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INTISARI 

Susu segar rentan terhadap kerusakan akibat mikrobiologi karena di dalam 
susu segar mengandung nutrisi. Salah satu cara pengolahan susu agar tetap 
bertahan lama dalam waktu tertentu adalah dengan pasteurisasi. Namun, 
pasteurisasi atau proses thermal pada susu dapat merusak komponen kimiawi 
tidak tahan panas seperti protein, vitamin, dan mineral. Salah satu alternatif 
pasteurisasi pada susu yaitu Pulsed electric field (PEF) yang dapat membunuh 
mikroorganisme tanpa mempengaruhi kualitas mutu susu. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh tegangan listrik dan waktu kejut PEF terhadap sifat 
fisiko-kimia dan penurunan populasi patogen Staphylococcus aureus FNCC 0047 
dan Escherichia coli ATCC 25922 pada susu sapi segar serta membandingkan 
efektivitas pengawetan susu pasteurisasi menggunakan metode PEF dan 
pasteurisasi komersial LTLT. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap faktorial dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor I adalah 
tegangan listrik PEF (18 dan 20 kv/cm). Faktor II adalah waktu kejut PEF (1, 3, 5, 
dan 7 menit). Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan ANOVA, jika 
terdapat interaksi atau pengaruh nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji 
lanjut DMRT 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan tegangan listrik 
dan waktu kejut berpengaruh nyata terhadap kematian 2 jenis patogen yaitu S. 
aureus FNCC 0047 dan E. coli ATCC 25922. Semakin besar tegangan listrik dan 
semakin lama waktu kejut PEF yang diberikan maka semakin banyak jumlah 
patogen yang mati. Perlakuan terbaik PEF 20 kV/cm; 7 menit mampu menurunkan 
populasi S. aureus sebesar 1.205 log cfu/ml dan populasi E. coli sebesar 1.408 log 
cfu/ml. PEF dapat menurunkan jumlah populasi E. coli lebih banyak dibanding S. 
aureus. Tetapi PEF tidak menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada 
pengujian sifat fisiko-kimia (pH, viskositas, stabilitas emulsi, dan uji alcohol) pada 
susu. 

 
Kata kunci: pulsed electric field, Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
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