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ABSTRAK

Telah @ilakukan penelitian mengenai pemeriksaan secara
mikrobiologl terhadap susu sapi segar yang diperoleh dari dus
tempat pemerahan susu sapi di Kotamadya Ujung Pandang.

Dinarapkan bahwa penelitian ini dapat menentukan sampai
sesauh mana tingkat kontaminast bakteri terhadap susu sapi
cegar, Khususnya bakteri enteropatogenik.

Penelitian ini menggunakan netode "Standart Plate Count!
untuk  menghitung total bakteri dan metode isolasi untuk
menentukan beberaps bakteri enteropatogenik.

Masil pemelitian menunjukkan bahwa pada susu sapi
segar diperoleh total bakteri yang cukup tinggi pads sampel B
dengan nilai total bakteri 1,2 x 10 ol/ml, sehingga tidak
qemenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh Departemen Kesehatan
Republik  Indonesia. Standar untuk susu sapi segar tidak
diparkenankan mengandung total bakteri lebih dari 1,0 x 104/ml.
Dari hasil penelitisn ini Juga ditemukan beberapa bakteri

Enteropatogenik  seperti Escherichia coli, Salmonells =p,

Shigella =p, S

hylococeus sureus, dan Vibrio chalerae.

Dengan  dilakukannya  proses  pasteurisasi  yang
dilansutkan dengan pendinginan sudah dapat menurunkan total
bakteri seningga susu sapi segar dapat memenuni persyaratan
dari Departenen Kesehatan Republik Indonesia, standar susu sapi
segar tersebut  tidak diperkenankan mengandung total bakteri
lebin dari 1,0 % 10%ml. Dan pasteurisasi juga dapat
mematikan beberapa bakteri enteropatogenik yang terdapat pada

susu sapi segar.
v
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ABSTRACT

This is about the ressarch an fresh cos milk which had
found at two locations of milk collections in Ujung Pandang.

The aim of this research was to find out the degree of
pactery comtamination on fresh cow milk, particularly
entaropatogenic bactery.

The metnod of tnis ressarch was “Standart Plate Count®
mothod which could count all the bactery. Besiges isolatien
method for counting how much entercpatogenik bactery.

The ressarch shows that in one at the sample fresh cow
i1k we fond out a lot of bactery in tnis sampls and which I
calied B sample, ther was 1,2 x 10%koi/ml. This mean that the
total bactery was out of the total bactery which couls be
to lerats by the geverment as we know the goverment is nat
Cermitted the fres cow milk insist more 1,0 x 104/ml total
bactery. The researct also find out & numser of
anteropatiogenic bactery, s Escherichis coli, Salmonella sps
Shigella sp, Staphylacaccus aureus, and Vibrie cholerac.

By pasteurization process and colling pericd we could
degraase the amount of the bactery. This mean that this fresh
cow milk could fulfill the amount of the bactery  whien
could be fermitted by the Health Departement which was
1,0 % 10%ml. In this case the pasteurization could also

elininate a nuaber of enteropatogenik bactery could be foundon

fresh cow milk.
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BaB 1
PENDAHULUAN
1.4. Latar belakang

Pengertisn atau batasan mengenai kata “susu eegar’
adalah susu hasil pemerahan sapi atau hewn menyusui lainnya
yang susunya dapat digunakan sebagai banan mskanan yang sehat
serta padanya tidek dikurangi kompanen-kompanen atau  ditamban
bahan-bahan lainnya ®.

Gusu merupakan bahan makanan yang sangat batk bagi
manusia Karena susa mengandung protein, karbohidrat, lemak,
Vitamin, mineral dan mempunyai pH sekitar 6,8. Dengan komposisi
yang sangat kenpleks, susu Juga merupaksn medium  pertumbuhan
yang sangat baik bagi mikroorganisme .

Tunbubnya mikreorganisne dalam susu dapat menimbulkan

suatu keru

n dalem mutu susu . Kerusakan pada susu yang

disevabkan oleh adanya mikroorganisme antara lain + berlendir,
pengasaman, dan penggumpalan X7

Disamping it susy dapat Suga merupakan sunber penyakit
bagi manusia, arsna tanpa sdanya perlakusn pasteurisasi banyak
penyakit yang dapat ditinbulksn sehubungan dengan kensumsi susu
yang tidak higients *7.

Baxteri enteropatogenik  adalah  kelomesk  bakteri
panyebab infeksi gastraintestinal misalnya ¢ Salmonsila,
Shigella, Vibrio chalerse, @1 @ Sedangkan yeng dimaksud
engan gastrointestinal sdalsh radeng lambung dan usus  yang

memberikan gejsla diare dengan atau tanpa disertal muntah
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(muntan berak) .  Salmonella, Shigella. Staphylocaceus
sureus  dapat masuk ke dalan susu melslui udara, Seou. alat
paneran yang kotor dan dar: manusia -

Kontamingsi susu pariu dicegah sedini mungkin antara
Lain *dengan menjage Kebersinan dan kesenatan hewsn peranan.
Pasteurisasi perlu dilakukan untuk mencegan Kerusakan dari pada
susu. Kondisi pasteurisssi ini dinaksudksn Untuk memberiken
cerlindungan terhadep penyakit yang dibawa olen susu dengan
nengurangs  seminimum mungkin kehilangan Iat gizinya dan
totap dipertshankan rupa dan cita rasa susu mentan segar.
fpsbila dilaksanakan dengan tepat. maka pasteurisasi dapat
nenatikan organisme patogen 1.

Untuk mencegah tusbuhnya kemoall bakteri yang masih
dapst hidup dalam susu yang sudah dipssteurisasi, naka susu

periu segera didinginksn demgan cepat '
I.2. Maksud dan tujuan penelitian

I.2.1, Makeud penelitian

Penelitian ini dimaksudkan untuk melakukan pemeriksasn
baktari Entercpatogenik yana terdapat pada susu sapi segar yang
4iproduksi olsh beberaps fempat pemerahan susu sapi vang
tardapat i Kotanadya Ujung Pandang.

1.2.2. Tujuan penelitian

Tujusn  penelitian ini adalah untuk mengetahui muty

susu  segar  dari segi baktericlogis sebelum dan  sesudar

pasteurisasi.




image17.jpeg
I.3. Tempat dan waktu penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Agustus  sampal

September 1995 di Laboratorium  Mikrobislogi - Jurusan

Biologi  Fakultas Matematika dan Ilmu Fengetahuan  Alam

Universitas Hasanuddin.
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BAR 1T

TINJAUAN FUSTAKA

1.1, Komposisi utasa air susu

Komposisi air susu dapat beragam tergantung dari
beberapa faktor akan tetapi angka rata-rats untuk semua kondisi
dan Jenis sapi perah adalah sebagai berikut : lemak 3,90 %,
protein 5,40 7, laktose 4,80 %, abu 0,72 %, air 87,10 7,

disamping itu Sugs ditemukan bahan-bahan lain dalam jumish

edikit seperti sitrat,  enzia - enzin,  fesfelipid,
Vitamin @,  vitsmin B dan vitamin C sscier,

Kempoeisi tersebut @i stss gipengaruni oleh spesies,
individu dalan satu spesiws dan metode analisis. Spesies hewan
atu dapat memberiksn komposisi yang sangat berbeda dengan

spesies yang lain, karena teriadinya kelsinan proses fisiologik

dari satu individu dengsn individu lainnya. Metede analisis

dapat memberdi Kemungkinan hasil yang berbsda. Komposisi air
cus. dari satu spesies dimaksudkan untuk menberi kecepatan

pertusbunan pada hewsn muda .

IL.2. Mikrobia susu

Komposisi susu ying sedemikian Kkompleks  merupakan
medium yang  batk  untuk  pertumbunan  mikroba 1.
Pertunbuban nikroba @i dalam  susu sangat cepat apabila
suhu pertusbunan tidak diubah 2.

Fertunbuhsn mikroba di dalam susu dipengaruni olen

beberaps faktor antara lain

subu  penyimpanan, pH dan Jenis
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mikroba. Mikroba yang terdapat di dalan susu terdiri dari
bakterd, Kapang dan khamir i7=e.se:,
Jumlah bakteri yang dikandung air susu segar bukan
satu-satunya faktar yang menentukan kualitasnya, tetapi perlu
mendapat penekanan, karena +%0 ¢
i. Berbagai bakteri dapat mengadakan perubahan sifat-sifat
Kiniawi maupun fisik yang berpengarub terhadap sifat-sifat
arganaleptik.

2. Diantara populasi yang ada mungkin ada yang patogen.

5. Banyaknya kandungan  bakberi nempengaruhi  pertimbangan
estetika.

Susu dapat merupakan sumber penyakit bagi manusia.

Bakteri penysbab penyakit seperti Salmonella, S

e11a,
Stephylococcus aureus dapat masuk ke dalsm susu melalui udars,
debu, alat pemersh yang kotor dan dari manusia. Karena susu
adalan susber zat makanan yang baix buat bakterl, kemungkinan
untuk berkembang  bisknya organisme ini secara cepat  sampai
ketingkat yang berbaRaya sangat tingai 1.

Karena hanyaknya penyskit yang ditularkan melalul suss
adslan akibat dari pencemsran musu, maka diperiuken susts
tindakan  pengendalisn yang ryata yaitu keharusan adanya

prosedur sanitasi dalam  produksi susu dan

Masyarakat yang menjalankan ketentuan-ketentuan yang  di=
keluarkan oleh Panitia Susu Kedokteran dalam hubungannya dengan
“Susu Mentah yang Terjamin® atau  dari USFHSH (U.S.Public

Health Service) dalam hubungannya dengan  “Susu  Mentah
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o
Kualitas A" mengawasi produksi susu di bawah keadaan bersih
Meskipun prosedur penanganan yang paling bersih sekalipun tida
dapat mencegah penularan tuberculosa stau demam bolak balik
dari binatang yang terkens infeksi dan satu-satunya susu  yang
paling baik ialah yang telah dipasteurisasi **.

11.3. Bakteri enteropatogenik

11.5.1.5alnonetla sp

Salmonella adalah bakteri Gram negatif, berbentuk batang
bergerak serta mempunyal tipe metabolisme yang  bersifat
fakultatit anaereb. Termasuk  kelompok  bakteri
Enterobakteraceas  sejumlah 2000 tipe. Salmonslla  telah
dibedakan secara serologis dan dideri nama khusus, misalnya
Salmanelis typhi dan Salmanells parathypi penysbab deman
titus.

Salmonella  penysbab gastrosnteritis ditandai oleh
gejala-gesala yang umumnya nempak 12-36 jan sstelan maken
bahan pangan yang tercemar. Gejala tersebut adalah berak-berak
atau diare, sakit kepala ,  muntah-muntah, densm dan dapat

berakhir selama 1-7 hari®.

11.5.2. Shigella sp

Shigella termasuk golongan Enterobakteriscess, bakteri
Gram neqatif, tidak bergerak, berbentuk batang dan bersifat
fakultatif anaercb. Schigella dapat mangakibatkan infeksi dari
usus yang ditandai bleh diare yang disertai dengan deman dan

muntah-muntah. Masa inkubasinya 1 ~ 7 hari. Sel-sel tersebut
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menyerang jaringan epitel usus menyebabkan ulserin (luka-luka)
sehingga  kotaran saringkali  bercampur daran, nanah dan

lendir 4.

11.5.3. Stapnylococcus aursus

Stphylococcus aureus adalah . bakteri Gram  positif,
berbentuk bulat yang umuanya tersusun berkelompok seperti buah
anggur. Bakteri ini tidak begerak, fakultatif  anasrob.
Staphylococcus  adalah  organisme yang  biasanya  tardapat
diberbagai bagian tubuh manusia, termasuk hidung, tenggorckan.
kulit. Pertumbuhan organisme  ini dalam  bahan  pangan
menghasilkan racun enterotcksin, dimana apabila termakan olen
manusia. maka dapat mengskibatkan serangan yang mendagak vaitu
kekejangsn pada perut dan muntah-muntah yang heeat, diara dapat
terjagi.  Fenyembuhannya cukup  cepat dan pada  umumnya

sshari =77,

11.3.4. Vibria cholerse

Vibric  cholerse adalah  bakteri Gram  negatif,
berflagella polar, berbentuk batang, bersifat fakultatif
snaeros. Vibrio cnoleras adalah patogen dalam usus, penysbab
\alers yang ditandai olen diare berair dan muntah-muntah sscars

tiba-tiba dan berulang-ulang. Pada keadan yang gawat, cairan

usus hapis dengan cepat sekali can sebagai akibat penderi

mengalans denidrasi yang menyababkan pingsan dan mati i

I1.3.5. Vibrio parahaemolyticus

Bakteri ini termasuk bakteri Gram negatif, berdentuk
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batang kecil-kecil dan bergerak yang bersifat  fakultati?

snaerob . Masa inkubasi 2-48 jam. Gejala utamanya ialan
sakit perut, disrs, mual dan muntah. Saringkali disertal
sedikit demam dan rasa kedinginan. Penyakit ini sembuh dalam

2=

hari 7.

11.3.6. Escherichia cali
Escherichia coli terdapat secara normal  dalam
pencernasn manusia dan hewan. Bakteri ini adalah Gram negatif,

bergerak, berbentuk batang, bersifat fakultatif anaarob dan

tarm

Kk golongan Enterchacteriacess. Masa inkubasi adalan i
hard dan gejalanya menyerupai gejala keracunan bahan pangan

yang tercemar oleh Salmenella =.

11.5.7. Clostridiun pertringens
Ciostridiun perfringens adalah bakteri Gram pesitif,

penbentuk spora, baktsri berbentuk batang yang tidak ber

rak

en amasrobik. Clostridium perfringens berkembang bisk capat
aekali pada subu antara S3-37°C dengan pembelanan sel terjasi
satiap 10-15 menit.

Gesala—geiala dari keracunan bahan pangan yame tercemar
olah Clostridiun perrringens akan nenpak setelah 2-24 jam
memakan bahan makanan yang tercemar dan ditandai oleh sakit
perut, disre, pusing tetapi Jarang terjadi muntan. Bejala

tersebut dapat berlangsung terus untuk 12-24 jam +.

1.4, Derajat air susu

Menurut Velk can Wheeler =% dan M. Adnan 77 derajat
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air susu tergantung kepada kendisi produksi dan penghitungan
bakteri. Banyak kota mengijinkan penjuslan hanya air  susu
Darsiat A vang dipasteurisasi. Air susu ini harus diproduksi
dengan kondisi yang sangat bersih, dengan pekerja dan sapi ke
duanya bebas penyakit. Penghitungan bakteri harus  tidak

melebihi 30.000/ml ketika air susu diserahkan kepada kensumen.

Apabila  dijual mentah penghitungan harus  tidak  melebin:
50.000/m] sewaktu diantar.

Air susu Derajat B, apabila dijual, dikumpulkan dengan
kondisi vang tidak sepenubnya memenuhi standar sanitasi yang
dikehendaki.  Perhitungan bakter: 1sbin tinggi. Sebelum
Pasteurisasi  penghitungan bakteri harus tidak lebih dari 1
Juta; setelah pasteurisasi tidak lebih dari 50.000/ml.

Air su

Derajat € mempunyai penghitungan bakesri yang
tinggl, yang menunjukkan produksi i bawah kendisi standar
rendah. Air susu ini hanya dikonsumsi dalam produksi yang
dinasak dengan baik.

Sadangkan menurut persyaratan dari Departemen Kesehatan
Republik Indonesia, total bakteri untuk susu segar adalsh
jos/ml dan untuk susu yang  telah dipasteurisasi adalah

10%/m1.

11.5. Pasteurisasi

Untuk mengamankan air susu tsrhadap mikroganisme dengan
tidak mengurangi nilai gizinya, orang mendapatkan cara yang
Khas, cara itu disebut pasteurisasi ®.

Proses pasteurisasi untuk pertama kali merupakan proses
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keharusan untuk air susu yang langsung didistribusikan kepada
konsumen tshun 1908 di Chicage. Proses tersebut dimaksudkan
untuk  mematikan semua mikraorganisme yang bersifat patogen dan
sebagian mikroerganisne yang ada sehingga tidak meruban cita
rasa Mmaupun komposisi air susu. Pasteurisasi hanya mematikan
sekitar 95-99% bakteri yang ada o
Terdapat dua proses yang digunaken untuk pasteurisasi
air susu, Keduanya adalah efekbif dalam membinasakan bakterdi
patogen. Proses itu ialah 2 &
1. Memsnaskan air susu hingga suhu 62,9°C selama 30 menit
(metode bertahan) .
2. Memanaskan sampai 71,6°C selama tidak kurang dari 15 detik
(metede suhu tinggi).
Setelan dipanasi air susu perlu seqsra  didinginkan
untuk  menungou  pengangkutan ke  tempat-tempat  yang

memerlukannya 2.

11.6. Metode penguiian air susu

Fenanganan yang bersih dam sshat terhsdap air susu
harus ditkuti secara ketat agar dapat disajikan air susu yang
aman untuk konsumsi manusia. Lebin jash karena air susu
merupakan media pertunbuhan mikroba dengan baik bahkan sejumiah
kecil mikroorganisme nonpategen dapat berkembang biak cukup
banyak apabila air susu tidak disimpan pada tempat yang dingin
Konsunen tidak dapst mengetahui spaksh air susu yang diantsrkan
ke rumsh atau yang dibell di toko makanan itu terkontaminasi

atau tidak, maka kebanyakan tempat mengharuskan sejumlah uji
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tandar dilakukan secars periodik terhadap sir susiyad 9ijual
di tempat ttu ==

Beterapa cara dapat dilakukan untuk mengetanui  mutu
mikrobiologi susu, vaitu :

Jumlah total bakteri.

2. Ui arganisme entercpatogenik

2. Usi reduktase atau uji methylen blue.

L. Perhitungan total bakieri berdasarkan nmetode “Standard
Plata Count" (SPC)

Parhitungan  jumlah keloni akan  lebih mudan Jike
4ilakukan secara dasimal. Fada penetapan jumleh mikropa dalam
banan makanan, pengenceran awal 1310 (= 107%) dibuat dengan
cara mengemcerkan L ml susu ke dalam 9 ml larutan pengencar,
sélanjutnya dibuat pengenceran yang lebih tinggi, misalnya 107
atau 10— tergantung pads derajat kentaminannya. Semakin
tingoi Sumlah mikroba yang terdapat alam susu, semakin tinggi
penggenceran vang harus dilakukan. Farhitungan junlah baktsri
ditentukan dengan mengalikan jumlah koloni yang terbentuk
dengan fakter pengenceran pada cawan yang barsangkutan. Maka

total count dapat dihitung sebagai berikut &7:

“Count” per ml = Jumlan kolomi x =

faktor pengenceran

Cara menghitung  keloni pada cawan adalah sabagai

barikut e
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Cawan yang @ipilin dan dibitung adslan yang  mengandung
jumlah koloni antara 30 dan 300. d

Beberapa koloni yang bergabing meniadi satu merupakan sustu
kumpulan kaloni yang besar dinsna juslah keleninva di-
ragukan, dapat dinitung sehagal satu koloni.

Sustu deretan (rantai) Koloni yang tarlihat ssbagal sustu

garis tebal dihitung sebagai satu koloni.

Uji organisme enteropatogenik

Untuk usi  kualitatif diperluken beberapa tahap untuk

dapat memperbanyak bakteri-bakteri patogen sehingga memudahian

untuk menditeksi dan mengisolasinya. Tahap-tahap tersebut

terdiri dari > 3

e

Tahap perbanyakan (enrichment), yaitu mesperbanyak juslan
bakteri yang akan diuji, sedangkan bakteri lainnya dihambat
pertunbunannya-

Tahap seleksi, yaitu menumbubkan pada medium selsktif
sehingga kolont bakteri yssg akan diujl mudan diisolasi.
Tahap isolasi, yaitu memisabkan bakteri yang akan diuji darl
mikroba lainnya.

Tdentifikasi primer, yaitu menbedakan bakteri yang diuji
dari bakteri lainnya yang sifatnya sangat berbeda.
Identifikasi lengkap, yaitu membedakan bakteri yang diuli
dari bakteri lainnya yang sekelompok dengan sifat-sifat

vang hampir sama.
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Ui reduktase/uji methylen blue ==

Uji methylen blue dapat memberikan gamparan periirasn
Sunlah bakteri yang terdapat dalam air susu. Dalam uii ini
ditambahkan sejumlah zat warna methylen blue ke dalam susu,
vemudian  diamati waktu yang dibutuhkan sleh bakter: untuk

lakukan waktu aktivitas yang dapat menyebabkan perubanan
warna zat tersebut .

Mir susu yang steril tidak dapat mersduksi methvlen
blus, dengsn cemikian Iaju raduksi methylen blue berbanding
lurus dengan Sunlah mikrosrganisme dalam air susu. Air susu
dengan derajat terbaik tidak akan mersduksi methylen blue
menjaci sejumlah yang ticak bsrwarna dalam 3 1/2 jem, sedang

air susu  yang Jjelek mungkin menyelesaikan dalam wsktu 2

samee.
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ALAT, BAHAN DAN METODE KERIA

ITI.1. Alat yang digunakan

- Aluninium foil
-~ Lampu spirtus

- Cawan petr

- Colani counter

- Enkas

- Ertanmayer

- Gelas ukur

- Gelas piala

- Inkubator (Memmert)

- oze

— Lemart pengering / oven (Herseus)
— Mikroskep (Nikon)

— Dbjek glass / dek glass

~ Otaklat (Sterociave)

- Spoit

- Tabung reakss

- Botol sampel

~ Timbangan (Ohaus)

- Kempor 1istrik

- Dan alat bantu lainnya

18
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Bahan yang digunakan

Alkonel 70 %
- Aquadest staril

- Sampel susu

- Medium pembenihan i

= Nutrient Agar / NA (Marck)

Selenite Cystins Eroth / SCB (Difco

~ Salmonella Shigella Agar / 884 (Difco)

- Trisle Sugar Iron Agar / TSIA (Difea)

- Sultite Indole Motiliyey / SIN (Difco

- Alkalina Feptone Water / AP (Merck)

~ Thissulfats Citrate Bils Salt Sucrose Agar / TCESA

(Difee)

— Peptona Water / P (Merck)

~ Vejel Jahnsen Agar / VIA (Difco)

- Lactose Broth / LE (Difco)

~ Eosin Methylan Blue Agar / EMBA (Merck)

~ Cooted Meat Mediun / CHM (Merck

-~ Nitrate Motility Medium / N (Merck)

- Clostridiun Welchii Sgg Yolk Agar / CHEYA (Merck))
- zat warna

- Larutan kristal violet

~ Larutan Hordant

- Larutan alkohol assn

- Larutan safranin

- NazfOa 1 %
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- Her an
- Methylen blue

- Nac1

111.5. Metode keria

I11.3.1. Sterilisasi alat
Semia alat-alat vang akan digunakan terlesin  danulu

dibersinkan.  Alat yang terbuat dari gelas dirsndam denga

NaPO. 1%,  kemudian dicuci dengan air hingga  bersih,
celanjutnya dirsndam dalam HCl 1% selama 24 jam, lalu dicuci

kembali dengan air dan dikering

Tabung resksi, gelas ukur, labu erlenmever alat-alat

semacamnya  disumbat dengan kapas yang  bersin  kemudian

dibungkus. Cawan petri dan gelas piala dibungkus dengan kertas.

Kemudian disterilkan dalam oven pada sunu 1S0°C  selama 2 jam.

Bahan yang terbuat cari logam seperti ose dan Jarum  Praparat

dis

rilkan langsung pada api sampai pijar selama t menit.

IIL.3.2. Penbuatan medium
[11.3.2.a. Nutrient Agar (NA)
- Bahan-bahan 25 gram
- Air suling 1000 a1
Bahan ditinbang sebanyak yang dipsrlukan dan dilarutkan

da. air suling. Disterilksn dalam otoklaf selama 13 menit

pada suhu 121° C dengan tekanan 2 stmoster. pH 7,2 £ 0,2.
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alenits Cystine Broth (SCB)

~ Bahan 23,01 gram

- Air suling 1000 ml
Bahan ditimbang sebanyak yang diperlukan dan dilarutkan

dalan air suling yang telah distarilian. pH : 7

111.5.2.c. Salmenella Shigella Agar (S5A)
~ Bahan-bahan &0 gram
- Air suling 1000 ml

Bahan ditimbang sebanyak yang dipsrluken dan dilarutksn

dalam air suling yang telah distsrilkan. pH 7 .

111.5.2.d. Trigle Sugar Iron Agar (TSIA)
~ Banan —bahan &5 gram
~ Air suling 1000 m1
Eahan ditinbang sebanyak yang diperluksn dan dilarutkan
dalam air suling. Distsrilkan dalam otokla? sslama 1S menit

pads subu 121°C  dan tekanan 2 atmosfer. pH : 7,4.

I11.3.2.e. Sulfite Indole Motility (SIM) Agar
~ Bahan-bahan 36,235 gram
- Air suling 1000 ml
Bahan ditimbang sebanyak yang diperlukan dan cilarutkan
dalam air suling. Disterilkan dalam otokla? selams 13 menit

pada suhu 124= dan tekanan 2 atmoster. pH 7,3
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IT1.3.2.1. Alkaline Peptane Water (APW)

- Bahan -bahan 15 gram

- At suling 1000 ml

Bahan ditimbang sebanyak yang diperlukan dan dilarutkan
dalam air-suling. Disterilkan dalam otoklaf selams 1S manit

pada subu 121°C  dan tekanan 2 atmosfer. pH i 8,4.

111.3.2.9. Thyosulfats Citrate Bile Salts Sucrose Agar

~ Bahan-banan 98,08 gram
- Air suling 1000 mi
Bahan ditimbang sebanyak yang diperlukan dan dilarutkan

dalam air suling yang telah disterilkan. pH 8,6.

171.3.2.h. Vogel dohnson Agar (VIA)
— Bahan-bahan S8 gram

— Air suling 1000 ml

Banan ditinbang sebanyak yang diperluran dan dalarutkan
dalam air suling, Disterilkan dalam otokla? selama 15 menit
pada suhu 121G dan tekanan 2 atmosfer. oH : 8,4,

Tambahkan 0.2 gr/liter potassium tellurite pada saat 'akan

aigunakan-

111.5.2.5. Eosin Methylen Elue Agar

~ Bahan-bahan 37,463 gran
- Asr suling 1000 ml

Eahan ditinbang sebanyak yang diperlukan dan dilarutkan

dalam air suling. Disterilkan dalan otoklaf selama 15 menit

pada suhu 121°C  dan takanan 2 atmosfer. pH ¢ 7:1i.
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I11.5.2.3. Paptone Water (PW)

- Bahan-bahan 1S gram

- Air suling 1000 ml
Banan ditimbang sabanyak yang diperiukan dan dilarutian
dalam sir suling. Disterilkan dalam otokla? selama i3 menit

pada suhu 1217C  dan  tekanan 2 atmoster. pH @ 7,2

£11.3.2.k. Cooked Meet Medium (CHM)

~ Bahan-banan 48

gram
- Air suling 1000 ml
Hahan ditinbang sebanyak yang diperlukan dan dilarutkan
dalam air suling. Disterilkan dalam otokla selama 13 menit

pada suby 12i= dan tekanan 2 atmosfer. pH 7,2.

111.3.2.1. Nitrats Motility Mediun (N

— Banan-bahan 25 gram

~ pir suling 1000 l

Bahan ditimbang sebanyak vang diperlukan dan dilarutkan
dalam air suling. Distarilkan dalam otoklaf selans 1% menit

pada suhu 121°C  dan tmkanan 2 ateosfer. pH i &,8.

113 Rlostridium Welchii Egg Yolk Agar (CWEYA)

— Bahan-bahan 40,05 gran
~ pir suling 1000 ml
Bahan ditimbang sebanyak vang diparlukan dan gilarutkan
salam air suling. Disterilkan dalsm otoklaf selama 13 menit

pada suby 120G dan takanan 2 atmosfer. pH : 7s.
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Tanbahkan satu kuning telur unfuk 00 ml agar dasar (lihat
suspensi Sgg Yelk). Campur dan tuang dalam cawan petri.

Suspensi Egg Yolk : Usap dan sterilkan kulit telur yang segar
dengan stanal 957 sslama 1 jan. Pisankan kuning eelur dan putih
telurnya secara assptik  can sinpan di fempat yang steril.
Tambafkan larutan NaCl 0,357 yang steril sebanyak velume kuning
telur. Jika perlu tambahkan kanamyein 100 a/ml atau polymysin

B sulfats S0 Wml.

111.3.2.n. Lactose Sroth (LE)

- Bahan-bahan 13 gram

- Air suling 1000 @l

Bahan ditimbang sebanyak vang diperlukan dan dilarutkan
dalam air sultng. Distarilkan dalam otokla? selama 13 menic

pada suhu 121  dan tekanan 2 atmosfer.

111.3.7. Pengambilan sampe

Tenpat pengambilan sampal susu dilakukan didus tempat
pamerahan susu sapl di Kotamadya Ujung Fandang, yaitu
. vayasan Lontara Kotamadya Ljung Pandang, senagai sampel A
sabanyak tiga sampel pada waktu mulai pamerahan  (belum
diadarkan ke konsumen) dengan masing-nasing kade : A, Am
e dan tiga sanpel susu yang sudah disdarkan ke kensumen
dengan masing-masing kode i Ae, Auy Aar
b. Dinas Faternakan Fropinsi Sulawssi Selatan, sebagai sampel
B, sebanyak tiga sampel pada waktu nulai pemerahan dengan

masing-masing kode : Ba, Bmy Bs dan tiga sampel yang sudah
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disdarkan ke kensumen dengan masing-masing kode

Be-

Cara pengamoilan sampel’ susu

a. Setelan  pemeranan  (sebelum aiscarkan ke  konsumen).
Sanpel  diambil langsung setelah pemerahan dengan cara
menghomagenkan terlsbin dahulu air susu yang diambil sebagai
samoel. Lalu sampel dimesukkan dalam botal steril yang
telah diberi lavel. Sampel yang ads langsung  diperiksa
65 Laboratorium Mikrobiclogi, Jurusan Biologi,  Fakultas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Unhas.

b. Setelah pengedaran ke konsumen. Sampel yang tiba Gi kensumen
dianbil langsung dari  botal/wadahnya yang  ainomogenkan
terlebin dahulu lalu di masukkan dalam botel steril yang
telah diberi label. Sampel yang ada lengsung diperiksa di
Labaratorium  Mikrabiologi, Jurusan  Siclogi,  Fakuitas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan élam, Unhas.

c. Setelan pasteurisasi
Dari sampsl yang akan disdarkan ke konsumen (A, Az, A= dan
Bi, Ba, Ba) dipasteurisasi lebih danulu pada suhu 62,3
selana 30 menit, lalu dilakukan pemeriksaan terhadap baktert
snteropatogenik.  Dengan  kede nasing-masing  satelah

dipasteurisasi adalan Az Axz, Assx, Bry Bax, Bisas

akteri berdasarkan  metode

111.3.4. Analisa kuantitatif
sStandard Flate Count' (SPC)
Masing-masing sampel © susu  diencerkan dengan  air

suling steril pada tabung reaksi dengan perbandingan 1:9.
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Fengenceran dilakukan secara dasimal yaitu 1073, 1075, 107%
10—, 10° dan 10~>. Caranya : dari tabung reaksi yang telan
berisi 7 ml air suling steril dimasukkan =anpel susu sebanyak L

ml dikocok sampai homog Kemudian diambil L ml ke tabung

reaksi berikutnya dan selanjutnya dibuat pengenceran secara

desimal sesusi derajat kentaminan bahan. Dari tiga pengenceran

terakhir masing-masing dipipet L ml ke ca petri steril,
sehinggs di dalam cawan mengandung contoh sesual  dengan
pengenceran yang dilakukan, sedangkan untuk susu yang  telah

penganceran pertama.  Selanjutnye

dipasteurisasi odiambil ti

yang  telan

dituangkan 15 20 ml medium Nutriens &
didinginkan sampai suhu 43= — 47= C, lalu difomogenkan dengan
cara menggoyangkan cawan petri tersebut. Setelah  medium
pambeku diinkubasikan pada suhu 37° C, selama 1x24 fam dalam

posisi terbalik. Fengamatan dilakukan dengan menghitung jumlah

koleni yang tumbuh.

ogenik

111.3.5. Peneriksasn bakteri entero

111.3.5.a. Peneriksaan Salmonslla sp

campel yang ada lebih dahulu  dihanogenkan.
+ i dimesukkan ke dalam 9 mi medium Selenite Cystine Broth
(scB) (sehingga diperoleh pengenceran 1:10 ) . Diinkubssikan
pada sunu SSC selsms 12716 jam. Dari suspensi ini diinokulssy

secara goresan pada medium Salmonella = Shigella Agar (SSA) dan

diinkubasiksn pada suhu S5 selana 18-24 jam. Penampakan

Koloni pada medium ini beruarna coklat muda, keruh atau bening,

neran muda, kuning, Eransparan dan mungkin bagian  tengannya
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berwarna hitam. Dari koloni specifik yang tumbuh diinkubasikan
Pada  agar miring (Nutrient Agar) dan Triple Sugar Iron Agar
(TSIA) dengan cara menggoreskan pada  permukasnnnya  dan
menusukkan  pada  bagian bawahnya. Isolat tersabut  juga
ditusukkan secara tegak lurus pada agar tegak Sulfite Indole
Motility (SIM) Acar dangan menggunakan jarum yang ujungnya
tidak melengkung. Inkubasi dilakukan pada suhu I5°C selams 18-

28 jam.

111.5.8.b. Pemeriksaan Shigells sp

Sampel yang ada lshih danulu  dihomogenkan. Sebanyak
+ ml dimasukkan ke dalam 7 ol mediun Selenits Cystine Broth
(SCB) (sehingga diperoleh pengenceran 1:10 ) . Difnkubasikan

pada suhu I5°C selama 12-16 jam. Dari suspensi ini diinokulasy

secara gormsan pada medium Salmonella — Shigella Agar (S5A) dan

diinkubasikan pada suhu 3SC selama 18-24 jam. Penampaken

koloni pada medium ini berwarna keruh atau bening, tidak
berwarna. Dari koloni specitik yang tumbuh diinkubasikan pada
sar miring (Nutrient Agar) dan Triple Sugar Iron fgar (TSIA)
dengan cara menggoreskan pada parmukasnnnya dan menuaukkan pacs
bagian bawahnya. Isclat tersebut juga ditusukkan secara tegak
Lurus pada agar tegak Sulfite Indole Motility (SIM) Agar dengan

memggunakan jarun  vang uiungnya tidak melengkung. Inkubasi

dilakukan pada suhu 33°C selama 18-24 jan.

Pemeriksasn Vibrio chaleras

11138,

ampel yang ada lebih dahulu  dinamogenkan. Sebanyak
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1 @l dimasukkan ke dalam 9 ml mediun Alkaline Peptone water
(APW) (seningga diperclen pengenceran 1:lo ) . Diinkubasiken
5ada suhu I5=C selama 6B fsm. Dard suspensi ini diinokulasi

secara goresan pada medium Thiosulfate Citrate Bils Salts
Sucrose Agar (TCESA) dan dilnkubasikan pada suhu 35°C  selama
18-24 jam. Penampakan koloni pada medium ini berukuran keeil,
berwarna kuning, permukaan agak datar, bagian tengah agak keruh
dan bagian pinggir kuning. Dari koloni specitik vang tumbun
Giinkubssikan pada  agar miring (Nutrient Agar) dan Triple
Sugar Iron  Aar (TSIA) dengan cara menggorsskan  pada

permukasnnnya dan menusukkan pada bagian bawahnya. Iselat

tarsebut juga ditusukkan secara tegak lurus pada agar  Ge

Sultits Indole Mo

ity (SIM) Agar gengan menggunakan Jarum
yang ujungnya tidak melengkung. Inkubasi dilakukan pada sunu

ITC selama 18-24- jam.

111.3.5.d. Pemerikssan Vibrio parahasmolyticus
Sampel yang ada lebih dahulu  dihcmogenkan. Sebanyak

1 ml dimasukkan ke daiam 9 @l mediun Alkaline Feptone water

(APM) yang ditamoahkan 4% NaCl (zehingga digeraleh pengencersn

16 ) . Diinkubasikan pags suhu 33C selama 10-16 jam. Dari

suspensi ini Slinckulssi secars garssan pada mediun Thiosulfats

Citrate Bile Salts Sucrose Agar (TCBSA) dan diinkubasikan pada

cuhu S5-C selama i8-24 jam. Penampakan kaleni pada medium ini

berwarna hijau kebiruan, bulat, agak keruh . Dari koloni

pmcitik yang tuabuh diinkubasikan pada agar niring (Nutrient

agar) dan Triple Sugar Iren Agar (TSIA) + 3% NaCl dengan cars





image39.jpeg
menggormskan pada permukaannnya dan  menusukkan pada  bagian
bawannva. Isolat terssbut juga ditusukkan secars fegsk  lurus
pada agar tegak Sulfits Indole Metility (SIM) Aear = Tk NaCl

degan  mengounakan Jarum yang ujungnya tidak  melengkung.

Inkubasi dilakukan pada suhu 35°C selama  18-24  Jam.

111.5.3.8. Pemeriksasn Staphylococcus aursus

Sampel vang ada lebih dahulu  dihomogenkan. Sebanyak
1 ml dimasukkan ke dalam 9 ml medium Peptone Water * 7,3 7 NaCl
(sshingga diperoleh pengenceran 1310 ). Diinkusesikan pada
cuhy T7eC selama 24-48 jam. Dari suspemsi ini diinokulasi
sscara goresan pada medium Vegel - Jshnson Agar (VIA) dan
diinkubaxikan pads suhu I7C selama 24-08 Jam. Penampekan
toloni pada medium ini berukuran keeil, berwarna hitam,
wikelilings alen areal berwarna kuning. Dart koloni specifik
yang tumbun diinkubasikan pada agar miring (Nutrient Agar) dan

Triple Sugar Iron Agar (TSIA) dengan cara menggoreskan paca

permikasnnnya dan menusukkan pada  bag bawshnya. Isolat

tersebut juga ditusukkan secara tegak lurus pada agar tsgak
Sulfiis Indole: Metility (SIH) Agsr dengan senggunakan jarum

yang ulungnya tidak selenakung. Inkubasi dilakukan pads suhu

37°C selama 18 — 28 jam-

L11.3.5.4. Pemeriksasn Escherichia cali enteropatogenik

Sampel yang ada lebin dahulu  ditomogenkan. Ssbanyak

+ a1 dimssukkan ke dalam ¥ i mediun Lactesa Brath  (LE)

(sshingga diperolah pengenderan 1310 ) . Diinkubasikan pada
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suhu 37-C selama 24-48 jam. Dari suspensi ini diinekulasi

secara goresan pada  medium Eosin Methylen Slue  Agar

diinkubasikan pada suhu 7 selams 18-42 jan. Fenampakan

koloni pada medium ini berwarna hifau metalik. Dari keloni
specifik yang tumbuh dxxnkuhasika‘ﬂ pada agar miring (Nutrient
Sear) dan  Trisle Sugar Iron Agar (TSIA) dengan cars
nenggorsskan pads permuksannnya dan menusukkan pada Segian

bawannya. Isolat terbesut juga ditusukkan secars fzgak  lurus

pada agar tmgak Sulfite Indola Motility (SIM) Aear dengan

menggunakan jarum yang ujungnya tidak melengkung. Inkuoas:

@ilakukan pada suhu SS<C selama 18-24 jan.

I11.3.5.9. Pemeriksaan Clostridium perfringans
Sampel vang ada isbih dahulu  dihomogsnkan. Sepanyak

L ‘ml dimasukkan ke dalsm 7 @l medium Coocwd Meat Medium (M)

ikan

(sehingga diperoleh pengenceran L:i0 ) . Tabung diinku

lama 24-72 sam.

pada suhu I7C dalam keadaan anasrobix
Dari suspensi ini diinkulasi secara gormsan pada medium
Clostridium Welchii Egg Yolk Agar, dan diinkubasikan psda
i 37C selama 24-48 jam. Penanpakan koloni pada medium  ini

barwarna buning atau kekuning—kuningan yang dikelilingi olsh

sreal yeng berwarna putin. Dari koloni specitik yang tumbuh

Giinkubssikan mada agar oiring (Nutrient Agar), Nierate

Notility Hedium dan Tripie Sugar Iron Agar (TSIA) dengan cara

meriggereakan pada permuKaATTRYA dan  nenusukkan peda bagian

bawahnya. Isalat tersebut juga ditusukkan secara tegak lurus
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paca agar tegak Sulfite Indole Metility Agar dengan menggunaksn
Jarun vang ujungnya tidak melengkung. Inkubasi dilakukan pada

suhu S7C selama 26-48 jan dalam kendisi snaercbik.

I11.4. Pewarnaan bakteri
Mikroorganisme yang dicapatkan dan telah ditumbunkan
pada medium Nutrient Agar masing-masing dilakukan pewarnaan

Gram dan diperiksa dibawah mikrasken.

£11.5. Uji methylene blue

Ke dalam tabung reaksi steril simssukkan i @l methylene

blue. Sevanvak ml ssmpel susu yeng telah dikecok aan
dihangatkan sampai 36 °C dimesukkan ke dalam tabung reaksi
tersebut. Tabung reaksi di balik secara perlahan—lahan sebanyak
tiga Kali untuk mencampurkan methylene blue dan susu. Tabung
ditenpatkan di dalan suatu wadan yang berisi air yang bersun

skec. Suhu ini dipartahankan selama pengamatan dan waktu

dimilainya pengamatan dicatat. Pengamatan dilakukan setiap L/2

jam selama 8 jam.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

ALr susu sapi merupskan suatu bahan makanan yang hampir
senpurna tetaps mudah rusak , dalan waktu kirs-kira 8 jam sudah
mulai nampak gejala akan menggumpal, hal ini disebabkan aleh
kerja  bakteri yang akan mengubah laktose menjadi asam laktat
dan pH air susu akan turun, akibatnya emulsi akan pecah.

Air susu sapi segar yang dapat diedarken harus memenuhi
beberapa persyaratan diantarsnya junlan total bakteri. Hasil
penelitian menunjukkan bahtwa rata-rata totsl bakteri ssbelum
pasteurisasi pada sampel A adalah 1,4 % 10° kol/ml sedangkan
pada sanpel B total bakteri adalah 1,2 x 10° kol/ml (Tabel 1).
Pada saat pengadaran ke konsumen total bakteri semakin
bertanbah sesial dengan Sauhnya jersk yang disertai lama wakiu
yang dibutuhkan selama pengedaran cari lokasi pemerahen ke
Vonsumen  (Tabel 4).  Dart hasil penelitian ini Jika
ibandingkan dengan ketetapan dari Departemen  Kesehatan

Republik Indonesia bahwa susu segar (ssbelun pasteurisasi)

tidak diperkensnkan mengandung mikroba lebih cdari 1,0 x
\oe/ml. Berdasarkan Kketetapan tersebut maka sampel B sudah
tidak memenuhi persyaratan dari Departemen Kesehatan Republik
Indonesia.

Pada pemelitian ini dijunpai juga adanya beberapa

bakteri enteropatogenik. Fada sampel A dijunpai  adanya

bakteri Escherichia coli,  Salmorella sp, Vibrio chalerae,

Staphylacoccus aureus. Bedangkan pada sanpel B dijunpai adanya

28
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bakteri  Escherichis coli,  Salmonells ep, Vibrie cholerae,
Staphylocaccus aureus dan Shigells sp. (Tabel 4 dan 5)
Dari kedua sampel tarsebut tidak dijumpai adanya kontaminasi
dari bakteri V. paranaenclyticus dan Clastridiun perfringens.
Fenguiian adanys bakteri E. cali yang dilakukan dengan
menggunakan mediun Lactose Groth yang telah diinkubssikan
selama 1324 Jam, diisolasikan lagi ke medium Eosin Methylen
Flue Agar, diperolen kaloni yang berwarna hijau metalik.
Setelan diuji dengan menggunakan medium Triple Sugar Iron Agar
Pada permukaan medium dipercleh warna kuning dan permukasn
bawah medium berwarna merah, dan dijuspai adanya gas. Pada
penguiisn  dengan  menggunakan  medium  Sulfite  Indel
Motility, nampak adanya pembentukan indol dan sdanya motilitas
pada medium (Tabel 6). Hasil pengecatan Gram menuniukkan bahwa
E. coli termasuk bakteri Gram negatif karens memberikan warna

meran dan sel bakteri berbantuk batang pendek.

Fenguiian adanya bakteri S. aureus .yang dilakukan
dengan  eenggunakan mediua  Peptone  Water yang  telsh
diinkubasikan selsna (%24 jam, dilsolasikan 1agi ke medium
Vege! Johnsen Agar,  diparcleh kelomi yang berwarna hitam yang

dikelilingi oleh aresl yang berwarna kuning. Setelah diuji

dengan  menggunakan  mediun  Triple Sugar  Iren  Agar

pada permukasn medium diperoleh warna kuning dan permukasn

bawah medium barwarna kuning. Femguiian dengan menggunakan

medium Sulfite Indale Motylity, tidak menampakkan adanya

motilitas dan pembentukan indol pada medium (Tabel &).
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Hesll  pengecatan  Gram  menunsukkan barwa 5. aursus
termasuk  bakteri Gram positif karsna memberikan warna vielwt
den sel bakters berbentuk butat.

Penguiian adanya bakterl V.cholarse yang dilakukan
dengan menggunakan medium  Alkaline Feptone Water yang telan
diinkubasiken sslans 4-8 Sam, diisolasiken legi ke medium
Thicsulfate Citrate 5ile Salts Sucrose Agar (TCBSA), diperolen
kolani yang berwarna kuning. Setelsh diusi dengan menggumakan
medium Triple Sugar Iron Agar pada permukaan mediun diperolsh
Warma kuning dan pernukaan bawah medium berwarma kuming.
Penguiian dengan menggunakan medium Sulfite Indole Metility,
nampak adanya motilitas pada medium (Tabel &). Hasil pengecatan
Gram menunjukkan bahwa V. cholerse termasuk bakteri Gram

negatif  karena memberikan warna meran dan sl  bakteri

barbentuk batang.
Fengujisn sdanya bakteri Salmonells sp yang dilakukan

dengan menggunakan medium Selenite Cystine Broth yang talsn

diinkubasikan selams 16 jam,  diisolasikan lagi ke medium

Snjonmiiin-Bianiin Aur (HLGRPEN KDY R iRk

muda dan hitam. Sstelah diuji dengan menggunakan medium Triple

Sugar Iron Agar pada permukasn medium diperoleh warma  meran

dan permuikaan bawah medium berusrna mersh, terjadi pembentukan

gas. Penguiian  dengan nenggunakan mediun Sulfite  Indol

Motylity, nampak adanys pembentukan indol dan motilitas pada

medium  (Tabel &). Hasil pengecatsn Gram menunjukkan bahwa

Salmonella sp termasuk bakteri Oram negatif karena memberikan
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warna merah dan sel bakteri berbentuk batang.

Pengujian adanya bakters Shigella sp yang dilskukan
dengan  menggumakan medium Selenite Cystine Broth yang telah
diinkubasikan selama 18 jam,  diisolasikan lagi ke medium

satmonel 1.

Shicella Agar dipsralsh keloni yang berwarna bening
Setelah diusi dengan menggunaken medium Triple Sugar Iron Agar
pada permukasn mediun diperolsh warna merah dan permukasn
bawah medium berwarna merah. Penguiian dengan menggunakan
medium Sulfite Indol Motility, nampak sdanya pembentukan indal
(Tabel &). Hasil pengecatan Gram menunjukkan bahwa Shigells sp
ternasuk bakteri Gram negatif karens membarikan warna mersh
dan sel bakteri berbentuk batang.

Masil usl dari bakteri-baktari entercpatogenik diatas sesusi
dengan pendapat dari Fardiez dalan buku Analisa Mikrobialegi
Pangane: 2.

Tingginya total bakteri dan adanys beberspa baktert
Enteropatogenik peda sampel Susd dapst terjadi akibat eaci
seberapa faktor, ysitu 1 tempat pEnApUNGaN yang kurang bersih,
©wdara sskiter kandang o debu, Proses pengangkutan dan dari
smmeran itu sendiri. Staphylococcus aursus depst  Jusa

ongkantasinans susi| ASFL SapE yang mendarita msstitis. yaty

sorupakan infeksi pada anbing. Terdapatiya £ coli pads mum

dapat teriadL satams pemsrann 4a adanya baxteri dni wsnast

\lun dfhaFapKen Karena adaiya DEKEATL tersebut oy, wusti

| niawanye dlunakan sebagel indikater adanye kentaninest
sampel biasanys

famses.
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Karena tingginya total bakteri dan adanya bakteri

entercpatogenik dari sanpel susu maks pada susu perlu dilakuksn

pasteuris:

Memkipun pada pasteurisasi belun semua bakteri
Gapat dimstiksn. Unimnya bakteri yang nasih capat tumbun
setelah pasteurisasi adalah golengen bakteri pembantuk asam dan
bakteri-bakteri yang tahsn pada suhu pastedrisast 7.

Dari hasil penslitian sstelah susu dipssteurisasi yang
dilanjutkan dengan pendinginan maka total bakteri dapat
diturunkan. Pada pasteurisssi 1, rata-rata total bakteri pada
compel A adalsh 1,6 % 10% kal/ml dan pada  sampel § adalsh
3,0 % 10 Kol/ml. Fasteurisasi 11, rata-rata total bakteri pada
sampel A adalah 8,6 k 10% kol/ml dan pads sampel B adaish

7,5 % 10% kel/el. Pasteurisssi 111, rate-rata total bakteri

pada sanpel A adalah 9,6 ¥ 10% Kol/al dan pada sanpel B adalsh
7.8 % 10% kol/ml (Tebsl 2 dan 5).

cehingge dari hasil pasteurisasi ini total Bakteri pade
sanpel  susu sudah dapat memenuhi persyaratsn yeng telah
dstetapkon olsh Dapartenen Kesanatan Republik Indonesis dinans
Cotal maxteri setelsh pasteurisasi tidek diperkansnken selebini

1,0 % 10%/mi.
proses pasteurisssi ind yang dilanjutksn dengen

Pada
pendinginan sugah  dapat mematikan beberapa  bakteri
eropatogenik terseput kecusld Stephylocaccus aureus yand

canan terhadap subu pasteurizasi (Tabel § dan 8.
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Fada uii methylen blue wsktu untuk mereduksi dard

methylen  blue kemethylan  white - paca

mpel  sebelun
pasteurisasi sangat cepat yaitu kurang lebih dua jam. Sedangkan
setelah pamteurisasi perubahen itu sudah mulai berkurang . Hal
ini tergantung dari jenis bakteri yang ada dalam susu, Karena

Eidak senus baktari mempunyai daya meredukai.
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Tabel T. Total bakteri sstelan pasteurisasi
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Tabel 6. Rakkei spenstigast b
<35kast baktert enteropatoganth pada
&gar TSI dan medium SIM 2 8

Agar TS1
Bakteri

Permukasn Bawah Gas H.S

sslmanella sp B B S = 4 +
shigella =p B B - - = e =
vibrio cholerae a a - - = = +
S.aursus A A S - - -
E.coli A 5 ¥ = = + .

Keterangan : A = Kuning/asam
B = Merah/basa
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KESINPULAN DAN SARAN
V.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini éspat cisimpulken ©

1. Total bakteri tertinggi sebelun pasteurisasi terdapat pada
sanpsl B yaitu 1,2 x 10% kai/mi.

2. Selama pengedaran susu semakin lana waktu pengedaran  dari
tempat pemerahan ke konsumen total bakteri  semekin
meningkat.

3. Bakteri  enteropatogenik  vang  didapatkan salan

Satmonella sp, Shigella sp, Vibria cholerae, Escherichia

11, Staphylococcus aureus.

4. Pesteurisasi dapat wenurunkan total bakteri dan dapat

mematikan beberspa  bakteri  enteropstogenik  kecuall

Staphylacoccus aursus.

V.2, sARAN
ki paiknya susu sebeiun diedarkan ke
Disarankan ~ ssbail
akya dilakuken pasteurisasi tariebin damilu yang
Fensunen hendaknya
dilanjutken dengan pendinginans 538 total bakteri capat
patagenik dapat dinstikan kecusii

enteros
diteksn dan bakterd

pan terhadap muhu pastsurisasi.

untuk bakteri yana -t

a0
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Gambar 1. Koloni bakteri Stapnviccoccus uraus
Ppads medium Vogel dohnson Agar

 EMBa

moar 2. Koloni baktars Sscherichia coli paca
il meaium Ecsin Methylen Blue Agar
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Gambar 3. Koloni bakter:i vibrio choierse pada

oBdium Thiceulfate Citrate Bils Salte
Sucross Agar

ar 4. Koloni oakteri Saimoneiis sp pada
L medium Salmonella Shigella Agar
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Gambar 15. Uji Methylan Blue setelah pesteurisasi
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