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ABSTRAK 
Pengaruh Celup Puting (Teat Dipping) Iodin 1% Terhadap Reduktase dan Ph Susu Segar Di 
Kecamatan Pekuncen, Kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui perbedaan atau membandingkan hasil susu segar dari sapi yang terkena mastitis 
pada sebelum dan setelah dilakukannya celup puting selama 7 hari. Penelitian ini dilaksanakan 
pada 9 Desember sampai dengan 23 Desember 2024, dengan pengambilan sampel susu sapi 
yang terkena mastitis dari peternak sapi perah di Kecamatan Pekuncen. Materi penelitian ini 
adalah susu segar pada sapi perah sebelum dan sesudah diberi perlakuan celup puting iodin 
1%, kemudian susu dibawa ke Laboratorium Ternak Perah Fakultas Peternakan Unsoed untuk 
dilakukan pengujian. Penelitian dilakukan secara survei, kemudian jumlah sampel susu segar 
ditentukan berdasarkan rumus slovin, sehingga jumlah sampel yang diambil adalah susu segar 
yang berasal dari 26 sapi yang terindikasi mastitis subklinis. Susu segar pada sebelum dan 
sesudah dilakukan celup puting akan diuji menggunakan uji pH dan reduktase. Data yang 
terkumpul kemudian dilakukan uji t. Rataan hasil penelitian susu segar pada sebelum dan 
sesudah celup puting iodin 1% adalah sebagai berikut: a. pH 6,79 dan 6,73 b. reduktase 2,5 
dan 3,9. Hasil analisis uji t menunjukan bahwa pH susu segar sebelum dan sesudah celup 
puting adalah tidak signifikan (P>0,05), sedangkan pada uji reduktase menunjukkan hasil yang 
signifikan (P<0,05). Dapat disimpulkan bahwa celup puting iodin 1% dapat menurunkan pH 
dan memperpanjang waktu reduktase, meskipun susu segar tersebut masih dalam kedaan 
normal sesuai dengan SNI 2011. 

Kata kunci : Mastitis, susu segar, celup puting, ph dan reduktase. 

ABSTRACT 
Effect of 1% Iodine Teat Dipping on Reductase and pH of Fresh Milk in Pekuncen District, 
Banyumas Regency, Central Java. The purpose of this study was to determine the differences 
or compare the results of fresh milk from cows affected by mastitis before and after teat 
dipping for 7 days. This study was conducted from December 9 to December 23, 2024, by 
taking milk samples from cows affected by mastitis from dairy farmers in Pekuncen District. 
The material of this study was fresh milk from dairy cows before and after being given 1% 
iodine teat dipping treatment, then the milk was taken to the Dairy Livestock Laboratory of 
the Faculty of Animal Husbandry, Unsoed for testing. The study was conducted by survey, then 
the number of fresh milk samples was determined based on the Slovin formula, so the number 
of samples taken was fresh milk from 26 cows indicated by subclinical mastitis. Fresh milk 
before and after teat dipping was tested using pH and reductase tests. The collected data was 
then subjected to a t-test. The average results of the fresh milk study before and after 1% 
iodine nipple dip are as follows: a. pH 6.79 and 6.73 b. reductase 2.5 and 3.9. The results of the 
t-test analysis showed that the pH of fresh milk before and after nipple dip was not significant 
(P>0.05), while the reductase test showed significant results (P<0.05). It can be concluded that 
1% iodine nipple dip can lower pH and extend reductase time, even though the fresh milk is 
still in normal condition according to SNI 2011. 
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PENDAHULUAN 

Kabupaten Banyumas merupakan salah satu daerah penghasil susu sapi perah selain 

Boyolali, Magelang, Semarang, dan Salatiga. Jumlah produksi susu sapi di Kabupaten Banyumas 

pada tahun 2024 menurut Data dan Informasi Kabupaten Banyumas 2025 mencapai 3.067.603,00 

liter. Banyumas memiliki lokasi peternakan sapi perah yang cukup menyebar, salah satu yang 

paling besar adalah di Kecamatan Pekuncen. Menurut data di Koperasi Peternak Satria (PESAT) 

pada Januari 2024, jumlah sapi perah di Kecamatan Pekuncen adalah 290 ekor. Menurut Dinas 

Komunikasi dan Informatika Kabupaten Banyumas 2025, produksi susu sapi di Kecamatan 

Pekuncen pada tahun 2024 mencapai 1.044.203,41 liter. Banyaknya jumlah sapi perah di 

Kecamatan Pekuncen tidak terlepas dari penyakit yang menginfeksi sapi perah. Penyakit yang 

paling umum ditemukan pada sapi perah adalah mastitis. 

Mastitis merupakan penyakit radang ambing yang disebabkan oleh mikroorganisme terutama 

dalam bentuk bakteri (Rachman et al., 2021). Mastitis dapat dibedakan menjadi dua yaitu mastitis 

klinis dan mastitis subklinis. Mastitis klinis dapat dilihat secara kasat mata, sedangkan mastitis 

subklinis tidak dapat dideteksi secara langsung karena tidak menunjukkan gejala apapun pada 

sapi. Mastitis subklinis dapat menyebabkan penurunan produksi susu hingga 70% dari 

keseluruhan produksi susu (Ningrum et al., 2022). Penyakit mastitis juga berdampak pada 

penurunan kualitas susu, peningkatan biaya perawatan dan pengobatan, pengafkiran ternak lebih 

awal serta pembelian sapi perah baru. Sapi yang mengalami mastitis dapat ditangani 

menggunakan berbagai obat obatan. Banyaknya kerugian yang ditimbulkan dari penyakit mastitis 

membuat penyakit ini menjadi hal yang ditakutkan bagi peternak. Penyakit mastitis sebenarnya 

dapat dicegah dengan menerapkan manajemen pemerahan yang baik. Manajemen pemerahan 

terdapat 3 tahapan, yaitu proses persiapan pemerahan, pemerahan, dan pasca pemerahan. Pada 

pasca pemerahan terdapat proses celup puting atau teat dipping yang dilakukan untuk mencegah 

masuknya mikroorganisme ke dalam lubang puting yang terbuka setelah pemerahan. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan atau membandingkan hasil susu sapi yang terkena 

mastitis pada sebelum dan setelah dilakukannya celup puting selama 7 hari. Celup puting yang 

dilakukan pada penelitian ini menggunakan larutan iodin 1%. Aplikasi celup puting yang 

menggunakan larutan iodin 1% secara umum dapat menurunkan keberadaan bakteri patogen 

penyebab mastitis. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Pisestyani et al., (2017) 

menyatakan bahwa teat dipping menggunakan larutan iodin 1% dapat menurunkan kontaminasi 

bakteri yang menyebabkan penyakit mastitis. Iodin berfungsi sebagai penghambat pertumbuhan 

bakteri yang terdapat pada lingkungan sekitar sapi. Pada penelitian yang dilakuan oleh Primadani 

et al., (2013) perlakuan celup puting menggunakan larutan iodin selama 7 hari sudah dapat 

berpengaruh terhadap penurunan jumlah bakteri pada susu yang diuji menggunakan uji 

reduktase. Pada penelitian ini susu sapi yang terkena mastitis di Kecamatan Pekuncen saat 

sebelum dan sesudah perlakuan celup puting akan dibandingkan hasilnya menggunakan uji 

reduktase dan pH susu.  

MATERI DAN METODE 

Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah susu segar yang berasal dari sapi yang 

terindikasi mastitis subklinis dari peternak dalam kelompok ternak di wilayah Kecamatan 

Pekuncen, Kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Penentuan sapi yang terindikasi mastitis subklinis 
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dilakukan dengan uji CMT (California Mastitis Test). Sapi yang terindikasi mastitis subklinis akan 

diambil sampel susunya, lalu peternak akan diberikan teat cup serta larutan iodin untuk dipakai 

setelah pemerahan selama 7 hari. Alat dan bahan yang digunakan adalah susu, methylene blue, 

aquadest, kapas, aluminium foil, tabung reaksi, pH meter, pipet, dan gelas ukur. 

Penelitian ini dilakukan dengan metode survei. Teknik pengambilan sampel dilakukan secara 

stratified random sampling. Penentuan jumlah sampel susu dihitung menggunakan rumus slovin, 

sehingga didapatkan hasil 26 sampel susu. Data yang digunakan terdiri dari data primer dan data 

sekunder. Data primer meliputi hasil uji reduktase dan uji pH. Data sekunder merupakan data 

pendukung yang didapatkan dari sumber lain yang relevan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kondisi Geografis Kecamatan Pekuncen.  Kecamatan Pekuncen merupakan salah satu dari 

27 kecamatan di Kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Menurut Badan Pusat Statistik tahun 2023, 

Kecamatan Pekuncen mempunyai luas wilayah 9.269,814 ha. Kecamatan Pekuncen terdiri dari 16 

desa, 41 wilayah Kadus, 97 Rukun Warga, dan 497 Rukun Tetangga. Jumlah penduduk di 

Kecamatan Pekuncen pada tahun 2023 adalah 85.777 jiwa (Badan Pusat Statistik Kabupaten 

Banyumas, 2023). Secara geografis Kecamatan Pekuncen terletak pada ketinggian 225 meter di 

atas permukaan laut. Suhu rata-rata di wilayah ini berkisar antara 22-32°C dengan tingkat 

kelembaban sekitar 74%. Kondisi suhu tersebut kurang ideal untuk pemeliharaan sapi perah, 

sesuai dengan pernyataan Nurdin (2011) menyatakan bahwa suhu optimal untuk ternak sapi 

perah adalah antara 12-22°C. Habibah et al. (2020) menambahkan bahwa suhu lingkungan yang 

melebihi 25°C berpotensi menyebabkan sapi perah mengalami stres panas (heat stress) serta 

penurunan produksi susu. Kelembaban di Kecamatan Pekuncen masih dianggap cukup sesuai 

untuk pemeliharaan sapi perah, sesuai dengan pernyataan Ensminger (2006) bahwa kelembaban 

udara ideal untuk memelihara sapi perah adalah sebesar 60% dengan rentang 50 hingga 75%. 

Kondisi Peternakan Sapi Perah Di Kecamatan Pekuncen 

Peternak di Kecamatan Pekuncen tergolong sebagai peternak tradisional yang beroperasi dalam 

skala kecil, belum menggunakan teknologi modern, dan tenaga kerjanya berasal dari anggota 

keluarga. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Yendraliza et al. (2017) yang mengemukakan 

bahwa ciri khas peternak tradisional meliputi jumlah ternak yang terbatas, penggunaan teknologi 

yang rendah, tenaga kerja keluarga, serta keuntungan yang relatif kecil dan berfungsi sebagai 

tabungan. Kandang yang digunakan oleh peternak di Kecamatan Pekucen masih sederhana, 

dengan bahan utama kayu, bambu, serta beton semen yang digunakan untuk tempat pakan dan 

minum. Pakan hijauan yang diberikan masih diambil dengan cara mengarit setiap hari. 

Manajemen pemerahan susu yang diterapkan masih sederhana dan seadanya. 

Manajemen pemerahan meliputi tiga tahap yaitu tahap pra pemerahan, pemerahan, dan pasca 

pemerahan. Pada tahap pra pemerahan, peternak di Kecamatan Pekuncen melakukan 

pembersihan kandang, pemandian sapi, dan membasuh ambing menggunakan air keran. Pada 

tahap pemerahan, peternak masih memerah menggunakan tangan yang telah diberi minyak. Pada 

tahap pasca pemerahan, peternak hanya membasuh ambing menggunakan air keran dan tidak 

melakukan celup puting. Tidak melakukan proses celup puting setelah pemerahan dapat 

memperbesar peluang terjadinya mastitis karena bakteri akan masuk ke dalam ambing melalui 

lubang puting yang terbuka setelah pemerahan. Hal tersebut sesuai dengan Mahpudin et al. 

(2017) bahwa perlakuan celup puting dapat menurunkan jumlah bakteri dan jumlah sel somatik 

pada susu karena dapat menghambat masuknya bakteri ke dalam ambing. Uji Reduktase 
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 Hasil pengujian reduktase pada susu segar mastitis sebelum dan sesudah dilakukan celup puting 

iodin 1% dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Reduktase 

 
 Berdasarkan hasil uji reduktase (Tabel 1), rata-rata lama waktu perubahan warna pada 

sebelum dan sesudah celup puting adalah 2,5 jam dan 3,9 jam. Hasil uji reduktase dari 26 sampel 

terdapat 12 sampel yang menunjukan perpanjangan waktu reduktase dan 8 sampel menunjukan 

waktu reduktase yang sama seperti sebelum perlakuan. Sampel yang tidak menunjukan 

perubahan waktu diduga karena adanya kontaminasi dari peralatan yang digunakan untuk 

menampung susu. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Pramesthi et al., (2015) bahwa 

lingkungan tempat pemerahan, kebersihan kandang dan peralatan pemerahan merupakan 

beberapa faktor yang berpengaruh terhadap jumlah total mikroorganisme yang terkandung 

dalam susu. 

 Rata-rata lama susu berubah warna pada sebelum dan sesudah perlakuan celup puting 

adalah 2,5 dan 3,9 jam. Hasil tersebut menunjukan adanya pertambahan waktu proses bakteri 

pada susu mengubah warna biru methylene blue menjadi putih. Menurut Rusidah et al. (2022) 

hasil tersebut termasuk dalam kategori bisa diterima yaitu perubahan warna berlangsung antara 

2-6 jam dengan perkiraan jumlah bakteri 4-20 juta CFU/ml. Menurut Anindita dan Soyi (2017) 

hasil uji reduktase pada penelitian ini masih tergolong normal, yaitu angka reduktase pada susu 

segar adalah 2 sampai 5 jam. 

 Berdasarkan hasil penelitian uji reduktase (Tabel 1), dilakukan uji t. Hasil uji t menghasilkan 

nilai P sebesar <0,01 sehingga nilai P<0,05 yang berarti perlakuan celup puting menggunakan 

iodin 1% berpengaruh nyata terhadap uji reduktase. Hasil uji t menunjukan perlakuan celup 

puting menggunakan iodin 1% dapat memperpanjang waktu pada uji reduktase dari 2,5 menjadi 
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3,9. Hal tersebut diduga karena jumlah bakteri pada susu berkurang sehingga waktu perubahan 

warna biru methylene blue menjadi putih semakin lama. Hal tersebut sejalan dengan pernyataan 

Amrulloh et al. (2018), bahwa kecepatan perubahan warna dari biru ke putih menggambarkan 

jumlah bakteri yang ada dalam susu, semakin cepat perubahan warna terjadi, maka semakin 

banyak jumlah bakteri dalam susu. Olsen et al. (2021), menambahkan bahwasemakin lama waktu 

yang dibutuhkan untuk merubah warna biru methylene blue pada susu segar menjadi putih, 

menunjukkan bahwa jumlah bakteri dalam susu tersebut semakin sedikit, sehingga kualitas susu 

semakin baik.  

 Jumlah bakteri susu yang berkurang pada penelitian ini dikarenakan penggunaan antiseptik 

berupa iodin 1% pada larutan celup puting. Penggunaan iodin pada celup puting dapat membunuh 

bakteri pada puting setelah proses pemerahan. Hal tersebut sejalan dengan pernyataan 

Mahardhika et al. (2014), bahwa penggunaan antiseptik pada proses celup puting dapat 

membunuh bakteri dengan cara merusak dinding sel bagian luar bakteri sehingga menghambat 

pertumbuhan dan akhirnya bakteri mati. Perlakuan celup puting menggunakan iodin 1% juga 

dapat mengurangi jumlah sel somatik pada susu. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan 

Mahpudin et al. (2017), bahwa perlakuan celup puting dapat menurunkan jumlah bakteri dan 

jumlah sel somatik pada susu karena dapat menghambat masuknya bakteri ke dalam ambing.  

Uji pH 

 Hasil pengujian ph pada susu segar mastitis sebelum dan sesudah dilakukan celup puting 

iodin 1% dapat dilihat pada pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Uji pH 
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 Berdasarkan hasil uji pH (Tabel 2), rata-rata pH susu sebelum dan sesudah perlakuan celup 

puting adalah 6,79 dan 6,73. Hasil uji reduktase dari 26 sampel terdapat 12 sampel yang 

menunjukan penurunan pH, 3 sampel menunjukan nilai pH yang sama seperti sebelum perlakuan, 

dan 5 sampel menunjukan kenaikan pH dari sebelum perlakuan. Nilai pH yang tidak berubah atau 

yang menunjukan kenaikan dari sebelum celup puting dapat disebabkan beberapa hal seperti 

kebersihan kandang dan peralatan, penggunaan celup puting yang tepat, penanganan susu setelah 

diperah saat dibawa ke laboratorium. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Yusuf et al. (2021) 

bahwa faktor yang mempengaruhi pH susu segar antara lain hygiene pemerahan, lama 

pemerahan, penanganan susu setelah diperah, ternak yang terkena penyakit dan pengukuran 

yang kurang tepat. Pada penelitian ini nilai pH yang menaik, tetap, maupun menurun tidak 

menunjukan perubahan nilai yang terlalu jauh. 

 Rata-rata nilai pH pada sebelum dan sesudah perlakuan celup puting adalah 6,79 dan 6,73. 

Hasil tersebut menunjukan perubahan nilai yang tidak terlalu jauh dan masih tergolong normal. 

Menurut SNI No. 01-3141.1-2011 pH susu normal yaitu berkisar 6,3-6,8.  Nilai pH susu sapi yang 

terkena mastitis adalah di atas 6,8. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Umar et al. (2014) 

bahwa bila nilai pH susu >6,8 biasanya diartikan terkena mastitis.  

 Berdasarkan hasil penelitian uji pH (Tabel 5), dilakukan uji t. Hasil uji t menghasilkan nilai 

P sebesar 099 sehingga nilai P>0,05 yang berarti perlakuan celup puting menggunakan iodin 1% 

tidak berpengaruh nyata terhadap uji pH. Hasil uji t menunjukan perlakuan celup puting 

menggunakan iodin 1% dapat menurunkan sedikit nilai pH dari 6,79 menjadi 6,73. Penurunan 

nilai pH yang sedikit tersebut diduga karena susu secara alami mengandung buffer yang berfungsi 

sebagai penyangga, sehingga pH susu tidak mudah berubah. Hal tersebut sesuai dengan Wijanarko 

et al. (2023) yang menyatakan susu dapat mempertahankan derajat keasamannya karena 

memiliki buffer atau larutan penyangga.  

 Pada penelitian ini perubahan nilai pH susu pada sebelum dan sesudah celup puting tidak 

terlalu besar. Perubahan nilai pH yang cenderung kecil ini dapat dikarenakan adanya kandungan 

buffer yang secara alami terkandung dalam susu. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan 

Wijanarko et al. (2023) bahwa di dalam susu terkandung senyawa-senyawa yang berperan 

sebagai buffer susu yang dapat menahan perubahan pH dan menghambat kerusakan susu. Hal 

tersebut didukung juga oleh pernyataan nadia et al. (2018) bahwa secara prinsip pH susu bersifat 

netral akibat kandungan kasein, buffer, fosfat, dan sitrat. Perubahan pH, baik kenaikan maupun 

penurunan, terjadi akibat perubahan laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas enzimatik 

mikroorganisme (Manik, 2006). 

KESIMPULAN 

Perlakuan celup puting (teat dipping) menggunakan larutan iodin 1% pada saat sebelum 

dan sesudah pemerahan dapat mengubah waktu perubahan warna pada uji reduktase menjadi 

lebih lama, tetapi relatif tidak berubah pada nilai pH susu segar.  
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