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Deteksi Staphylococcus aureus pada Berbagai Produk Susu dalam Kemasan 

yang Dijual di Supermarket Yogyakarta  

PRISCILA NARWASTU PUTRI 

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta 

Wacana 

ABSTRAK 

Susu adalah minuman yang digemari oleh masyarakat dari berbagai kalangan 

umur. Susu merupakan media pertumbuhan yang sangat efektif bagi bakteri 

karena mengandung nutrisi tinggi. Staphylococcus aureus menjadi salah satu 

bakteri patogen yang terdapat dalam produk susu yang telah melalui proses 

pemanasan karena membentuk biofilm. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

S. aureus pada produk susu di kota Yogyakarta. Sampel yang digunakan yaitu 

susu bubuk, susu UHT (Ultra High Temperature) dan susu kental manis. Isolasi S 

aureus menggunakan medium BPA (Baird-Parker Agar) dan di seleksi secara 

biokimia menggunakan prinsip fermentasi karbohidrat. Pengujian Staphylococcus 

aureus penghasil biofilm menggunakan medium indikator CRA. Isolat terduga 

dikonfirmasi menggunakan API STAPH. Hasil uji tersebut, terkonfimasi sebagai 

S. aureus sebesar 10% dari 10 sampel yang diuji, 10% terkonfimasi S. xylosus 

20% terkonfimasi S. epidermidis, 20% teridentifikasi S. hominis, 10% 

terkonfirmasi sebagai S. caprae dan 10% terkonfirmasi sebagai S. capitis. 

Berdasarkan hasil deteksi Staphylococcus pada berbagai produk susu ini perlu 

dilakukan monitoring dan memperhatikan keamanan prosedur sejak pemerahan 

susu di peternakan hingga proses pengolahan di industri.  

Kata kunci : Deteksi, Identifikasi, Resistensi, Staphylococcus aureus, Susu 
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Detection of Staphylococcus aureus in Various Packaged Dairy Products 

Sold by Supermarkets in Yogyakarta 

PRISCILA NARWASTU PUTRI 

ABSTRACT 

 

Milk is a drink favored by people of various ages. Milk is a growth medium that is 

very effective for bacteria because it contains high nutrients. Staphylococcus 

aureus is one of the pathogenic bacteria found in dairy products that has 

undergone a heating process because it forms biofilms. This study aims to 

determine S. aureus in dairy products in the city of Yogyakarta. The samples used 

were powdered milk, UHT (Ultra High Temperature) milk and sweetened 

condensed milk. Isolation of S. aureus uses BPA (Baird-Parker Agar) medium 

and is biochemically selected using the principle of carbohydrate fermentation. 

Testing of biofilm-producing Staphylococcus aureus using the CRA indicator 

medium. The unexpected isolation is confirmed using the STAPH API. The 

results of the tests, confirmed as S. aureus by 10% of the 10 samples tested, 10% 

confirmed S. xylosus 20% confirmed S. epidermidis, 20% identified S. hominis, 

10% confirmed as S. caprae and 10% confirmed as S. capitis. Based on the 

detection results of Staphylococcus in various dairy products, it is necessary to 

monitor and pay attention to the safety of procedures since milk milk is farmed to 

processing in the industry. 

Keywords : Detection, Identification, Milk, Resistance, Staphylococcus aureus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Susu menjadi minuman yang digemari oleh banyak masyarakat dari 

berbagai kalangan umur. Produk susu digemari karena mengandung nutrisi tinggi, 

praktis sehingga mudah dibawa, dikemas dengan menarik, melalui proses 

pemanasan dan mudah untuk dikonsumsi. Produk susu merupakan salah satu 

bahan pangan yang dibuat menggunakan bahan baku susu asli hasil ternak yang 

rentan terhadap kontaminasi bakteri dari lingkungan sekitarnya. Nutrisi yang 

terkandung di dalam susu sesuai dengan kebutuhan tubuh manusia, sehingga 

mampu menopang kebutuhan nutrisi tubuh dan efektif untuk pertumbuhan bakteri. 

Staphylococcus aureus adalah salah satu bakteri patogen yang sering ditemukan 

pada susu dan produknya. Hal ini yang menyebabkan tingkat kontaminasi S. 

aureus masih tinggi. Kontaminasi ini dapat berasal dari proses pengambilan bahan 

baku susu hingga produk selesai di olah.  

Proses pembuatan produk susu dimulai dari pemerahan susu pada ambing 

sapi oleh peternak. Sebagian besar peternak di Indonesia tidak memperhatikan 

kondisi kesehatan sapi. Sapi di Indonesia banyak mengalami mastitis klinis dan 

sub klinis. Menurut Dubravka et al., (2010), mastitis adalah peradangan yang 

bersifat akut dimulai dengan masukknya mikroorganisme ke dalam puting susu 

sehingga pada proses pemerasan susu sapi, mikroorganisme yang berhasil masuk 

melalui puting susu juga ikut dan bertumbuh di susu. Mastitis menyebabkan 

kerugian seperti kualitas susu yang buruk, penurunan produksi susu hingga pada 

kematian sapi. Salah satu daerah di Indonesia, persentase sapi perah yang 

menderita mastitis mencapai angka 60% (Zalizar, 2018). Sapi yang mengalami 

mastitis sub klinik tidak menunjukkan ekspresi peradangan secara jelas sehingga 

peternak tetap melakukan pemerahan susu.  
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Hal ini memungkinkan kontaminasi oleh bakteri patogen terhadap bahan 

baku susu. Bakteri S. aureus dimungkinkan terbawa pada saat pemerahan susu 

hingga pada proses pengolahan. Produk susu kemasan telah melalui proses 

pengolahan dan pemanasan sesuai dengan standar baku pabrik namun S. aureus 

dimungkinkan masih ditemukan pada produk susu yang telah jadi dan siap 

dipasarkan. Hal ini dapat dilihat dari peristiwa-peristiwa yang terjadi. 

 Pada tahun 2000, di Jepang dilakukan pemberhentian proses produksi 

susu bubuk karena ditemukannya S. aureus yang memproduksi Staphylococcal 

Enterotoxin (SE) dan tahan terhadap suhu panas pasteurisasi (Asao et al., 2003). 

Pada tahun 2007, operator produksi diidentifikasi sebagai sumber kontaminasi 

pada proses pasteurisasi susu (Weller et al., 2011). Berdasarkan laporan dari Food 

and Science Technology (FST) USA (2000) bahwa susu bubuk skim yang di 

produksi oleh Taiki Plant di Hokaido pada tanggal 10 April 2000 mengandung S. 

aureus dan enterotoksin A. Data yang dilaporkan oleh Food Safety Authority of 

Ireland pada tahun 2009, 293 kasus keracunan makanan seperti keju, daging asap, 

produk roti dan daging kaleng disebabkan oleh adanya pertumbuhan 

Staphylococcus yang menghasilkan Staphylococcal enterotoxins (SEs). Kasus-

kasus yang telah dilaporkan kepada Centres for Disease Control (CDC) bahwa 

biofilm dimasukkan ke dalam daftar penyebab infeksi penyakit, di negara maju 

mencapai angka 65% sampai 80% (Nuryastuti, 2014). Berdasarkan data yang 

dilaporkan kepada IASR, kontaminasi Staphylococcus paling tinggi berada di 

restoran yang menyediakan berbagai olahan makanan. Staphylococcal 

enterotoxins (SEs), yang menyebabkan kram perut, mual, emesis, dan akhirnya 

diare, menahan pasteurisasi serta proses termal, dan tahan terhadap protease 

gastrointestinal manusia (Bogdanovičová, Necidová, Haruštiaková, & Janštová, 

2017). Hal ini menyebabkan tingginya tingkat kematian yang disebabkan oleh 

Staphylococcus. Penyebab kematian paling tinggi karena adanya kontaminasi 

Staphylococcus pada bahan pangan yang berdampak pada kesehatan akibat 

berbagai macam penyakit yang disebabkan oleh keracunan bakteri pada bahan 

pangan. 
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S. aureus menjadi agen yang berkontribusi terhadap infeksi penyakit 

pada manusia maupun hewan. Bakteri ini merupakan bakteri yang bersifat 

patogen. Pada dunia epidemiologi, S. aureus dikhawatirkan dapat meningkatkan 

keparahan suatu penyakit. Hal ini disebabkan oleh beberapa strain S. aureus dapat 

memberntuk biofilm untuk melindungi diri dari lingkungan sekitarnya seperti 

antibiotik, sistem imun sel inang dan teknik pengolahan pemanasan. S. aureus 

juga menjadi salah satu bakteri patogen yang mampu membentuk enterotoksin. 

Populasi S. aureus yang tinggi mampu melakukan infeksi baik pada manusia 

maupun hewan. Proses pengolahan susu melalui teknik pemanasan digunakan 

untuk menghindari kontaminasi S. aureus namun masih banyak ditemukan kasus 

akibat kontaminasi  pada produk susu. S. aureus merupakan bakteri patogen 

oportunistik yang dapat melekat pada kulit, mukosa, banyak jaringan dan implan 

manusia untuk membentuk biofilm yang menyebabkan infeksi kronis. Salah satu 

strategi bakteri untuk dapat bertahan terhadap teknik pengolahan atau perlakuan 

yang diberikan yaitu dengan menghasilkan biofilm. Terbentuknya biofilm dengan 

menunjukkan kemampuan memproduksi lendir, lendir menjadi tanda 

terbentuknya biofilm. Biofilm yang dihasilkan oleh S. aureus dapat menjadi 

mekanisme pertahanan diri terhadap upaya pemberantasannya sehingga S. aureus 

resisten dan menyebabkan infeksi melalui beberapa media penyebaran penyakit. 

 Hampir 80% Staphylococcus yang mampu menghasilkan biofilm pada 

susu dapat membentuk sifat resistensi terhadap upaya pemberantasan yang 

dilakukan termasuk proses pemanasan. Biofilm yang terbentuk menjadi 

mekanisme pertahanan Staphylococcus untuk tetap melakukan kontaminasi pada 

produk susu. Oleh karena itu, penelitian ini penting dan menarik untuk dilakukan 

karena Staphylococcus memiliki gen yang dapat mengkode pembentukan biofilm 

untuk melindunginya dari perubahan lingkungan sekitarnya dan tetap dapat 

mengkontaminasi produk susu yang menjadi minuman kegemaran banyak 

masyarakat di berbagai kalangan umur. 
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1.2 Perumusan Masalah 

Proses pengolahan susu yang dimulai dengan pengambilan bahan baku 

yaitu pemerahan susu hasil ternak memungkinkan S. aureus terbawa ke dalam 

proses pengolahan akibat tingginya kontaminasi di lingkungan luar sehingga 

masih ditemukan S. aureus pada produk susu dalam kemasan. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengtehaui tingkat kontaminasi 

Staphylococcus aureus yang terdapat pada berbagai produk susu dalam 

kemasan yang dijual di supermarket Yogyakarta. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini berguna untuk mengetahui keberadaan Staphylococcus 

aureus pada produk susu dalam kemaasan yang dijual di supermarket sehingga 

penelitian ini menjadi sumber informasi yang bermanfaat dan berguna untuk 

peningkatan keamanan pangan terkhusus produk susu dalam kemasan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat diketahui bahwa tingkat 

kontaminasi Staphylococcus aureus pada sampel susu UHT sebesar 10% dari 10 

sampel uji yang digunakan. Namun, ditemukan jenis Staphylococcus lain pada 

sampel susu UHT yaitu S. epidermidis, S. hominis dan S. capitis. Kontaminan S. 

epidermidis dan S. caprae ditemukan pada sampel susu bubuk yang digunakan 

sedangkan pada susu kental manis terdapat kontaminasi oleh S. xylosus. 

5.2 SARAN 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah didapatkan maka perlu dilakukan 

deteksi sifat patogen pada isolat Staphylococcus aureus. 
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