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DETEKSI Staphylococcus sp PADA PRODUK SUSU 

PASTEURISASI DI KABUPATEN SLEMAN YOGYAKARTA 

 
Oleh : 

Noviana Andam Dewi 

 

ABSTRAK 

 Staphylococcus sp menjadi salah satu agen terpenting penyebab terjadinya 

milk-borne disease, termasuk pada susu pasteurisasi. Kontaminasi dapat terjadi 

selama proses pengolahan susu. Salah satunya ditemukan pada susu mentah, 

bakteri yang mengkontaminasi susu tersebut dapat membentuk toksin yang tahan 

terhadap panas. Hal tersebut merupakan resiko dalam mengkonsumsi susu 

pasteurisasi. Penelitian ini dilakukan untuk mendeteksi kontaminasi  

Staphylococcus sp pada produk susu pasteurisasi. 

Sampel susu pasteurisasi yang diteliti sebanyak 30 sampel. Sampel 

tersebut diambil dari koperasi susu, cafe susu, dan pedagang kaki lima yang 

terdapat di Kabupaten Sleman Yogyakarta. Penelitian ini melalui tahap isolasi 

bakteri menggunakan medium Baird Parker Agar (BPA), dilanjutkan tahap 

seleksi bakteri menggunakan media CHROMagar Staph aureus dan uji mannitol 

menggunakan media Mannitol Salt Agar (MSA). Tahap konfirmasi dilakukan 

menggunakan API Staph Biomerieux. 

 Hasil penelitian menunjukkan dari semua sampel terdeteksi 

Staphylococcus sp. Terdapat 8 jenis Staphylococcus sp yang ditemukan dari tahap 

konfirmasi. Jenis bakteri yang teridentifikasi adalah S. xylosus, S. aureus, S. 

schleiferi, S. sciuri, S. epidermidis, S. haemolyticus, S. caprae, dan S. 

saprophyticus. 

 

Kata kunci : susu pasteurisasi, Staphylococcus sp, API Staph ©UKDW
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Staphylococcus sp DETECTION ON PASTEURIZED MILK IN 

SLEMAN AREA, YOGYAKARTA 

 

by : 

Noviana Andam Dewi 

 

ABSTRACT 

Staphylococcus sp is one of the main cause for milk-borne disease, 

including those in pasteurized milk. The contamination could happened during 

milking process. Once it is found in the raw milk, the bacteria may produce toxin 

that resist from heating, explaining the risk of consuming pasteurized milk. This 

research was done to specifically detect the presence of Staphylococcus sp in 

pasteurized milk. 

Samples were collected from Koperasi Susu, milk café and street vendor 

which sell pasteurized milk in Sleman Area, Yogyakarta. Bacterial isolation was 

done by employing a selective media, Baird Parker Agar, continued by selective 

and differential media, i.e. CHROMagar Staph aureus and Mannitol Salt Agar. 

API Staph was used for confirmation of bacterial species. 

The result shown that all samples were contaminated by Staphylococcus 

sp. It is interesting to note that street vendor which sell pasteurized milk has the 

least staphylococcal contamination, compared to Koperasi Susu and milk café, 

which were considered have better sanitation. Altogether, based on API assay, 

eight Staphylococcus species were identified, i.e. S. xylosus, S. aureus, S. 

schleiferi, S. sciuri, S. epidermidis, S. haemolyticus, S. caprae and S. 

saprophyticus. Further experiment, like molecular analysis, need to be done to 

correctly identify those species in order to access the safety of consuming 

pasteurized milk. 

 

Keywords : pasteurized milk, Staphylococcus sp, API Staph 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Bakteri Staphylococcus merupakan salah satu bakteri yang dijadikan 

sebagai parameter Standar Nasional Indonesia (SNI) pada makananan yang 

dianggap sehat. Beberapa strain Staphylococcus memiliki kemampuan 

menghasilkan protein toksin yang tahan panas dan bisa menyebabkan  penyakit  

pada  manusia.   Enterotoksin Staphylococcus sp terutama diproduksi oleh 

Staphylococcus aureus, tetapi dapat juga diproduksi oleh S. intermedius, S. 

hycus, S. xylosus, S. epidermidis, S. carnosus dan S. saprophyticus (Monday & 

Bennet, 2003). 

Kejadian Luar Biasa (KLB) akibat konsumsi susu dan produk susu yang 

terkontaminasi Staphylococcus pernah dilaporkan antara lain di Osaka Jepang 

pada tahun 2000, yaitu produk susu skim bubuk dan susu rekonstitusi ditemukan 

mengandung enterotoksin stafilokoki A (SEA). Enterotoksin stafilokoki A yang 

terkandung mencapai 80 ng. Selanjutnya di Amerika Serikat, pada produk susu 

coklat cair mengandung kurang lebih 200 ng SEA (Ikeda et al, 2005). Kasus 

Staphylococcus sp di Indonesia belum dilaporkan dengan baik. 

Kontaminasi susu pasteurisasi sangat dimungkinkan terbawa dari bahan 

baku. Bahan baku yang berasal dari sapi mastitis subklinis menyebabkan susu 

terkontaminasi Staphylococcus, selain itu bahan baku yang pada saat 
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pengambilannya tidak dilakukan pembersihan terlebih dahulu pada ambing 

susunya juga menyebabkan kontaminasi. Tangan pekerja yang kotor serta 

kurangnya pengetahuan kebersihan dari pemerah susu dan tenaga produksi, 

menyebabkan kontaminasi Staphylococcus sp. Kontaminasi Staphylococcus sp 

yang tinggi pada susu mentah memungkinkan bakteri tersebut juga masih 

ditemui pada susu pasteurisasi. Suhu yang digunakan dalam proses pasteurisasi 

tidak terlalu tinggi untuk mencegah kerusakan susu sehingga tidak menjamin 

bakteri yang terkontaminasi dalam susu pasteurisasi dapat tereliminasi. Hal ini 

merupakan salah satu faktor yang menyebabkan bakteri pada susu tersebut belum 

tentu mati karena pemanasan. Menurut Titaley (2004), pasteurisasi yang 

dilakukan pada suhu dibawah 100
o
C kurang efektif membunuh semua bakteri 

yang mengkontaminasi susu mentah yang akan dipasteurisasi karena pasteurisasi 

hanya mampu menurunkan jumlah populasi bakteri sebesar 4 log unit. 

Susu banyak diminati oleh sebagian besar masyarakat terutama di 

Kabupaten Sleman Yogyakarta. Oleh karena banyaknya penggemar susu, 

pembuatan produk olahan susu merupakan peluang usaha yang banyak diminati. 

Terdapat beberapa koperasi susu di Kabupaten Sleman Yogyakarta yang 

memproduksi produk olahan susu berupa susu pasteurisasi siap minum dengan 

berbagai macam rasa. Susu pasteurisasi juga mudah sekali dijumpai di pinggir 

jalan yang diperdagangkan oleh pedagang kaki lima. Kebutuhan hiburan dan 

tempat berkumpul masyarakat juga dimanfaatkan oleh produsen susu pasteurisasi 
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untuk membuka cafe susu. Cafe-cafe susu tersebut semakin populer di kalangan 

masyarakat Sleman Yogyakarta, sehingga banyak dikunjungi oleh penggemar 

susu. 

Berdasarkan survei langsung yang dilakukan penulis, terdapat koperasi 

susu yang memproduksi susu pasteurisasi serta menjual susu mentah. Susu 

mentah yang tersedia di koperasi tersebut dijual kepada pedagang kaki lima dan 

café susu. Penanganan dan pengumpulan susu mentah di koperasi tersebut masih 

kurang baik sehingga memungkinkan jumlah kontaminasi pada susu tinggi. 

Kontaminasi susu mentah yang tinggi, proses pengolahan susu pasteurisasi yang 

kurang baik dan suhu pemanasan susu pasteurisasi yang tidak terlalu tinggi, 

memungkinkan kontaminasi Staphylococcus sp pada susu pasteurisasi. 

Oleh karena besarnya bahaya yang ditimbulkan karena kontaminasi 

Staphylococcus sp pada produk susu pasteurisasi dan kemungkinan kontaminasi 

Staphylococcus sp pada susu pasteurisasi, maka penulis tertarik untuk melakukan 

deteksi kontaminasi Staphylococcus sp pada produk susu pasteurisasi. 

 

B. Rumusan Masalah 

Proses pasteurisasi tidak menjamin semua bakteri yang menghasilkan 

toksin pada susu pasteurisasi tereliminasi. 
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C. Tujuan Penelitian 

Mendeteksi Staphylococcus sp pada produk susu pasteurisasi di 

Kabupaten Sleman Yogyakarta. 

 

D. Batasan Masalah 

Pada penelitian ini, dilakukan deteksi Staphylococcus sp pada produk 

susu pasteurisasi. Sampel susu pasteurisasi yang diteliti berasal dari koperasi 

susu, cafe susu dan pedagang kaki lima yang terdapat di Kabupaten Sleman 

Yogyakarta. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi tentang keamanan mengkonsumsi susu 

pasteurisasi, serta tentang kontaminasi Staphylococcus sp pada produk susu 

pasteurisasi di koperasi, cafe susu, dan pedagang kaki lima yang terletak di 

Kabupaten Sleman Yogyakarta. 
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35 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Pada 30 sampel susu pasteurisasi terdeteksi adanya kontaminasi 

Staphylococcus sp. 

2. Berdasarkan hasil uji konfirmasi menggunakan API Staph, jenis bakteri 

Staphylococcus sp yang teridentifikasi adalah S. xylosus, S. aureus, S. caprae, 

S. epidermidis, S. schleiferi, S. sciuri, S. haemolyticus dan S. saprophyticus. 

 

B. Saran 

Dari penelitian yang telah dilakukan ini, diharapkan adanya penelitian 

lebih lanjut ke arah molekuler dengan menggunakan PCR. Produsen yang 

memproduksi susu pasteurisasi perlu memperhatikan proses pengolahan susu, 

sehingga dapat meminimalisir kontaminasi bakteri Staphylococcus sp. Konsumen 

susu pasteurisasi perlu memperhatikan kondisi tempat pekerja dari tempat 

pembelian susu tarutama pada pedagang kaki lima dan cafe susu. 
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