarna putih 

kekuningan, maka dapat diindikasikan bahwa susu telah 
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tercampur dengan bahan lain atau terkontaminasi oleh zat 

lainnya seperti antibiotik ataupun residu obat-obatan pada 

susu.  

 
2.1.4.2. Aroma 

Selain uji warna susu, uji organoleptik  lainnya 

yang dapat dilakukan pada susu adalah aroma susu. 

Menurut SNI 3141.1:2011 susu yang memenuhi standar 

baik yaitu susu segar dengan aroma normal yaitu khas pada 

jenis ternak tersebut. Apabila ditemukan perubahan atau 

penyimpangan aroma susu, mengindikasikan bahwa susu 

sudah mengalami pemalsuan atau kerusakan.  

 
2.1.4.3. Rasa  

 
Uji rasa merupakan salah satu uji organoleptik yang 

dapat dilakukan untuk menguji kualitas susu. Rasa susu 

normal adalah rasa gurih yang berasal dari lemak susu dan 

protein yang terkandung di dalamnya. Menurut SNI 

3141.1:2011 susu yang memenuhi standar baik yaitu susu 

segar dengan rasa gurih dan sedikit berlemak. Apabila 

ditemukan perubahan atau penyimpangan rasa susu, 
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menunjukkan bahwa susu sudah mengalami pemalsuan 

atau susu sudah dalam kondisi tidak segar. 

 
2.2. Latihan 

 
Bentuklah kelompok 3-4 orang, kemudian diskusikan 

mengapa pengujian kualitas susu segar perlu untuk 

dilakukan dan jelaskan metode uji apakah yang paling baik 

untuk dilakukan.  

3. Penutup 

 
3.1. Rangkuman 

 
Susu murni atau susu segar sebelum diolah menjadi 

produk olahan dan didistribusikan kepada konsumen untuk 

dikonsumsi perlu dilakukan suatu pengujian. Pengujian 

susu bertujuan untuk memastikan bahwa susu segar 

dinyatakan layak untuk diolah lebih lanjut maupun lansung 

dikonsumsi. Pengujian yang dapat dilakukan yaitu dengan 

melakukan uji fisik, uji kimia, uji mikrobiologi dan uji 

organoleptik. Nilai atau hasil dari pengujian tersebut dapat 

dijadikan sebagai indikator untuk selanjutnya dibandingkan 

dengan nilai standar kualitas susu segar yang baik menurut 
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SNI, dan dari pengujian tersebut dapat diketahui apakah 

susu layak konsumsi atau tidak. 

 
3.2. Test Formatif 

 
1. Jelaskan, mengapa pengujian kualitas susu segar 

perlu dilakukan? 

2. Uji apa sajakah yang dapat dilakukan untuk 

mengetahui kualitas susu segar? 

3. Sebutkan nama alat untuk mengukur BJ susu? 

4. Sebutkan nama alat untuk mengetahui kandungan 

kimiawi dari susu? 

 
3.3. Umpan Balik 

Kriteria mahasiswa dikatakan mampu memahami 

materi tentang penanganan susu segar yaitu nilai yang 

didapatkan minimal 75, apabila kurang dari nilai tersebut 

maka disarankan untuk membaca dan memahami kembali. 

 

3.4. Tindak Lanjut 

 
Agar mahasiswa dapat lebih memahami pokok 

bahasan ini, maka mahasiswa dianjurkan untuk dapat 
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membuat review atau rangkuman dari uraian yang telah 

dibaca. 

 
3.5. Kunci Jawaban Test Formatif 

 
1. Untuk memastikan bahwa susu layak dikonsumsi atau 

tidak. 

2. Uji fisik, uji kimiawi, uji mikrobiologi dan uji 

organleptik. 

3. Laktodensimeter. 

4. Lactoscan. 
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5. Senarai 

Lactosa 

Bentuk disakarida dari karbohidrat yang dapat dipecah 

menjadi bentuk lebih sederhana yaitu galaktosa dan 

glukosa. 
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