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Pengaruh Suhu dan Waktu Pasteurisasi Terhadap Pertumbuhan isolat Salmonella 

sp yang Terdeteksi Positif invA  

STEFANIE YOLANDA LIWAN 

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana 

Abstrak : Salmonella sp merupakan salah satu organisme yang menyebabkan penyakit pada saluran pencernaan. 

Penyebaran organisme ini terjadi melalui makanan yang kaya nutrisi seperti susu mentah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh suhu dan waktu pasteurisasi terhadap pertumbuhan isolat Salmonella sp yang dideteksi mempunyai 

gen invA. Isolat Salmonella sp yang diisolasi dari peneliti terdahulu diremajakan menggunakan Brain Heart Infusion Broth 

(BHIB) selama 24 jam. Kultur kemudian diuji kemurniannya menggunakan medium Salmonella Shigella Agar (SSA). Isolat 

diduga kemudian diseleksi  menggunakan medium Triple Sugar Iron (TSI) dan Urea Broth. Isolat yang diperoleh kemudian 

diuji molekuler untuk deteksi gen invA. Isolat yang teridentifikasi kemuadian diberi perlakuan berbagai suhu 60°C, 65°C, 

75°C dan waktu pasteurisasi 0-45 menit untuk melihat ketahanan hidup Salmonella sp. 

 Hasil deteksi molekuler menggunakan penanda invA pada 3 isolat dengan PCR memberikan hasil yang positif 

memiliki gen invA. Hal ini membuktikan bahwa isolat Salmonella sp mengandung gen virulensi yang menunjukkan bahwa 

semua isolat tersebut patogen. Perlakuan suhu dan waktu pasteurisasi yang mampu menghentikan pertumbuhan adalah 

perlakuan dengan suhu 70°C selama 45 menit. 
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The Effect of Pasteurization Temperature and Time on Growth of Detected 

Salmonella sp with Positive invA Gene 

STEFANIE YOLANDA LIWAN 

Abstract: Salmonella sp is an enteropathogenic organism and it can spreads through contaminated food which is rich in 

nutrition such as raw milk. The goal from this research is to find out the suitable pasteurisation and time effect on the 

growth isolates Salmonella sp that its invA presence is detected. Enriched cultured obtained by inoculating isolate in Brain 

Heart Infusion Broth (BHIB) for 24 hours. Pure culture was obtained through selecting typical colonies from Salmonella 

Shigella Agar (SSA) selective medium and later selected biochemically using triple sugar iron agar (TSIA) and urea slant 

agar. Selected isolate was tested under 60°C, 65°C, 75°C temperatures respectively. Later, isolate’s genes was amplified to 

detect the presence of invA gene. 

The results show that invA genes were detected from 3 isolates that shows its posibility to be a pathogen and best 

temperature to reduce Salmonellae population are 70°C in 45 minutes. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Susu mentah merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan bersih yang kandungan alaminya tidak 

dikurangi atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan apapun kecuali pendinginan. Penyusun 

utama susuadalah air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Dengan komposisi makanan yang sempurna 

tersebut maka susu sangat mudah ditumbuhi oleh mikroorganisme patogen (Standar Nasional Indonesia, 2011). 

Kontaminasi Salmonella sp pada susu timbul dari proses pemerahan susu, sanitasi kandang, kebersihan pekerja, tempat 

untuk menampung susu saat di perah dan perlengkapan penyimpanan susu selama transportasi dan penyimpanan. 

Pengolahan yang tidak sempurna merupakan sumber kontaminan yang potensial (Soeharsono, 2002).   

Salmonella sp memiliki gen invA yang berperan dalam menyebabkan sakit pada manusia. Gen invA pada 

Salmonella terletak di kromosom mampu menghasilkan protein yang berfungsi menginvasi sel epitel usus (Chiu et al. 

1996; Li et al. 2012). Salmonella sp merupakan bakteri berbahaya yang dapat mencemari susu karena sifat 

patogenitasnya tinggi sehingga dapat menyebabkan penyakit tipus, paratipus atau tipus ringan dan gastroenteritis (Oscar 

et. al., 2009). Kasus infeksi Salmonella sp karena mengkonsumsi susu non-pasteurisasi sangat sering terjadi. Tahun 

2002, WHO mencatat adanya 76 juta kasus yang disebabkan oleh bakteri patogen, salah satunya Salmonella sp yang 

menyebabkan kematian hingga 5.000 orang meninggal/tahun (Budiarso, 2006). Kasus infeksi Salmonella sp karena 

mengkonsumsi susu telah terjadi di beberapa negara seperti United States, Pennsylavania, dan Texas. Pada tahun 1993-

2006 terdapat 1.571 kasus, 202 pasien rawat inap, dan 2 jiwa yang meninggal dunia karena mengkonsusmsi susu non-

pasteurisasi (Langer A.J et al., 2012). Menurut Pusat Pengendalian dan Pencegahan Penyakit Amerika Serikat (CDC), 

dari tahun 1998 hingga 2011, ada 148 kasus yang berhubungan dengan konsumsi susu segar. Dari musim tersebut, 

terdapat 2.384 kasus, 284 perawatan di rumah sakit, dan dua kematian (CDC, 2014). Selama 2007-2012, total 81 wabah 

yang terkait dengan susu non-pasterurisasi dilaporkan dari 26 negara bagian di AS wabah ini mengakibatkan 979 

penyakit dan 73 rawat inap (Mungai etal., 2015).  

Yogyakarta terdapat sentral peternakan susu sapi perah yang nantinya susu tersebut di jual bebas ke pasaran. Susu 

segar yang berasal dari peternakan yang sudah terkontaminasi oleh bakteri Salmonella sp. Susu mentah dari peternak 

sebagian besar diolah menjadi susu segar melalui pemanasan. Pemanasan susu merupakan proses pengolahan yang 

relatif sederhana baik dari segi peralatan yang digunakan maupun cara pengerjaannya. Proses pemanasan susu tidak 

sama dengan proses pasteurisasi, perlakuan pemanasan susu hanya sampai batas susu panas, sehingga kemungkinan 

kontaminasi bakteri Salmonella sp tetap ada (Budiarso, 2012). 

Susu merupakan minuman yang sering dikonsumsi oleh banyak orang karena nilai gizi yang cukup tinggi, tetapi 

perlakuan panas pada susu tidak membunuh semua cemaran Salmonella sp sehingga masih banyak di temukan kasus 

infeksi karena bakteri tersebut. Produk susu pasteurisasi dalam kemasan karton masih di temukan cemaran bakteri, 

apalagi susu yang proses pemanasannya hanya sebatas panas saja. Hasil penelitian sebelumnya menemukan cemaran 

bakteri Salmonella spp dan Salmonella Typhi yang berasal dari 3 sentral peternakan susu sapi perah yang ada di 

Yogyakarta. Menurut CDC kasus Salmonella sp masih banyak ditemukan, padahal suhu pemanasan sudah mencapai 

65°C selama 30 menit. Resiko bahaya dari infeksi Salmonella tersebut mendorong penulis untuk melakukan penelitian 

lebih lanjut dengan menggunakan sampel yang berhasil di isolasi untuk mendeteksi gen invA serta mengetahui pengaruh 

suhu dan waktu pasteurisasi yang dapat mengurangi jumlah Salmonella karena susu merupakan salah satu jenis produk 

minuman yang disukai masyarakat karena praktis, mudah didapat dan harganya yang relatif murah. 

1.2 Rumusan Masalah 

a. Tiga sentral peternak susu di Yogyakarta di temukan cemaran Salmonella sp oleh peneliti sebelumnya yang 

diperkirakan mengandung gen invA, karena gen invA paling sering ditemukan pada Salmonella sp. 

b. Diperlukan suhu dan waktu pasteurisasi tertentu  yang dapat menghentikan pertumbuhan isolat Salmonella sp. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

a. Mendeteksi gen invA dari isolat Salmonella sp dari susu mentah. 

b. Mengetahui pengaruh suhu dan waktu pasteurisasi terhadap pertumbuhan isolat Salmonella sp yang terdeteksi 

invA. 

1.4 Manfaat Penelitian 

a. Diketahui deteksi gen invA pada isolat Salmonella sp dari susu mentah. 

b. Memberikan informasi tentang perlakuan suhu dan waktu pasteurisasi yang tepat untuk membunuh Salmonella sp 

sehingga susu lebih aman untuk dikonsumsi. 
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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian  ketiga isolat tersebut mempunyai faktor virulensi atau potensi patogen berdasarkan 

pengujian gen invA yang memiliki amplikon sama dengan Salmonella Typhi NCTC 786 dan Salmonella Typhimurium 

ATCC1408. Berdasarkan hasil penelitian tentang perlakuan suhu dan waktu pasteurisasi isolat Salmonella pada suhu 

60°C, 65°C dan 70°C penurunan jumlah paling terlihat pada suhu 70°C dan untuk waktu yang digunakan mengalami 

penurunan jumlah pada menit ke 20 dan terus menurun sampai menit ke 45.  

B. Saran 

Dari skripsi ini diharapkan pembaca dapat mengerti dan memahami tentang perlakuan suhu dan waktu pasteurisasi 

yang sesuai untuk membunuh bakteri Salmonella sehingga cara pemanasan susu hendaknya dilakukan dengan cara 

tepat tidak hanya sebatas panas saja. 
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