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Pendahuluan : Susu sapi adalah produk yang banyak dikonsumsi oleh manusia.
Centers for Disease Control and Prevention (CDC) menjelaskan “Susu yang belum
melewati proses pasteurisasi banyak mengandung patogen berbahaya. 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. Sehingga, peneliti tertarik untuk mengidentifikasi
Escherichia coli dan Aspergillus sp pada produk pasteurisasi susu sapi kemasan.
Metode penelitian : Penelitian ini menggunakan teknik systematic random
sampling yaitu pengambilan acak pada produk susu pasteurisasi yang terdapat di
minimarket sekitar jalan HM. Joni yang memenuhi kriteria inklusi. Jumlah sampel
yang memenuhi Kkriteria sebanyak 44 sampel. Analisa data menggunakan rumus P
= F/N X 100%. Hasil : Sampel penelitian berjumlah 44 sampel dengan 22 sampel
penyimpanan suhu ruang dan 22 sampel penyimpanan lemari pendingin. Pada
sampel penyimpanan suhu ruang di dapatkan hasil negatif (-) yaitu tidak terdapat
pertumbuhan Escherichia coli dan Aspergillus sp, sedangkan pada sampel
penyimpanan lemari pendingin terdapat 2 sampel positif (+) Escherichia coli dan 1
sampel positif (+) Aspergillus sp. Kesimpulan : Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa pertumbuhan koloni Escherichia coli dan Aspergillus sp positif
(+) pada sampel dengan penyimpanan lemari pendingin dan kemasan kardus atau
kotak.

Kata Kunci : Susu Sapi, Pasteurisasi, Escherichia coli, Aspergillus sp.
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PENDAHULUAN

Produksi susu global telah
meningkat sekitar 20% dalam dekade
terakhir ini, dari 694 juta ton pada
tahun 2008 menjadi 843 juta ton pada
2018. Susu sapi adalah produk
makanan yang paling banyak
dikonsumsi, sekitar 48% dari total
susu konsumsi secara global. Negara
dengan produsen susu sapi terpenting
seperti negara Uni Eropa (UE),
Australia dan Selandia Baru, Amerika
Serikat dan India.’

Centers for Disease Control
and Prevention (CDC) menjelaskan
bahwa “Susu yang berasal dari hewan
dan  belum  melewati  proses
pasteurisasi akan banyak sekali
mengandung patogen berbahaya,
seperti bakteri, virus dan parasit”.
Patogen berbahaya ini akan membuat
tubuh menjadi sakit dan dapat
membunuh manusia. Proses
pasteurisasi merupakan cara terbaik
untuk memastikan susu aman untuk
dikonsumsi. Jenis bakteri yang umum
terdapat pada susu tanpa pasteurisasi,
seperti  Brucella, Campylobacter,
Cryptosporidium, Escherichia coli,
Listeria dan Salmonella. Bakteri ini
dapat menyebabkan diare, kram perut
dan muntah. Amerika Serikat,
melaporkan kejadian akibat konsumsi
susu tanpa pasteurisasi yang sering
terjadi pada anak-anak. Sekitar 46%
balita dilaporkan ke CDC pada tahun
2007 hingga 2016 karena konsumsi
susu tanpa pasteurisasi. Pada kejadian
ini, sekitar 19% anak umur 1 sampai
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4 tahun terkena dampak dari
konsumsi susu tanpa pasteurisasi
yang disebabkan oleh Salmonella dan
sekitar 15% kasus akibat dari
konsumsi susu tanpa pasteurisasi
yang disebabkan oleh Escherichia
coli. Susu yang akan dikonsumsi
dipastikan sudah melewati proses
pasteurisasi. Jika membeli produk
susu segar yang berada di peternakan
terlebih dahulu di panaskan untuk

membunuh  patogen yang ada
didalamnya.?

Sebuah penelitian
membuktikan bahwa susu

pasteurisasi dalam kemasan kotak,
kaleng, botol plastik dan pouch tidak
bebas dari cemaran jamur seperti
Aspergillus  sp, Penicillium sp,
Geotrichum sp dan Kapang.? Pada
tempat pemerahan susu ditemukan
cemaran jamur yang sama dengan
jamur yang ditemukan pada susu
pasteurisasi kemasan. Jamur tersebut
ditemukan pada tanah di sekitar
tempat pemerahan susu, pakan sapi
berupa rumput, air di sekitar tempat
pemerahan susu, udara ditempat
pengolahan susu dan penanganan
yang kurang higienis.?

Alat mikrobiologi yang lebih
maju untuk mendeteksi mikroba yang
terdapat di dalam susu sudah ada
sejak abad ke-20. Antara tahun 1917-
2017, pemahaman tentang
mikrobiologi susu mentah dan produk
susu telah mengalami kemajuan yang
sangat signifikan. Pada tahun 1864,
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Loius Pasteur menemukan bahwa
memanaskan  anggur  kemudian
mendinginkannya dapat mencegah
fermentasi anggur yang tidak normal
akibat dari patogen pembusuk. Proses
ini kemudian dikenal dengan proses
pasteurisasi. Kemudian seorang Ahli
Bedah Umum AS Walter Wyman
menulis dokumen terkenal yang isi di
dalamnya mendorong negara lain
untuk menanggapi masalah kesehatan
masyarakat seputar penyakit yang
berhubungan dengan susu mentah.?
Susu berkualitas tinggi (HQ)
memiliki kandungan lemak minimum
yang lebih tinggi dan harus
mengalami proses pasteurisasi yang
lebih hati-hati, seperti pasteurisasi
suhu tinggi dengan waktu singkat
yaitu sekitar 72°C selama 15 detik
yang dapat menjaga kandungan
mikronutrien susu.* Tidak semua
mikroba yang ada di dalam susu
seperti patogen dan organisme
pembusuk, tetapi ada juga organisme
kondisional yang menguntungkan
(misalnya, bakteri asam laktat) dan
organisme lain yang memiliki efek
menguntungkan dan merugikan pada
kualitas susu dan kesehatan manusia.’
Susu dalam kemasan kardus
yang telah di proses sterilisasi dengan
menggunakan Ultra High
Temperature (UHT) pada suhu 140°C
dengan waktu 14 detik mendapatkan
hasil bahwa produk susu tersebut
masih tercemar oleh Kapang dan
Aspergillus sp pada susu beraroma
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normal dan aroma strawberry.
Padahal pada kemasan dinyatakan
bahwa kemasan produk multi lapis
sehingga terjamin dari kerusakan
selama waktu simpan 10 bulan. Hasil
pengamatan pada susu kemasan kotak
yang dijual di pasar tradisional tanpa
alat pendingin juga masih dapat
tercemar oleh jamur. Susu kemasan
kotak yang masih mempunyai waktu
masa edar 2 dan 4 bulan lagi tercemar
oleh Kapang, Aspergillus dan
Penicillium.®

Susu yang telah terkontaminasi
jamur akan menjadi beracun bila
dikonsumsi. Hal ini dikarenakan
kandungan senyawa beracun dari
jamur yang biasa disebut dengan
Aflatoksin.  Paparan  Aflatoksin
merupakan ~ masalah  kesehatan
masyarakat, karena di klaim bahwa
sekitar 20-50% dari semua kanker
berhubungan dengan faktor makanan.
Aflatoksin ~ juga  memengaruhi
kesehatan hewan dan menyebabkan
penurunan produk susu, menurunkan
jumlah  produksi  susu. Telah
dilaporkan bahwa masalah global
kontaminasi Aflatoksin lebih parah
pada iklim tropis dan subtropik.®
Sejak ditemukan pertama kali pada
tahun 1960-an, Aflatoksin dilaporkan
mengontaminasi susu sapi di berbagai
dunia.’

Peneliti ingin mengidentifikasi

Escherichia coli dan Aspergillus sp

pada produk pasteurisasi susu sapi
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kemasan dikarenakan susu
pasteurisasi menjadi salah satu
kebutuhan yang sangat banyak di
konsumsi oleh manusia. Selain itu,
kandungan vitamin pada susu yang
sangat tinggi membuat susu menjadi
mudah mengalami kontaminasi oleh
patogen pembusuk. Kasus
kontaminasi ini bisa saja dapat terjadi
walaupun susu sudah melewati proses
pasteurisasi, 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.>?

Hal inilah yang membuat
peneliti  sangat  tertarik  ingin
melakukan penelitian tersebut.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini  merupakan jenis
penelitian deskriptif dengan studi
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obsevasional. Teknik pengambilan
sampel pada penelitian ini dengan
menggunakan  Teknik  systematic
random sampling yaitu pengambilan
acak pada produk susu pasteurisasi
yang terdapat di minimarket sekitar
jalan HM. Joni yang memenuhi
kriteria inklusi. Jumlah sampel yang
tersedia di minimarket sekitar 44
sampel susu pasteurisasi, 22 sampel
tersebut diletak pada suhu ruang dan
22 sampel diletak pada lemari
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

HASIL

Hasil Pertumbuhan Escherichia

coli

Tabel 4.1 Hasil Uji Tes Most Probable Number
(MPN) Escherichia coli Pada Sampel Susu Sapi

Pasteurisasi

Tempat Hari1  Hari2
Penyimpana

n

Suhu Ruang
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Lemari 1.LB
Pendingin 700 uL) 700 L)

2.BGLB 5 (7 ml,5 (7 ml,

700 ul) 700 pL)
3.MCA 2(7Tml) 2(7ml
4.EMBA 2(7ml) 2(7ml)

17 ml, 11 (7 ml,

Total: 20 20
Keterangan:
a. LB: Lactose Broth
b. BGLB: Brilliant Green

Lactose Broth

¢. MCA: McConkey Agar

d. EMBA: Eosin Methylene Blue
Agar

Berdasarkan Tabel 4.1
menunjukkan bahwa dari 22 sampel
susu sapi pasteurisasi penyimpanan
suhu ruang tidak terdapat
pertumbuhan  Escherichia  coli
sehingga penelitian tidak perlu
dilanjutkan pada Tes Penegasan
(Confirmative  Test) dan  Tes
Pelengkap (Completed Test),
sedangkan 22 sampel susu sapi
pasteurisasi  penyimpanan lemari
pendingin terdapat 11 sampel positif
pada konsentrasi 7 ml dan 700 pL
dijumpai pertumbuhan gas sehingga
penelitian perlu dilanjutkan pada Tes
Penegasan (Confirmative Test), pada
Tes Penegasan (Confirmative Test)
terdapat 5 sampel positif pada
konsentrasi 7 ml dan 700 pL dijumpai
pertumbuhan gas sehingga penelitian
perlu dilanjutkan pada Tes Pelengkap
(Completed  Test), pada Tes
Pelengkap (Completed Test) terdapat
2 sampel positif pada konsentrasi 7ml
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dijumpai koloni Escherichia coli
berwarna metalik kehijauan yang
mengkilap.

Menghitung Most Probable Number
(MPN)

Tabel 4.2 Menghitung Most Probable Number
(MPN) Dengan Sampel Susu Sapi Pasteurisasi
Penyimpanan Lemari Pendingin

Jumlah Index MPN
Tabung
Gas ()
7ml 700 pL 70 uL
1 0 0 4
3 0 0 23
Total: 4 27

Berdasarkan tabel 4.2
menunjukkan hasil dari Index Most
Probable Number (MPN) pada
sampel susu sapi  pasteurisasi
penyimpanan  lemari  pendingin
sedangkan pada sampel susu sapi
pasteurisasi penyimpanan suhu ruang
tidak dilakukan uji MPN.

Hasil Pertumbuhan Aspergillus sp

Tabel 4.3 Hasil Pertumbuhan Aspergillus sp
media PDA Dengan Sampel Susu Sapi
Pasteurisasi Penyimpanan Suhu Ruang dan

Lemari Pendingin

Tempat Penyimpanan KOH 10%
Suhu Ruang
Lemari Pendingin 1
Total: 1
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Berdasarkan Tabel 4.3
menunjukkan bahwa dari 22 sampel
susu sapi pasteurisasi penyimpanan
suhu ruang tidak terdapat
pertumbuhan Aspergillus sp setelah
dilakukan pemeriksaan dengan KOH
10%, sedangkan pada sampel susu
sapi pasteurisasi penyimpanan lemari
pendingin terdapat 1 sampel positif
dijumpai  koloni  Aspergillus sp
setelah  dilakukan  pemeriksaan
dengan KOH 10%.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian
dapat disimpulkan bahwa
pertumbuhan koloni Escherichia coli
dan Aspergillus sp positif (+) pada
sampel penyimpanan lemari
pendingin dengan kemasan kardus
atau kotak.
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