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 E. coli 

 

 Salmonela 
 



 



 Lebih mengacu pada 
Jumlah Sel bukan 
Ukuran Sel 

 

 Bakteri tumbuh dan 
membelah dengan 
binary fission 
(pembelahan menjadi 
dua bagian) dan 
merupakan proses 
yang simpel 



 Disintesis didalam sel 
 Diproduksi dalam kondisi 

stress 
 Dorman (seperti biji) 
 Tahan pemanasan 10 

menit (pasteurisasi) 
 Tahan pengeringan 
 Tahan desinfektan 
 Bacillus, Clostridium 

(dalam tanah) 
 Bacillus anthraxis, 

penyebab penyakit 
antraks 



 



  



 Keracunan Pangan: 

 

 Mengkonsumsi bahan 
pangan yang 
mengandung toksin 
yang dihasilkan 
mikroorganisme 

 

 Gejalanya sangat cepat 

 

 

 Infeksi Pangan: 
 
 Mengkonsumsi bahan 

pangan yang sudah 
terinfeksi 
mikroorgisme patogen 
 

 Mikrobia tumbuh dan 
menghasilkan toksin 
 

 Gejala lebih lama 



  



 



 





  



  



  



 Microbial pathogens  
in food cause an  
estimated 76 million  
cases of human  
illness annually in  
the United States 

 325,000 hospitalized 

 5,000 deaths 



 

 Pendinginan (penyimpanan suhu kulkas) 

 Pemanasan (susu UHT, susu Sterilisasi) 

 Pengasaman/fermentasi (yoghurt, susu asam, 
yakult, kefir, keju) 

 Pengeringan (susu bubuk) 

 Pemanisan (susu kental manis) 





 



 



 



 Low temperature: 

 63° C for 30 min 

 High temperature: 

 72° C for 15 sec 

 Ultra-high temperature: 

 135° C for 1 sec 



 



 



 



 Evaporated Milk 
   Proses pemanasan cukup 

membantu mematikan 
mikrobia perusak / 
patogen pangan 

 
 Sweetened Condensed 

Milk 
   Proses penambahan gula 

(sukrosa) meningkatkan 
tekanan osmotik 
sehingga menghambat 
mikrobia tumbuh 

 



 



 



 

Penganganan Susu segar idealnya: 

 

 Kandang harus bersih 

 Ternak kambing atau sapi juga harus bersih 

 Yang memerah (tangan dan pakaian) harus bersih 

 Tempat penampungan (wadah/ember) harus 
bersih 

 Setelah diperah langsung disimpan kulkas atau 
langsung dipanaskan untuk menekan mikrobia 



TERIMA KASIH  


