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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang   

Susu adalah bahan pangan yang memiliki kandungan gizi lengkap, protein 

tinggi, lemak, vitamin dan mineral. Terdapatnya kalsium didalam susu sangat 

baik untuk tulang. Laktosa dalam susu (karbohidrat) sebagai sumber energi 

mampu memberi efek baik pada sistem pencernaan. Oleh sebab itu susu baik 

dikonsumsi semua kalangan mulai dari anak hingga dewasa. Anak sangat 

membutuhkan nutrisi yang lengkap dalam masa, namun kandungan nutrisi yang 

tinggi pada susu ini juga optimal untuk pertumbuhan bakteri patogen dan 

mikrobia pembusuk (Haug, 2007; Lehner, 2006). 

Banyaknya permintaan akan susu ini diperlukan proses produksi agar susu 

dapat bertahan lebih lama. Salah satunya dengan cara pasteurisasi. Dewasa ini 

tren konsumsi susu di Indonesia semakin bertambah, dengan banyaknya 

permintaan, produsen semakin giat menambahkan produk-produk olahan susu 

seperti susu pasteurisasi. Yogyakarta merupakan kota budaya, kota pelajar dan 

sekarang menjadi destinasi wisata unggulan di Indonesia, banyak masyarakat 

terutama kalangan muda seperti pelajar dan mahasiswa sadar akan gaya hidup 

sehat. Mengkonsumsi susu juga menjadi tren gaya hidup sehat di kota 

Yogyakarta ini, dengan banyaknya di bukai gerai PKL ataupun café yang 

menjajakan menu olahan susu. Penelitian mengenai cemaran pada susu ini telah 

dilakukan pada tahun 2015 oleh Sari, D.R. salah satunya ditemukan cemaran 

Enterobacter sakazakii, Enterobacter cloacae dan Proteus sp pada susu segar 

dari pedagang kaki lima/ café. Walaupun susu yang dari PKL/café  sudah 

mengalami proses pemanasan tetapi tebukti masih ditemukan cemaran E. 

sakazakii (Sari, 2015). 

 Enterobacter sakazakii merupakan bakteri opportunistic patogen penyebab 

penyakit infeksi meningitis, bacterimia, sepsis, dan necrotizing enterocolitis 
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(Iversen, 2008). Bakteri ini selalu ditemukan pada produk susu walaupun sudah 

diproses dengan pemanasan, untuk menghilangkan bakteri patogen susu yang 

akan dikonsumsi diolah dengan cara pasteurisasi. Teknologi dalam pengolahan 

susu yang terus dikembangkan nyatanya masih belum dapat menghilangkan 

kontaminasi dari bakteri ini, sampai saat ini masih terjadi kasus-kasus infeksi 

Enterobacter sp dari susu. 

Kasus penyakit infeksi yang disebabkan oleh Enterobacter sakazakii telah 

terjadi dari tahun 1958 sampai tahun 2006 di berbagai negara (Jaradat, 2009). 

Diantaranya pada tahun 1982 di Belanda, terjadi kasus neonatal meningitis 

disebabkan oleh Enterobacter sakazakii, akibat mengkonsumsi susu formula 

pada bayi. Tahun 1986 dan 1987 di Islandia terjadi kasus neonatal meningitis 

disebabkan mengkonsumsi susu formula. Kasus lainnya dari Belgia diantara 

tahun 1992 - Agustus 2002, Enterobacter aerogenes menyebabkan infeksi pada 

aliran darah (Ronveaux, 1999). Estuningsih (2006) melaporkan hasil 

penelitiannya di Indonesia dan Malaysia. Mengambil 74 sampel makanan bayi, 

sebanyak 47% positif terkontaminasi Enterobacteriaceae dan sebanyak 13,5% 

nya positif terkontaminasi bakteri  E. sakazakii. 

Dikarenakan pemanasan atau proses pasteurisasi yang tidak sempurna 

menyebabkan bakteri ini masih bisa mengkontaminasi produk susu, oleh sebab 

itu dilakukan penelitian ini untuk mengevalusasi ketahanan panas isolat E. 

sakazakii, E. cloacae, Proteus sp agar pertumbuhannya dapat dihentikan secara 

sempurna.  

 

1.2 Rumusan Maasalah  

Ditemukan bakteri patogen E. sakazakii pada susu segar  PKL dan café di 

kota Yogyakarta (Sari, 2015). Proses pemanasan susu segar yang dijual belum 

sempurna sehingga tidak membunuh bakteri patogen   Enterobacter sakazakii, 

Enterobacter cloacae dan Proteus sp. Suhu dan waktu sangat berpengaruh 

terhadap kematian sel bakteri. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Mengevaluasi suhu dan waktu pasteurisasi yang tepat agar cemaran bakteri 

Enterobacter sakazakii, Enterobacter cloacae, dan Proteus sp yang berasal dari 

susu dapat dikurangi jumlahnya supaya aman dikonsumsi sesuai dengan standar 

nasional Indonesia. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian bertujuan untuk memberikan referensi dan informasi mengenai 

penentuan suhu dan waktu pasteurisasi yang tepat untuk membunuh cemaran 

Enterobacter sakazakii, Enterobacter cloacae dan Proteus sp. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

©UKDW



29 
 
 

 

 

 

BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Enterobacter sakazakii kode S8H5 paling cepat menunjukan waktu 

kematian sel pada suhu 75°C dengan waktu 30 menit. Kematian sel 

Enterobacter sakazakii kode S8H7 di menit ke-30 dengan suhu 75°C. Isolat 

Enterobacter cloacae kematian sel paling cepat ditunjukkan pada perlakuan 

suhu 70 dan 75 °C dengan waktu 25 menit. Isolat Proteus sp menunjukkan 

kematian sel di menit ke-35 suhu 70°C. Suhu dan waktu yang tepat untuk 

melakukan pasteurisasi pada susu adalah minimal 70°C dengan lama waktu 35 

menit, untuk memastikan semua bakteri patogen : Enterobacter sakazakii 

dengan kode S8H5 dan S8H7, Enterobacter cloacae, Proteus sp telah terhenti 

pertumbuhannya sehingga produk susu aman untuk dikonsumsi. 

 

B. Saran 

Berdasar data penelitian yang telah dilakukan, pembaca diharapkan 

mengerti dan memahami cara pasteurisasi yang efektif dan efisien dengan 

memperhatikan suhu dan waktu yang tepat untuk membunuh bakteri 

Enterobacter sakazakii, Enterobacter cloacae, Proteus sp. Pemanasan susu 

hendaknya dilakukan dengan cara tepat tidak hanya sebatas panas saja supaya 

tidak merusak kandungan susu tersebut, dan berdasarkan hasil penelitian 

disarankan untuk memanaskan 1 liter susu pada suhu minimal 70°C selama 35 

menit. 
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