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 Staphylococcus aureus diketahui sebagai mikroflora normal dan pada kondisi sanitasi 

yang buruk, kelompok ini  dapat bersifat patogen yang menyebabkan intoksikasi dengan 

memproduksi enterotoksin tahan panas dalam susu segar. Jenis enterotoksin A sering ditemukan 

di seluruh dunia pada bahan pangan khususnya susu segar. Susu segar sendiri merupakan salah 

satu wisata kuliner yang populer di kota Yogyakarta. Tujuan penelitian ini adalah melakukan 

deteksi dan karakterisasi secara biokimiawi serta molekuler terhadap cemaran S. aureus  dari 

sampel susu pedagang kaki lima dan kafe di Yogyakarta. Sejumlah 25 sampel ditumbuhkan 

dalam medium enrichment menggunakan Brain Heart Infusion broth (BHI broth), kemudian 

diisolasi ke dalam medium Baird Parker Agar (BPA). Tipikal koloni Staphylococcus pada BPA 

diseleksi menggunakan Manitol Salt Agar, pengecatan gram, uji katalase, uji koagulase. Dalam 

studi ini didapatkan 79 koloni terduga yang memiliki tipikal S.aureus. Uji konfirmasi secara 

biokimia dengan menggunakan API-Staph didapatkan 4 isolat yang teridentifikasi sebagai S. 

aureus dan hanya 3 isolat yang memiliki enterotoksin staphylococal tipe A berdasarkan pada uji 

secara molekuler dengan PCR pada target 120 bp. 

Kata kunci : susu segar, staphylococcus aureus, enterotoksin A(sea), 120 bp 
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Staphylococcus aureus is a known as microfloranormal and in a bad sanitation could be 

patogen is causing intoxication by producing thermostable enterotoxin in fresh milk. 

Staphylococal enterotoxin A in one of enterotoxins commonly implicataed in foodborne 

poisoning that is found in dairy products, specially fresh milk. Fresh milk is one of popular 

culinary in Yogyakarta. The purposes of this research is to detect and doing characterization of 

biochemical and moleculer of  S. aureus from sample fresh milk sold by street vendors and cafe. 

A total of 25 samples were collected, enrichment with Brain Heart Infusion broth (BHI broth) 

and isolation it on Baird Parker Agar (BPA)). Typical colonies on BPA were selected on 

Manitol Salt Agar, gram staining, carbohydrate fermentation test, catalase test and coagulase 

test. The result of this study only 79 colonies are identified as typical S. aureus.  Biochemical 

confirmation test used API-Staph  obtained 4 isolates are identified  as S. aureus and  3 isolates 

has staphylococal enterotoxin A based on moleculer test with PCR on 120 bp as the target.  

 

Keywords : fresh milk, staphylococcus aureus, enterotoxin A(sea), 120 bp 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. LATAR BELAKANG  

Staphylococcus aureus merupakan mikroflora normal pada permukaan tubuh manusia 

dan hewan. Adanya kontak langsung antara tangan pekerja dengan ambing hewan dapat menjadi 

media kontaminasi pada saat proses pemerahan. Pada beberapa kasus hewan ternak yang terkena 

mastitis atau peradangan pada bagian ambing, seringkali didominasi oleh kelompok S. aureus. 

Sapi yang mengalami mastitis subklinis tidak terdeteksi oleh peternak sehingga sapi tetap 

diperah. Hal ini akan meningkatkan resiko kontaminasi S. aureus pada susu. Secara alami dalam 

habitatnya, kelompok bakteri S. aureus berduplikasi dengan cepat pada suhu antara 7 ºC sampai 

48.5˚ (Joelle et al., 2009, Schmitt et al., 1990, Valero et al., 2009). Kandungan nutrisi yang 

lengkap pada susu, sangat mendukung pertumbuhan S.aureus yang sangat cepat dan dapat 

mensintesis enterotoksin. Pada umumnya S.aureus memiliki enterotoksin yang termostabil dan 

dapat membahayakan kesehatan. Gejala yang ditimbulkan seperti mual, muntah dan diare. 

Susu segar merupakan produk olahan berupa minuman yang sangat populer dan 

menjadi salah satu tujuan wisata kuliner di kota Yogyakarta. Produk minuman susu segar dapat 

ditemukan atau dijumpai di pedagang kaki lima (PKL) dan kafe. Kedua lokasi ini sangat dapat 

diamati perbedaannya terutama pada saat penyimpanan produk. Menurut hasil observasi yang 

dilakukan, pedagang kaki lima cenderung lebih sederhana dalam menyimpan dan mengelola 

produk susu yang akan disajikan.  Produk susu biasanya hanya diletakkan dalam wadah terbuka, 

ketika ada pembeli baru dilakukan pemanasan dengan waktu yang diperkirakan oleh pedagang 

hingga susu dirasakan siap untuk disajikan, dengan kata lain tidak ada batasan waktu maupun 

indikator yang dipakai dalam melakukan sebuah tahap pemanasan. Pada tahap pemanasan inilah 

yang seharusnya menjadi poin penting dalam memperbaiki kualitas susu karena tahap ini cukup 

efektif mengurangi tingkat kontaminasi S. aureus. Selain pada tahapan pemanasan, kontaminasi 

juga dapat diminimalisir dengan penggunaan alat untuk menyajikan seperti sendok dan gelas 

karena PKL cenderung memiliki sumber air yang terbatas sehingga pedagang mencuci peralatan 

seadanya. Pedagang dengan konsep kafe lebih baik dalam hal persiapan, hingga 

pendistribusiannya ke konsumen. Produk susu yang akan disajikan terlebih dahulu diletakkan 

pada wadah tertutup dan dijaga pada suhu rendah untuk menghambat pertumbuhan bakteri. 

Peralatan yang dipakai juga cenderung lebih bersih karena di setiap kafe pasti ada sumber air 

mengalir sehingga memudahkan untuk mencuci peralatan. Hal ini membuat penulis tertarik 

untuk melakukan deteksi cemaran S. aureus terhadap produk susu segar yang telah diolah dan 
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dijual di PKL atau kafe di daerah Yogyakarta. Selain itu melakukan karakterisasi isolat S. aureus 

secara biokimia maupun molekuler.  

 

B. TUJUAN 

1. Melakukan deteksi cemaran Staphylococcus aureus pada produk susu segar 

2. Melakukan karakterisasi secara biokimia dengan Api-Staph dan molekuler dengan deteksi 

gen sea dari Staphylococcus aureus sebagai rujukan untuk mengetahui kualitas produk 

susu segar  

C. PERUMUSAN MASALAH 

  Kontaminasi  S.aureus  pada susu segar dapat berasal dari proses pemerahan, tangan 

pekerja yang kurang bersih, ambing yang kurang bersih, maupun peralatan pendukung yang 

dilkakukan pada saat pemerahan. Proses pemanasan (pasteurisasi ) yang dilakukan oleh PKL dan 

Kafé terkadang belum sempurna sehingga memungkinkan cemaran S. aureus, masih terdapat 

pada produk susu segar. Karakter secara biokimia dan molekuler juga menjadi sasaran yang 

dikaji untuk melihat tingkat patogenitas isolat yang didapatkan. Hal ini menjadikan produk susu 

menarik untuk diteliti lebih lanjut, apakah produk susu yang beredar di pasaran layak dikonsumsi 

atau tidak.  

 

D. BATASAN MASALAH 

  Dalam penelitian ini akan dilakukan deteksi cemaran kelompok bakteri 

Staphylococcus aureus. Melihat karakter secara biokima dan karakter molekuler dari isolat yang 

memiliki gen enterotoksin tipe A. Jumlah sampel yang diteliti sebanyak 25 sampel diambil 

secara acak dari kafe susu maupun pedagang kaki lima (PKL) di daerah Yogyakarta. 

 

E. MANFAAT PENELITIAN 

  Penelitian bertujuan untuk mendeteksi tingkat kontaminasi yang terdapat dalam 

produk susu segar di daerah Yogyakarta. Dengan demikian dapat diketahui tingkat keamanan 

produk susu segar untuk dikonsumsi. Memperoleh isolat lokal Staphylococcus aureus penghasil 

enterotoksin A dari produk susu segar, sehingga dapat digunakan untuk studi di bidang 

mikrobiologi pangan. Manfaat lain yang diperoleh untuk menambah wawasan mengenai 

cemaran apa saja yang mungkin terdapat pada produk susu segar dapat juga menjadi 

rekomendasi untuk para pedagang agar lebih memperhatikan kualitas susu. 
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BAB V 

KESIMPULAN & SARAN 

KESIMPULAN 

1. Hasil deteksi cemaran S. aureus didapatkan koloni terduga sebanyak 79  dari total 2779 

koloni. Pada tahap skreening didapatkan 16 isolat, dan hanya 6 isolat yang memiliki aktivitas 

koagulase positif kemudian diambil untuk diuji dengan Api-Staph. 

2. Hasil pengujian secara biokimia menggunakan Api-Staph didapatkan 3 isolat 

teridentifikasi sebagai S. aureus 97,8% yaitu isolat SM 1.2.1, SM 2.1.1, SM 3.2.3) dan S. aureus 

86,7 % isolat SM 3.1.4). Hasil pengujian secara molekuler dengan mendeteksi gen enterotoksin 

A (sea) , didapatkan 3 isolat positif dan semua isolat berasal dari PKL di Yogyakarta 

SARAN  

1.  Pedagang baik PKL maupun kafe lebih memperhatikan treatment pemanasan dan berhak 

meminta surat keterangan kualitas susu dari pensuplai. 

2.  Treatment pemanasan hendaknya dilakukan secara tepat, serta proses penyimpanan 

sebelum disajikan kepada konsumen. 

3. Menjaga wadah susu tetap rapat dan tidak terpapar langsung dengan kondisi sekitar akan 

lebih meminimalisir cemaran bakteri. 
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