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Deteksi Keanekaragaman Bakteri Enteropatogenik
pada Produk Susu Kemasan

Magdalena Edwina Kartika Putri

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

Abstrak. Produk susu kemasan sangat diminati oleh masyarakat terutama anak sekolah dasar.
Produk susu kemasan yang diolah dengan pemanasan melalui proses pasteurisasi maupun UHT masih
memungkinkan membawa cemaran bakteri enteropatogenik. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui  keanekaragaman bakteri enteropatogenik pada produk susu kemasan. Sebanyak 20
sampel produk susu kemasan diproses secara pasteurisasi dan UHT yang dijual di lingkungan sekolah
kota Yogyakarta diambil secara acak, untuk kemudian dilakukan deteksi bakteri enteropatogenik.
Sampel diresusitasi menggunakan medium pepton 1% dan dienumerasi ke medium Chromocult
Coliform Agar (CCA). Koloni terduga enteropatogenik diseleksi menggunakan medium Salmonella
Shigella Agar (SSA), Druggan Forsyhte Iversen (DFI), Sorbitol-MacConkey Agar (SMAC), dan
berbagai uji biokimia lainnya. Isolat terduga kemudian dikonfirmasi menggunakan API 20E. Hasil
analisis menunjukkan cemaran pada susu pasteurisasi didominasi oleh bakteri coliform dan sebanyak
6 isolat bakteri teridentifikasi sebagai: Hafnia alvei (99,9%), Enterobacter cloacae (95,7%), Serratia
marcescens (97,1%) dan tiga isolat Klebsiella oxytoca (97,8%).

Kata kunci: Bakteri enteropatogenik, produk susu kemasan, UHT, pasteurisasi, APl 20E



Detection of Diversity of Enteropathogenic Bacteria in Dairy Milk Products

Magdalena Edwina Kartika Putri

Abstract: Dairy Milk Products is favored among society especially elementary school. Dairy
milk product treated with heat through pasteurization or ultra high temperature (UHT) still
have the chance to contain enteropathogenic bacteria. This research purposes was to find out
enteropathogenic diversity which contaminated in dairy milk products sold in elementary
school environment. 20 samples of UHT and pasteurised products taken randomly were
inoculated in 1% pepton for resuscitation and Chromocult Coliform Agar (CCA) for
enumeration. The suspected colonies were further selected using Salmonella Shigella Agar
(SSA), Druggan Forsyhte Iversen (DFI), Sorbitol-MacConkey Agar (SMAC) and finally
identified using various biochemical tests and AP1 20E. The Enteropathogenic Bacteria found
in pasteurized milk were dominated by coliform bacteria and 6 species of them were identified
as Hafnia alvei (99,9%), Enterobacter cloacae (95,7%), Serratia marcescens (97,1%) dan
three isolates of Klebsiella oxytoca (97,8%).

Keywords: Enteropathogenic bacteria, dairy milk product, UHT, pasteurization, APl 20E
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1.1.

1.2.

BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Produk susu kemasan merupakan produk susu yang telah mengalami proses
pemanasan dan dikemas dengan hermentis sehingga dapat menunda perusakan produk.
Berdasarkan dari proses pemanasan yang diterapkan saat ini ada 2 jenis susu yang
dapat dijumpai yaitu susu Pasteurisasi dan susu Ultra High Temperature (UHT). Susu
Pateurisasi adalah susu yang telah melalui proses pemanasan dengan menggunakan
suhu 161°F (71°C) selama minimal 15 menit atau dengan suhu 145°F (64°C) selama
30 menit yang bertujuan untuk membunuh bakteri yang ada pada susu (Anonim,
2007). Produk susu UHT merupakan susu yang diproses dengan pemanasan pada suhu
130°C hingga 150°C selama 1 sampai 3 detik (Manners, 2003). Berdasarkan beberapa
penelitian yang telah dilakukan ternyata walaupun susu telah mengalami proses
pemanasan baik Pasteurisasi ataupun UHT belum tentu dapat membunuh semua
kontaminan bakteri terutama bakteri pathogen yang terkandung di dalam susu. Banyak
faktor yang dapat mempengaruhi mati tidaknya bakteri, mulai dari kualitas bahan
baku, jumlah kontaminan yang terkandung di dalam susu, dan jenis kontaminan.
Keberadaan cemaran bakteri inilah yang sangat membutuhkan perhatian yang lebih
karena produk susu kemasan sangat diminati oleh masyarakat luas terutama pada anak
sekolah. Susu merupakan bahan makanan yang sangat penting untuk kebutuhan
manusia karena mengandung nutrisi yang sangat diperlukan bagi tubuh seperti protein,
karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral selain itu juga produk susu kemasan dinilai
sangat praktis, lebih awet dan memiliki harga yang sangat terjangkau serta kandungan
gizi yang ada pada susu akan tetap terjaga. (Gudeta, 1987 dan Godefay, 2000).

Pada kurun waktu 2009 hingga 2014 di Amerika Serikat, rata-rata sebanyak 760
wabah pertahun yang terkait dengan konsumsi susu mulai terjadi. Sebagian besar
terserang infeksi yang berasal dari Listeria, Campylobacter, Salmonella, dan
disebabkan oleh karena adanya Shiga Toxin yang diproduksi oleh bakteri Escherichia
coli (STEC) di dalam produk susu (Costard, 2017).

Di kota Yogyakarta sendiri produk susu kemasan sangat diminati oleh masyarakat
luas dan adanya isolat coliform dapat dilihat dari titik kontrol kritis dari suatu produksi
seperti rumah susu yang tidak bersih, prosedur pemerahan susu yang tidak benar,
persiapan asupan untuk ternak yang kurang baik dan kurangnya pengelolaan
kesehatan. Produk susu kemasan yang telah melalui proses pemanasan tidak menjamin
bakteri yang ada dapat mati sempurna sehingga dapat menyebabkan timbulnya
berbagai wabah penyakit. Oleh karena itulah perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
terhadap keanekaragaman bakteri enteropatogenik penyebab berbagai penyakit yang
terdapat dalam produk susu kemasan.

Perumusan Masalah

Kandungan cemaran yang tinggi pada bahan baku susu kemasan walaupun telah
melalui proses pasteurisasi dan UHT masih memungkinkan membawa cemaran
bakteri enteropatogenik yang dapat membahayakan kesehatan masyarakat,
sebagaimana dibuktikan oleh tingkat Food Borne Diseases yang terkait dengan produk
susu kemasan. Hal inilah yang menjadikan produk susu kemasan sangat menarik untuk
diteliti lebih lanjut untuk dideteksi keanekaragaman bakteri enteropatogenik yang
terdapat pada produk susu kemasan.



1.3.  Tujuan
Mendeteksi kontaminan bakteri enteropatogenik pada produk susu kemasan melalui
isolasi dan identifikasi biokima serta konfirmasi dengan menggunakan uji API 20E.

1.4. Manfaat

1 Bagi Maasyarakat Luas
Memberikan informasi pada masyarakat mengenai keanekaragaman bakteri
enteropatogenik pada produk susu kemasan.

2 Bagi Produsen
Mengetahui keanekaragaman bakteri yang masih terdapat dalam produk susu
kemasan sehingga dapat memperbaiki kualitas manajamen mutu produk.

3 Bagi Peneliti
Mendapat pengetahuan baru tentang masih adanya bakteri pada produk susu
kemasan sehingga nantinya dapat mengantisipasi bahaya sebelum mengkonsumsi
produk susu dalam kemasan.



5.1.

5.2.
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BAB V
PENUTUP

Kesimpulan

Cemaran bakteri enteropatogenik pada susu pasteurisasi didominasi oleh bakteri
coliform. Hasil deteksi bakteri enteropatogenik yang dilakukan terhadap 20 sampel,
hanya ditemukan pada produk susu kemasan pateurisasi. Sebanyak 6 jenis bakteri
ditemukan dan teridentifikasi sebagai Hafnia alvei 1 (99,9%), Serratia marcescens
(97,1%), Enterobacter cloacae (95,7%) dan Klebsiella oxytoca (97,8%). Sedangkan
pada Produk Susu Kemasan UHT belum dapat teridentifikasi menggunakan API 20E
karena diduga bakteri tidak termasuk dalam Family Enterobacteriaceae.

Saran

1. Untuk Industri Susu Kemasan
Perlu dilakukan peningkatan kembali standar baku mutu ataupun proses dari
produksi susu kemasan.

2. Untuk Masyarakat
Perlu teliti kembali dalam membeli produk susu kemasan dengan melihat
kemasan menggembung atau tidak dan perlu dilakukan pengulagan proses
pemanasan sebelum susu dikonsumsi untuk memastikan bakteri mati.

3. Untuk Anak Sekolah
Perlu pengawasan yang lebih ekstra dari orang tua sehingga anak-anak tidak
mengkonsumsi produk susu kemasan yang mengalami kontaminasi.

4. Untuk Pelaku Usaha Susu Kemasan Pasteurisasi
Diusahakan mencari bahan baku susu yang lebih baik lagi atau bahan baku
dengan tingkat cemaran yang rendah sehingga proses pasteurisasi mampu
membunuh semua cemaran bakteri enteropatogenik.
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