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Abstrak : Staphylococcus aureus adalah bakteri patogen pada manusia dan hewan karena memiliki 

kemampuan adhesi pada jaringan epitel. Banyak kasus keracunan makanan disebabkan adanya kontaminasi 

bakteri S. aureus. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu terhadap 

pertumbuhan isolat S. aureus dari produk susu. Isolat diperoleh dari hasil isolasi penelitian sebelumnya yang 

berasal dari susu pasteurisasi, susu pedagang kaki lima dan susu kafe, susu bayi, dan produk susu kental 

manis. Perlakuan suhu dan waktu yang diteliti adalah suhu 60ºC, 65ºC, 70ºC, 75ºC, 80ºC dan 30, 

35,40,45,50,55, dan 60 menit. Hasilnya menunjukkan bahwa suhu 60oC dan 65oC semua isolat S. aureus 

tidak tumbuh pada perlakuan 60 menit. Pada suhu 70ºC membutuhkan waktu  50 menit untuk dapat 

membunuh bakteri S. aureus begitu pula dengan suhu 75ºC membutuhkan waktu 40 menit, namun suhu 80ºC 

hanya membutuhkan waktu 20 menit untuk membunuh bakteri  S. aureus. 

 

Kata kunci: Staphylococcus aureus, suhu dan waktu, perlakuan pasteurisasi 
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The Effect of Temperature and Pasteurization Time on Staphylococcus aureus 

Isolates from Dairy Products 
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Abstract : Staphylococcus aureus is a potential pathogenic bacterial cause of disease in humans and 

animals due to the ability of adhesion to epithelial tissue. Many cases of food poisoning caused by S. aureus 

bacteria. Therefore, the purpose of this study was to determine the effect of temperature and time on the 

growth of S. aureus isolates from  milk products. The sample are derived from previous researches namely 

pasteurized milk, street vendors and café milk, milk powder, and sweetened condensed milk products. 

Treatment of temperature and time studied were temperature 60oC, 65oC, 70oC, 75oC, 80oC and 30, 

35,40,45,50,55, and 60 minutes. The result show that temperatures of 60oC and 65oC of all S. aureus isolates 

did not grow at 60 minutes.  All isolates of Staphylococcus aureus  died when the temperature were 

increased becomes 70oC in 50 minutes, 75ºC in 45 minutes and 80oC occurs in 20 minutes.  
 

Key words : Staphylococcus aureus, Temperature and time , Pasteurization 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Susu merupakan salah satu sumber protein yang penting bagi manusia. Semua orang 

membutuhkan nutrisi yang ada di dalam susu. Namun susu juga merupakan nutrisi yang baik bagi 

pertumbuhan bakteri  khususnya S. aureus. Selain pertumbuhan juga menghasilkan biomassa sel 

yang juga disintesisnya toksin. Maka dari itu susu menjadi faktor utama terjadinya intoksikasi 

karena mengkonsumsi susu dan produk yang sudah terkontaminasi oleh bakteri S. aureus (Giribaldi 

et al. 2016). 

Staphylococcus aureus menghasilkan enterotoksin dan menjadi faktor yang penting dalam kasus 

keracunan makanan. Sifat enterotoksin yang tahan terhadap suhu tinggi menjadi permasalahan 

tersendiri bagi industri pangan. Jenis enterotoksin yang dihasilkan Staphylococcus sp, yaitu 

Staphylococcal enterotoxin A (SEA), B(SEB), C(SEC), D (SED), E(SEE), dan masih banyak lagi. 

Namun yang paling banyak menyebabkan keracunan makanan adalah jenis SEA. Adanya 

kemampuan menghasilkan suatu protein, enterotoksin A yang tahan terhadap suhu tinggi, telah 

menyebabkan adanya kasus keracunan akibat kontaminasi S. aureus pada makanan yang 

dikonsumsi. Selain itu juga  telah banyak ditemukan kasus bahwa enterotoksin pada S. aureus 

resisten terhadap antibiotik. (Tsuratsuura et al. 2013) 

Menurut Tsutsuura et al (2013) faktor yang mempengaruhi produksi SEA adalah suhu. SEA 

dapat tumbuh pada suhu sekitar 45ºC atau lebih. Kemampuan SEA inilah yang membuat makanan 

yang sudah dipanaskan pada suhu pasteurisasi masih bisa terkontaminasi oleh S. aureus yang 

memproduksi SEA.  

Resiko bahaya dari infeksi S. aureus dan masih ditemukanannya kasus keracunan makanan 

akibat  S. aureus penghasil enterotoksin A tersebut mendorong penulis untuk melakukan penelitian 

lebih lanjut dengan menggunakan sampel yang telah di isolasi dan positif memiliki gen penghasil 

enterotoksin A untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pasteurisasi yang dapat mematikan S. 

aureus sampai level aman untuk dikonsumsi. 

1.2 Rumusan Masalah 

Masih ditemukannya S. aureus penghasil enterotoksin A pada berbagai produk pangan yang 

menyebabkan keracunan makanan membuktikan bahwa suhu dan waktu pasteurisasi belum efektif 

membunuh bakteri S.  aureus penghasil enterotoksin A sehingga perlu adanya penelitian terhadap 

perlakuan suhu dan waktu pasteurisasi yang tepat untuk membunuh cemaran S. aureus.  

1.3 Tujuan Penelitian 

Mengetahui pengaruh suhu  dan waktu terhadap pertumbuhan isolat S. aureus penghasil 

enterotoksin dari beberapa produk susu 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

a. Memberikan informasi tentang perlakuan suhu dan waktu yang tepat untuk membunuh S. 

aureus sehingga makanan lebih aman untuk dikonsumsi.  

b. Untuk industri pangan agar lebih memperhatikan suhu dan waktu  pasteurisasi. 

c. PKL  bisa memanaskan susu terlebih dahulu dengan suhu dan waktu yang tepat agar susu 

aman dikonsumsi. 

d. Mengurangi kasus keracunan makanan khususnya makanan atau minuman yang sangat 

rawan terkontaminasi bakteri  S.  aureus. 

©UKDW
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

  Pada perlakuan  suhu 60 hingga 75ºC selama waktu 30 menit tidak dapat membunuh bakteri S. 

aureus. Suhu 60, 65oC dengan waktu 60 menit baru bisa mematikan bakteri tersebut  sedangkan 

suhu 70ºC  grafik kematian terlihat pada waktu 50 menit dan suhu 75ºC  membutuhkan waktu 40 

menit untuk dapat membunuh bakteri S. aureus. Namun ketika suhu dinaikkan menjadi 80ºC 

selama 20 menit terbukti dapat membunuh bakteri S. aureus. Maka dari itu pemanasan produk susu 

dapat dilakukan dengan suhu 80ºC selama 20 menit untuk membunuh bakteri S. aureus dan 

mengurangi tingkat keracunan makanan yang terjadi.  

5.2 Saran 

 Melihat hasil yang diperoleh mengenai suhu dan waktu yang tepat untuk pemanasan produk 

susu maka diharapkan bagi masyarakat untuk melakukan pemanasan terhadap susu terlebih dahulu 

agar  aman untuk  di konsumsi, selain itu diharapkan mampu memberikan masukan bagi industri 

pangan khususnya susu dalam mengatur suhu dan waktu pasteurisasi. Namun perlu adanya 

penelitian lebih lanjut terhadap kualitas susu yang dipanaskan dengan suhu tinggi dan waktu yang 

lama.  
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