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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi penggunaan dipping bikang (biji dan kulit buah 

anggur hitam) dalam mengurangi kontaminasi bakteri susu dan mastitis sapi perah dengan uji CMT 

(California Mastitis Test). Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sapi perah berumur 3-4 

laktasi. Mencelupkan bikang terdiri dari 50% biji: 50% kulit anggur hitam yang digiling menjadi tepung. 

Kemudian ekstraksi dengan aquadesh di beberapa tingkat P0 = dicelup sintetis, P1 = 20% tepung bikang, 

P2 = 50% tepung bikang, P3 = 80% tepung bikang dengan tiga ulangan masing-masing perlakuan. 

Variabel yang diamati adalah scor uji CMT. Data dianalisis dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap, ketika ada pengaruh signifikan dilanjutkan Uji Jarak Berganda Duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penggunaan dipping bikang untuk mengurangi kontaminasi bakteri susu dan mastitis 

sapi perah pada uji CMT tidak berbeda nyata (P> 0,05). Hal ini membuktikan bahwa penggunaan ekstrak 

biji dan kulit anggur hitam sebagai larutan dipping memiliki kemampuan yang sama dengan dipping 

sintetik untuk menurunkan skor CMT. Kesimpulan penelitian ini adalah potensi perlakuan dipping bikang 

sama dengan dipping sintetis dalam mengurangi kontaminasi bakteri susu dan mastitis. Perawatan tingkat 

optimal menggunakan bikang dipping 80% campuran tepung biji dan kulit buah anggur hitam dengan 

20% aquadesh. 

Kata Kunci: dipping, bikang, sapi perah, uji CMT 

 

1. PENDAHULUAN 

Rendahnya produksi susu dalam negeri 

diakibatkan oleh banyak hal, baik karena populasi 

sapi perah yang hanya berkisar 600 ribu ekor, 

ataupun karena kemampuan produksi susu rata-

rata seekor sapi perah yaitu dibawah 10 liter per 

ekor per hari. Selain itu peternakan sapi perah 

secara nasional banyak dimiliki oleh peternak 

rakyat dengan skala produksi dan manjemen yang 

masih tradisional. Manajemen sapi perah oleh 

peternak rakyat seringkali tidak megindahkan tata 

laksana pemeliharaan yang baik. 

Hasil penelitian secara intensif yang dilakukan 

di beberapa peternakan di daerah pengembangan 

ternak perah seperti Jawa Barat, Jawa Tengah dan 

Jawa Timur prevalensi mastitis sub klinis berkisar 

antara 37 sampai 67% dan mastitis klinis antara 5 

sampai 30% (Setiadi,2009). 

S. aerus merupakan salah satu pathogen yang 

paling sering menyebabkaninfeksi dan tidak 

memberikan respon terhadap kebanyakan 

antibiotika. Staphylococcus aerus adalah 

mengakibatkan infeksi pada jaringan tubuh. 

Penyakit yang muncul akibat 

infeksi.Staphylococcus aerus dapat menimbulkan 

tingkat keseriusan yang parah dan dapat merusak 

antibody tubuh dan apabila mencemari air susu 

dalam jumlah yang besar dapat menimbulkan efek 

keracunan. 

 Prasetyanti (2016) menyatakan bahwa 

mastitis yang disebabkan bakteri Staphylococcus 

aerus dapat menimbulkan cemaran air susu 

dimana kualitas susumerupakan faktor utama bagi 

konsumen. Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 01-3141-2011 batas maksimum bakteri 

dalam susu adalah 1,0 x 10
6
 CFU/ml. Sementara 

karena banyaknya kejadian mastitis di Indonesia 

menyebabkan susu segar dari peternak rakyat 

sering ditolak Industri Pengolah Susu karena nilai 

batas maksimum bakteri dalam air susu yang 

melebihi standart SNI. 

Ekstrak biji dan kulit anggur diketahui 

dapat membunuh hingga 800 strain yang berbeda 

dari virus dan bakteri. Ekstrak biji dan kulit ini pun 

mampu membersihkan bakteri-bakteri dalam tubuh 

karena bersifat antibakteri dan mampu mengurangi 

kontaminasi bakteri dalam makanan. (Paulo et al, 

2011).Biji dan kulit anggur apabila 

diekstrakmengeluarkan senyawa aktif seperti 

resveratrol yang mampu membunuh bakteri 

Stapylococcus aerus. Ekstrak biji anggur memiliki 

kandungan senyawa kimia didalamnya sebagai anti 

inflamasi dan anti bakteri. (Roh et al, 2014). 

Resveratrol yang terdapat pada buah anggur 

dapat meningkatkan aliran darah pada otak, 

sehingga dapat mereduksi dan mencegah penyakit 

bekerja dengan menghambat senyawa 

benzopyrene, yaitu senyawa yang dapat 
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menyebabkan kanker, serta menghambat 

pertumbuhan sel abnormal (Xia et al, 2010). 

Kandungan tanin sebesar 5.2 % pada kulit 

dan biji anggur (Eleonora, et al. 2014) 

menyebabkan adanya rasa pahit apabila 

dikonsumsi ternak.  

 

Sehingga kulit dan biji anggur diaplikasikan 

pemanfaatnya sebagai dipping. Cara kerja dipping 

adalah mencegah jumlah bakteri yang masuk 

kedalam putting sapi perah saat pemerahan dengan 

mencelup putting ke dalam larutan desinfektan 

sebagai dipping selama 4 menit. Namun 

pemanfaatan desinfektan kimia dirasa tidak aman 

karena residu kimia yang ikut masuk dalam air 

susu hasil pemerahan sebagai faktor penyebab 

cemaran air susu. 

Residu kimia yang terbawa pada produk 

pangan asal ternak apabila dikonsumsi manusia 

sering kali menjadi penyebab alergi, ataupun 

penyakit lainnya. Oleh karena itu diperlukan 

terobosan baru dengan menggunakan produk 

dipping yang berbahan dasar limbah dari tanaman 

yang tumbuh baik di Indonesia yaitu anggur. 

Sehingga pemanfaatannya dapat memberi dampak 

yang positif bagi berbagai pihak karena berbahan 

dasar dari limbah. 

Oleh karena itu penting dilakukan 

penelitian dengan judul “Efektivitas Dipping 

Bikang (Biji Dan Kulit Anggur Hitam) terhadap 

Penurunan Bakteri Mastitis Subklinis pada Sapi 

Perah dengan Uji CMT (California Mastitis Test)”. 

Bagaimana potensi dipping bikang (biji dan 

kulit anggur hitam) dalam menurunkan bakteri 

cemaran air susu dan mastitis sapi perah pada uji 

cmt (california mastitis test)? 

Untuk mengetahui potensi dipping bikang (biji 

dan kulit anggur hitam) dalam menurunkan bakteri 

cemaran air susu dan mastitis sapi perah pada uji 

CMT (California Mastitis Test). 

 

2. METODE 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah biji dan kulit buah anggur hitam yang telah 

diekstrak, 12 ekor sapi perah laktasi jenis Friesian 

Holstein, reagen CMT (California Mastitis Test), 

paddle CMT, dan dipping/antiseptic sintetis. 

Metode yang digunakan dibagi 2 tahap yaitu: 

Tahap 1. Persiapan larutan dipping ekstrak biji dan 

kulit anggur 

 
Gambar 1. Bagan Pembuatan Tepung Bikang 

 

 

 
Gambar 2. Bagan Pembuatan Dipping Bikang 

 

Tahap 2. Perlakuan Teat Dipping dan Uji CMT 

Tahap perlakuan dipping pada penelitian 

dilakukan selama 28 hari. Pengambilan data uji 

CMT dilakukan pada hari ke-0, ke-7, ke-14, ke-21 

dan ke-29 hari. Sementara sampel uji bakteri 

dilakukan pada saat hari ke-0 dan setelah hari ke-

29. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap dengan4 perlakuan dimana masing-

masing perlakuan menggunakan 3 ulangan sapi 

perah. Perlakuan yang dilakukan adalah sebagai 

berikut : 

 

P0  =  dipping sintetis / antiseptic kimia 

P1 = dipping dengan ekstrak biji dan kulit  anggur 

20 % 
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P2 = dipping dengan ekstrak biji dan kulit  anggur 

50 % 

P3 = dipping dengan ekstrak biji dan kulit anggur 

80 % 

Pengujian CMT dilakukan sebelum susu 

diperah pada pagi hari. Langkah pengujian CMT 

yang pertama adalah putting dibersihkan dengan 

alcohol. Uji California Mastitis Test (CMT) 

ditentukan dengan cara mereaksikan 2 ml susu 

dengan 2 ml reagen CMT yang mengandung 

arylsulfonate di dalam paddel.  

Campuran tersebut digoyang-goyang 

membentuk lingkaran horizontal selama 10 detik. 

Reaksi ini ditandai dengan ada tidaknya perubahan 

pada kekentalan susu, kemudian ditentukan 

berdasarkan skoring California Mastitis Test 

(CMT) yaitu (-) tidak ada pengendapan pada susu, 

(+) terdapat sedikit pengendapan pada susu, (++) 

terdapat pengendapan yang jelas namun jel belum 

terbentuk, (+++) campuran menebaldan mulai 

terbentuk jel, serta (++++) jel yang terbentuk 

menyebabkan permukaan menjadi cembung, untuk 

memudahkan perhitungan statistik maka lambang-

lambang tersebut diberi nilai masing-masing, 

untuk lambang (-) nilainya 0, (+) nilainya 1, (++) 

nilainya 2, (+++) nilainya 3 dan (++++) nilainya 4 

untuk tiap puting susu (Andriani, 2010). California 

Mastitis Tes / CMT merupakan salah satu metode 

diagnosa mastitis subklinis yang sampai saat ini 

dianggap sederhana dan cepat yaitu metode 

dengan menggunakan alat yang disebut paddledan 

menggunakan reagen IPB-1 untuk mengetahui 

tingkat keparahan mastitis subklinis yang dialami 

(Julianto, 2011). 

 

3.  PEMBAHASAN 

a. Scor California Mastitis Test (CMT) 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

persentase (%) penurunan skor CMT pada 

kelompok perlakuan (P0, P1, P2 dan P3) 

menunjukkan hasil tidak berbeda nyata (P>0,05) 

seperti pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Persentase Penurunan Scor CMT 

Perla 

kuan 
Ulangan  

Total Rataan 

   1    2    3   

P0 0.55 1.65 1.45 3.65 0.91 

P1 1.15 0.25 1.50 2.90 0.73 

P2 1.60 1.55 1.70 4.85 1.21 

P3 2.35 1.60 1.55 5.50 1.38 

Total 5.65 5.05 6.20    16.90 4.23 

Keterangan : Tidak ada perbedaan nyata (P>0,05) 

 

Hal ini membuktikan bahwa penggunaan 

ekstrak biji dan kulit anggur hitam sebagai larutan 

dipping memiliki kemampuan yang sama dengan 

dipping sintetik untuk menurunkan skor CMT. 

Penurunan skor CMT yang tertinggi adalah pada 

P3 yang mengandung ekstrak biji dan kulit anggur 

hitam yang lebih tinggi yaitu 80% dibanding P2 

dan P1. Hal ini disebabkan karena kandungan 

resveratrol yang tinggi sehingga mampu 

membunuh bakteri pada susu sapi dengan 

maksimal. 

Adanya resveratol pada biji dan kulit anggur 

hitam. Resveratrol yang terdapat pada buah anggur 

dapat meningkatkan aliran darah pada otak, 

sehingga dapat mereduksi dan mencegah penyakit 

bekerja dengan menghambat senyawa 

benzopyrene, yaitu senyawa yang dapat 

menyebabkan kanker, serta menghambat 

pertumbuhan sel abnormal (Xia et al, 2010).  

Resveratrol banyak terdapat pada bagian kulit 

dan biji anggur. Kulit anggur segar mempunyai 

kandungan resveratrol sebanyak 40 mg perliter 

ekstrak.Biji dan kulit anggur apabila diekstrak 

selain mengandung resveratrol juga mengandung 

flavonoid, saponin dan polifenol. Flavonoid 

merupakan antioksidan ampuh yang bekerja 

sebagai antimikroba. Saponin memiliki efek 

menurunkan kadar gula darah. Polifenol juga 

merupakan  antioksidan,  pada buah, biji dan kulit  

anggur dikenal dengan   nama resveratrol yang 

menghambat enzim yang dapat menstimulir 

pertumbuhan sel kanker serta membunuh bakteri. 

Komponen polifenol pada biji dan kulit anggur 

diantaranya antosianin, flavonoid, tannin, 

resveratrol dan asam fenolat  (Xia et al, 2010). 

Kandungan senyawa fenol paling banyak 

ditemukan pada kulit, stem, daun dan biji dari 

anggur. Senyawa fenol dipercaya dapat digunakan 

untuk membunuh bakteri (bakterisid) (Xia et al., 

2010). Flavonoid merupakan komponen terbesar 

dalam senyawa fenol yang mempunyai struktur 

kimia C6-C3-C6.Flavonoid terdapat dalam semua 

bagian anggur diantaranya kulit, daging, daun dan 

bijinya. Flavonoid pada prinsipnya mempunyai 

kandungan (+) catechin,(-) epicatechindan polimer 

procyanidin (Mu, et al., 2013). Flavonoid bersifat 

antibakteri karena mampu berinteraksi dengan 

DNA bakteri yang menyebabkan terjadinya 

kerusakan permeabilitas dinding sel bakteri, 

mikrosom dan lisosom (Setyohadi et al., 2010). 

Ekstrak etanol dari biji  anggur hitam memiliki 

kemampuan sebagai  antibakteri terhadap bakteri 

gram positif  Staphylococcus aureus  dengan zona 

hambatan sebesar 26 mm pada konsentrasi 0,5 mg. 

(Rathi and Swahnhey, 2013). 

Antosianin merupakan kelompok flavonoid 

yang berperan sebagai pigmen yang memberikan 

warna ungu pada beberapa buah dan sayuran 

seperti anggur.Komponen ini bermanfaat sebagai 

antioksidan dan menginduksi 2-4 kali 
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meningkatkan DNA fragmen (Indra, 2012). Tannin 

mempunyai sifat antimikroba (Indra, 2012). 

Tannin juga dapat merusak membran sel bakteri 

yang ditandai dengan kebocoran sel dan lisis 

sehingga menghambat pertumbuhan bakteri 

(Setyohadi et al.2010). 

Uji CMT digunakan sebagai langkah awal 

dalam mendeteksi mastitis subklinis pada sapi. 

CMT merupakan reaksi antar reagen yang 

mengandung arylsulfonate dengan DNA leukosit 

membentuk masa gel, sehingga kualitas aglutinasi 

atau konsistensi gel yang terjadi merupakan 

gambaran jumlah sel leukosit yang berada dalam 

susu, akibat respon tubuh terhadap adanya infeksi 

bakteri (Suyadi et al., 2008). Kegiata pasca 

pemerahan perlu dilakukan untuk mencegah 

bakteri masuk dalam putting yang dapat 

megakibatkan peradangan di dalam sel ambing. 

Menurut Swadayana et al., (2012), bahwa 

pencelupan putting atau dipping ke dalam larutan 

desinfektan digunakan untuk melapisi atau 

menutup saluran susu pada putting agar tidak 

terjadi kontaminasi bakteri dan udara sekitar yang 

dapat menyebabkan menurunnya kualitas susu dan 

terjadinya peradangan pada ambing. Dipping yang 

dilakukan dapat menurunkan jumlah bakteri dan 

peradangan. Hal ini didukung pada Tabel 5.2 

bahwa semakin tinggi jumlah persentase 

penurunan jumlah susu maka semakin tinggi juga 

penurunan skor CMT. 

Penggunaan antiseptik sintesis sebagai 

larutan dipping dapat menimbulkan residu dalam 

susu sehingga dapat menimbulkan residu pada 

susu sehingga bahaya bagi kesehatan konsumen 

apabila dikonsumsi terus menerus. Hal ini 

didukung oleh penelitian Galton (2004) dan 

Borucki et al., (2012) yang menyatakan bahwa 

penggunaan iodophor sebagai larutan teat dipping 

dapat menimbulkan residu pada susu. Pemanfaatan 

desinfektan kimia dirasa tidak aman karena residu 

kimia yang ikut masuk dalam air susu hasil 

pemerahan sebagai faktor penyebab cemaran air 

susu. 

 

4. KESIMPULAN 

Penggunaan ekstrak biji dan kulit anggur 

hitam sebagai larutan dipping memiliki 

kemampuan yang sama dengan dipping sintetik 

untuk menurunkan skor CMT. Ekstrak biji dan 

kulit anggur hitam dapat digunakan sebagai 

alternatif dipping sintetik dan pengobatan mastitis 

sub klinis. 
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