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ABSTRAK 

Deteksi Keanekaragaman Bakteri Patogen Kelompok Gram Negatif 

pada Produk Susu Pasteurisasi 

 

ADITYA VIRANY MAMOTO 

Susu Pasteurisasi adalah salah satu produk susu cair yang sangat populer di berbagai 

kalangan mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Proses pasteurisasi pada susu 

masih memungkinkan membawa cemaran bakteri patogen yang belum sepenuhnya 

mati karena proses pemanasan kurang sempurna, sehingga dapat membahayakan 

kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk deteksi keanekaragaman bakteri patogen 

kelompok gram negatif pada produk susu pasteurisasi yang di jual di Kota 

Yogyakarta. Sampel yang diambil terdiri dari satu produk susu pasteurisasi PKL, 

lima produk susu pasteurisasi UKM, dan empat produk susu pasteurisasi kemasan 

pabrikan  yang dijual di lingkungan sekolah dan pusat perbelanjaan kota Yogyakarta. 

Sampel kemudian diuji dengan beberapa tahapan, dimulai dari proses pre-enrichment 

menggunakan medium BPW, dan dienumerasi ke medium Chromocult Coliform 

Agar (CCA). Koloni terduga bakteri patogen kelompok gram negatif selanjutnya 

diseleksi dengan uji biokimia terdiri dari Uji IMViC, uji Urea, uji Laktosa, uji 

Sorbitol, uji TSIA, uji Motilitas dan uji LDC. Isolat terduga dikonfirmasi 

menggunakan KIT API 20E. Hasil pengujian menunjukkan keanekaragaman bakteri 

patogen produk susu pasteurisasi terdiri dari tujuh jenis bakteri yaitu : Escherichia 

coli, Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae, Serratia liquefaciens, Ewingella 

americana, Acinobacter baumanni, dan Pasteurella pneumotropica. 

Kata kunci: Bakteri Patogen, Gram Negatif, Produk Susu Pasteurisasi, KIT API 20E 
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ABSTRACT 

Detection of Gram Negative Pathogen Bacteria Diversity in 

Pasteurized Dairy Products 

 

ADITYA VIRANY MAMOTO 

 

Pasteurized milk is a liquid milk product that famous for among children and adults. 

The pasteurization process can lead to the contamination of pathogenic bacteria that 

has not died during the heating process, so it can be harmful to health. This study 

aims to detect the diversity of gram negative group pathogenic bacteria in pasteurized 

milk products that are sold in the Yogyakarta city. Samples were collected from one 

street vendors pasteurized milk product, five pasteurized milk products home 

industry, and four pasteurized milk products from industry that are sold in the school 

environment and the shopping center of Yogyakarta city. The samples were treated 

on pre-enrichment procces using BPW medium, and then were enumerated on the 

Chromocult Coliform Agar (CCA) medium. The suspected colonies of the pathogenic 

gram negative bacteria were selected biochemical tests that are IMViC test, urea test, 

lactose test, sorbitol test, TSIA test, motility test and LDC test. The unexpected 

isolates confirmed using the API 20E KIT. The results showed that the diversity of 

pathogenic bacteria were seven species namely : Escherichia coli, Klebsiella 

pneumoniae, Enterobacter cloacae, Serratia liquefaciens, Ewingella americana, 

Acinobacter baumanni, and Pasteurella pneumotropica 

Keywords: Pathogenic Bacteria, Gram Negatives, Pasteurized Dairy Products, API 

20E KIT 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Susu adalah salah satu sumber protein hewani yang kaya akan zat gizi 

didalamnya, bahkan susu sering dianggap sebagai pelengkap dari gizi dalam 

proses tumbuh kembang yang diperlukan semua orang (Wulandri et al., 2016). 

Untuk dapat memenuhi kebutuhan nutrisi tersebut, setiap orang harus memiliki 

akses terbuka sehingga nutrisi dalam susu tersebut dapat dengan  mudah 

diperoleh serta praktis dibawah kemana saja, oleh karena itu dibuatlah produk 

susu kemasan yang terdiri dari susu pasteurisasi dan susu UHT. Susu pasteurisasi 

merupakan susu yang diproses dengan suhu pemanasan 630C – 650C selama 30 

menit (Low Temperature Long Time)  atau 720C-750C selama 10 - 15 detik (High 

Temperature Short Time) (Wulandari et al., 2017). Tujuan dilakukannya proses 

pasteurisasi pada susu yaitu untuk dapat membunuh mikroorganisme patogen, 

bakteri pembusuk dan menginaktivasi enzim yang terdapat di dalam susu 

sehingga masa simpan susu akan lebih lama dan cita rasa maupun nilai gizi di 

dalam susu tidak berkurang (Wulandri et al., 2016). Namun meskipun demikian 

kontaminasi bakteri dalam susu masih sering terjadi seperti kasus yang 

dilaporkan oleh De Buyser et al (2001) dalam Claeys et al (2013) bahwa di 

negara-negara maju susu atau produk yang dihasilkan dari bahan baku susu 

terlibat dalam 1-5% total perjangkitan bakteri dalam makanan atau minuman 

yang dihasilkan dengan 39,1% perjangkitan bakteri dikaitkan dengan susu, 

53,1% untuk keju dan 7,8% untuk produk susu lainnya. Di negara maju seperti 

Amerika Serikat pada tahun 1993-2006 telah terjadi 121 wabah penyakit akibat 

mengkonsumsi susu pasteurisasi yang 30 wabah diantaranya disebabkan oleh 

norovirus (44%), Salmonella sp (20%), Campylobacter spp (13%), 

Staphylococcus aureus (10%), Clostridium perfringens (3%), Bacillus cereus 

(3%), Listeria spp (3%) dan Shigella spp (3%)  (Langer, 2012).  
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Berdasarkan beberapa review tersebut ternyata pengolahan susu yang 

dilakukan dengan suhu pemanasan dan waktu tertentu belum sepenuhnya  efektif 

membuat semua bakteri patogen mati, apalagi pada penelitian ini proses 

pasteurisasi susu dilakukan dengan suhu yang berbeda, karena sampel susu yang 

diperoleh dari pedagang kaki lima (PKL) belum mempunyai standarisasi suhu 

pemanasan, untuk usaha kecil menengah (UKM) telah terlatih dan mungkin telah 

terstandarisasi untuk proses produksinya, sedangkan susu pasteurisasi kemasan 

industri umumnya telah memiliki standar proses produksi.  

Oleh karena itu mengingat Yogyakarta adalah kota pelajar yang warga kota 

Yogyakarta didominasi oleh pelajar, tentunya sering mengkonsumsi susu 

kemasan. Hal tersebutlah yang kemudian membuat peneliti merasa tertarik 

melakukan penelitian tentang keanekaragaman bakteri patogen kelompok gram 

negatif yang dapat menjadi masalah kesehatan pada masyarakat.  

 

1.2 Perumusan Masalah  

Pengolahan susu pasteurisasi umumnya dilakukan melalui proses pemanasan 

pada suhu 630C-660C selama 30 menit atau 720C-750C diharapkan dapat 

membunuh semua mikrobia patogen yang terdapat dalam susu. Perlakuan panas 

tersebut belum sepenuhnya mampu membunuh semua bakteri kontaminan yang 

terdapat pada susu. Oleh karena itu produk susu masih memungkinkan 

membawa cemaran bakteri patogen.  

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk deteksi keanekaragaman kontaminan bakteri 

patogen gram negatif pada produk susu pasteurisasi yang dijual oleh pedagang 

kaki lima (PKL), usaha kecil menengah (UKM) dan industri susu kemasan.  
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1.4 Manfaat Penelitian 

Bagi masyarakat penelitian ini bermanfaat memberikan informasi mengenai 

keanekaragaman bakteri patogen kelompok gram negatif pada produk susu 

pasteurisasi yang dapat menyebabkan wabah penyakit sehingga masyarakat lebih 

hati-hati dalam memilih produk susu pasteurisasi. 

Bagi produsen penelitian ini dapat bermanfaat untuk mengetahui 

keanekaragaman bakteri patogen yang masih terdapat dalam produk susu 

pasteurisasi sehingga dapat memperbaiki kualitas produk untuk menjamin mutu 

produk dari susu pasteurisasi. 

Bagi peneliti  mendapat pengetahuan adanya keanekaragaman bakteri 

patogen kelompok bakteri gram negatif pada produk susu pasteurisasi untuk 

dapat mengantisipasi bahaya sebelum mengkonsumsi susu pasteurisasi.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil deteksi keanekaragaman bakteri patogen gram negatif 

yang dilakukan terhadap 10 jenis sampel susu pasteurisasi asal PKL, UKM 

dan susu kemasan pabrik, bahwa cemaran bakteri patogen banyak ditemukan 

pada produk susu pasteurisasi asal UKM dan susu kemasan asal pabrikan. 

Tujuh jenis bakteri bersifat patogen yang terdapat dalam ketiga produk susu 

pasteurisasi diantaranya : Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, 

Enterobacter cloacae, Serratia liquefaciens, Ewingella americana, 

Acinobacter baumanni, dan Pasteurella pneumotropica.  

 

5.2  Saran  

Perlu dilakukannya pembuatan dan peninjauan kembali terhadap 

standarisasi proses produksi yang ada sehingga dapat menjamin mutu atau 

kualitas dari produk susu pasteurisasi.  
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