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milk that has undergone pasteurization, the number of bacteria is
less than in milk that has not undergone pasteurization. This
community service activity aims to provide an understanding to the
mothers of the Posyandu in Celengan, Kaling, Tasikmadu,
Karanganyar villages to find out about contamination in pasteurized
and non-pasteurized milk, to provide counseling to the mothers of the
Posyandu about pasteurized milk and non-pasteurized milk. The
counseling method is carried out using the lecture method and
explanations about pasteurized and non-pasteurized milk and
bacterial contamination in milk with posters and power points. The
results of this community service activity are that the mothers of the
Posyandu understand the differences between pasteurized and non-
pasteurized milk and the presence of more bacterial contamination
in non-pasteurized milk. The conclusion of this community service
activity is that Posyandu mothers can learn the benefits of
pasteurized milk for the body.

Keywords: Mothers Integrated
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Abstrak

Ibu merupakan sosok pemimpin dalam suatu keluarga yang bertugas antara lain mengatur kebutuhan
makanan dan minuman sehat keluarga. Salah satu minuman yang bergizi yang harus dikonsumsi anggota
keluarga adalah susu. Namaun banyak di antara anggota keluarga yang belum mengerti mengenai pasteurisasi
atau pemanasan dan tanpa non pasteurisasi pada susu sapi. Pada susu yang sudah mengalami pasteurisasi jumlah
bakterinya lebih sedikit dibandingkan dengan susu yang tidak mengalami pasteurisasi. Kegiatan pengabdian
masyarakat ini mempunyai tujuan memberikan pemahaman kepada ibu-ibu Posyandu desa Celengan, Kaling,
Tasikmadu, Karanganyar untuk mengetahui adanya kontaminasi pada susu pasteurisasi dan non pasteurisasi,
memberikan penyuluhan terhadap ibu-ibu Posyandu tentang susu pasteurisasi dan susu non pasteurisasi. Metode
penyuluhan dilakukan dengan metode ceramah serta penjelasan mengenai susu pasteurisasi dan non pasteurisasi
serta kontaminasi bakteri pada susu dengan media poster maupun power point. Hasil kegiatan pengabdian
masyarakat ini adalah ibu-ibu Posyandu paham tentang perbedaan susu pasteurisasi dan non pasteurisasi dan
adanya kontaminasi bakteri yang lebih pada susu non pasteurisasi. Kesimpulan dari kegiatan pengabdian
masyarakat ini adalah ibu-ibu Posyandu dapat mengetahui manfaat susu pasteurisasi untuk tubuh.

Kata Kunci: Ibu-lbu Posyandu, Kesehatan, Susu, Pasteurisasi, Non Pasteurisasi
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1. PENDAHULUAN

Ibu merupakan sosok pemimpin dalam suatu keluarga yang bertugas antara lain
mengatur kebutuhan makanan dan minuman sehat keluarga. Salah satu minuman yang
bergizi yang harus dikonsumsi anggota keluarga adalah susu. Namaun banyak di antara
anggota keluarga yang belum mengerti mengenai pasteurisasi atau pemanasan dan tanpa non
pasteurisasi pada susu sapi. Pada susu yang sudah mengalami pasteurisasi jumlah bakterinya

lebih sedikit dibandingkan dengan susu yang tidak mengalami pasteurisasi.

Susu segar yang langsung diambil dari peternakan masih mengandung
mikroorganisme. Oleh karena itu, susu segar harus diolah melalui pemanasan (dikenal
dengan pasteurisasi) terlebih dahulu. Tujuan pemanasan adalah mencegah penularan penyakit
dan kerusakan susu. Salah satunya adalah karbohidrat yang terdapat di susu yaitu laktosa
yang diproduksi dari gabungan antara satu glukosa dan satu galaktosa (Septiani, Christi dan
Pratama, 2023).

Kandungan susu terdapat berbagai macam unsur dan sebagian besar terdiri dari zat
makanan yang digunakan untuk pertumbuhan bakteri. Oleh sebab itu, pertumbuhan bakteri di
dalam susu sangat cepat pada kondisi lingkungan yang sesuai, contohnya adalah pada suhu
ruang. Mikroorganisme di dalam susu dapat timbul dari berbagai macam media dan
perlakuan, di antaranya dari susu segar yang baru diambil sendiri sudah banyak mengandung
Micrococcus dan Corybacterium. Pencemaran yang lain muncul dari sapi, alat-alat
pemerahan yang tidak steril, tempat-tempat penyimpanan yang kurang dijaga kebersihannya,

debu, lalat, udara dan dari manusia yang memerah susu itu sendiri (Maharani, et al, 2020).

Proses pengawetan susu umumnya dilakukan dengan pemanasan. Akan tetapi cara ini
kurang baik karena akan mengurangi dari nilai nutrisi dan kandungan gizi. Namun, susu yang
tidak dipanasi akan mengalami kontaminasi oleh mikroorganisme sehingga dapat
menurunkan kualitas susu dan mengurangi masa simpan susu. Salah satu langkah lain untuk
menjaga kualitas susu di samping dengan pemanasan adalah dengan menambahkan gula.
Gula dengan konsentrasi tinggi akan bersifat higroskopis sehingga mikroba tidak dapat
hidup. Di samping berguna sebagai pengawet, gula juga dapat digunakan sebagai pemanis

dalam susu (Hidayat dan Anggraeni, 2023).

Pemanasan walaupun banyak dapat mengurangi nutrisi dan nilai gizi karena proses
denaturasi protein, ternyata pemanasan juga memiliki banyak manfaat, yaitu dapat

membunuh semua bakteri patogen yang umumnya dijumpai pada bahan pangan yaitu bakteri
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patogen berbahaya ditinjau dari kesehatan masyarakat. Selain itu juga pemanasan dapat
memperpanjang daya simpan bahan pangan dengan cara mematikan bakteri pembusuk dan
menonaktifkann enzim pada bahan pangan asam (pH < 4,5), contohnya pada bir, anggur dan
sari buah (Shodig, et al, 2023).

Bakteri asam laktat merupakan mikroflora yang hampir ada di semua tahap
pembuatan keju, meskipun Enterococci, ragi, dan bakteri kokus negatif juga menunjukkan
angka yang tidak sedikit (Buccioni, 2012). Dalam sampel susu dianalisis asam lemak rantai
pendek dideteksi olen High Performance Liquid Chromatography (HPLC) atau biasa juga
disebut dengan Kromatografi cair kinerja tinggi Pendekatan molekuler dan metode
mikrobiologi klasik juga perlu diterapkan dalam pembuatan makanan seperti keju (Christi,
Tasripin dan Elfakhriano, 2022).

2. METODE
Kegiatan pengabdian dilaksanakan pada bulan Maret 2025. Kegiatan ini bertempat di
Desa Celengan, Kaling, Tasikmadu, Karanganyar.
Metode pengembangan yang akan dilaksanakan merupakan sebuah rangkaiantahapan
yang disusun secara sistematis, diantaranya :
1. Persiapan

a. Membentuk kerja sama dengan ketua Posyandu Desa Celengan, Kaling,
Tasikmadu, Karanganyar.

b. Menentukan peserta : Ibu-lbu Posyandu Desa Celengan, Kaling, Tasikmadu,
Karanganyar.

c. Menyiapkan materi tentang susu pasteurisasi da susu non pasteurisasi dan hasil
penelitian tentang adanya bakteri yang jumlahnya lebih banyak pada susu non
pasteurisasi.

d. Merancang metode penyuluhan dilakukan dengan metode ceramah serta penjelasan
mengenai susu pasteurisasi da susu non pasteurisasi dan hasil penelitian tentang
adanya bakteri yang jumlahnya lebih banyak pada susu non pasteurisasi dengan
media poster maupun power point.

2. Pelaksanaan

a. Penyuluhan dilakukan dengan metode ceramah, yang kemudian dilanjutkan dengan

penjelasan. Adapun bentuk kegiatannya adalah sebagai berikut :
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Tanggal Bahasan

01-05 Maret 2025 | a. Membentuk kerja sama dengan ketua Posyandu Desa
Celengan, Kaling, Tasikmadu, Karanganyar dengan
membawa surat tugas dari kampus Apikes Citra Medika
Surakarta.

b. Menentukan peserta vyaitu Ibu-lbu Posyandu, desa
Celengan, Kaling, Tasikmadu, Karanganyar.

06-15 Maret 2025 | a. Menyiapkan materi tentang susu pasteurisasi da susu non
pasteurisasi dan hasil penelitian tentang adanya bakteri
yang jumlahnya lebih banyak pada susu non pasteurisasi.

b. Merancang metode penyuluhan dilakukan dengan metode
ceramah serta penjelasan mengenai susu pasteurisasi da
susu non pasteurisasi dan hasil penelitian tentang adanya
bakteri yang jumlahnya lebih banyak pada susu non
pasteurisasi dengan media poster maupun power point.

c. Pembukaan oleh Ketua Posyandu Desa Celengan, Kaling,
Tasikmadu, Karanganyar

d. Pembukaan oleh ketua pengabdian masyarakat dan

sekaligus perkenalan.

Pre Test kepada peserta dan selanjutnya dilakukan koreksi
untuk mengetahui tingkatan pengetahuan masyarakat tentang
16-25 Maret 2025 susu pasteurisasi dan susu non pasteurisasi.

a. Penyampaian materi :

1) Sosialisasi kepada Ibu-lbu Posyandu Desa Celengan,
Kaling, Tasikmadu, Karanganyar tentang susu
pasteurisasi da susu non pasteurisasi dan hasil
penelitian tentang adanya bakteri yang jumlahnya
lebih banyak pada susu non pasteurisasi.

2) Memberikan pemahaman kepada Ibu-lbu Posyandu
Desa Celengan, Kaling, Tasikmadu, Karanganyar
untuk mengetahui susu yang sehat dan aman
dikonsumsi.

3) Sosialisasi mengenai pentingnya ibu-ibu Posyandu

selalu memperhatikan kehigienisan atau kebersihan).
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26-29 Maret 2025 a. Post test kepada peserta tentang materi yang telah
disampaikan di hari sebelumnya dan selanjutnya dilakukan
koreksi untuk mengetahui tingkat pemahaman masyarakat
tentang materi yang sudah disampaikan.

b. Ibu-lbu Posyandu memberikan feedback, pertanyaan atau

komentar dari materi sosialisasi yang telah diberikan.

30 Maret 2025 a. Penutupan oleh Ketua Posyandu Desa Celengan, Kaling,
Tasikmadu, Karanganyar.

b. Penutupan oleh ketua pengabdian masyarakat.

c. Pemberian kenang-kenangan untuk Posyandu Desa
Celengann, Kaling, Tasikmadu, Karanganyar

d. Foto bersama

3. HASIL

Melalui adanya kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan memberikan

Sosialisasi melalui cemaran bakteri dalam susu non pasteurisasi pada ibu-ibu Posyandu Desa

Celengan, Kaling, Tasikmadu, Karanganyar, maka luaran hasil kegiatan adalah sebagai
berikut:

a.
b.

C.

Ibu-ibu Posyandu paham tentang susu sehat dan aman dari kontaminasi bakteri.
Ibu-ibu Posyadu dapat mengetahui manfaat susu untuk tubuh.

Ibu-ibu Posyandu sadar untuk lebih berhati-hati dalam membeli susu non pasteurisasi
di luar supaya kesehatan keluarga terutama pada anak-anak sekolah lebih terjamin.
Ibu-ibu Posyandu paham bagaimana cara memilih susu yang sehat dan higienis untuk
keluarganya.

Melalui adanya kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan memberikan

Sosialisasi cemaran bakteri dalam susu pasteurisasi pada ibu-ibu Posyandu Desa Celengan,

Kaling, Tasikmadu, Karanganyar ini diharapkan ibu-ibu lebih peduli terhadap pola hidup

sehat keluarga khususnya pada anak-anak sekolah demi mengoptimalkan pertumbuhan otak

untuk berfikir, dan agar dapat mengurangi berbagai panyakit yang mungkin saja dapat

ditimbulkan akibat pola hidup dan pola makan yang tidak sehat dan higienis, khususnya

mengenai masalah pola makan dengan makanan yang kurang sehat dan higienis karena sering

jajan sembarangan atau sering makan di luar rumah sehingga dengan lebih berhati-hati dalam

memilih makanan yang dikonsumsi menjadikan pola hidup lebih sehat bagi keluarga dan
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anak-anak sekolah. Selain itu diharapkan dengan adanya hal tersebut dapat dijadikan suatu

hal sebagai suatu pembelajaran untuk pola hidup sehat di usia dini.

Materi pengabdian masyarakat ini adalah merupakan hasil penelitian penulis yaitu
mengenai adanya kontaminasi bakteri dalam susu non pasteurisasi. Pada penelitian ini
menggunakan sampel lima susu pasteurisasi dan lima susu non pasteurisasi yang diuji dengan
metode angka lempeng total dan selanjutnya bakteri yag tumbuh dianalisis dengan

menggunakan standar dari Departemen Kesehatan, Badan Pengawas Obat dan Makanan.

Uji Angka Lempeng Total (ALT) merupakan metode kuantitatif yang digunakan
untuk mengetahui jumlah mikroba pada suatu sampel. Uji ALT menggunakan media padat
untuk memudahkan perhitungan koloni yang dapat diamati secara visual dan dihitung.
Intepretasi hasil berupa angka dalam koloni per ml atau koloni per gram (Said, Utami dan
Khumaira, 2023).

Beberapa penyakit yang sering timbul akibat bakteri Escherichia coli adalah penyakit
diare, bakteri Escherichia coli yang menyebabkan diare sangat sering ditemukan diseluruh
dunia. Bakteri ini diklasifikasikan oleh ciri khas sifat-sifat virulensinya dan setiap grup
menimbulkan penyakit melalui mekanisme yang berbeda seperti yang sudah diutarakan.
Gejalanya yaitu diare yang merupakan buang air besar yang encer dengan frekuensi 4x atau
lebih dalam sehari, kadang disertai muntah, badan lesu atau lemah, panas, tidak nafsu makan,
bahkan darah dan lendir dalam kotoran. Diare bisa menyebabkan kehilangan cairan dan
elektrolit sehingga bayi menjadi rewel atau terjadi gangguan irama jantung maupun
perdarahan otak (Said, Utami dan Khumaira, 2023).

Infeksi saluran kemih, penyebab yang paling sering dari infeksi saluran kemih dan
merupakan penyebab infeksi saluran kemih pertama pada kira-kira 90% wanita muda.
Gejalanya yaitu sering kencing, disuria, hermaturia, dan piura. Kebanyakan infeksi ini
disebabkan oleh Escherichia coli dengan sejumlah tipe antigen O. Sepsis, bila pertahanan
tubuh ibu tidak kebal, Escherichia coli dapat memasuki aliran darah dan menyebabkan sepsis.
Meningitis, Escherichia coli merupakan salah satu penyebab utama meningitis pada bayi.
Bakteri Escherichia coli dari kasus meningitis ini mempunyai antigen KI. Mekanisme

virulensi yang berhubungan dengan antigen Kl tidak diketahui (Annisah, et al, 2024).
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4. DISKUSI

Susu segar yang langsung diambil dari peternakan masih mengandung
mikroorganisme. Oleh karena itu, susu segar harus diolah melalui pemanasan (dikenal dengan
pasteurisasi) terlebih dahulu. Tujuan pemanasan adalah mencegah penularan penyakit dan
kerusakan susu. Salah satunya adalah karbohidrat yang terdapat di susu yaitu laktosa yang

diproduksi dari gabungan antara satu glukosa dan satu galaktosa (Triwidyastuti, et al, 2019).

Kandungan susu terdapat berbagai macam unsur dan sebagian besar terdiri dari zat
makanan yang digunakan untuk pertumbuhan bakteri. Oleh sebab itu, pertumbuhan bakteri di
dalam susu sangat cepat pada kondisi lingkungan yang sesuai, contohnya adalah pada suhu
ruang. Mikroorganisme di dalam susu dapat timbul dari berbagai macam media dan
perlakuan, di antaranya dari susu segar yang baru diambil sendiri sudah banyak mengandung
Micrococcus dan Corybacterium. Pencemaran yang lain muncul dari sapi, alat-alat
pemerahan yang tidak steril, tempat-tempat penyimpanan yang kurang dijaga kebersihannya,

debu, lalat, udara dan dari manusia yang memerah susu itu sendiri (Hariono, et al, 2021).

Proses pengawetan susu umumnya dilakukan dengan pemanasan. Akan tetapi cara ini
kurang baik karena akan mengurangi dari nilai nutrisi dan kandungan gizi. Namun, susu yang
tidak dipanasi akan mengalami kontaminasi oleh mikroorganisme sehingga dapat
menurunkan kualitas susu dan mengurangi masa simpan susu. Salah satu langkah lain untuk
menjaga kualitas susu di samping dengan pemanasan adalah dengan menambahkan gula.
Gula dengan konsentrasi tinggi akan bersifat higroskopis sehingga mikroba tidak dapat hidup.
Di samping berguna sebagai pengawet, gula juga dapat digunakan sebagai pemanis dalam

susu (Susilawati, Putranto dan Khairani, 2021).

Pemanasan walaupun banyak dapat mengurangi nutrisi dan nilai gizi karena proses
denaturasi protein, ternyata pemanasan juga memiliki banyak manfaat, yaitu dapat
membunuh semua bakteri patogen yang umumnya dijumpai pada bahan pangan yaitu bakteri
patogen berbahaya ditinjau dari kesehatan masyarakat. Selain itu juga pemanasan dapat
memperpanjang daya simpan bahan pangan dengan cara mematikan bakteri pembusuk dan
menonaktifkann enzim pada bahan pangan asam (pH < 4,5), contohnya pada bir, anggur dan

sari buah (Priyanto, Wicaksono, Putranto, 2021).
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Bakteri asam laktat merupakan mikroflora yang hampir ada di semua tahap
pembuatan keju, meskipun Enterococci, ragi, dan bakteri kokus negatif juga menunjukkan
angka yang tidak sedikit (Buccioni, 2012). Dalam sampel susu dianalisis asam lemak rantai
pendek dideteksi oleh High Performance Liquid Chromatography (HPLC) atau biasa juga
disebut dengan Kromatografi cair Kkinerja tinggi Pendekatan molekuler dan metode
mikrobiologi klasik juga perlu diterapkan dalam pembuatan makanan seperti keju (Dewi, et
al, 2022., Ardila, Anggraeni dan Rahmani, 2022.).

Pemberian materi
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KegiatanMenyampakan Materi
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Penutupan dan pemberian Kenang-Keangan

5. KESIMPULAN

Kesimpulan dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah Ibu-ibu Posyandu
paham tentang susu sehat, higienis serta aman dari kontaminasi bakteri, dapat mengetahui
manfaat susu sehat dan higienis untuk tubuh dan sadar untuk lebih berhati-hati dalam
membeli susu non pasteurisasi di luar supaya kesehatan keluarga terutama pada anaka-anak
sekolah lebih terjamin serta paham bagaimana cara memilih susu yang sehat dan higienis

untuk keluarganya.
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