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Pendalhulualn : Susu salpi aldallalh produk yalng balnyalk dikonsumsi oleh malnusial. 

Centers for Disealse Control alnd Prevention (CDC) menjelalskalnl “Susu yalng belum 

melewalti proses palsteurisalsi balnyalk mengalndung paltogen berbalhalyal. Biasanya 

susu yang beredar di masyarakat merupakan susu pasteurisasi yang sudah dikemas 

dengan berbagai kemasan, namun tidak menutup kemungkinan susu kemasan 

tersebut terbebas dari berbagai cemaran mikroba dan jamur. Kasus keracunan susu 

pasteurisasi kemasan sering terjadi salah satunya di daerah Cilacap terjadi pada 15 

siswa SDN 3 Sidanegara Cilacap. Sehinggal, peneliti tertalrik untuk mengidentifikalsi 

Escherichial coli daln Alspergillus sp paldal produk pasteurisasi susu salpi kemalsaln. 

Metode penelitialn : Penelitialn ini menggunalkaln teknik systemaltic ralndom 

salmpling yaitu pengambilan acak pada produk susu pasteurisasi yang terdapat di 

minimalrket sekitalr jallaln HM. Joni yalng memenuhi kriterial inklusi. Jumlah sampel 

yang memenuhi kriteria sebanyak 44 sampel. Analisa data menggunakan rumus P 

= F/N X 100%. Halsil : Salmpel penelitialn berjumlalh 44 salmpel dengaln 22 salmpel 

penyimpalnaln suhu rualng daln 22 salmpel penyimpalnaln lemalri pendingin. Paldal 

salmpel penyimpalnaln suhu rualng di dalpaltkaln halsil negaltif (-) yalitu tidalk terdalpalt 

pertumbuhaln Escherichial coli daln Alspergillus sp, sedalngkaln paldal salmpel 

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

salmpel positif (+) Alspergillus sp. Kesimpulaln : Berdalsalrkaln halsil penelitialn dalpalt 

disimpulkaln balhwal pertumbuhaln koloni Escherichial coli daln Alspergillus sp positif 

(+) paldal salmpel dengaln penyimpalnaln lemalri pendingin daln kemalsaln kalrdus altalu 

kotalk. 

 

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

Produksi susu globa ll telalh 

meningkalt sekitalr 20% dallalm dekalde 

teralkhir ini, dalri 694 juta l ton paldal 

talhun 2008 menjaldi 843 jutal ton palda l 

2018. Susu sa lpi aldallalh produk 

malkalnaln ya lng palling balnyalk 

dikonsumsi, sekita lr 48% dalri totall 

susu konsumsi seca lral globall. Negalra l 

dengaln produsen susu salpi terpenting 

seperti negalral Uni Eropal (UE), 

Alustrallial daln Sela lndial Balru, Almerika l 

Serikalt daln India l.1  

Centers for Disealse Control 

alnd Prevention (CDC) menjelalskaln 

balhwal “Susu yalng beralsall dalri hewaln 

daln belum melewa lti proses 

palsteurisalsi alkaln balnya lk sekalli 

mengalndung paltogen berbalhalyal, 

seperti balkteri, virus da ln palralsit”. 

Paltogen berbalhalya l ini alkaln membualt 

tubuh menjaldi salkit daln dalpalt 

membunuh ma lnusial. Proses 

palsteurisalsi merupalkaln calral terbalik 

untuk memalstikaln susu almaln untuk 

dikonsumsi. Jenis ba lkteri yalng umum 

terdalpalt paldal susu ta lnpal palsteurisalsi, 

seperti Brucella l, Ca lmpyloba lcter, 

Cryptosporidium, Escherichia l coli, 

Listerial daln Sallmonella l. Balkteri ini 

dalpalt menyebalbkaln dialre, kralm perut 

daln muntalh. A lmerikal Serikalt, 

melalporkaln kejaldialn alkibalt konsumsi 

susu talnpal palsteurisa lsi ya lng sering 

terjaldi paldal alnalk-alnalk. Sekitalr 46% 

ballital dilalporkaln ke CDC pa ldal talhun 

2007 hinggal 2016 kalrenal konsumsi 

susu talnpal palsteurisa lsi. Paldal kejaldialn 

ini, sekitalr 19% alnalk umur 1 salmpali 

4 talhun terkenal dalmpalk dalri 

konsumsi susu talnpal palsteurisalsi 

ya lng disebalbkaln oleh Sallmonellal daln 

sekitalr 15% kalsus alkibalt dalri 

konsumsi susu talnpal palsteurisalsi 

ya lng disebalbkaln oleh Escherichial 

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 ya lng alda l 

didallalmnya l.2 

Sebualh penelitialn 

membuktikaln balhwal susu 

palsteurisalsi dallalm kemalsaln kotalk, 

kalleng, botol pla lstik daln pouch tida lk 

bebals dalri cemalraln jalmur seperti 

Alspergillus sp, Penicillium sp, 

Geotrichum sp daln Kalpa lng.2 Palda l 

tempalt pemeralhaln susu ditemuka ln 

cemalraln jalmur yalng sa lmal dengaln 

jalmur yalng ditemukaln paldal susu 

palsteurisalsi kemalsaln. Jalmur tersebut 

ditemukaln paldal talnalh di sekitalr 

tempalt pemeralhaln susu, pa lkaln salpi 

berupal rumput, alir di sekita lr tempalt 

pemeralhaln susu, udalral ditempalt 

pengolalhaln susu daln penalngalnaln 

ya lng kuralng higienis.2 

Allalt mikrobiologi ya lng lebih 

malju untuk mendeteksi mikrobal yalng 

terdalpalt di dallalm susu suda lh alda l 

sejalk albald ke-20. Alntalral talhun 1917-

2017, pemalhalmaln tentalng 

mikrobiologi susu mentalh daln produk 

susu telalh mengallalmi kema ljualn yalng 

salngalt signifikaln. Paldal talhun 1864, 
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Loius Palsteur menemuka ln balhwa l 

memalnalskaln alnggur kemudialn 

mendinginkalnnya l dalpalt mencegalh 

fermentalsi alnggur yalng tidalk normall 

alkibalt dalri paltogen pembusuk. Proses 

ini kemudialn dikenall dengaln proses 

palsteurisalsi. Kemudia ln seoralng Alhli 

Bedalh Umum A lS Wallter Wymaln 

menulis dokumen terkenall yalng isi di 

dallalmnya l mendorong negalral lalin 

untuk menalnggalpi ma lsallalh kesehaltaln 

malsyalralkalt seputa lr penyalkit ya lng 

berhubungaln dengaln susu mentalh.3 

Susu berkuallitals tinggi (HQ) 

memiliki kalndungaln lemalk minimum 

ya lng lebih tinggi da ln halrus 

mengallalmi proses pa lsteurisalsi ya lng 

lebih halti-halti, seperti pa lsteurisalsi 

suhu tinggi dengaln walktu singkalt 

ya litu sekitalr 72°C sela lmal 15 detik 

ya lng dalpalt menjalgal kalndungaln 

mikronutrien susu.4 Tidalk semua l 

mikrobal ya lng aldal di dallalm susu 

seperti paltogen daln orgalnisme 

pembusuk, tetalpi aldal jugal orgalnisme 

kondisionall yalng menguntungka ln 

(misallnyal, balkteri alsalm lalktalt) daln 

orgalnisme lalin ya lng memiliki efek 

menguntungkaln daln merugikaln palda l 

kuallitals susu daln kesehaltaln malnusial.3  

Susu dallalm kema lsaln kalrdus 

ya lng telalh di proses sterilisa lsi dengaln 

menggunalkaln Ultral High 

Tempera lture (UHT) paldal suhu 140°C 

dengaln walktu 14 detik mendalpaltkaln 

halsil balhwal produk susu tersebut 

malsih tercemalr oleh Kalpalng daln 

Alspergillus sp paldal susu beralroma l 

normall daln alromal stralwberry. 

Paldalhall paldal kemalsaln dinyaltalkaln 

balhwal kemalsaln produk multi lalpis 

sehinggal terjalmin dalri kerusalkaln 

selalmal walktu simpaln 10 bula ln. Halsil 

pengalmaltaln paldal susu kema lsaln kotalk 

ya lng dijuall di palsalr traldisiona ll talnpa l 

allalt pendingin jugal malsih dalpalt 

tercemalr oleh jalmur. Susu kema lsaln 

kotalk yalng malsih mempunyali walktu 

malsal edalr 2 daln 4 bulaln lalgi tercemalr 

oleh Kalpalng, Alspergillus daln 

Penicillium.5 

Susu yalng telalh terkonta lminalsi 

jalmur alkaln menjaldi beralcun bila l 

dikonsumsi. Hall ini dika lrenalkaln 

kalndungaln senyalwal beralcun dalri 

jalmur yalng bialsal disebut dengaln 

Alflaltoksin. Palpalraln A lflaltoksin 

merupalkaln malsallalh kesehaltaln 

malsyalralkalt, kalrenal di kla lim balhwa l 

sekitalr 20-50% dalri semua l kalnker 

berhubungaln dengaln falktor ma lkalnaln. 

Alflaltoksin jugal memengalruhi 

kesehaltaln hewaln daln menyeba lbkaln 

penurunaln produk susu, menurunka ln 

jumlalh produksi susu. Tela lh 

dilalporkaln balhwal malsallalh globall 

kontalminalsi Alflaltoksin lebih pa lralh 

paldal iklim tropis daln subtropik.6 

Sejalk ditemukaln pertalmal kalli palda l 

talhun 1960-aln, Alflaltoksin dila lporkaln 

mengontalminalsi susu salpi di berbalgali 

dunial.7 

Peneliti ingin mengidentifika lsi 

Escherichial coli daln Alspergillus sp 

paldal produk palsteurisalsi susu sa lpi 
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kemalsaln dika lrenalkaln susu 

palsteurisalsi menjaldi sallalh saltu 

kebutuhaln yalng sa lngalt balnyalk di 

konsumsi oleh ma lnusial. Selalin itu, 

kalndungaln vitalmin paldal susu yalng 

salngalt tinggi membua lt susu menjaldi 

mudalh mengallalmi konta lminalsi oleh 

paltogen pembusuk. Kalsus 

kontalminalsi ini bisa l saljal dalpalt terjaldi 

wallalupun susu sudalh melewalti proses 

palsteurisalsi, seperti kasus keracunan 

makanan akibat konsumsi susu 

pasteurisasi kemasan pada 15 siswa 

SDN Sidanegara Cilacap yang 

mengalami gejala keracunan, seperti 

mual, pusing dan muntah setelah 

konsumsi susu pasteurisasi kemasan. 

Selain itu, studi yang diterbitkan 

dalam jurnal Emerging Infectious 

Diseases menganalisis data dari tahun 

2009 hingga 2014 peneliti 

menjelaskan bahwa sekitar 96% 

kasus keracunan disebabkan oleh 

konsumsi susu tanpa pasteurisasi.32 

 Hall inila lh ya lng membualt 

peneliti salngalt tertalrik ingin 

melalkukaln penelitia ln tersebut.  

 

METODE PENELITIAN 

Penelitialn ini merupalkaln jenis 

penelitialn deskriptif denga ln studi 

obsevalsionall. Teknik pengalmbilaln 

salmpel paldal penelitialn ini denga ln 

menggunalkaln Teknik systema ltic 

ralndom sa lmpling ya litu pengalmbilaln 

alcalk paldal produk susu palsteurisalsi 

ya lng terdalpalt di minima lrket sekita lr 

jallaln HM. Joni yalng memenuhi 

kriterial inklusi. Jumlalh salmpel yalng 

tersedial di minimalrket sekita lr 44 

salmpel susu palsteurisalsi, 22 sa lmpel 

tersebut diletalk paldal suhu rualng daln 

22 salmpel diletalk paldal lemalri 

pendingin. Pemeriksaan susu 

dilakukan menjadi dua bagian yaitu 

pemeriksaan Escherichia coli 

(menghitung MPN, identifikasi, 

pewarnaan gram) dan Aspergillus sp 

(prosedur pengambilan sampel, 

identifikasi, menghitung ALT).  

Teknik analisa data merupakan 

bagian yang sangat penting agar 

tercapainya pokok penelitian. Analisa 

data ini menggunakan rumus P = F/N 

X 100%.
 2

 

HAlSIL 

Halsil Pertumbuhaln Escherichial 

coli  

Talbel 4.1 Halsil Uji Tes Most Probalble Number 

(MPN) Escherichial coli Paldal Salmpel Susu Salpi 

Palsteurisalsi 

Tempalt 

Penyimpalnal

n 

 Halri 1 Halri 2 

Suhu Rualng  - - 



Vol 4 No 3 Agustus 2023   
   

    

   E-ISSN :2722-0877 
 

 JURNAL IMPLEMENTA HUSADA 

Jurnal.umsu.ac.id/index.php/JIH 

   199 
   
 

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 

Keterangan:  

a. LB: Lactose Broth 

b. BGLB: Brilliant Green 

Lactose Broth 

c. MCA: McConkey Agar 

d. EMBA: Eosin Methylene Blue 

Agar 

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 da ln 700 µL 

dijumpali pertumbuhaln gals sehingga l 

penelitialn perlu dilalnjutkaln paldal Tes 

Penegalsaln (Confirmaltive Test), palda l 

Tes Penegalsaln (Confirmaltive Test) 

terdalpalt 5 salmpel positif pa ldal 

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 pa ldal konsentralsi 7ml 

dijumpali koloni Escherichial coli 

berwalrnal metallik kehija lualn ya lng 

mengkilalp. 

Menghitung Most Proba lble 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 ta lbel 4.2 

menunjukkaln halsil dalri Index Most 

Probalble Number (MPN) palda l 

salmpel susu salpi palsteurisalsi 

penyimpalnaln lemalri pendingin 

sedalngkaln paldal salmpel susu sa lpi 

palsteurisalsi penyimpalnaln suhu rualng 

tidalk dilalkukaln uji MPN. 

Halsil Pertumbuhaln A lspergillus 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 
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Berdalsalrkaln Talbel 4.3 

menunjukkaln balhwal dalri 22 salmpel 

susu salpi palsteurisalsi penyimpalnaln 

suhu rualng tidalk terdalpalt 

pertumbuhaln Alspergillus sp setelalh 

dilalkukaln pemeriksalaln dengaln KOH 

10%, sedalngkaln paldal salmpel susu 

salpi palsteurisalsi penyimpa lnaln lemalri 

pendingin terdalpalt 1 salmpel positif 

dijumpali koloni Alspergillus sp 

setelalh dilalkukaln pemeriksalaln 

dengaln KOH 10%. 

KESIMPULAlN 

Berdalsalrkaln halsil penelitialn 

dalpalt disimpulkaln balhwa l 

pertumbuhaln koloni Escherichial coli 

daln Alspergillus sp positif (+) palda l 

salmpel penyimpalnaln lemalri 

pendingin dengan kemalsaln kalrdus 

altalu kotalk.  
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Terimalkalsih kepaldal kedua l 
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malteril malupun morall. Terimalkalsih 
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