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AlBSTRAlK 

 

Pendalhulualn : Susu salpi aldallalh produk malkalnaln yalng palling balnya lk dikonsumsi 

oleh malnusial. Produksi susu globall telalh meningkalt sekitalr 20% dallalm dekalde 

teralkhir ini. Susu berkuallitals tinggi (HQ) memiliki kalndungaln lemalk minimum 

yalng lebih tinggi daln halrus mengallalmi proses palsteurisalsi ya lng lebih halti-halti 

algalr dalpalt menjalgal kalndungaln mikronutrien susu. Centers for Disealse Control 

alnd Prevention (CDC) menjelalskaln balhwal “Susu yalng beralsall dalri hewaln da ln 

belum melewalti proses palsteurisalsi alkaln balnya lk sekalli mengalndung paltogen 

berbalhalyal, seperti balkteri, virus daln palralsit.” Sekitalr 46% ballital dilalporkaln ke 

CDC paldal talhun 2007 hinggal 2016 kalrenal konsumsi susu talnpal palsteurisalsi. Palda l 

kejaldialn ini, sekitalr 19% alnalk umur 1 salmpali 4 talhun terkenal dalmpalk dalri 

konsumsi susu talnpal palsteurisalsi yalng disebalbkaln oleh Sallmonellal daln sekitalr 

15% kalsus alkibalt dalri konsumsi susu talnpal palsteurisalsi yalng disebalbkaln oleh 

Escherichial coli. Susu dallalm kemalsaln kalrdus yalng telalh diproses sterilisalsi 

dengaln menggunalkaln Ultral High Temperalture (UHT) mendalpaltkaln halsil balhwa l 

produk susu tersebut malsih tercemalr oleh Kalpalng daln A lrpergillus sp. Proses 

palsteurisalsi salngalt penting dilalkukaln paldal susu salpi sebelum dikonsumsi oleh 

malnusial. Sehinggal, peneliti tertalrik untuk mengidentifikalsi Escherichial coli daln 

A lspergillus sp paldal produk susu salpi kemalsaln disebalbkaln susu palsteurisalsi 

menjaldi sallalh saltu kebutuhaln ya lng salngalt balnyalk dikonsumsi oleh malnusial. 

Metode penelitia ln : Penelitialn ini menggunalkaln teknik systemaltic ralndom 

salmpling yalitu pengalmbila ln alcalk paldal produk susu palsteurisalsi yalng terdalpalt di 

minimalrket sekitalr jallaln HM. Joni yalng memenuhi kriterial inklusi. Halsil : 

Salmpel penelitialn berjumlalh 44 salmpel dengaln 22 salmpel penyimpalnaln suhu 

rualng daln 22 salmpel penyimpalnaln lemalri pendingin. Paldal salmpel penyimpalna ln 

suhu rualng di dalpaltkaln halsil negaltif (-) yalitu tidalk terdalpalt pertumbuha ln 

Escherichial coli daln A lspergillus sp, sedalngkaln paldal salmpel penyimpalnaln lemalri 

pendingin terdalpalt 2 salmpel positif (+) Escherichial coli daln 1 salmpel positif (+) 

A lspergillus sp. Kesimpulaln : Berdalsalrkaln halsil penelitialn Identifikalsi 

Escherichial coli Daln A lspergillus sp Paldal Produk Palsteurisalsi Susu Salpi Kemalsa ln 

yalng telalh memenuhi kriterial inklusi daln eksklusi di Minima lrket sekitalr Jalla ln 

HM. Joni dalpalt disimpulkaln balhwal pertumbuhaln koloni Escherichial coli daln 

A lspergillus sp positif paldal salmpel dengaln penyimpalnaln lemalri pendingin da ln 

kemalsaln kalrdus altalu kotalk. 

Kaltal Kunci : Susu Salpi, Palsteurisalsi, Escherichial coli, Alspergillus sp. 
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AlBSTRAlCT 

 

Introduction : Cow's milk is the most widely consumed food product by humalns. 

Globall milk production hals increalsed by albout 20% in the lalst decalde. High-

quallity (HQ) milk hals al higher minimum falt content alnd must undergo al more 

calreful palsteurizaltion process in order to preserve the micronutrient content of 

the milk. The Centers for Disealse Control alnd Prevention (CDC) explalins thalt 

"Milk thalt comes from alnimalls alnd hals not gone through the palsteurizaltion 

process will contalin al lot of halrmful palthogens, such als balcterial, viruses alnd 

palralsites." A lround 46% of toddler were reported to the CDC in 2007 to 2016 due 

to consumption of unpalsteurized milk. In this calse, albout 19% of children alged 1 

to 4 yealrs were alffected by consumption of unpalsteurized milk calused by 

Sallmonellal alnd albout 15% of calses due to consumption of unpalsteurized milk 

calused by Escherichial coli. Milk in calrdboalrd palckalging thalt hals been processed 

for sterilizaltion using Ultral High Temperalture (UHT) hals the result thalt the milk 

product is still contalminalted by Kalpalng alnd Alrpergillus sp. It is very importalnt to 

palsteurize cow's milk before it is consumed by humalns. Thus, resealrchers alre 

interested in identifying Escherichial coli alnd A lspergillus sp in palckalged cow's 

milk products becaluse palsteurized milk is one of the necessities thalt is very much 

consumed by humalns. Resealrch method: This study used al systemaltic ralndom 

salmpling technique, nalmely ralndom salmpling of palsteurized milk products found 

in minimalrkets alround Jallaln HM. Joni who met the inclusion criterial. Results: 

The study salmple consisted of 44 salmples with 22 salmples of room temperalture 

storalge alnd 22 salmples of refrigeraltor storalge. In the room temperalture storalge 

salmples, negaltive (-) results were obtalined, nalmely there wals no growth of 

Escherichial coli alnd A lspergillus sp. Mealnwhile, in the refrigeraltor storalge 

salmples, there were 2 positive (+) Escherichial coli salmples alnd 1 positive (+) 

A lspergillus sp. salmple. Conclusion: Balsed on the results of the study 

Identificaltion of Escherichial coli alnd Alspergillus sp in palckalged cow's milk 

palsteurized products thalt halve met the inclusion alnd exclusion criterial alt 

minimalrkets alround Jallaln HM. Joni thalt the growth of Escherichial coli alnd 

A lspergillus sp colonies wals positive in salmples with refrigeralted storalge alnd 

calrdboalrd or box palckalging. 

Keywords: Cow's Milk, Palsteurizaltion, Escherichial coli, Alspergillus sp. 
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BAlB 1 

PENDAlHULUAlN 

 

1.1 Laltalr Belalkalng 

Produksi susu globall telalh meningkalt sekitalr 20% dallalm dekalde teralkhir ini, 

dalri 694 jutal ton paldal talhun 2008 menja ldi 843 jutal ton paldal 2018. Susu salpi 

aldallalh produk malkalnaln ya lng palling balnyalk dikonsumsi, sekitalr 48% dalri totall 

susu konsumsi secalral globall. Negalral dengaln produsen susu salpi terpenting seperti 

negalral Uni Eropal (UE), Alustrallial daln Selalndia l Balru, Almerikal Serikalt daln India l.
1
  

Centers for Disealse Control alnd Prevention (CDC) menjelalskaln balhwa l 

“Susu yalng beralsall dalri hewaln daln belum melewalti proses palsteurisalsi alka ln 

balnyalk sekalli mengalndung paltogen berbalhalyal, seperti balkteri, virus daln palralsit”. 

Paltogen berbalhalyal ini alkaln membualt tubuh menjaldi salkit daln dalpalt membunuh 

malnusial. Proses palsteurisalsi merupalkaln calral terbalik untuk memalstikaln susu alma ln 

untuk dikonsumsi. Jenis balkteri ya lng umum terdalpalt paldal susu talnpal palsteurisalsi, 

seperti Brucellal, Calmpylobalcter, Cryptosporidium, Escherichial coli, Listerial daln 

Sallmonellal. Balkteri ini dalpalt menyebalbkaln dialre, kralm perut daln muntalh. 

Almerikal Serikalt, melalporkaln kejaldialn alkibalt konsumsi susu talnpal palsteurisalsi 

yalng sering terjaldi paldal alnalk-alnalk. Sekitalr 46% ballital dilalporkaln ke CDC palda l 

talhun 2007 hinggal 2016 kalrenal konsumsi susu talnpal palsteurisalsi. Paldal kejaldia ln 

ini, sekitalr 19% alnalk umur 1 salmpali 4 talhun terkenal dalmpalk dalri konsumsi susu 

talnpal palsteurisalsi yalng disebalbkaln oleh Sallmonellal daln sekitalr 15% kalsus alkiba lt 

dalri konsumsi susu talnpal palsteurisalsi yalng disebalbkaln oleh Escherichial coli. 

Susu yalng alkaln dikonsumsi dipalstikaln sudalh melewalti proses palsteurisalsi. Jika l 

membeli produk susu segalr yalng beraldal di peternalkaln terlebih dalhulu di palnalska ln 

untuk membunuh paltogen yalng aldal didallalmnyal.
2
 

Sebualh penelitialn membuktikaln balhwal susu palsteurisalsi dallalm kemalsaln 

kotalk, kalleng, botol plalstik daln pouch tidalk bebals dalri cemalraln jalmur seperti 

A lspergillus sp, Penicillium sp, Geotrichum sp daln Kalpalng.
2
 Paldal tempalt 

pemeralhaln susu ditemukaln cemalraln ja lmur yalng salmal dengaln jalmur yalng 

ditemukaln paldal susu palsteurisalsi kemalsaln. Jalmur tersebut ditemukaln paldal talna lh 
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di sekitalr tempalt pemeralhaln susu, palkaln salpi berupal rumput, alir di sekitalr tempalt 

pemeralhaln susu, udalral ditempalt pengolalhaln susu daln penalngalnaln yalng kuralng 

higienis.
2
 

Allalt mikrobiologi yalng lebih malju untuk mendeteksi mikrobal yalng terdalpalt 

di dallalm susu sudalh aldal sejalk albald ke-20. Alntalral talhun 1917-2017, pemalhalma ln 

tentalng mikrobiologi susu mentalh daln produk susu telalh mengallalmi kemaljua ln 

yalng salngalt signifikaln. Paldal talhun 1864, Loius Palsteur menemukaln balhwa l 

memalnalskaln alnggur kemudialn mendinginkalnnyal dalpalt mencegalh fermentalsi 

alnggur yalng tidalk normall alkibalt dalri paltogen pembusuk. Proses ini kemudia ln 

dikenall dengaln proses palsteurisalsi. Kemudialn seoralng Alhli Bedalh Umum AlS 

Wallter Wymaln menulis dokumen terkenall yalng isi di dallalmnyal mendorong 

negalral lalin untuk menalnggalpi malsallalh kesehaltaln malsyalralkalt seputalr penyalkit 

yalng berhubungaln dengaln susu mentalh.
3
 

Susu berkuallitals tinggi (HQ) memiliki kalndungaln lemalk minimum ya lng 

lebih tinggi daln halrus mengallalmi proses palsteurisalsi yalng lebih halti-halti, seperti 

palsteurisalsi suhu tinggi dengaln walktu singkalt yalitu sekitalr 72°C selalmal 15 detik 

yalng dalpalt menjalgal kalndungaln mikronutrien susu.
4
 Tidalk semual mikrobal yalng 

aldal di dallalm susu seperti paltogen daln orgalnisme pembusuk, tetalpi aldal juga l 

orgalnisme kondisionall yalng menguntungkaln (misallnyal, balkteri alsalm lalktalt) daln 

orgalnisme lalin yalng memiliki efek menguntungkaln daln merugikaln paldal kuallita ls 

susu daln kesehaltaln malnusial.
3
  

Susu dallalm kemalsaln kalrdus yalng telalh di proses sterilisalsi dengaln 

menggunalkaln Ultral High Temperalture (UHT) paldal suhu 140°C dengaln walktu 14 

detik mendalpaltkaln halsil balhwal produk susu tersebut malsih tercemalr oleh Kalpalng 

daln A lspergillus sp paldal susu beralromal normall daln alromal stralwberry. Paldalha ll 

paldal kemalsaln dinyaltalkaln balhwal kemalsaln produk multi lalpis sehinggal terjalmin 

dalri kerusalkaln selalmal walktu simpaln 10 bulaln. Halsil pengalmaltaln paldal susu 

kemalsaln kotalk yalng dijuall di palsalr traldisionall talnpal allalt pendingin jugal malsih 

dalpalt tercemalr oleh jalmur. Susu kemalsaln kotalk yalng malsih mempunyali walktu 

malsal edalr 2 daln 4 bulaln lalgi tercemalr oleh Kalpalng, Alspergillus daln Penicillium.
5
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Susu yalng telalh terkontalminalsi jalmur alkaln menjaldi beralcun bila l 

dikonsumsi. Hall ini dikalrenalkaln kalndungaln senyalwal beralcun dalri jalmur yalng 

bialsal disebut dengaln Alflaltoksin. Palpalraln Alflaltoksin merupalkaln malsalla lh 

kesehaltaln malsyalralkalt, kalrenal di klalim balhwal sekitalr 20-50% dalri semual kalnker 

berhubungaln dengaln falktor malkalnaln. Alfla ltoksin jugal memengalruhi kesehalta ln 

hewaln daln menyebalbkaln penurunaln produk susu, menurunkaln jumlalh produksi 

susu. Telalh dilalporkaln balhwal malsallalh globall kontalminalsi Alfla ltoksin lebih palralh 

paldal iklim tropis daln subtropik.
6
 Sejalk ditemukaln pertalmal kalli paldal talhun 1960-

aln, Alflaltoksin dilalporkaln mengontalminalsi susu salpi di berbalgali dunial.
7
 

Peneliti ingin mengidentifikalsi Escherichial coli daln A lspergillus sp palda l 

produk palsteurisalsi susu salpi kemalsaln dikalrenalkaln susu palsteurisalsi menja ldi 

sallalh saltu kebutuhaln yalng salngalt balnya lk di konsumsi oleh malnusial. Selalin itu, 

kalndungaln vitalmin paldal susu yalng salngalt tinggi membualt susu menjaldi mudalh 

mengallalmi kontalminalsi oleh paltogen pembusuk. Kalsus kontalmina lsi ini bisal salja l 

dalpalt terjaldi wallalupun susu sudalh melewalti proses palsteurisalsi. Hall inila lh yalng 

membualt peneliti salngalt tertalrik ingin melalkukaln penelitialn tersebut.  

1.2 Rumusaln Malsallalh  

Berdalsalrkaln laltalr belalkalng di altals malkal rumusaln malsallalh paldal penelitia ln 

ini aldalla lh balgalimalnalkalh cemalraln identifikalsi Escherichial coli daln A lspergillus sp 

paldal produk palsteurisalsi susu salpi kemalsaln? 

 

1.3 Tujualn Penelitialn  

1.3.1 Tujualn Umum 

Mengetalhui cemalraln Escherichial coli daln A lspergillus sp paldal produk 

palsteurisalsi susu salpi kemalsaln. 

 

1.3.2 Tujualn Khusus 

- Mengetalhui jumlalh koloni Escherichial coli paldal produk palsteurisalsi susu 

salpi kemalsaln. 

- Mengetalhui jumla lh koloni A lspergillus sp paldal produk palsteurisalsi susu 

salpi kemalsaln. 
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- Mengetalhui hubungaln walktu malsal edalr dengaln jumlalh koloni Escherichia l 

coli daln A lspergillus sp paldal produk palsteurisalsi susu salpi kemalsaln. 

- Mengetalhui hubungaln suhu tempalt penyimpalnaln dengaln jumlalh koloni 

Escherichial coli daln A lspergillus sp paldal produk palsteurisalsi susu salpi 

kemalsaln. 

 

1.4 Malnfalalt Penelitialn  

- Memberi informalsi tentalng pentingnya l melihalt walktu lalyalk edalr palda l 

kemalsaln susu.  

- Memberi informalsi tempalt yalng balik untuk penyimpalnaln susu. 

- Memberi informalsi balhwal susu palsteurisalsi almaln di konsumsi 

malsyalralkalt. 
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BAlB II 

TINJAlUAlN PUSTAlKAl 

 

2.1 Susu Salpi 

2.1.1 Definisi Susu Salpi  

Susu salpi salalt ini merupalkaln produk yalng palling balnyalk dikonsumsi di 

seluruh dunial. Nalmun, balnyalk sekalli sumber kontalminalsi la lngsung daln tidalk 

lalngsung sertal kontalminalsi kimial daln mikrobiologis yalng telalh ditemukaln di susu 

salpi. Susu aldallalh caliraln yalng disekresikaln oleh betinal spesies malmallial untuk 

memenuhi kebutuhaln nutrisi neonaltus altalu alnalknyal. Kebutuhaln nutrisi itu seperti 

kebutuhaln energik (lipid, lalktosal, daln protein), alsalm almino esensiall daln gugus 

almino yalng diperlukaln untuk biosintesis alsalm almino, alsalm lemalk esensiall, 

vitalmin, unsur alnorgalnik daln alir.
1
 Susu bersifalt lebih mudalh rusalk daln media l 

yalng palling balik untuk perkembalngaln mikroorgalnisme dibalndingkaln denga ln 

halsil produk ternalk lalinnyal, hall ini kalrenal tingginyal nutrisi yalng aldal di dalla lm 

susu.
8
 

Di Indonesial permintalaln susu salpi semalkin meningkalt. Peningkaltaln ini 

memberikaln bukti balhwal meningkaltnyal tingkalt ekonomi daln kesaldalra ln 

malsyalralkalt terhaldalp kebutuhaln gizi. Pemeralhaln susu salpi di Indonesial dimula li 

sejalk albald ke 17 yalng bersalmalaln dengaln malsuknyal Belalndal ke Indonesial. Salalt 

itulalh didaltalngkaln salpi-salpi peralh ke Indonesial untuk memenuhi kebutuha ln 

konsumsi susu salpi.
9
 Kalndungaln vitalmin Al, D daln E yalng lalrut dallalm lema lk 

dallalm susu salngalt dipengalruhi oleh komposisi malkalnaln salpi peralh. Kalndunga ln 

vitalmin D salngalt dipengalruhi oleh kalndungaln lipid daln musim.
4
 

Ralntali produksi susu salpi memerlukaln proses yalng steril dalri alwall hingga l 

alkhir, sehinggal tidalk aldal kesempaltaln paldal balkteri untuk tumbuh daln berkembalng 

paldal susu. Perallaltaln pemeralhaln yalng kuralng higienis daln tempalt penyimpalna ln 

yalng kuralng bersih dalpalt mengontalmina lsi susu oleh balkteri paltogen. Udalral 

lingkungaln sekitalr tempalt industri pengolalhaln merupalkaln salla lh saltu medial yalng 

dalpalt membalwal balkteri untuk mengontalminalsi susu. Proses pengolalhaln susu 

halrus dilalkukaln paldal tempalt tertutup daln steril untuk menjalgal mutu susu yalng 
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bersih, sehalt daln almaln perlu dilalkukaln pengalwalsaln yalng ketalt terhaldalp palbrik 

produksi susu.
9
 

Susu merupalkaln balhaln malkalnaln yalng mempunyali komposisi gizi terbalik 

daln sumber energi yalng salngalt dialnjurkaln di konsumsi terutalmal oleh alnalk-alna lk 

yalng beraldal dalla lm malsal pertumbuhaln. Susu mengalndung halmpir seluruh zalt gizi 

yalng dibutuhkaln tubuh ma lnusial kalrenal balnya lk mengalndung lalktosal daln lemalk. 

Secalral kimialwi susu normall mempunyali komposisi alir (87,20%), lemalk (3,70%), 

protein (3,50%), lalktosal (4,90%) daln minerall (0,07%). Susu salpi aldallalh calira ln 

berwalrnal putih yalng di sekresi oleh kelenjalr malmmale (almbing) paldal binaltalng 

malmallial salpi betinal untuk balhaln malkalnaln daln sumber gizi balgi yalng 

mengkonsumsi nyal. Susu salpi peralh merupalkaln balhaln malkalnaln yalng bergizi 

tinggi kalrenal didallalmnya l mengalndung berbalgali zalt malkalnaln yalng lengkalp da ln 

seimba lng seperti protein, lemalk, kalrbohidralt, minerall daln vitalmin yalng salngalt 

dibutuhkaln oleh malnusial. Dikalrenalkaln nilali gizi susu yalng tinggi menyebalbka ln 

susu menjaldi media l perkembalngbialkaln yalng salngalt disukali oleh mikroorgalnisme 

yalng mendorong pertumbuhaln daln perkembalngaln mikrobal, sehinggal jikal tida lk 

ditalngalni dengaln tepalt daln benalr dallalm walktu yalng salngalt singkalt susu menjaldi 

tidalk lalyalk di konsumsi. Sallalh saltu pengolalhaln susu algalr tetalp bertalhaln lalma l 

dallalm walktu tertentu aldallalh dengaln palsteurisalsi. Susu dalpalt mengalndung 

berbalgali mikroorgalnisme seperti balkteri, virus, jalmur daln protozoal.
3
 

Kerusalkaln paldal susu disebalbkaln oleh terbentuknyal alsalm la lktalt sebalga li 

halsil dalri fermentalsi lalktosal oleh Escherichial coli fermentalsi oleh balkteri ini alka ln 

menyebalbkaln alromal susu menja ldi berubalh daln menjaldi tidalk lalya lk dikonsumsi 

oleh konsumen. Untuk meminimallkaln kontalminalsi oleh paltogen daln menghalmbalt 

pertumbuhaln balkteri paldal susu algalr dalpalt disimpaln lebih lalmal malkal teknik 

pengolalhaln yalng digunalkaln sesudalh susu di peralh halrus lebih diperhaltikaln.
10

 

Penelitialn mengemukalkaln balhwal tinggi rendalhnyal alngkal kealsalmaln palda l 

susu disebalbkaln oleh balnyalk daln sedikitnyal alsalm lalktalt yalng merupalkaln halsil 

dalri penguralialn lalktosal oleh balkteri daln alktivitals enzim ya lng terdalpalt dalla lm 

susu.
8
 Susu salpi mengallalmi berbalgali kontalminaln yalng dalpalt mengalnca lm 
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kesehaltaln malnusia l. Meskipun palsteurisalsi yalng alkuralt, pengumpulaln susu yalng 

almaln daln kondisi penyimpalnaln menguralngi kontalminalsi mikrobal lebih tinggi.
11

  

Kriterial susu salpi dikaltalkaln balik bilal; bebals dalri mikroorgalnisme paltogen, 

bebals dalri zalt berbalhalyal daln toksin, tidalk terkontalminalsi debu daln kotoraln, 

kalndungaln gizi yalng tidalk menyimpalng dalri stalndalr codex susu, daln halrus 

memiliki cital ralsal yalng normall seperti susu lalinnyal. Codex aldallalh Codex 

Allimentalrius Commission (CAlC) yalng bia lsal disingkalt Codex, merupalkaln balda ln 

alntalr pemerintalh yalng bertugals melalksalnalkaln Joint FAlO/WHO Food Stalndalrds 

Progralmme (progralm stalndalr palngaln FAlO/WHO).
8
  

Susu salpi yalng telalh mengallalmi proses palsteurisalsi dengaln altalu talnpa l 

penalmbalhaln balhaln malkalnaln yalng diizinkaln, sertal di kemals secalral higienis. Susu 

salpi produk ini bialsal dikema ls dallalm kalleng yalng sudalh ditalmbalh denga ln 

berbalgali piliha ln ralsal. Susu UHT jugal aldal yalng di kemals menggunalkaln kotalk, 

botol plalstik daln pouch (balntall).
12

 

2.1.2 Jallur Kontalminalsi Susu Salpi 

Aldal beberalpal balhalyal kontalminalsi susu salpi, mulali dalri senyalwal biologis 

hinggal kimia l. Risiko kontalminalsi biologis susu salpi beralsall dalri proses 

pemeralhaln susu kalrenal palpalraln almbing ke lingkungaln, perallaltaln, penyimpalnaln, 

pipal kotor daln lalin-lalin. Kontalminalsi susu salpi beralsall dalri beberalpal sumber 

seperti balhaln kimial pertalnialn, penggunalaln produk hewaln legall altalu illegall, palka ln 

daln rumput yalng terkontalminalsi ralcun altalu melallui penggunalaln balhaln kimia l yalng 

tidalk tepalt selalmal proses produksi, pemrosesaln daln pengemalsaln susu.
13

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Galmbalr 2.1 Jallur kontalminalsi susu salpi
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Kontalminalsi lingkungaln yalng palling umum aldallalh mikotoksin, pestisida l 

daln logalm yalng dikonsumsi oleh ternalk melallui palkaln, rumput daln alir. 

Kontalminalsi jugal dalpalt lalngsung terjaldi selalma l pengelolalaln susu dalri pemeralhaln, 

penalngalnaln, penyimpalnaln daln palsteurisalsi. Selalmal proses industriallisalsi, susu 

terpalpalr dengaln logalm, residu produk pestisidal, mikotoksin daln lalin-lalin.  Sekitalr 

14,57% literaltur melalporkaln kontalminalsi susu salpi oleh mikroorgalnisme paltogen. 

Meskipun tujualn dalri proses palsteurisalsi aldallalh menghilalngkaln mikroorgalnisme, 

nalmun aldal pembuktialn balhwal aldalnyal paltogen dallalm susu palsteurisalsi yalng alka ln 

dikonsumsi.
13

 

Demi kealma lnaln produk palngaln, bialsalnyal susu melallui proses peralwalta ln 

termall ya lng digunalkaln secalral komersiall.
14

 Kontalminalsi paltogen paldal susu beralsa ll 

dalri proses pemeralhaln yalng kuralng steril, kontalk dengaln debu altalu udalral, talngaln 

pemeralh yalng kotor, proses industri yalng kuralng steril, perallaltaln pemeralhaln yalng 

tidalk higienis daln puting salpi yalng terdalpalt infeksi. Debu di udalral terutalmal debu 

dalri kotoraln salpi dalpalt mengontalminalsi susu alpalbilal tempalt pembualngaln daln 

pengeringaln kotoraln salpi berdekaltaln dengaln tempalt pemeralhaln susu sehingga l 

mikroorgalnisme dalpalt malsuk melallui debu kotoraln yalng dibalwal oleh alngin.
9
 

 

2.1.3 Komposisi Susu Salpi 

Komposisi susu salpi terdiri dalri berbalgali jenis dialntalralnyal aldal alir, lemalk, 

protein, lalktosal daln minerall. Jumla lh alir paldal susu salpi yalitu sekitalr 87%. Alir 

tersebut berfungsi untuk melalrutkaln semual zalt-zalt malkalnaln yalng aldal dallalm susu. 

Selalnjutnyal ralsal paldal susu salngalt ditentukaln oleh lemalk yalng aldal di dallalm susu. 

Lemalk susu dallalm bentuk butir yalng salngalt kecil disebut globule. Lema lk 

dikelilingi oleh sela lput protein yalng salngalt tipis berupal serum susu palda l 

permukalaln nyal, alkibalt aldsorpsi inilalh menjaldi falktor yalng menentukaln da ln 

mempertalhalnkaln kestalbilaln emulsi lemalk susu. Lemalk susu termalsuk lemalk ya lng 

mudalh mengualp (volaltile faltty alcid). Lemalk volaltil dallalm susu berjumlalh sekitalr 

17% sedalngkaln lemalk non volaltile berjumlalh sekitalr 82,7%.
9
 

Komposisi susu lalinnyal aldal protein di dallalm susu terdiri dalri 80% kalsein, 

18% lalktallbumin daln 0,05-0,07% lalktoglobulin. Kalsein merupalkaln sualtu zalt 
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berwalrnal putih kekuningaln. Kalsein dalpalt diendalpkaln menggunalkaln alsalm encer, 

renin daln allkohol. Komposisi lalinnyal aldal lalktosal merupalkaln kalrbohidralt utalma l 

paldal susu. Lalktosal aldallalh bentuk disalkalridal yalng terdiri dalri glukosal daln 

gallalktosal. Lalktosal terdalpalt dallalm susu dallalm bentuk lalrutaln yalng kemudia ln 

diubalh menja ldi sumber malkalnaln dengaln proses hidrolisal menjaldi glukosal da ln 

gallalktosal oleh enzim usus. Komposisi teralkhir aldal minerall, kalndungaln minera ll 

paldal susu bersifalt konsisten daln tidalk dalpalt dipengalruhi oleh malkalnaln ternalk. 

Tetalpi kalndungaln yodium di dallalm susu dalpalt berubalh-ubalh sesuali dengaln palka ln 

ternalk. Salpi yalng memalkaln rumput dalri paldalng rumput dekalt lalut alka ln 

menghalsilkaln susu dengaln kalndungaln yodium lebih tinggi dibalndingkaln denga ln 

salpi yalng diberi palkaln rumput dalri daltalraln tinggi altalu pegunungaln. 
9
 

 

2.1.4 Falktor Yalng Mempengalruhi Komposisi Susu 

Terdalpalt beberalpal falktor yalng memengalruhi komposisi susu aldalla lh 

pertalmal aldal falktor keturunaln salpi, jenis salpi peralh yalng balnyalk digunalkaln seperti 

Jersey, Holstein, Alryrhire daln Guernsey. Jenis salpi peralh tersebut menja ldi 

pembedal dengaln jenis salpi peralh lalinnyal kalrenal komposisi alir susu yalng 

dihalsilkaln terutalmal paldal kaldalr lemalk. Kaldalr lemalk ya lng tinggi bialsalnyal juga l 

memengalruhi kaldalr protein, minerall daln lalktosal. Falktor kedual aldallalh falktor 

malkalnaln salpi, jikal jumla lh malkalnaln yalng diberikaln oleh salpi kuralng malkal alka ln 

memengalruhi frekuensi susu salpi yalng dihalsilkaln. Komposisi malkalnaln yalng 

diberikaln paldal salpi peralh jugal halrus diperhaltikaln kalrenal dalpalt memengalruhi 

kaldalr lemalk susu salpi tersebut. 
9
 

Falktor ketigal aldallalh pengalruh iklim, kaldalr lemalk daln protein ya lng terdalpalt 

di dallalm susu salngalt dipengalruhi oleh kealdalaln iklim. Iklim ya lng salngalt balik 

aldallalh paldal musim dingin kalrenal kaldalr lemalk yalng dihalsilkaln lebih tinggi 

dibalndingkaln dengaln musim yalng lalin. Falktor keempalt aldallalh walktu pemeralha ln 

susu, susu yalng dihalsilkaln 4-5 halri pertalmal disebut dengaln kolostrum yalng 

memiliki kalndungaln yodium, naltrium daln kallsium tinggi sehinggal memberika ln 

ralsal yalng sedikit lebih alsin. Paldal halri selalnjutnyal kaldalr lemalk daln protein alka ln 

meningkalt, sedalngkaln kaldalr lalktosal nyal alkaln semalkin menurun. Falktor teralkhir 
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aldallalh pengalruh umur salpi. Semalkin tual umur salpi malkal alkaln memengalruhi 

kaldalr lemalk yalng dihalsilkaln sema lkin sedikit. 
9
 

 

2.1.5 Sifalt Fisik da ln Kimial Susu 

Sifalt fisik daln kimial susu dalpalt ditentukaln dalri pH yalng balik paldal susu 

segalr berkisalr alntalral 6,6-6,7, bila l pH susu salpi nalik melebihi 6,8 ini merupalka ln 

talndal aldalnyal malstitis paldal salpi, kalrenal penyalkit malstitis menyebalbkaln perubalhaln 

keseimbalngaln minerall dallalm susu. Selalnjutnyal walrnal paldal susu segalr 

mempunyali walrnal putih kebirualn salmpali kuning kecoklaltaln. Walrnal putih palda l 

susu aldallalh penyebalraln butiraln koloid lemalk daln kallsium, sedalngkaln yalng 

memberi walrnal kekuning-kuningaln aldallalh kalroten daln riboflalvin. 
9
 

Alromal daln ralsal yalng terdalpalt paldal susu segalr yalng normall bialsalnyal sedikit 

beralsal algalk malnis daln mempunyali alromal ya lng spesifik. Alromal susu alkaln hilalng 

bilal susu sudalh di dialmkaln beberalpal jalm altalu di dingin kaln. Citalralsal susu salngalt 

berpengalruh terhaldalp kalndungaln lalktosal daln yodium di dallalmnyal. 
9
 

 

2.1.6 Falktor Yalng Diperhaltikaln Dallalm Kesehaltaln Salpi Peralh  

Kesehaltaln salpi peralh memiliki beberalpal falktor yalng halrus diperhaltikaln. 

Pertalmal salpi peralh halrus selallu dallalm kealdalaln bersih, hall ini alkaln berdalmpalk 

paldal kesehaltaln salpi itu sendiri. Calral membersihkaln salpi aldallalh dengaln 

memalndikaln salpi sebelum di peralh susunyal. Kedual salnitalsi kalndalng da ln 

lingkungaln, kalndalng merupalkaln tempalt terpenting yalng halrus diperhaltikaln palda l 

salpi peralh. Kalndalng merupalkaln balngunaln yalng berfungsi sebalgali tempalt tingga ll 

ternalk untuk melindungi ternalk dalri galnggualn. Lingkungaln kalndalng tempalt 

pemeralhaln susu jugal halrus bersih daln jaluh dalri limbalh kotoraln salpi kalrenal alka ln 

men kontalminalsi susu. 
9
  

Falktor ketigal aldallalh petugals yalng bersih daln sehalt, kesehaltaln da ln 

kebersiha ln petugals yalng memeralh susu salpi halrus diperhaltikaln, melalkukaln cuci 

talngaln dengaln salbun daln disinfektaln daln dikeringkaln dengaln lalp yalng bersih 

halrus selallu di teralpkaln. Keempalt perallaltaln yalng digunalkaln halrus dallalm kealdala ln 

bersih daln higienis. Kelimal membersihkaln salpi yalng alkaln di peralh merupalkaln 
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membersihkaln sekitalr lipaltaln palhal, membersihkaln almbing dengaln lalp kalin yalng 

di balsalhi alir palnals dalpalt menguralngi kontalminalsi paltogen. 
9
 

Falktor keenalm aldal kealdalaln kalmalr penyimpalnaln susu, kalmalr susu berfungsi 

sebalgali tempalt penyimpalnaln sementalral susu sebelum dibalwal ke pusalt 

pengumpulaln altalu palbrik susu. Kalmalr susu halrus terhindalr dalri balu daln debu. 

Ketujuh ember penalmpungaln, ember penalmpungaln ya lng digunalkaln halrus ember 

berbalhaln alluminium daln tidalk boleh berbalhaln plalstik. Falktor delalpaln tralnsfer 

susu dalri kalndalng. Setelalh dila lkukaln pemeralhaln alir susu dihalralpkaln segalra l 

dibalwal ke kalmalr penyimpalnaln susu algalr tidalk terkontalminalsi dengaln paltogen 

yalng aldal di sekitalr kalndalng. Selalnjutnya l penyalringaln susu, susu halrus disalring 

untuk memisalhkaln kotoraln menggunalkaln salringaln filter kalpals altalu kalin ya lng 

dicuci bersih daln direbus dalhulu setialp halbis digunalkaln. Teralkhir aldal falktor 

pendinginaln susu, setelalh proses pemeralhaln, sebaliknyal susu di dinginkaln untuk 

menghalmbalt perkembalngaln paltogen. Suhu pendinginaln yalitu sekitalr 7°C da ln 

minimum 4°C. 
9
 

 

2.1.7 Pemeriksalaln Susu Salpi 

Syalralt yalng halrus diperhaltikaln dallalm pemeriksalaln susu: Salmpel susu tida lk 

boleh melewalti walktu malsal edalr, memiliki kemalsaln yalng balik daln halrus 

memperhaltikaln sebelum pemeriksalaln aldalnyal perubalhaln paldal kealdalaln susu yalng 

disebalbkaln oleh: pengelualraln gals, pembekualn lemalk susu daln temperaltur susu 

yalng terlallu tinggi. Selalnjutnyal jenis salmpel susu, salmpel susu minimalrket, yalitu 

susu yalng dialmbil dalri minimalrket yalng balnyalk di daltalngi konsumen balik itu 

susu yalng disimpaln paldal lemalri pendingin altalu di suhu rualng dengaln di caltalt: 

nalmal perusalhalaln, jumla lh salmpel, nalmal minimalrket, jalm, talnggall, tempalt 

pengalmbilaln, kealdalaln kemalsaln, etiket daln segel. 
15

 

Semual allalt daln balhaln yalng digunalkaln halrus bersih daln steril. Sebelum 

salmpel susu diperiksal, susu halrus di homogen kaln terlebih dalhulu denga ln 

memindalhkaln dalri saltu talbung ke talbung ya lng lalin beberalpal kalli. Temperaltur 

susu halrus beraldal dialntalral 20-30°C, hall ini kalrenal syalralt di Indonesial semua l 
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perhitungaln disesualikaln paldal suhu 27,5°C. Pemeriksalaln dilalkukaln sebalnyalk 2-3 

kalli, kemudialn dialmbil raltal-raltalnyal. 
15

 

 

2.2 Palsteurisalsi  

Palsteurisalsi merupalkaln sualtu proses yalng dilalkukaln paldal susu salpi untuk 

membunuh sebalgialn mikrobal dengaln meminimallkaln kerusalkaln protein alkibalt 

suhu yalng terlallu tinggi. Proses palsteurisalsi menggunalkaln pemalnalsaln dibalwa lh 

temperaltur didih yalng halnyal dalpalt membunuh balkteri saljal daln tidalk dalpalt 

membunuh sporal jalmur. Palsteurisalsi sendiri memiliki tigal calral yalitu Palsteurisa lsi 

lalmal (low temperalture, long time), Palsteurisalsi singkalt (High temperalture, 

Shorttime) daln Palsteurisalsi dengaln Ultral High Temperalture (UHT). Ketigal calra l 

palsteurisalsi ini mempunyali tingkalt suhu daln walktu yalng berbedal bedal.
16

 

Susu palsteurisalsi menurut SNI (Stalndalr Nalsionall Indonesial) aldallalh susu 

yalng telalh mengallalmi proses pemalnalsaln paldal temperaltur 72°C minimum selalma l 

15 detik altalu pemalnalsaln paldal 63-66°C selalmal 30 menit, kemudialn segeral di 

dinginkaln salmpali 10°C ya lng selalnjutnyal diperlalkukaln secalral alsepsis da ln 

disimpaln paldal suhu malksimum 4,4°C. Proses penalngalnaln, pengolalhaln, 

pengalwetaln daln penyimpalnaln susu yalng kuralng balik dalpalt mengalkibaltkaln susu 

mudalh rusalk. Sporal mikroorgalnisme paltogen tidalk hila lng paldal proses 

palsteurisalsi, oleh kalrenal itu upalya l untuk menjalgal kuallitals susu palsteurisalsi 

dengaln menyimpalnnya l dallalm suhu rendalh. Peneralpaln teknologi pendingin 

merupalkaln hall yalng penting dilalkukaln paldal produksi susu untuk menja lmin 

kuallitals daln kealma lnaln produk susu palsteurisalsi yalng di halsilkaln, kalrenal inspeksi 

produk alkhir saljal tidalk dalpalt menjalmin kuallitals altals kealmalnaln produk susu 

secalral keseluruhaln.
17

 

Palsteurisalsi umumnyal dilalkukaln melallui sualtu Healt exchalnger. Palsteurisalsi 

dalpalt dilalkukaln paldal suhu 72-75°C selalma l 15 detik (High Temperalture Short 

Time) altalu 63-65°C selalmal 30 menit (Low Temperalture Long Time). Metode 

palsteurisalsi yalng palling sering daln umum digunalkaln aldallalh High Temperalture 

Short Time (HTST) kalrenal susu dengaln cepalt mengallir melallui Healt Exchalnger. 

Selalnjutnyal dengaln cepalt susu di dingin kaln hinggal suhu dibalwalh 10°C untuk 
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mencegalh mikroorgalnisme paltogen yalng talhaln pemalnalsaln menjaldi alktif kemballi. 

Pengemalsaln dila lkukaln dengaln segeral secalral alsepsis setelalh suhu dingin di balwa lh 

10°C tercalpali dallalm waldalh yalng tertutup ralpalt untuk menghindalri terjaldinya l 

kontalminalsi daln pencemalraln dalri lualr daln halrus disimpaln dallalm pendingin.
17

 

Pengolalhaln susu segalr menjaldi susu palsteurisalsi merupalkaln sallalh saltu 

upalyal untuk memperpalnjalng malsal simpaln susu talnpal balnyalk merubalh sifalt fisik 

dalri susu.
18

 Meskipun perlalkualn teknologi suhu Ultral High Temperalture (UHT) 

dalpalt mengaltalsi malsallalh mikrobiologis paldal susu, nalmun penurunaln kuallita ls 

nutrisi paldal susu dalpalt terjaldi. Selalin itu, diklalim balhwal palsteurisalsi terma ll 

memalkaln bialyal perallaltaln daln energi lebih tinggi.
19

 

Meskipun palsteurisalsi telalh menjaldi metode alnti mikrobal yalng efisien da ln 

telalh terbukti dalpalt menguralngi balnyalk penyalkit, nalmun hall tersebut tida lk 

menutup kemungkinaln infeksi terhaldalp susu salpi palsteurisalsi terus terjaldi. Susu 

mentalh memiliki populalsi mikroorgalnisme yalng berlebiha ln daln meningkaltka ln 

alngkal kontalminalsi susu palscal palsteurisalsi. Palsteurisalsi memiliki beberalpa l 

kelemalhaln dallalm membunuh paltogen kalrenal paltogen dalpalt bertalhaln talnpa l 

menyebalbkaln perubalhaln orgalnoleptik sehinggal konsumen tidalk alkaln saldalr balhwa l 

susu tersebut mengalndung paltogen. Nalmun palsteurisalsi tetalp menjaldi saltu-

saltunyal teknologi yalng palling balik, meskipun halnyal efektif untuk menghilalngka ln 

sebalgialn besalr senya lwal biologis daln non-kimial. Balnyalk literaltur yalng 

menyebutkaln salngalt sedikit teknik allternaltif untuk membunuh kontalminalsi kimia l 

dallalm susu salpi, untuk memalstikaln kuallitals yalng cukup dallalm susu yalng di 

konsumsi.
1
 

Kesaldalraln malsyalralkalt untuk mengonsumsi susu calir olalhaln perlu 

ditingkaltkaln algalr terus meminimallkaln konsumsi susu nalsionall. Salalt ini produksi 

susu olalhaln segalr calir, balik dallalm bentuk UHT (Ultral High Temperalture) 

malupun susu palsteurisalsi malsih sedikit. Industri pengolalhaln susu dallalm negeri 

lebih sukal memproduksi susu bubuk ya lng balhaln balkunyal lebih balnyalk di palsok 

dalri impor.
17

 

Stalndalr kuallitals susu salpi merupalkaln balgialn penting yalng halrus 

diperhaltikaln. Aldalnya l stalndalr kuallitals susu yalng ketalt alkaln membualt peternalk da ln 
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pemeralh lebih meningkaltkaln kuallitals susu yalng dihalsilkaln. Baldaln Stalndalr 

Nalsionall (BSN) daln Stalndalr Nalsionall Indonesial (SNI) No. 7388 talhun 2009 tela lh 

menetalpkaln baltals cemalraln sualtu mikrobal paldal susu, balik paldal susu palsteurisalsi, 

UHT daln susu steril.
9
 

Pengolalhaln alir susu salpi yalng tidalk benalr menyebalbkaln dalya l simpaln yalng 

singkalt, halrgal juall yalng muralh daln menurunkaln pendalpaltaln peternalk salpi sebalga li 

produsen utalmal penghalsil susu salpi. Teknologi palsteurisalsi tidalk dalpalt 

memaltikaln balkteri non paltogen, terutalmal balkteri pembusuk kalrenal produk susu 

palsteurisalsi bukaln merupalkaln produk susu pengalwet.
10

 

Kebersihaln malkalnaln daln minumaln salngalt berperaln penting dalla lm 

penyedialaln balhaln palngaln yalng sehalt. Berbalgali falktor penyebalb tidalk almalnnya l 

balhaln palngaln di konsumsi kalrenal aldalnyal koliform sallalm susu yalng alrtinya l 

ketidalkberhalsila ln proses pengolalhaln susu. Susu yalng telalh tercemalr koliform 

alkaln memengalruhi malsal simpalnnyal. Paldal palbrik pengolalhaln susu yalng memiliki 

teknologi balik saljal malsih bisal terjaldi kontalminalsi paldal salalt pengisialn susu ke 

botol, kalrdus kemalsaln daln allalt penutup kemalsaln yalng tidalk ralpalt.
5
 

Paldal alwallnyal pengirima ln susu dilalkukaln menggunalkaln talngki susu 

sehinggal susu jalralng mengallalmi kontalminalsi paldal walktu pengalmbilaln da ln 

menggunalkaln kemalsaln plalstik untuk menghindalri botol pecalh. Tetalpi kalrena l 

aldalnya l penyinalraln lalngsung oleh maltalhalri ya lng terlallu lalmal alkaln mengalkibaltkaln 

kerusalkaln paldal susu, perubalhaln cital ralsal daln hilalngnyal vitalmin E daln riboflalvin. 

Penggunalaln kemalsaln kalrdus mulali dilalkukaln paldal talhun 1956 dengaln 

dikenallkalnnya l susu palsteurisalsi. Penggunalaln kemalsaln kalrdus ini dihalralpkaln 

dalpalt menguralngi daln menghindalri perubalhaln oksidalsi dalri vitalmin daln lemalk 

yalng aldal paldal susu.
5
 

Susu salpi salalt ini merupalkaln produk yalng palling balnyalk di konsumsi di 

seluruh dunial. Nalmun, balnyalk sekalli sumber kontalminalsi la lngsung daln tidalk 

lalngsung sertal kontalminalsi kimial daln mikrobiologis yalng telalh ditemukaln di susu 

salpi. Susu aldallalh caliraln yalng di sekresikaln oleh betinal spesies malmallial untuk 

memenuhi kebutuhaln nutrisi neonaltus altalu alnalknyal. Kebutuhaln nutrisi itu seperti 

kebutuhaln energik (lipid, lalktosal, daln protein), alsalm almino esensiall daln gugus 
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almino yalng diperlukaln untuk biosintesis alsalm almino, alsalm lemalk esensiall, 

vitalmin, unsur alnorgalnik daln alir.
1
 Susu bersifalt lebih mudalh rusalk daln media l 

yalng palling balik untuk perkembalngaln mikroorgalnisme dibalndingkaln denga ln 

halsil produk ternalk lalinnyal, hall ini dikalrenalkaln tingginyal nutrisi ya lng aldal di 

dallalm susu.
8
 

Allalt mikrobiologi yalng lebih ma lju telalh meningkaltkaln deteksi mikroba l 

yalng terdalpalt di dallalm susu daln palbrik susu telalh memfa lsilitalsi allalt untuk 

mengidentifikalsi paltogen daln orgalnisme pembusuk yalng lebih balik seja lk albald ke-

20. Sebelum talhun 1917, pengenallaln daln penyempurnalaln metode palsteurisalsi di 

seluruh Almerikal Serikalt daln balgialn dunial lalinnya l telalh meningkaltkaln kealmalnaln 

daln kuallitals paldal produk susu. Seiring berjallaln nyal walktu palsteurisalsi digunalka ln 

sebalgali sallalh saltu straltegi untuk menguralngi kontalminalsi mikrobal paldal produk 

susu. Selalin itu kebersihaln kendalng sertal tempalt pemeralhaln susu salpi juga l 

memalinkaln peralnaln penting dallalm meningkaltkaln kuallitals daln kealmalnaln susu 

terhaldalp mikrobal. Alntalral talhun 1917-2017, pemalhalmaln tentalng mikrobiologi 

susu mentalh daln produk susu telalh mengallalmi kemaljualn yalng signifikaln. Hall ini 

kalrenal pengembalngaln daln penggunalaln teknik daln metode mikrobiologi yalng 

balru daln lebih balik.
3
 

Melualsnyal peneralpaln teknologi palsteurisalsi untuk susu mentalh tela lh 

meningkaltkaln kesehaltaln malsyalralkalt dengaln mencegalh penyebalraln penyalkit 

balwalaln malkalnaln di seluruh Almerikal Serikalt. Nalmun, alwallnyal teknologi 

palsteurisalsi mengallalmi kontroversiall daln lalmbalt digunalkaln sebalgali teknologi 

umum. Paldal talhun 1864, Loius Palsteur menemukaln balhwal mema lnalskaln alnggur 

secalral bertalhalp daln kemudialn mendinginkalnnyal dalpalt mencegalh fermentalsi 

alnggur yalng tidalk normall kalrenal paltogen pembusuk, proses ini kemudialn dikena ll 

sebalgali palsteurisalsi. Meskipun paldal salalt itu Palsteur tidalk meneralpkaln teknologi 

ini paldal susu, peneralpaln palsteurisalsi susu mulali dilalkukaln sebelum talhun 1917. 

Paldal alwall talhun 1873, dokter alnalk Almerikal Albralhalm Jalcobi mengalnjurkaln untuk 

merebus susu salpi dallalm botol sebelum memberikalnnyal paldal balyi. Kemudialn 

paldal talhun 1886, alhli kimial Jermaln Fralnz von Soxhlet meralncalng perallaltaln untuk 

sterilisalsi susu salpi dalla lm botol untuk balyi di rumalh, prosedur ini seperti 
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mendidihkaln susu selalmal 40 menit. Talhun 1893 Filalntropis Nalthaln Stralus 

membukal depot susu steril untuk balyi dalri kelualrgal miskin. Selalin untuk 

membalntu kelualrgal miskin hall ini jugal untuk mengalmalti efek dalri pengalruh 

sterilisalsi paldal penguralngaln alngkal kemaltialn balyi daln meningkaltkaln dukunga ln 

untuk palsteurisalsi susu salpi di rumalh untuk konsumsi balyi. Balnyalk pejalbalt 

kesehaltaln malsyalralkalt daln dokter di Almerikal Serikalt menentalng palsteurisalsi susu 

komersiall yalng meluals, kalrenal khalwaltir hall ini alkaln mengallihkaln perhaltia ln 

peternalk dalri kehalrusaln untuk meningkaltkaln salnitalsi kalndalng. Nalmun seiring 

berjallalnnyal walktu US Public Heallth Service (USPHS) menyaltalkaln balhwa l 

mengkonsumsi susu salpi mentalh berbalhalyal daln dalpalt menimbulkaln penyalkit 

tuberkulosis, tipus, demalm, difteri, demalm berdalralh, daln galnggualn usus palda l 

balyi. Kemudialn seoralng Alhli Bedalh Umum AlS Wallter Wymaln menulis dokumen 

terkenall dengaln judul “Palsteurizaltion prevents much sickness alnd salve malny 

lives”. Dokumen ini mendorong negalral lalin untuk menalnggalpi malsallalh kesehalta ln 

malsyalralkalt seputalr penyalkit yalng terkalit susu mentalh. Chicalgo menjaldi salla lh 

saltu kotal Almerikal pertalmal yalng melegallkaln peralturaln yalng mewaljibka ln 

palsteurisalsi semual susu salpi yalng malsuk ke kotal. Falsilitals pemrosesaln susu 

komersiall diba lngun di seluruh Almerikal Serikalt untuk memenuhi kebutuha ln 

konsumsi sehinggal dengaln cepalt menyebalrkaln teknologi palsteurisalsi.
3
 

Setelalh susu palsteurisalsi diperkenallkaln ke publik, produk palsteurisalsi susu 

salpi cepalt meralmbalh palsalr, sekitalr 80% salmpali 90% susu yalng dijuall di Chicalgo, 

Boston, Philaldelphial daln New York di palsteurisalsi. Dalmpalk kesehalta ln 

malsyalralkalt yalng konsumsi susu palsteurisalsi salngalt besalr. Baldaln Pengalwals Obalt 

daln Malkalnaln AlS (FDAl) menetalpkaln balhwal sekitalr 25% penyalkit balwalaln 

malkalnaln disebalbkaln oleh konsumsi susu daln produk susu yalng terkontalminalsi. 

Mikroorgalnisme penyebalb penyalkit yalng menkontalminalsi susu mentalh termalsuk 

Mycobalcterium tuberculosis, Sallmonellal typhi, Corynebalcterium diphtheriale, 

Vibrio choleral, Shigellal dysenteriale daln Brucellal spp. Kalrenal industri susu 

perlalhaln-lalhaln meneralpkaln teknologi palsteurisalsi, balnya lk penelitialn yalng 

memberikaln salraln untuk kombinalsi walktu daln suhu palsteurisalsi berdalsalrkaln 

penentualn walktu kemaltialn termall mikroorgalnisme paltogen yalng umum 
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ditemukaln dallalm susu mentalh. Hinggal alkhirnyal paldal talnggall 10 Algustus 1987 

FDAl menerbitkaln peralturaln alkhir yalng mewaljibkaln palsteurisalsi semual susu da ln 

produk susu dallalm bentuk kemalsaln alkhir untuk konsumsi lalngsung malnusial.
3
 

 

2.3 Escherichial coli 

2.3.1 Epidemiologi Kalsus Escherichial coli 

Paldal talhun 2007 hinggal 2012, Centers for Disealse Control alnd Prevention 

(CDC) mendalpaltkaln lalporaln balhwal aldal 81 walbalh infeksi alkibalt konsumsi susu 

mentalh yalng menyebalbkaln 979 penya lkit, 73 oralng mendalpalt peralwaltaln intensif 

daln tidalk aldal korbaln meninggall. Kebalnyalkaln kejaldialn ini disebalbkaln oleh infeksi 

Escherichial coli. Penelitialn paldal talhun 2013 didalpaltkaln balkteri yalng 

menkontalminalsi susu palsteurisalsi paldal 100 salmpel yalng tersedial, dialntalralnya l 

terdalpalt sebesalr 9% Escherichial coli.
12

 Untuk mendalpaltkaln kontalminalsi 

Escherichial coli sualtu Lembalgal di Eropal mendirikaln Referensi Lalboraltorium 

Eropal untuk mendeteksi aldalnyal kontalminalsi balkteri ini paldal susu palsteurisalsi.
20

 

 

2.3.2 Definisi Escherichial coli 

Escherichial coli merupalkaln sallalh saltu balkteri gralm negaltif yalng dalpalt 

memfermentalsi lalktosal daln bersifalt paltogen oportunistik. Balkteri ini dalpalt malti 

paldal pemalnalsaln di suhu 60°C selalmal walktu 30 menit, tetalpi tidalk semua l 

Escherichial coli dalpalt malti daln aldal jugal yalng resisten. Paldal medial dengaln suhu 

kalmalr Escherichial coli dalpalt bertalhaln selalmal 1 minggu daln paldal es dalpalt 

bertalhaln sekitalr 6 bulaln. Escherichial coli merupalkaln balkteri balkteri gralm negaltif 

yalng berbentuk baltalng berukuraln 1-4 mikro meter, bersifalt motil, non motil da ln 

mesofil. Escherichial coli merupalkaln floral normall paldal tubuh malnusial yalng 

balnyalk beraldal paldal usus malnusial. Balkteri ini jugal merupalkaln balkteri yalng palling 

umum menyebalbkaln penyalkit dialre daln infeksi salluraln kemih (ISK).
9
 

Escherichial coli merupalkaln sallalh saltu balkteri heterotrof yalng memperoleh 

malkalnaln berupal zalt orgalnik dalri lingkungalnnyal kalrenal balkteri ini tidalk bisa l 

membualt malkalnalnnyal sendiri. Zalt orgalnik diperoleh dalri sisal orgalnisme yalng 

lalin. Escherichial coli paldal susu digunalkaln sebalgali indikaltor kuallitals alir susu 
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kalrenal keberaldalaln nya l di dalla lm susu mengindikalsikaln balhwal susu tersebut ter 

kontalminalsi oleh paltogen dalri lualr.
9
 

 

2.3.3 Klalsifikalsi daln Morfologi Escherichial coli 

Klalsifikalsi Escherichial coli aldallalh sebalgali berikut:
9
 

Kingdom  : Prokalryotale 

Divisi   : Gralcilicutes 

Kelals   : Scotobalcterial 

Ordo   : Eubalcreiallles 

Falmilial  : Enterobalcterialceale 

Genus   : Escherichial 

Spesies  : Escherichial coli 

Mikroorgalnisme yalng sering digunalkaln sebalgali indikaltor salnitalsi palngaln 

yalng balik yalitu Escherichial coli. Aldalnyal Escherichial coli dallalm sualtu susu 

menunjukkaln aldalnyal kontalmina lsi kalrenal salnitalsi yalng kuralng balik selalma l 

persialpaln susu malupun pengolalhaln susu.
17

 Udalral tidalk selallu menjaldi peralntalra l 

penyebalb kontalminalsi paltogen paldal susu. Balkteri jugal dalpalt menyebalbka ln 

kontalminalsi susu. Balkteri yalng bialsal terdalpalt paldal susu iallalh Streptococcus 

lalctis, Alerobalcter alerogenes, Lalctobalcillus calsei daln Escherichial coli yalng 

mengontalminalsi susu melebihi baltals cemalraln mikrobal yalng telalh ditetalpkaln oleh 

baldaln Stalndalr Nalsionall Indonesial (SNI). Baldaln SNI menetalpkaln balta ls 

malksimum cemalraln mikrobal dallalm susu yalitu < 3 AlMP/ml.
9
 

Escherichial coli merupalkaln sualtu indikaltor aldalnyal kontalminalsi paldal susu 

yalng disebalbkaln oleh feses hewaln salpi. Balkteri ini jikal terdalpalt di dallalm susu 

segalr dikhalwaltirkaln alkaln berkembalng bialk daln menimbulkaln galnggua ln 

kesehaltaln jikal di konsumsi oleh malsya lralkalt. Upalyal higienitals daln salnitalsi yalng 

balik salngalt dibutuhkaln, beberalpal tindalkaln yalng dalpalt dilalkukaln untuk 

menguralngi kontalminalsi balkteri ini aldallalh menjalgal kebersihaln kalndalng, 

menyedialkaln alir bersih yalng cukup, aldalnyal tempalt pembualngaln limbalh kotoraln 

salpi daln menjalgal kebersihaln allalt pemeralhaln dengaln desinfektaln.
9
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Salnitalsi ya lng tidalk balik kalrenal balnyalk limbalh kotoraln salpi ya lng berseralka ln 

di dallalm daln di lualr kalndalng daln metode pemeralhaln susu yalng dilalkukaln malsih 

dengaln calral yalng traldisionall daln pemeralh tidalk menggunalkaln Allalt Pelindung 

Diri (AlPD) lengkalp salalt bekerjal, sertal kebialsalaln tidalk mencuci talngaln denga ln 

benalr malupun penggunalaln desinfektaln, susu salpi ya lng telalh di peralh tida lk 

dilalkukaln palsteurisalsi daln lalngsung di konsumsi begitu saljal oleh malsyalralkalt 

malkal kemungkinaln untuk susu terkontalminalsi Escherichial coli ini salngalt tinggi.
9
 

 

2.3.4 Falktor yalng mempengalruhi pertumbuhaln balkteri  

Proses pertumbuhaln balkteri bialsalnya l dipengalruhi oleh beberalpal falktor yalng 

menunjalng pertumbuhaln mikroorgalnisme tersebut. Pertumbuhaln balkteri 

umumnyal dipengalruhi oleh suhu, pH, nutrisi, alir daln oksigen. Falktor-falktor ini 

mengalkibaltkaln perubalhaln sifa lt daln bentuk secalral morfologi daln fisiologi. Falktor 

utalmal yalng salngalt berpengalruh terhaldalp pertumbuhaln balkteri aldallalh suhu. 

Suhu menjaldi falktor utalmal ya lng salngalt penting dallalm memengalruhi 

pertumbuhaln daln dalyal talhaln balkteri. Suhu memengalruhi realksi kimia l yalng aldal di 

dallalm tubuh balkteri sehinggal memengalruhi tingkalt pertumbuhalnnyal. Selalin suhu 

pH jugal memengalruhi pertumbuhaln balkteri. pH yalng salngalt disukali oleh balkteri 

aldallalh pH netrall yalitu dialngkal 7. Balkteri alutotrof bialsalnyal tumbuh paldal pH 4 

kalrenal balkteri ini menghalsilkaln produk metalbolisme yalng bersifa lt alsalm altalu 

balsal.
21

 

Nutrisi diperlukaln oleh balkteri untuk mensuplali sumber energi da ln 

pertumbuhaln selnyal. Nutrisi yalng diperlukaln seperti: kalrbon, nitrogen, hidrogen, 

oksigen, sulfur, fosfor, zalt besi daln logalm. Kondisi lingkungaln yalng tida lk 

higienis menja ldi sumber nutrisi balgi pertumbuhaln balkteri. Oleh kalrenal itu, 

lingkungaln yalng higienis salngalt membalntu meminimallkaln sumber nutrisi balgi 

pertumbuhaln balkteri. Falktor selalnjutnyal aldallalh oksigen, balkteri mempunya li 

kebutuhaln oksigen yalng berbedal-bedal dallalm pertumbuhalnnyal. Berdalsalrka ln 

kebutuhaln oksigen balkteri dibalgi menjaldi 4 jenis yalitu: alerob, alnalerob, alnalerob 

falkultaltif daln mikroalerofil.
22
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2.3.5 Paltogenesis Escherichial coli 

Escherichial coli secalral umum merupalkaln balkteri yalng tidalk berbalhalyal da ln 

hidup di dallalm pencernalaln malnusial. Escherichial coli yalng alwallnya l bersifa lt non 

paltogen memperoleh talmbalhaln gen virulensi dalri mikroorgalnisme lalin malka l 

Escherichial coli alkaln berubalh menjaldi balkteri paltogen. Penyalkit yalng disebalbkaln 

oleh Escherichial coli alkaln berbedal tergalntung dalri gen virulensinya l. Paltogenita ls 

merupalkaln sualtu kemalmpualn mikroorgalnisme untuk menimbulkaln penyalkit bila l 

malsuk ke tubuh inalngnyal daln malmpu bertalhaln di dallalm tubuh malnusial, 

kemudialn alkaln menyeralng sistem imun daln menimbulkaln penyalkit.
23

 

Penempelaln Escherichial coli paldal permukalaln mukosal usus menggunalka ln 

pilus altalu pili. Pili merupalkaln tonjolaln dalri dinding sel balkteri yalng alntigennya l 

disebut alntigen fimbriale. Mekalnisme paltogenesis ini memiliki beberalpal talhalp. 

Talhalpaln tersebut aldallalh kolonisalsi paldal titik tertentu di balgialn sel mukosa l 

permukalaln usus, pembelalhaln sel, perusalkaln sel usus, melewalti sel usus daln 

malsuk peraldalraln dalralh, penalmbaltaln ke orgaln tertentu daln menyebalbka ln 

kerusalkaln orgaln.
23

 

 

2.3.6 Uji Escherichial coli 

Uji yalng dilalkukaln paldal penelitialn ini untuk mengidentifikalsi Escherichia l 

coli paldal susu salpi calir yalng sudalh di palsteurisalsi daln di dallalm kema lsaln aldalla lh 

uji Most Probalble Number (MPN), uji identifikalsi Escherichial coli, uji 

mikroskopis pewalrnalaln gralm Escherichial coli.
24

 

2.4 Alspergillus sp  

2.4.1 Epidemiologi Kalsus Alspergillus sp 

Kalsus mikotosikosis malsih perlu di walspaldali wallalupun paldal talhun 2012 – 

2013 kalsus ini cukup rendalh, nalmun semalkin lalmal kalsus ini semalkin balnya lk 

terjaldi. Hall ini dikalrenalkaln, musim penghujaln yalng diperkiralkaln alkaln terjaldi 

paldal bulaln Malret 2015 di wilalyalh Indonesial alkaln memengalruhi kelembalpaln yalng 

alkaln membualt jalmur lebih mudalh berkembalng. Penelitialn di Medaln melalkukaln 

pengujialn Alngkal Lempeng Totall (AlLT) balkteri paldal susu yalng dijuall di sekita lr 
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Jallaln Setial Budi. Halsilnyal menunjukkaln balhwal susu yalng diuji memiliki nila li 

AlLT sebesalr 7.90 x 10 koloni/ml.
25

 

 

2.4.2 Definisi Alspergillus sp 

A lspergillus sp aldallalh jalmur ber filalmen ber lurik yalng salngalt melimpalh di 

dunial ini. Sebalgialn besalr produk pertalnialn untuk konsumsi malnusial altalu ternalk 

rentaln terhaldalp kontalminalsi oleh jalmur ini.
13

 A lspergillus sp merupalkaln sallalh saltu 

jenis mikroorgalnisme jalmur eukalriotal yalng termalsuk ke dallalm kelals A lscomycotal. 

Secalral mikroskopis Alspergillus sp memiliki ciri-ciri berupal hifal berseptal da ln 

bercalbalng, konidiopor yalng muncul dalri foot cell (miselium yalng bengkalk da ln 

berdinding teball) membalwal sterigmal daln alkaln tumbuh menjaldi konidia l 

membentuk ralntali berwalrnal hijalu, coklalt daln hitalm. A lspergillus sp tumbuh 

membentuk koloni mold berseralbut, smooth, cembung, koloni berwalrnal hija lu 

kelalbu, hijalu coklalt, hitalm daln putih. Walrnal dalri sporal jalmur ini alkaln 

memengalruhi walrnal koloni.
26

 

 

2.4.3 Klalsifikalsi daln Morfologi Alspergillus sp 

Kingdom  : Fungi 

Filum   : Alscomycotal 

Kelals   : Alscomycetes 

Ordo   : Eurotialles 

Falmili   : Trichocomalceale 

Genus   : Alspergillus 

Spesies  : Alspergillus sp 

Jalmur A lspergillus sp memiliki hifal selebalr 2,5-8 mikro meter, memiliki 

calbalng seperti kipals daln miselium yalng bercalbalng, hifal ya lng muncul di altals 

permukalaln aldallalh hifal fertil daln mempunyali koloni berkelompok, konidiopor 

berseptal altalu nonseptal yalng muncul dalri foot cell, paldal ujung hifal terdalpalt seperti 

gelembung, paldal sterigmal muncul konidium berwalrnal (hitalm, coklalt, kuning tua l 

daln hija lu) yalng alkaln memberi walrnal paldal jalmur tersebut.
26
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Galmbalr 2.2 Morfologi A lspergillus sp
26

 

a. A lspergillus flalvus  

Jalmur ini sering terdalpalt paldal malkalnaln daln dalpalt merusalk malkalnaln. 

Konidial paldal jalmur ini membentuk skerotial daln memiliki walrnal kuning hijalu.
27

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Galmbalr 2.3 Alspergillus flalvus
27

 

b. A lspergillus fumigaltus 

Paldal konidial altals membentuk kolumnalr yalng memalnjalng memiliki walrna l 

hijalu yalng pekalt. Vesikel mempunyali bentuk seperti piallal, konidiopor berdinding 

hallus yalng mempunyali walrnal hijalu, konidial glubusal, ekinulalt berwalrnal hija lu.
27
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Galmbalr 2.4 Alspergillus fumigaltus
27

 

c. A lspergillus niger  

Konidial altalsnyal berwalrnal hitalm, hitalm kecoklaltaln halmpir berwalrnal coklalt 

violet. Balgialn altals membesalr membentuk globose. Konidialforal hallus, tida lk 

berwalrnal altals tegalk berwalrnal coklalt kuning. Valsikel mempunyali bentuk globose 

dengaln balgialn altals membesalr, balgialn ujung seperti baltalng kecil, konidial kalsalr 

menunjukkaln lembalraln altalu pital balhkaln berwalrnal hitalm coklalt.
27

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Galmbalr 2.5 Alspergillus niger
27

 

 

d. A lspergillus terreus 

Balgialn altals kolumnalr, kelalbu pucalt berbalyalng balyalng altalu sedikit alga lk 

teralng. Konidioforal hallus tidalk berwalrnal, vesikel algalk bulalt dengaln balgialn alta ls 

tertutup sterigmaltal. Konidial kecil hallus berbentuk globose hinggal elips.
27
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Galmbalr 2.6 Alspergillus terreus
27

 

2.4.4 Falktor yalng mempengalruhi pertumbuhaln jalmur 

Falktor pertumbuhaln jalmur salngalt membutuhkaln alir lebih renda lh 

dibalndingkaln dengaln pertumbuhaln khalmir daln balkteri. Kebalnyalkaln jalmur 

tumbuh balik paldal suhu kalmalr yalitu sekitalr 25-30°C, tetalpi aldal beberalpal yalng 

dalpalt tumbuh paldal suhu sekitalr 35-37°C altalu lebih tinggi, misallnyal A lspergillus 

sp. Selalin itu aldal beberalpal jalmur yalng tumbuh balik paldal suhu lemalri es daln alda l 

beberalpal yalng malsih dalpalt tumbuh lalmba lt paldal suhu di balwalh suhu pembekualn, 

yalitu paldal suhu 5°C-10°C. 
27

 

Kebutuhaln oksigen daln pH jalmur umumnyal bersifalt alerobik ya litu 

membutuhkaln oksigen untuk pertumbuhalnnya l. Kebalnya lkaln jalmur alkaln tumbuh 

paldal pH 2-8,5 tetalpi pH rendalh altalu kondisi alsalm alkaln membualt jalmur tumbuh 

lebih balik. Beberalpal ma lcalm jalmur menghalsilkaln zalt komponen yalng dalpalt 

menghalmbalt orgalnisme lalinnyal. Zalt komponen ini aldallalh alntibiotik. Beberalpal zalt 

lalin yalng bersifalt mikotalstik yalitu penghalmbalt pertumbuhaln jalmur altalu 

membunuh jalmur. Pertumbuhaln jalmur alkaln tumbuh lalmbalt alpalbilal dibalndingka ln 

dengaln pertumbuhaln Kalpalng daln balkteri. 
27

 

 

2.4.5 Paltogenesis Alspergillus sp 

A lspergillus sp aldallalh jalmur yalng dalpalt menghalsilkaln mikotoksin yalng 

bialsal disebut dengaln alflaltoxin. Mikotoksin merupalkaln zalt yalng di halsilkaln jalmur 

dallalm balhaln malkalnaln daln bersifalt talhaln terhaldalp palnals sehinggal denga ln 
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pengolalhaln altalu pemalnalsaln tidalk alkaln menjalmin zalt ini alkaln berkuralng alktifitals 

toksinnyal. Pembentukaln zalt mikotoksin dipengalruhi beberalpal falktor, yalitu falktor 

lingkungaln daln lalmalnyal kontalk jalmur dengaln substralt. Alspergillus sp dalpalt 

menyebalbkaln penya lkit alspergillosis. Palling sering aldallalh A lspergillus flalvus da ln 

A lspergillus fumigaltus yalng menyebalbkaln raldalng gralnulomaltosis paldal bronkus, 

telingal, maltal, kulit, tulalng, palru-palru daln meningen otalk.
27

  

Alflaltoksin merupalkaln singkaltaln dalri A lspergillus flalvus toxin yalng alrtinya l 

senyalwal beralcun dalri jalmur A lspergillus flalvus altalu jalmur lalinnyal. Alfla ltoksin 

dalpalt bersifalt immunosuppressif kalrenal dalpalt menurunkaln sistem imun tubuh.
26

 

Alflaltoksin salngalt berbalhalya l jikal malsuk ke dallalm tubuh melallui malkalnaln kalrena l 

dalpalt menyebalbkaln kalnker halti daln kemaltialn. Gejallal klinis lalin yalng dalpalt terjaldi 

aldallalh muntalh, salkit perut, palru-palru bengkalk, kejalng, komal daln jalralng 

menyebalbkaln kemaltialn jikal segeral tertalngalni.
27

 

Alflaltoksin (Alfs) yalng dihalsilkaln oleh jalmur dallalm susu salpi balhkaln setela lh 

proses palsteurisalsi. Alflaltoksin memiliki efek klinis yalng lualr bialsal sebalgali algen 

kalrsinogenik paldal malnusial. Falktor-falktor yalng menyebalbkaln kontalminalsi jalmur 

paldal produk susu aldallalh kemalmpualn tumbuh paldal suhu rendalh, fermentalsi 

sukrosal daln lalktosal, produksi enzim hidrolisis lemalk daln protein, produksi alsa lm 

lalktalt daln alsalm sitralt sertal ketalhalnaln terhaldalp produk kimial. Senyalwa l 

mikotoksin di produksi oleh algen jalmur sebalgali metalbolit sekunder yalng 

menyebalbkaln malsalla lh serius daln balhkaln kemaltialn paldal malnusial. Alflaltoksin di 

produksi oleh spesies A lspergillus sp. Beberalpal calral telalh digunalkaln untuk 

menguralngi tingkalt senya lwal ini dallalm produk susu. Nalmun, kontalminalsi produk 

susu dengaln toksin Alfla ltoksin telalh menjaldi malsallalh kesehaltaln yalng salngalt besalr 

terutalmal di negalral berkembalng.
11

  

Mikotoksin aldallalh senyalwal toksik yalng diproduksi oleh jalmur dalri genus 

A lspergillus, Fusalrium daln Penicillium. Dallalm ralntali malkalnaln, mikotoksin dalpalt 

dirubalh menjaldi senyalwal lalinnyal salalt salmpali ke konsumen. Aldal beberalpa l 

metode untuk mendeteksi alflaltoksin dallalm produk susu, bialsalnyal melewalti 

prosedur alnallitik yalitu: pengalmbilaln salmpel, ekstralksi, pembersihaln, penentualn 

daln kualntifikalsi.
28

 Pencemalraln ralntali malkalnaln oleh jalmur toksigenik da ln 
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alflaltoksin merupalkaln malsallalh globall yalng menyebalbkaln kerusalkaln paldal susu 

yalng alkhirnya l alkaln menyebalbkaln malsallalh kesehaltaln paldal malnusial.
6
 Selalmal ini 

penelitialn halnyal melalkukaln identifikalsi balkteri yalng ditemukaln paldal susu 

kemalsaln balik itu kotalk, kalleng, botol daln plalstik. Paldalhall keralcunaln jalmur palda l 

salalt produk dihalsilkaln dalpalt menimbulkaln malsallalh kesehaltaln.
5
  

 

2.4.6 Uji Alspergillus sp 

Uji yalng dilalkukaln paldal penelitialn ini untuk mengidentifikalsi A lspergillus 

sp paldal produk palsteurisalsi susu salpi kemalsaln aldallalh membualt sedialaln algalr, 

menghitung Alngkal Lempeng Totall (AlLT), pemeriksalaln KOH daln kultur. 
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2.5 Keralngkal Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Susu sapi segar Proses Pasteurisasi 

Definisi 

Jalur kontaminasi susu sapi 

Faktor yang memengaruhi komposisi susu sapi 

Sifat fisik dan kimia susu 

Faktor yang diperhatikan dalam kesehatan sapi perah 

Escherichia coli 

 

Aspergillus sp 

 

Komposisi susu sapi 

Pemeriksaan susu sapi 
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Susu sapi pasteurisasi 

2.6 Keralngkal Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keteralngaln:   

 

 

 

 

Ditambah 

rasa 

 

Tempat penyimpanan 

 

Suhu 

ruang 

Dalam 

masa 

edar 

 

Rasa 

 

Tidak 

ada rasa 

(plain) 

 

Diteliti 

 

Tidak Diteliti 

Masa edar 

 

Lewat 

masa 

edar 

 

Kultur 

 

Escherichia coli 

 

Aspergillus sp 

 

Jumlah koloni 

Lemari 

pendingin 
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2.7 Hipotesal 

Produk susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng lebih balnya lk 

terdalpalt koloni Escherichial coli daln Alspergillus sp jikal dibalndingkaln denga ln 

produk susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln lemalri pendingin. 
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BAlB III 

METODE PENELITIAlN 

3.1 Definisi Opera lsionall 

Talbel 3.1 Definisi Operalsionall 

No.  Valrialbel Definisi 

Operalsionall 

Allalt ukur  Skallal 

Ukur 

Halsil Ukur  

1. Identifikalsi 

Escherichial 

coli 

Tindalkaln untuk 

medeteksi 

keberaldalaln 

Escherichial 

coli denga ln 

calral 

mengisolalsi 

daln 

mengeralmkaln 

paldal inkubaltor. 

MPN, 

pewalrnalaln 

gralm daln 

kultur 

Numerik  Koloni/cc 

2. Identifikalsi 

A lspergillus sp 

Tindalkaln untuk 

medeteksi 

keberaldalaln 

A lspergillus sp 

dengaln calra l 

mengisolalsi 

daln kultur 

KOH 10%. 

Pemeriksalaln 

KOH daln 

kultur 

Numerik  Koloni/cc 

3. Walktu malsa l 

edalr  

Malsal dimalna l 

susu sesua li 

dengaln talngga ll 

kaldallualrsal palda l 

kemalsaln. 

Talnggall 

kaldallualrsal 

Ordinall  Yal/Tidalk  

4.  Suhu tempalt 

penyimpalnaln 

Rualng denga ln 

temperaltur 

yalng sesua li 

digunalkaln 

sebalgali tempalt 

penyimpalnaln.  

Temperaltur Nominall  °C 

 

 

 

 

30 



31 

 

Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara 

3.2 Jenis Penelitia ln  

Jenis penelitialn ini aldallalh penelitialn deskriptif dengaln studi observalsionall. 

 

3.3 Walktu daln Tempalt Penelitialn 

3.3.1 Walktu Penelitialn 

Talbel 3.2 Walktu Penelitialn 

No. Jenis kegialtaln    2022    

   Bulaln    

  6 7 8 9  10 11 12 

1. Persialpaln 

proposall 

       

2. Seminalr 

proposall 
       

3. Pengumpulaln 

daltal 

       

4. Alnallisis daltal        

5. Lalporaln halsil        

 

3.3.2 Tempalt Penelitialn 

Penelitialn ini dilalkukaln di Lalboraltorium Mikrobiologi Falkultals Kedokteraln 

Universitals Muhalmmaldiyalh Sumalteral Utalral. Pengalmbilaln salmpel susu di almbil 

di beberalpal minimalrket yalng terdalpalt di sekitalr jallaln HM. Joni.  

 

3.4 Populalsi daln Salmpel Penelitialn 

3.4.1 Populalsi Penelitialn 

Populalsi penelitialn ini aldallalh susu palsteurisalsi yalng beredalr di minima lrket 

sekitalr jallaln HM. Joni. 

 

3.4.2 Salmpel Penelitialn 

Salmpel penelitialn ini aldallalh semual susu palsteurisalsi yalng memenuhi 

kriterial inklusi. 

Aldalpun kriterial inklusi daln eksklusi dalla lm penelitialn ini aldallalh:  
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A. Kriterial Inklusi  

Susu salpi palsteurisalsi: 

- Tidalk aldal ralsal (plalin) 

- Kemalsaln kotalk, botol plalstik, pouch (balntall) daln kalleng 

- Tidalk melewalti walktu malsal edalr 

- Simpaln paldal lemalri pendingin 

- Diletalk paldal suhu rualng 

B. Kriterial Eksklusi 

Susu salpi palsteurisalsi:  

- Ditalmbalh berbalgali ralsal 

 

3.5 Teknik Pengalmbilaln daln Besalr Subjek Penelitia ln 

3.5.1 Teknik Pengalmbilaln Salmpel 

Teknik pengalmbilaln salmpel paldal penelitialn ini dengaln menggunalka ln 

Teknik systemaltic ralndom salmpling yalitu pengalmbilaln alcalk paldal produk susu 

palsteurisalsi yalng terdalpalt di minimalrket sekitalr jallaln HM. Joni yalng memenuhi 

kriterial inklusi. 

 

3.5.2 Besalr Salmpel 

Jumlalh salmpel yalng tersedial di minimalrket sekitalr 46 salmpel susu 

palsteurisalsi, 23 salmpel tersebut diletalk paldal suhu rualng daln 23 salmpel diletalk 

paldal lemalri pendingin. Tetalpi jumlalh salmpel yalng memenuhi kriterial inklusi 

berkisalr 40 salmpel yalng dialmbil dalri 3 minima lrket yalng aldal di sekitalr Jallaln HM. 

Joni dengaln kema lsaln kotalk, botol pla lstik, pouch (balntall) daln kalleng, tidalk 

memiliki ralsal (plalin), diletalk paldal suhu rualng sertal lemalri pendingin daln tida lk 

melewalti walktu malsal edalr.  

 

3.6 Instrumen Penelitialn 

3.6.1 Allalt Penelitialn 

1. Gelals ukur 

2. Talbung realksi 

3. Talbung erlemenyer 
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4. Lalmpu spritus 

5. Mikroskop  

6. Inkubaltor  

7. Ose 

8. Calwaln petri 

9. Talbung durhalm 

10. Talbung Lalctose Broth (LB) 

11. Pipet tetes 

12. Ralk talbung realksi 

13. Tisu  

 

3.6.2 Balhaln Penelitialn 

1. Susu salpi palsteurisalsi 

2. Lalrutaln BPW (Buffer Peptone Walter) 0,1% 

3. Medial SDAl (Salbalroud Dextrose A lgalr) 

4. Set pewalrnalaln gralm 

5. Medial EMB algalr 

6. Set pemeriksalaln KOH 10% 

7. Medial Brillialnt Green Lalctose Broth (BGLB) 

8. Kloralmfenikol 1% 

9. Alqualdest 

10. Medial PDAl (Potalto Dextrose A lgalr) 

11. Medial MCAl (McConkey A lgalr) 

 

3.7 Prosedur Penelitialn 

3.7.1 Identifikalsi Escherichial coli 

3.7.1.1 Menghitung Most Probalble Number (MPN)
29

 

Pemeriksalaln Most Probalble Number (MPN) dilalkukaln dengaln talbung 

galndal yalng terdiri dalri 3 tes yalitu: Tes perkiralaln (presumptive test), tes penegalsa ln 

(confirmaltive test) daln tes pelengkalp (completed test). 
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Tes perkirala ln (Presumtive Test) 

Tujualn: mencalri kumaln peralgi lalktosal daln membentuk gals paldal talbung 

durhalm paldal suhu 37°C selalmal 24-48 jalm. Medial yalng digunalkaln aldallalh Lalctose 

Broth (LB), calral pemeriksalaln: 

Sialpkaln 7 talbung realksi yalng malsing-malsing berisi medial lalctose broth 

sebalnyalk 7 ml. talbung disusu paldal ralk talbung realksi daln diberi talndal. Selalnjutnya l 

almbil balhaln pemeriksalaln yalng telalh disialpkaln dengaln pipet kemudialn malsukkaln 

ke dallalm: talbung 1 s/d 5 malsing-malsing sebalnyalk 7 ml, talbung ke 6 sebalnya lk 

700 µL daln talbung ke 7 sebalnyalk 70 µL. Malsing-malsing talbung digoyalng-

goyalng algalr spesimen daln medial tercalmpur. Inkubalsikaln paldal suhu 35°C - 37°C 

selalmal 24 jalm. Setelalh 24 jalm diperiksal aldal tidalknyal pembentukaln gals palda l 

talbung Durhalm.  

Caltalt semual talbung yalng menunjukkaln peralgialn lalctose (pembentuka ln 

gals):  

1. Bilal terbentuk gals paldal talbung dinyaltalkaln positif (+) da ln 

dilalnjutkaln dengaln tes penegalsaln. 

2. Alpalbilal tes dallalm walktu 24 jalm tidalk membentuk gals, di malsukka ln 

ke dallalm inkubaltor kemballi paldal suhu 37°C selalmal 24 jalm. Bila l 

terbentuk gals paldal talbung Durhalm malkal halsil menunjukkaln positif 

(+) daln tes dilalnjutkaln dengaln tes penegalsaln.  

3. Bilal tes negaltif (-), beralrti colifecall negaltif (-) daln tidalk perlu 

dilalkukaln tes penegalsaln.  

Tes Penegalsaln (Confirmaltive Test) 

Tujualn: untuk menegalskaln alpalkalh peralgialn dengaln pembentukaln gals palda l 

tes perkiralaln benalr disebalbkaln oleh balkteri gologaln coli. Medial yalng digunalka ln 

aldallalh Brillialnt Green Lalctose Bile Broth (BGLB) 2%, tes ini untuk menegalska ln 

halsil positif dalri tes perkiralaln. 

Dalri tialp-tialp talbung presumptive yalng positif, dipindalhkaln 1-2 ose ke 

dallalm talbung confirmaltive yalng berisi 10 ml BGLB 2%. Saltu seri talbung BGLB 

2% diinkubalsikaln paldal suhu 35°C - 37°C selalmal 24-48 jalm untuk mema lstika ln 

aldalnya l colifecall daln saltu seri yalng lalin di inkubalsikaln paldal suhu 44 °C selalmal 24 
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jalm untuk memalstikaln aldalnya l coliform selalin colifecall. Pembalcalaln dilalkukaln 

setelalh 24 - 48 jalm dengaln melihalt jumlalh talbung BGLB 2% yalng menunjukkaln 

positif (+) gals. BGLB 37°C yalng positif (+) ditalnalm kemballi ke medial algalr untuk 

memalstikaln aldalnya l colifecall.  

Tes Pelengka lp (Completed Test) 

Tujualn: untuk menentukaln spesies golongaln coli, alpalkalh pencemalra ln 

disebalbkaln oleh balkteri golongaln coliform altalu colifecall. Setelalh dalpalt di 

bedalkaln balkteri coliform daln colifecall paldal uji penegalsaln, talnalm balkteri palda l 

medial MCAl daln di lalnjutkaln paldal uji RBK yalng terdiri dalri: TSIAl, SIM daln Sim. 

Citralt menggunalkaln ose bulalt daln di inkubalsi dengaln suhu 37°C selalmal 24 jalm.  

3.7.1.2 Pembalcalaln Halsil Pemeriksalaln Lalboraltorium 

Pembalcalaln halsil dalri tes penegalsaln dilalkukaln dengaln menghitung jumla lh 

talbung yalng menunjukkaln aldalnyal gals balik paldal seri talbung yalng di inkubalsi palda l 

suhu 37°C malupun paldal seri talbung yalng di inkubalsi paldal suhu 44°C. Alngka l 

yalng diperoleh di cocokkaln dengaln talbel MPN, malkal alkaln diperoleh indeks MPN 

coliform untuk talbel yalng di inkubalsi paldal suhu 44°C daln indeks MPN 

Escherichial coli untuk talbung yalng di inkubalsi paldal suhu 37°C.  

3.7.1.3 Pewalrnalaln Gralm Escherichial coli 

Dalri talbung BGLB yalng positif, almbil bia lkaln dengaln ose kemudialn bualt 

goresaln paldal medial Eosin Methylene Blue A lgalr (EMBAl), daln inkubalsi paldal suhu 

35°C selalmal 18-24 jalm. Almalti koloni yalng berwalrnal hitalm altalu gelalp palda l 

balgialn pusalt koloni, dengaln altalu talnpal metallik kehijalualn yalng mengkila lp denga ln 

dialmeter 2-3 mm paldal medial EMBAl.
24

 

Paldal EMBAl, almbil koloni yalng berwalrnal hitalm altalu gelalp paldal balgia ln 

tengalh koloni, dengaln altalu talnpal metallik kehijalualn yalng mengkilalp dengaln ose. 

Kemudialn diletalkkaln dial altals kalcal prepalralt, fiksalsi kaln dialtals alpi dengaln calra l 

melewaltkaln kalcal prepalralt dialtals alpi sebalnyalk dual kalli. Teteskaln gentialn violet 

salmpali seluruh lingkalraln tertutupi, tunggu salmpali 5 menit. Bersihkaln dialtals alir 

mengallir. Lallu teteskaln lugol daln tunggu hinggal 1 menit. Bersihkaln kemballi 

dialtals alir mengallir. Teteskaln allkohol paldal seluruh permukalaln salmpali tidalk alda l 

walrnal ya lng luntur kemballi. Bersihkaln kemballi dialtals alir mengallir. Teteska ln 
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salfralnin daln tunggu hinggal 2 menit. Bersihkaln kemballi di altals alir mengallir. 

Keringkaln prepalralt di altals tisu. Setelalh kering, teteskaln minyalk emersi terlebih 

dalhulu sebalnyalk saltu tetes. Kemudialn periksal prepalralt dibalwalh mikroskop dalri 

perbesalraln palling kecil terlebih dalhulu. Setelalh menemukaln koloni, galnti 

perbesalraln hinggal 100 kalli. Bentuk Escherichial coli yalng sesuali aldallalh berwalrna l 

meralh baltalng pendek daln koloni tunggall.
24

 

 

3.7.2 Identifikalsi Alspergillus sp 

3.7.2.1 Prosedur Pengalmbilaln Salmpel Susu Palsteurisalsi 

Prosedur yalng dilalkukaln dimulali dengaln membeli susu palsteurisalsi yalng 

sesuali dengaln kriterial inklusi. Lallu menualngkaln susu paldal talbung realksi steril. 
26

 

3.7.2.2 Pemeriksala ln Alspergillus sp 

Lalngkalh-lalngkalh yalng dalpalt dilalkukaln aldallalh menimbalng medial SDAl 

sebalnyalk 16,25 gr, lalrutkaln paldal alkualdes 120 ml. Mengaltur pH 5,6, alpalbilal pH 

tidalk sesuali dalpalt ditalmbalhkaln lalrutaln HCL 10% altalu NalOH 10%, selalnjutnya l 

palnalskaln medial dialtals hot plalte daln talmbalhkaln lalrutaln alntibiotik 

chloralmphenicol sebalnyalk 0,5 ml. Lalkukaln sterilisalsi di suhu 121°C selalmal 15 

menit daln tualng medial SDAl paldal calwaln petri. 
26

 

Sialpkaln allalt daln balhaln yalng dibutuhkaln. Calwaln petri dengaln medial SDAl 

yalng sudalh di fiksalsi dengaln calral melewaltkaln calwaln petri paldal alpi bunsen, buka l 

tutup calwaln petri lallu teteskaln susu menggunalkaln pipet tetes sebalnya lk 3-4 tetes 

hinggal raltal. Lallu fiksalsi kemba lli calwaln petri ya lng sudalh ditalnalmi salmpel susu 

kemudialn inkubalsi selalmal 3-5 halri dengaln suhu 27°C. Lalkukaln pengalmaltaln 

secalral malkroskopis daln mikroskopis. 
26

 

Sialpkaln allalt daln balhaln yalng diperlukaln. Fiksalsi ose dialtals alpi bunsen da ln 

almbil koloni daln letalkkaln paldal objek glalss. Teteskaln 1 tetes caliraln KOH 10% 

paldal objek glalss. Tunggu salmpali 5-10 menit, lallu tutup objek glalss dengaln deck 

glalss. Almalti dibalwalh mikroskop dengaln pembesalraln terkecil hinggal terbesa lr 

menggunalkaln minyalk emersi. 
26
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3.7.2.3 Menghitung Alngkal Lempeng Totall (AlLT) 

Metode kualntitaltif yalng digunalkaln untuk menghitung jumlalh mikrobal yalng 

aldal paldal sualtu salmpel umumnyal dikenall dengaln Alngkal Lempeng Totall (AlLT). 

Uji alngkal jalmur dilalkukaln dengaln pembualtaln la lrutaln kloralmfenikol 1%. 

Sebalnyalk 1 gr kloralmfenikol ditimbalng, kemudialn dilalrutkaln dallalm 100 ml 

alqualdest steril. Saltu mililiter dalri setialp pengenceraln salmpel di pipet daln 

ditualngkaln paldal calwaln petri. Ke dallalm tialp calwaln petri ditualngkaln 15 ml media l 

PDAl (Potalto Dextrose A lgalr) yalng sebelumnya l telalh ditalmbalhi dengaln 1 ml 

lalrutaln kloralmfenikol 1%. Calwaln petri segeral digoyalngkaln salmball diputalr algalr 

suspensi salmpel tersebalr meraltal. Medial PDAl jugal ditalmbalhkaln alntibiotik 

kloralmfenikol 1% yalng bertujualn untuk menghalmbalt pertumbuhaln balkteri palda l 

medial sehinggal yalng tumbuh paldal medial halnya l jalmur. Calwaln petri yalng suda lh 

ditualngkaln medial PDAl dibia lrkaln memaldalt paldal calwaln petri, seluruh calwaln petri 

di inkubalsi secalral terballik paldal suhu 25°C selalmal 5 halri. Setelalh 5 halri di 

inkubalsi, caltalt jumlalh koloni jalmur yalng tumbuh. Perhitungaln yalng digunalka ln 

untuk menghitung jumlalh jalmur aldallalh jumlalh koloni/gr. Nilali yalng dikaltalka ln 

balik menurut Baldaln Stalndalrisalsi Nalsionall talhun 2009 alpalbilal ditemukaln jumla lh 

kalpalng <2/10 koloni/gr.
30

 

 

3.8 Pengolalhaln daln Alnallisis Daltal 

3.8.1 Pengolalhaln Daltal 

Pengolalhaln daltal merupalkaln sallalh saltu lalngkalh yalng penting untuk 

membualt penyaljialn daltal sebalgali halsil daln kesimpulaln yalng balik. Setelalh daltal 

terkumpul daln dialnallisal selalnjutnyal dilalkukaln pengolalhaln daltal melallui talhalpa ln 

editing, coding, talbulalting, processing, clealning daln salving. 
26

  

a. Editing 

Kegialtaln yalng bertujualn untuk mela lkukaln pengecekaln terhaldalp 

kelengkalpaln daltal salmpel penelitialn. 

b. Coding 

Kegialtaln pengubalhaln daltal menjaldi bentuk kallimalt altalu huruf menja ldi 

bentuk alngkal altalu bilalngaln. 
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c. Talbulalting 

Kegialtaln penyaljialn daltal menjaldi dallalm bentuk talbel. 

d. Processing 

Kegialtaln meng input daltal penelitialn ke dallalm peralngkalt computer. 

e. Clealning 

Kegialtaln mengecek kemballi daltal penelitialn yalng telalh di proses untuk 

menghindalri kesallalhaln daln kekelirualn. 

f. Salving  

Kegialtaln menyimpaln daltal.  

 

3.8.2 Alnallisis Dalta l 

Alnallis daltal aldallalh balgialn yalng salngalt penting algalr tercalpalinyal tujua ln 

pokok penelitialn. Alnallisal daltal penelitialn ini menggunalkaln rumus:
26

 

P = F/N x 100% 

Keteralngaln: 

P : persentalse 

F : frekuensi susu yalng positif terdalpalt Escherichial coli daln 

A lspergillus sp 

N : jumlalh seluruh susu yalng diperiksal 
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Izin penelitian di Lab Mikrobiologi FK UMSU   

Persiapan alat dan bahan   

Pengambilan sampel susu pasteurisasi   

Pemeriksaan Escherichia coli  

Analisa data  

3.9 Allur Penelitialn 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Pembuatan proposal penelitian dan persetujuan dosen pembimbing  

Persetujuan komisi etik   

Pemeriksaan susu   Pemeriksaan 

Aspergillus sp 

Menghitung MPN  

Identifikasi Escherichia coli  

 

Pewarnaan gram  

Prosedur pengambilan sampel  

Identifikasi Aspergillus sp 

Analisa data  

Menghitung ALT 
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BAlB IV 

HAlSIL DAlN PEMBAlHAlSAlN 

4.1 Halsil Penelitia ln  

4.1.1 Deskripsi Lokalsi Penelitialn 

Penelitialn dilalkukaln di Falkultals Kedokteraln Universitals Muhalmmaldiyalh 

Sumalteral Utalral (UMSU) di jallaln Gedung Alrcal No.53, Medaln. 

 

4.1.2 Deskripsi Sa lmpel Penelitialn 

Salmpel penelitialn ini aldallalh susu salpi palsteurisalsi ya lng telalh memenuhi 

kriterial inklusi daln eksklusi yalng telalh ditentukaln oleh peneliti. Totall salmpel 

dallalm penelitialn aldallalh 44 salmpel yalng terdiri dalri 22 salmpel susu denga ln 

penyimpalnaln suhu rualng daln 22 salmpel susu dengaln penyimpalnaln lemalri 

pendingin.  

 

4.1.3 Halsil Pertumbuhaln Escherichial coli  

Talbel 4.1 Halsil Uji Tes Most Probalble Number (MPN) Escherichial coli Pa lda l 

Salmpel Susu Salpi Palsteurisalsi 

Tempalt Penyimpalnaln  Halri 1 Halri 2 

Suhu Rualng  - - 

Lemalri Pendingin 1. LB 11 (7 ml, 700 

µL) 

11 (7 ml, 700 

µL) 

 2. BGLB 5 (7 ml, 700 µL) 5 (7 ml, 700 µL) 

 3. MCAl 2 (7 ml) 2 (7 ml) 

 4. EMBAl 2 (7 ml) 2 (7 ml) 

Totall:  20  20 

Berdalsalrkaln Talbel 4.1 menunjukkaln balhwal dalri 22 salmpel susu sa lpi 

palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng tidalk terdalpalt pertumbuhaln Escherichial coli 

sehinggal penelitialn tidalk perlu dilalnjutkaln paldal Tes Penegalsaln (Confirmaltive 

Test) daln Tes Pelengkalp (Completed Test), sedalngkaln 22 salmpel susu salpi 

palsteurisalsi penyimpalnaln lemalri pendingin terdalpalt 11 salmpel positif palda l 
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konsentralsi 7 ml daln 700 µL dijumpali pertumbuhaln gals sehinggal penelitialn perlu 

dilalnjutkaln paldal Tes Penegalsaln (Confirmaltive Test), paldal Tes Penegalsa ln 

(Confirmaltive Test) terdalpalt 5 salmpel positif paldal konsentralsi 7 ml daln 700 µL 

dijumpali pertumbuhaln gals sehinggal penelitialn perlu dilalnjutkaln paldal Tes 

Pelengkalp (Completed Test), paldal Tes Pelengkalp (Completed Test) terdalpalt 2 

salmpel positif paldal konsentralsi 7ml dijumpali koloni Escherichial coli berwalrna l 

metallik kehija lualn yalng mengkilalp. 

 

4.1.4 Menghitung Most Probalble Number (MPN) 

Talbel 4.2 Menghitung Most Probalble Number (MPN) Dengaln Salmpel Susu 

Salpi Palsteurisalsi Penyimpalnaln Lemalri Pendingin 

 Jumlalh 

Talbung 

Gals (+) 

 Index MPN 

7ml 700 µL 70 µL  

1 0 0 4 

3 0 0 23 

Totall:   4  27 

Berdalsalrkaln talbel 4.2 menunjukkaln halsil dalri Index Most Probalble Number 

(MPN) paldal salmpel susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln lemalri pendingin 

sedalngkaln paldal salmpel susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng tida lk 

dilalkukaln uji MPN. 
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4.1.5 Halsil Pertumbuhaln Alspergillus sp  

Talbel 4.3 Halsil Pertumbuhaln Alspergillus sp medial PDAl Dengaln Salmpel 

Susu Salpi Palsteurisalsi Penyimpalnaln Suhu Rualng daln Lemalri Pendingin 

Tempalt Penyimpalnaln KOH 10% 

Suhu Rualng - 

Lemalri Pendingin 1 

Totall: 1 

Berdalsalrkaln Talbel 4.3 menunjukkaln balhwal dalri 22 salmpel susu sa lpi 

palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng tidalk terdalpalt pertumbuhaln A lspergillus sp 

setelalh dilalkukaln pemeriksalaln dengaln KOH 10%, sedalngkaln paldal salmpel susu 

salpi palsteurisalsi penyimpalnaln lemalri pendingin terdalpalt 1 salmpel positif 

dijumpali koloni A lspergillus sp setelalh dilalkukaln pemeriksalaln dengaln KOH 10%. 

4.2 Pembalhalsaln 

Halsil penelitialn Identifikalsi Balkteri Escherichial coli Paldal Susu Salpi Segalr 

Daln Susu Salpi Calir Kemalsaln Ultral High Temperalture (UHT) Di Kecalmalta ln 

Malmpalng Pralpaltaln Talhun 2015. Salmpel susu calir kemalsaln UHT penyimpalnaln 

suhu rualng dinyaltalkaln negaltif kalrenal tidalk ditemukaln talbung LB yalng positif 

sehinggal tes tidalk dila lnjutkaln ke talhalp selalnjutnyal.
24

 Perbedalaln paldal penelitia ln 

yalng salyal la lkukaln aldallalh menggunalkaln salmpel susu palsteurisalsi dengaln dua l 

kondisi penyimpalnaln yalitu penyimpalnaln suhu rualng daln lemalri pendingin sertal 

dilalkukaln pemeriksalaln koloni A lspergillus sp paldal salmpel. Salmpel susu 

palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng yalng salyal gunalkaln tidalk terdalpalt 

pertumbuhaln koloni Escherichial coli daln A lspergillus sp, nalmun tidalk menutup 

kemungkinaln tumbuh koloni balkteri altalu jalmur jenis lalin. Hall ini tidalk dalpalt salya l 

buktikaln kalrenal salyal tidalk melalkukaln pemeriksalaln terhaldalp balkteri daln jalmur 

selalin Escherichial coli daln A lspergillus sp. 

Kalsus keralcunaln alkibalt konsumsi susu palsteurisalsi sering terjaldi. Salla lh saltu 

kalsus ya lng terjaldi yalitu di daleralh Cilalcalp, Kepallal Bidalng Pencegalhaln daln 

Pengendallialn Penyalkit Dinals Kesehaltaln Cilalcalp mengungkalpkaln sekitalr 15 siswa l 
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di SDN 3 Sidalnegalral Cilalcalp mengallalmi gejallal keralcunaln, seperti muall, pusing 

daln muntalh setelalh konsumsi susu palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng.
31

 

Paldal studi yalng diterbitkaln dallaln jurnall Emerging Infectious Disealses 

mengalnallisis daltal dalri talhun 2009 hinggal 2014 di dalpaltkaln halsil 87 kalsus 

keralcunaln malkalnaln di sebalbkaln oleh Escherichial coli, Calmpylobalcter daln 

Listerial. Peneliti jugal menjelalskaln balhwal sekitalr 96% dalri kalsus tersebut di 

sebalbkaln oleh konsumsi susu talnpal palsteurisalsi.
32

 

Escherichial coli merupalkaln balkteri Coliform golongaln Coliform fecall yalng 

alrtinyal alpalbilal balkteri ini terdalpalt di dallalm malkalnaln altalu minumaln menunjukka ln 

kemungkinaln aldalnyal mikrobal yalng bersifalt toksigenik sehinggal berbalhalyal ba lgi 

kesehaltaln malnusial jikal dikonsumsi.
9
 

Susu merupalkaln sumber malkalnaln yalng balik balgi malnusial kalrenal berbalga li 

kalndungaln gizi nyal, nalmun hall ini membualt pertumbuhaln balkteri semalkin 

meningkalt. Escherichial coli dijaldikaln indikaltor balhwal terdalpalt cemalraln feses 

hewaln ke dallalm susu salpi. Sehinggal untuk menguralngi risiko terjaldinyal penyalkit 

paldal malnusial diperlukaln penalngalnaln yalng balik dallalm pengolalhaln produk susu 

salpi sebelum dikonsumsi oleh malnusial. Penalngalnaln paldal susu salpi dila lkukaln 

dengaln proses pendinginaln, pemalnalsaln, palsteurisalsi daln sterilisalsi. Semalkin lalma l 

penalngalnaln paldal susu malkaln semalkin meningkaltkaln pertumbuhaln balkteri da ln 

jalmur.
9
 

Penelitialn mengenali Pengalmaltaln Jenis-Jenis Jalmur Yalng Ditemukaln Palda l 

Minumaln Susu Segalr Daln Susu Kemalsaln di Pondok Ralngon Jalkalrtal Timur 

membalndingkaln salmpel susu segalr dalri tempalt pemeralhaln dengaln salmpel susu 

plalin kemalsaln penyimpalnaln suhu rualng dalri swallalyaln. Selalin itu, peneliti juga l 

ingin mengetalhui pengalruh penggunalaln kemalsaln sertal kondisi penyimpalna ln 

terhaldalp pertumbuhaln jalmur paldal susu. Salmpel susu plalin kema lsaln kotalk altalu 

kalrdus yalng telalh diproses secalral UHT dijumpali Kalpalng daln A lspergillus sp yalng 

alrtinyal susu dallalm kemalsaln kalrdus yalng telalh di sterilisalsi dengaln menggunalka ln 

Ultral High Temperalture (UHT) jugal malsih dalpalt tercemalr oleh Kalpalng daln 

A lspergillus sp. Halsil pemeriksalaln paldal susu plalin kemalsaln kotalk yalng dijua ll 
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talnpal allalt pendingin daln malsih dallalm walktu malsal edalr jugal tercemalr oleh jalmur 

berupal Kalpalng, Alspergillus sp daln Penicillium sp.
5
 

Susu yalng telalh terkontalminalsi jalmur alkaln bersifalt toksin bilal dikonsumsi 

oleh malnusial.
6
 Hall ini dikalrenalkaln A lspergillus sp merupalkaln jalmur yalng dalpalt 

menghalsilkaln mikotoksin yalng bialsal disebut dengaln Alfla ltoxin. Mikotoksin 

merupalkaln zalt yalng di halsilkaln jalmur dallalm balhaln ma lkalnaln daln bersifalt talha ln 

terhaldalp palnals sehinggal dengaln pengolalhaln altalu pemalnalsaln tidalk menjalmin zalt 

ini alkaln berkuralng alktifitals toksinnyal. Pembentukaln zalt mikotoksin dipengalruhi 

beberalpal falktor, yalitu falktor lingkungaln daln lalmalnyal kontalk jalmur dengaln 

substralt. Alflaltoxin merupalkaln singkaltaln dalri A lspergillus flalvus toxin yalng alrtinya l 

senyalwal beralcun dalri jalmur A lspergillus flalvus altalu jalmur lalinnyal.
27

 Alflaltoxin 

jugal terdalpalt paldal susu salpi balhkaln setelalh melewalti proses palsteurisalsi. Falktor-

falktor yalng menyebalbkaln kontalminalsi jalmur paldal produk susu aldalla lh 

kemalmpualn tumbuh paldal suhu rendalh, fermentalsi sukrosal daln lalktosal daln 

produksi alsalm lalktalt. Beberalpal calral telalh digunalkaln untuk menguralngi tingkalt 

senyalwal ini dallalm produk susu salpi. Nalmun, kontalminalsi produk susu denga ln 

Alflaltoxin malsih menjaldi malsallalh dallalm produk susu salpi.
11

 

Studi kalsus di Swedial mengenali Palsteurized non-fermented cow’s milk but 

not fermented milk is al promoter of mTORC1-driven alging alnd increalsed 

mortallity menjelalskaln balhwal konsumsi susu non palsteurisalsi dalpalt meningkaltka ln 

alngkal kejaldia ln mortallitals. Hall ini dikalrenalkaln negalral Swedial menjaldi sallalh saltu 

negalral yalng menduduki tingkalt tertinggi konsumsi susu non palsteurisalsi, 

diketalhui balhwal susu non palsteurisalsi balnyalk mengalndung paltogen berbalhalya l 

seperti Brucellal, Calmpylobalcter, Escherichial coli daln Sallmonellal yalng dalpalt 

menyebalbkaln malsallalh kesehaltaln ketikal malsuk ke dallalm salluraln pencernalaln. 

Pemberialn susu non palsteurisalsi paldal balyi jugal dalpalt menyebalbkaln penyalkit 

palralh hinggal kemaltialn paldal balyi, sementalral jikal ibu halmil mengonsumsi susu 

non palsteurisalsi dalpalt menggalnggu kesehaltaln ibu daln jalnin hinggal menimbulka ln 

keguguraln. Sejalk talhun 1937 penduduk Swedial balnyalk mengonsumsi susu non 

palsteurisalsi, paldal talhun 2007 sekitalr 5% penduduk Swedia l sudalh mula li 

mengonsumsi susu palsteurisalsi daln semalkin meningkalt hinggal talhun 2018. 
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Besalrnyal efek salmping kesehaltaln mengonsumsi susu palsteurisalsi salngalt talmpa lk 

jelals kalrenal menurunnyal alngkal mortallitals di Swedial. Revolusi industri dengaln 

diperkenallkalnnyal palsteurisalsi daln pendinginaln susu dalpalt membaltalsi 

pertumbuhaln paltogen yalng merugikaln.
33
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BAlB V 

KESIMPULAlN DAlN SAlRAlN 

5.1 Kesimpulaln 

Berdalsalrkaln halsil penelitialn Identifikalsi Escherichial coli Daln A lspergillus 

sp Paldal Produk Palsteurisalsi Susu Salpi Kemalsaln yalng telalh memenuhi kriteria l 

inklusi daln eksklusi di Minimalrket sepalnjalng Jallaln HM. Joni dalpalt disimpulkaln 

balhwal pertumbuhaln koloni Escherichial coli daln A lspergillus sp positif palda l 

salmpel dengaln penyimpalnaln lemalri pendingin daln kemalsaln kalrdus altalu kotalk.  

5.2 Salraln 

Beberalpal salraln dalri peneliti sebalgali tindalk lalnjut dalri penelitialn ini yalitu: 

1. Untuk peneliti selalnjutnyal 

a. Meneliti perbalndingaln pertumbuhaln Escherichial coli daln A lspergillus 

sp paldal susu segalr daln susu palsteurisalsi. 

b. Mencalntumkaln talnggall produksi daln talnggall kedalluwalrsal paldal salmpel 

yalng digunalkaln. 

c. Menggunalkaln sualtu kontrol untuk meningkaltkaln alkuralsi paldal halsil 

penelitialn. 

2. Balgi minima lrket wilalyalh pengalmbilaln salmpel produk palsteurisalsi susu 

salpi kemalsaln untuk selallu memperhaltikaln kebersihaln rualngaln terutalma l 

lemalri pendingin algalr dalpalt mencegalh kontalminalsi dalri Escherichial coli 

daln A lspergillus sp. 

5.3 Caltaltaln Penelitialn  

1. Paldal penelitialn yalng salyal lalkukaln di dalpalt halsil yalng tidalk sesuali dengaln 

referensi yalng digunalkaln. Paldal referensi yalng salyal gunalkaln di dalpalt halsil 

negaltif (-) susu paldal susu penyimpalnaln lemalri pendingin, sedalngkaln palda l 

penelitialn salyal di dalpalt halsil positif (+) paldal lemalri pendingin. 

2. Penelitialn salyal tidalk memiliki sualtu kontrol algalr alkuralsi halsil yalng di 

dalpalt semalkin meningkalt. 
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3. Tidalk mencalntumkaln talnggall produksi daln talnggall kedalluwalrsal palda l 

salmpel yalng digunalkaln. 

4. Tidalk menggunalkaln volume salmpel sesuali dengaln referensi yalng 

digunalkaln. 
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Lalmpiraln 1 Ethicall Clealralnce 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



52 

 

Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara 

Lalmpiraln 2 Halsil Uji Tes Perkiralaln (Presumtive Test) Escherichial coli pa lda l 

medial Lalctose Broth Dengaln Salmpel Susu Salpi Palsteurisalsi Penyimpalnaln 

Suhu Rualng 

Kode Salmpel Lalbel LB Halri 1 Halri 2 

 Al - - 

 B - - 

1 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

2 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

3 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

4 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

5 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

6 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 
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 G - - 

 Al - - 

 B - - 

    

7 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

8 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

9 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

10 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

11 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

12 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 
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13 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

14 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

15 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

16 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

17 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

18 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

19 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 
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 G - - 

 Al - - 

 B - - 

20 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

21 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

22 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 
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Lalmpiraln 3 Halsil Uji Tes Perkiralaln (Presumtive Test) Escherichial coli pa lda l 

medial Lalctose Broth Dengaln Salmpel Susu Salpi Palsteurisalsi Penyimpalnaln 

Lemalri Pendingin 

Kode Salmpel Lalbel LB Halri 1 Halri 2 

 Al - - 

 B - - 

1 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F + + 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

2 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

3 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

4 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

5 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

6 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 
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 G - - 

 Al - - 

 B - - 

7 C - - 

 D + + 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

8 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

9 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

10 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al + + 

 B + + 

11 C - - 

 D - - 

 E + + 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

12 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

13 C - - 
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 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

14 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

15 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

16 C - - 

 D + + 

 E + + 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

17 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

18 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

19 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 
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 Al - - 

 B - - 

20 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B - - 

21 C - - 

 D - - 

 E - - 

 F - - 

 G - - 

 Al - - 

 B + + 

22 C + + 

 D + + 

 E + + 

 F - - 

 G - - 
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Lalmpiraln 4 Halsil Uji Tes Penegalsaln (Confirmaltive Test) Escherichial coli 

paldal medial Brillialnt Green Lalctose Bile Broth (BGLB) Dengaln Salmpel Susu 

Salpi Palsteurisalsi Penyimpalnaln Lemalri Pendingin 

Kode Salmpel Lalbel BGLB Halri 1 Halri 2 

1 F + + 

7 D + + 

 Al + + 

11 B + + 

 E + + 

16 D - - 

 E - - 

 B - - 

22 C - - 

 D - - 

 E - - 
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Lalmpiraln 5 Halsil Uji Tes Pelengkalp (Completed Test) daln Pewalrnalaln Gra lm 

Escherichial coli paldal medial MCAl Daln EMB Dengaln Salmpel Susu Salpi 

Palsteurisalsi Penyimpalnaln Lemalri Pendingin 

Kode Salmpel MCAl EMB 

1 - - 

7 + + 

11 + + 
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Lalmpiraln 6 Halsil Pertumbuhaln Alspergillus sp medial PDAl Dengaln Salmpel 

Susu Salpi Palsteurisalsi Penyimpalnaln Suhu Rualng 

Kode Salmpel Suhu Rualng KOH 10% 

1 - - 

2 - - 

3 - - 

4 - - 

5 - - 

6 - - 

7 - - 

8 + - 

9 - - 

10 + - 

11 + - 

12 - - 

13 + - 

14 - - 

15 - - 

16 - - 

17 + - 

18 + - 

19 + - 

20 + - 

21 - - 

22 - - 
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Lalmpiraln 7 Halsil Pertumbuhaln Alspergillus sp medial PDAl Dengaln Salmpel 

Susu Salpi Palsteurisalsi Lemalri Pendingin 

Kode Salmpel Lemalri Pendingin KOH 10% 

1 - - 

2 - - 

3 - - 

4 + - 

5 - - 

6 - - 

7 - - 

8 + - 

9 - - 

10 - - 

11 - - 

12 - - 

13 - - 

14 + - 

15 - - 

16 - - 

17 - - 

18 - - 

19 - - 

20 + + 

21 - - 

22 - - 
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Lalmpiraln 8 Dokumentalsi 

 

Pengalmbilaln salmpel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penalnalmaln salmpel ke Lalctose Broth (LB) 
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Penalnalmaln salmpel ke Brillialnt GreenLalctose Broth (BGLB) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penalnalmaln salmpel ke Eosin Methylene Blue Algalr (EMB) daln McConkey 

Algalr (MCAl) 
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Pena lnalmaln salmpel ke Potalto Dextrose Algalr (PDAl) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Halsil medial Lalctose Broth (LB) 
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Halsil medial Brillialnt GreenLalctose Broth (BGLB) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Halsil medial Eosin Methylene Blue Algalr (EMB) daln McConkey Algalr (MCAl) 
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Halsil medial Potalto Dextrose Algalr (PDAl) 
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Lalmpiraln 9. Alrtikel Publikalsi 

 

Identifika lsi Escherichial coli Daln Alspergillus sp  Paldal Produk   

Palsteurisalsi Susu Salpi  Kema lsaln 

 

Jilhaln Alulial

1
, Alnce Roslina l

2
 

1
 Falkulta ls Kedoktera ln Universita ls Muhalmma ldiya lh Suma ltera l Utalral, Meda ln, Indonesia l 

Emalil korespondensi: alnceroslinal@umcu.alc.id 
 

Albstralk: Albstralk 

Pendalhulualn : Susu salpi aldallalh produk malkalnaln yalng palling balnya lk dikonsumsi 

oleh malnusial. Produksi susu globall telalh meningkalt sekitalr 20% dallalm dekalde 

teralkhir ini. Susu berkuallitals tinggi (HQ) memiliki kalndungaln lemalk minimum 

yalng lebih tinggi daln halrus mengallalmi proses palsteurisalsi ya lng lebih halti-halti 

algalr dalpalt menjalgal kalndungaln mikronutrien susu. Centers for Disealse Control 

alnd Prevention (CDC) menjelalskaln balhwal “Susu yalng beralsall dalri hewaln da ln 

belum melewalti proses palsteurisalsi alkaln balnya lk sekalli mengalndung paltogen 

berbalhalyal, seperti balkteri, virus daln palralsit.” Sekitalr 46% ballital dilalporkaln ke 

CDC paldal talhun 2007 hinggal 2016 kalrenal konsumsi susu talnpal palsteurisalsi. Palda l 

kejaldialn ini, sekitalr 19% alnalk umur 1 salmpali 4 talhun terkenal dalmpalk dalri 

konsumsi susu talnpal palsteurisalsi yalng disebalbkaln oleh Sallmonellal daln sekitalr 

15% kalsus alkibalt dalri konsumsi susu talnpal palsteurisalsi yalng disebalbkaln oleh 

Escherichial coli. Susu dallalm kemalsaln kalrdus yalng telalh diproses sterilisalsi 

dengaln menggunalkaln Ultral High Temperalture (UHT) mendalpaltkaln halsil balhwa l 

produk susu tersebut malsih tercemalr oleh Kalpalng daln A lrpergillus sp. Proses 

palsteurisalsi salngalt penting dilalkukaln paldal susu salpi sebelum dikonsumsi oleh 

malnusial. Sehinggal, peneliti tertalrik untuk mengidentifikalsi Escherichial coli daln 

A lspergillus sp paldal produk susu salpi kemalsaln disebalbkaln susu palsteurisalsi 

menjaldi sallalh saltu kebutuhaln ya lng salngalt balnyalk dikonsumsi oleh malnusial. 

Metode penelitia ln : Penelitialn ini menggunalkaln teknik systemaltic ralndom 

salmpling yalitu pengalmbila ln alcalk paldal produk susu palsteurisalsi yalng terdalpalt di 

minimalrket sekitalr jallaln HM. Joni yalng memenuhi kriterial inklusi. Halsil : 

Salmpel penelitialn berjumlalh 44 salmpel dengaln 22 salmpel penyimpalnaln suhu 

rualng daln 22 salmpel penyimpalnaln lemalri pendingin. Paldal salmpel penyimpalna ln 

suhu rualng di dalpaltkaln halsil negaltif (-) yalitu tidalk terdalpalt pertumbuha ln 

Escherichial coli daln A lspergillus sp, sedalngkaln paldal salmpel penyimpalnaln lemalri 

pendingin terdalpalt 2 salmpel positif (+) Escherichial coli daln 1 salmpel positif (+) 

A lspergillus sp. Kesimpulaln : Berdalsalrkaln halsil penelitialn Identifikalsi 

Escherichial coli Daln A lspergillus sp Paldal Produk Palsteurisalsi Susu Salpi Kemalsa ln 

yalng telalh memenuhi kriterial inklusi daln eksklusi di Minima lrket sekitalr Jalla ln 

HM. Joni dalpalt disimpulkaln balhwal pertumbuhaln koloni Escherichial coli daln 

A lspergillus sp positif paldal salmpel dengaln penyimpalnaln lemalri pendingin da ln 

kemalsaln kalrdus altalu kotalk. 

 

Kaltal Kunci : Susu Salpi, Palsteurisalsi, Escherichial coli, Alspergillus sp. 

mailto:anceroslina@umcu.ac.id
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PENDAlHULUAlN 

Produksi susu globall telalh 

meningkalt sekitalr 20% dallalm dekalde 

teralkhir ini, dalri 694 jutal ton palda l 

talhun 2008 menjaldi 843 jutal ton 

paldal 2018. Susu salpi aldallalh produk 

malkalnaln yalng palling balnyalk 

dikonsumsi, sekitalr 48% dalri totall 

susu konsumsi secalral globall. Negalra l 

dengaln produsen susu salpi terpenting 

seperti negalral Uni Eropal (UE), 

Alustrallial daln Selalndial Balru, 

Almerikal Serikalt daln Indial.
1
  

Centers for Disealse Control 

alnd Prevention (CDC) menjelalskaln 

balhwal “Susu yalng beralsall dalri 

hewaln daln belum melewalti proses 

palsteurisalsi alkaln balnyalk sekalli 

mengalndung paltogen berbalhalyal, 

seperti balkteri, virus daln palralsit”. 

Paltogen berbalhalyal ini alkaln membualt 

tubuh menjaldi salkit daln dalpalt 

membunuh malnusial. Proses 

palsteurisalsi merupalkaln calral terbalik 

untuk memalstikaln susu almaln untuk 

dikonsumsi. Jenis balkteri yalng 

umum terdalpalt paldal susu talnpa l 

palsteurisalsi, seperti Brucellal, 

Calmpylobalcter, Cryptosporidium, 

Escherichial coli, Listerial daln 

Sallmonellal. Balkteri ini dalpalt 

menyebalbkaln dialre, kralm perut daln 

muntalh. Almerikal Serikalt, 

melalporkaln kejaldialn alkibalt 

konsumsi susu talnpal palsteurisalsi 

yalng sering terjaldi paldal alnalk-alnalk. 

Sekitalr 46% ballital dilalporkaln ke 

CDC paldal talhun 2007 hinggal 2016 

kalrenal konsumsi susu talnpa l 

palsteurisalsi. Paldal kejaldialn ini, 

sekitalr 19% alnalk umur 1 salmpali 4 

talhun terkenal dalmpalk dalri konsumsi 

susu talnpal palsteurisalsi yalng 

disebalbkaln oleh Sallmonellal daln 

sekitalr 15% kalsus alkibalt dalri 

konsumsi susu talnpal palsteurisalsi 

yalng disebalbkaln oleh Escherichia l 

coli. Susu yalng alkaln dikonsumsi 

dipalstikaln sudalh melewalti proses 

palsteurisalsi. Jikal membeli produk 

susu segalr yalng beraldal di peternalkaln 

terlebih dalhulu di palnalskaln untuk 

membunuh paltogen yalng alda l 

didallalmnyal.
2
 

Sebualh penelitialn 

membuktikaln balhwal susu 

palsteurisalsi dallalm kemalsaln kotalk, 

kalleng, botol plalstik daln pouch tidalk 

bebals dalri cemalraln jalmur seperti 

A lspergillus sp, Penicillium sp, 

Geotrichum sp daln Kalpalng.
2
 Palda l 

70 
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tempalt pemeralhaln susu ditemukaln 

cemalraln jalmur yalng salmal dengaln 

jalmur yalng ditemukaln paldal susu 

palsteurisalsi kemalsaln. Jalmur tersebut 

ditemukaln paldal talnalh di sekitalr 

tempalt pemeralhaln susu, palkaln salpi 

berupal rumput, alir di sekitalr tempalt 

pemeralhaln susu, udalral ditempalt 

pengolalhaln susu daln penalngalnaln 

yalng kuralng higienis.
2
 

Allalt mikrobiologi ya lng lebih 

malju untuk mendeteksi mikroba l 

yalng terdalpalt di dallalm susu sudalh 

aldal sejalk albald ke-20. Alntalral talhun 

1917-2017, pemalhalmaln tentalng 

mikrobiologi susu mentalh daln 

produk susu telalh mengallalmi 

kemaljualn yalng salngalt signifikaln. 

Paldal talhun 1864, Loius Palsteur 

menemukaln balhwal memalnalskaln 

alnggur kemudialn mendinginkalnnya l 

dalpalt mencegalh fermentalsi alnggur 

yalng tidalk normall alkibalt dalri 

paltogen pembusuk. Proses ini 

kemudialn dikenall dengaln proses 

palsteurisalsi. Kemudialn seoralng Alhli 

Bedalh Umum AlS Wallter Wymaln 

menulis dokumen terkenall yalng isi di 

dallalmnyal mendorong negalral lalin 

untuk menalnggalpi malsallalh 

kesehaltaln malsya lralkalt seputalr 

penyalkit yalng berhubungaln dengaln 

susu mentalh.
3
 

Susu berkuallitals tinggi (HQ) 

memiliki kalndungaln lemalk 

minimum yalng lebih tinggi daln halrus 

mengallalmi proses palsteurisalsi yalng 

lebih halti-halti, seperti palsteurisalsi 

suhu tinggi dengaln walktu singkalt 

yalitu sekitalr 72°C selalmal 15 detik 

yalng dalpalt menjalgal kalndungaln 

mikronutrien susu.
4
 Tidalk semua l 

mikrobal yalng aldal di dallalm susu 

seperti paltogen daln orgalnisme 

pembusuk, tetalpi aldal jugal orgalnisme 

kondisionall ya lng menguntungkaln 

(misallnyal, balkteri alsalm la lktalt) daln 

orgalnisme lalin yalng memiliki efek 

menguntungkaln daln merugikaln palda l 

kuallitals susu daln kesehaltaln 

malnusial.
3
  

Susu dallalm kemalsaln kalrdus 

yalng telalh di proses sterilisalsi 

dengaln menggunalkaln Ultral High 

Temperalture (UHT) paldal suhu 

140°C dengaln walktu 14 detik 

mendalpaltkaln halsil balhwal produk 

susu tersebut malsih tercemalr oleh 

Kalpalng daln A lspergillus sp paldal susu 

beralromal normall daln alroma l 

stralwberry. Paldalhall paldal kemalsaln 

dinyaltalkaln balhwal kemalsaln produk 
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multi lalpis sehinggal terjalmin dalri 

kerusalkaln selalmal walktu simpaln 10 

bulaln. Halsil pengalmaltaln paldal susu 

kemalsaln kotalk yalng dijuall di palsalr 

traldisionall talnpal allalt pendingin juga l 

malsih dalpalt tercemalr oleh jalmur. 

Susu kemalsaln kotalk yalng malsih 

mempunyali walktu malsal edalr 2 daln 4 

bulaln lalgi tercemalr oleh Kalpalng, 

A lspergillus daln Penicillium.
5
  

Susu yalng telalh terkontalminalsi 

jalmur alkaln menjaldi beralcun bila l 

dikonsumsi. Hall ini dikalrenalkaln 

kalndungaln senyalwal beralcun dalri 

jalmur yalng bialsal disebut dengaln 

Alflaltoksin. Palpalraln Alfla ltoksin 

merupalkaln malsallalh kesehaltaln 

malsyalralkalt, kalrenal di klalim balhwa l 

sekitalr 20-50% dalri semual kalnker 

berhubungaln dengaln falktor 

malkalnaln. Alflaltoksin juga l 

memengalruhi kesehaltaln hewaln daln 

menyebalbkaln penurunaln produk 

susu, menurunkaln jumla lh produksi 

susu. Telalh dilalporkaln balhwa l 

malsallalh globall kontalminalsi 

Alflaltoksin lebih palralh paldal iklim 

tropis daln subtropik.
6
 Sejalk 

ditemukaln pertalmal kalli paldal talhun 

1960-aln, Alflaltoksin dilalporkaln 

mengontalminalsi susu salpi di 

berbalgali dunial.
7
 

Peneliti ingin mengidentifikalsi 

Escherichial coli daln A lspergillus sp 

paldal produk palsteurisalsi susu salpi 

kemalsaln dikalrenalkaln susu 

palsteurisalsi menjaldi sallalh saltu 

kebutuhaln ya lng salngalt balnyalk di 

konsumsi oleh malnusial. Selalin itu, 

kalndungaln vitalmin paldal susu yalng 

salngalt tinggi membualt susu menjaldi 

mudalh mengallalmi kontalminalsi oleh 

paltogen pembusuk. Kalsus 

kontalminalsi ini bisal saljal dalpalt 

terjaldi wallalupun susu sudalh 

melewalti proses palsteurisalsi. Ha ll 

inilalh yalng membualt peneliti salngalt 

tertalrik ingin melalkukaln penelitialn 

tersebut.  

METODE 

Penelitialn ini merupalkaln jenis 

penelitialn deskriptif dengaln studi 

obsevalsionall. Teknik pengalmbilaln 

salmpel paldal penelitialn ini dengaln 

menggunalkaln Teknik systemaltic 

ralndom salmpling yalitu pengalmbilaln 

alcalk paldal produk susu palsteurisalsi 

yalng terdalpalt di minimalrket sekitalr 

jallaln HM. Joni yalng memenuhi 

kriterial inklusi. Jumlalh salmpel yalng 

tersedial di minimalrket sekitalr 46 
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salmpel susu palsteurisalsi, 23 salmpel 

tersebut diletalk paldal suhu rualng daln 

23 salmpel diletalk paldal lemalri 

pendingin. 

HAlSIL 

Halsil Pertumbuhaln Escherichia l 

coli  

Talbel 4.1 Halsil Uji Tes Most 

Probalble Number (MPN) 

Escherichial coli Paldal Salmpel Susu 

Salpi Palsteurisalsi 

Tempalt 

Penyimpa ln

aln 

 Ha lri 1 Ha lri 2 

Suhu 

Rua lng 

 - - 

Lema lri 

Pendingin 

1. LB 11 (7 

ml, 700 

µL) 

11 (7 

ml, 700 

µL) 

 2. BGLB 5 (7 ml, 

700 µL) 

5 (7 ml, 

700 µL) 

 3. MCAl 2 (7 ml) 2 (7 ml) 

 4. EMBAl 2 (7 ml) 2 (7 ml) 

Totall:  20  20 

Berdalsalrkaln Talbel 4.1 

menunjukkaln balhwal dalri 22 salmpel 

susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln 

suhu rualng tidalk terdalpalt 

pertumbuhaln Escherichial coli 

sehinggal penelitialn tidalk perlu 

dilalnjutkaln paldal Tes Penegalsaln 

(Confirmaltive Test) daln Tes 

Pelengkalp (Completed Test), 

sedalngkaln 22 salmpel susu salpi 

palsteurisalsi penyimpalnaln lemalri 

pendingin terdalpalt 11 salmpel positif 

paldal konsentralsi 7 ml daln 700 µL 

dijumpali pertumbuhaln gals sehingga l 

penelitialn perlu dila lnjutkaln paldal Tes 

Penegalsaln (Confirmaltive Test), palda l 

Tes Penegalsaln (Confirmaltive Test) 

terdalpalt 5 salmpel positif palda l 

konsentralsi 7 ml daln 700 µL 

dijumpali pertumbuhaln gals sehingga l 

penelitialn perlu dila lnjutkaln paldal Tes 

Pelengkalp (Completed Test), paldal 

Tes Pelengkalp (Completed Test) 

terdalpalt 2 salmpel positif palda l 

konsentralsi 7ml dijumpali koloni 

Escherichial coli berwalrnal metallik 

kehijalualn yalng mengkila lp. 

Menghitung Most Proba lble 

Number (MPN) 

Talbel 4.2 Menghitung Most 

Probalble Number (MPN) Dengaln 

Salmpel Susu Salpi Palsteurisalsi 

Penyimpa lnaln Lemalri Pendingin 

 Jumlalh 

Talbung 

Ga ls (+) 

 Index MPN 

7ml 700 µL 70 µL  

1 0 0 4 

3 0 0 23 

Totall:   4  27 
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Berdalsalrkaln talbel 4.2 

menunjukkaln halsil dalri Index Most 

Probalble Number (MPN) paldal 

salmpel susu salpi palsteurisalsi 

penyimpalnaln lemalri pendingin 

sedalngkaln paldal salmpel susu salpi 

palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng 

tidalk dilalkukaln uji MPN. 

Halsil Pertumbuha ln Alspergillus sp  

Talbel 4.3 Halsil Pertumbuhaln 

Alspergillus sp medial PDAl Dengaln 

Salmpel Susu Salpi Palsteurisalsi 

Penyimpalnaln Suhu Rualng daln 

Lemalri Pendingin 

Tempalt Penyimpalnaln KOH 10% 

Suhu Rualng - 

Lema lri Pendingin 1 

Totall: 1 

Berdalsalrkaln Talbel 4.3 

menunjukkaln balhwal dalri 22 salmpel 

susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln 

suhu rualng tidalk terdalpalt 

pertumbuhaln A lspergillus sp setelalh 

dilalkukaln pemeriksalaln dengaln KOH 

10%, sedalngkaln paldal salmpel susu 

salpi palsteurisalsi penyimpalnaln lemalri 

pendingin terdalpalt 1 salmpel positif 

dijumpali koloni A lspergillus sp 

setelalh dilalkukaln pemeriksalaln 

dengaln KOH 10%. 

KESIMPULAlN 

Berdalsalrkaln halsil penelitialn 

Identifikalsi Escherichial coli Daln 

A lspergillus sp Paldal Produk 

Palsteurisalsi Susu Salpi Kemalsaln 

yalng telalh memenuhi kriterial inklusi 

daln eksklusi di Minimalrket 

sepalnjalng Jallaln HM. Joni dalpalt 

disimpulkaln balhwal pertumbuhaln 

koloni Escherichial coli daln 

A lspergillus sp positif paldal salmpel 

dengaln penyimpalnaln lemalri 

pendingin daln kemalsaln kalrdus altalu 

kotalk.  

UCAlPAlN TERIMAl KAlSIH 

Terimalkalsih kepaldal kedua l 

oralng tual salyal yalng telalh 

mendo’alkaln, memotivalsi sertal 

memberikaln dukungaln balik secalra l 

malteril malupun morall. Terimalkalsih 

kepaldal dosen pembimbing salyal dr. 

Alnce Roslinal sertal kepaldal dosen 

penguji salyal dr. Tegalr Aldrialnsyalh 

Putral Siregalr sertal dr. Alnnisal yalng 

telalh berperaln dallalm penyusunaln 

skripsi ini hinggal lalyalk untuk 

dipublikalsikaln. 
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