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INTISARI 

 

Meningkatnya konsumsi keju oleh masyarakat Indonesia mendorong 

munculnya berbagai usaha produksi keju skala UMKM. Tren konsumsi keju yang 

meningkat berdampak pada kesadaran masyarakat mengenai dampak dari 

kontaminasi patogen pada produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mendeteksi dan mengkuantifikasi kontaminasi bakteri patogen S. aureus dan L. 

monocytogenes dari keju Mozzarella, Hallina, Cream Cheese, Cheddar, dan Brie 

yang berasal dari PT X. Penelitian ini menggunakan metode molekuler dengan 

Polymerase Chain Reaction dengan mengoptimasi suhu annealing dan metode 

ekstraksi DNA. Metode PCR yang yang telah dioptimasi digunakan untuk 

mendeteksi patogen S. aureus dan L. monocytogenes pada keju artisan yang 

diperoleh dari lapangan. Hasil yang didapatkan adalah terdapat prevalensi keju 

positif patogen S. aureus dan L. monocytogenes mencapai 100%. Konsentrasi S. 

aureus tertinggi ditemukan pada keju Hallina dengan konsentrasi 3,38 log CFU/mL 

sedangkan konsentrasi L. monocytogenes tertinggi ada pada keju Mozzarella 

dengan konsentrasi 3,38 log CFU/mL. Berdasarkan hasil yang didapatkan 

diperlukan strategi pengendalian kualitas dari susu mentah, higenitas pekerja, serta 

kewaspadaan mengenai kontaminasi dari biofilm dari bakteri L. monocytogenes.  
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ABSTRACT 

 

The increasing consumption of cheese among the Indonesian population has 

encouraged the emergence of various MSME-scale cheese production businesses. 

This rising trend in cheese consumption has impacted public awareness regarding 

the consequences of pathogen contamination in food products. This study aims to 

detect and quantify the contamination of pathogenic bacteria, S. aureus and L. 

monocytogenes, in Mozzarella, Hallina, Cream Cheese, Cheddar, and Brie sourced 

from PT X. This research utilizes molecular methods with Polymerase Chain 

Reaction by optimizing annealing temperatures and DNA extraction methods. The 

optimized PCR method was then used to detect S. aureus and L. monocytogenes 

pathogens in artisanal cheeses obtained from the field. The results indicated that the 

prevalence of cheeses positive for the pathogens S. aureus and L. monocytogenes 

reached 100%. The highest concentration of S. aureus was found in Hallina cheese 

at 3.38 log CFU/mL, while the highest concentration of L. monocytogenes was 

found in Mozzarella cheese at 3.38 log CFU/mL. Based on these findings, quality 

control strategies are required for raw milk, worker hygiene, and alertness regarding 

biofilm contamination from L. monocytogenes bacteria. 
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