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ABSTRAK

JESSICA CLAUDIA THAMRIN. Homogenitas dan Stabilitas Biakan Kering Beku
Staphylococcus aureus dengan Krioprotektan untuk Uji Profisiensi. Dibimbing oleh
WINIATI P. RAHAYU dan USWATUN HASANAH.

Staphylococcus aureus (S. aureus) merupakan bakteri yang dapat
menghasilkan enterotoksin yang bila mencemari pangan dapat mengakibatkan
gangguan kesehatan. Oleh karena itu diperlukan pengujian produk pangan di
laboratorium yang telah terakreditasi untuk mengetahui keberadaan S. aureus. Uji
profisiensi merupakan salah satu cara untuk mengetahui kemampuan dari suatu
laboratorium. Salah satu tahap dari uji profisiensi adalah penyediaan objek uji
profisiensi (OUP) oleh penyelenggara uji profisiensi yang harus dipastikan
stabilitas dan homogenitasnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
kesesuaian krioprotektan yang dapat mempertahankan viabilitas, stabilitas, dan
homogenitas biakan kering beku S. aureus. Tahapan penelitian meliputi pengujian
efektivitas krioprotektan, uji homogenitas, uji stabilitas pada 0 dan 30 hari, dan uji
konfirmasi S. aureus dengan metode uji koagulase. Kultur S. aureus dengan
konsentrasi awal 6,46 + 0,01 log CFU/mL ditambahkan krioprotektan susu skim
10% dengan perbandingan 1:1 (0,3 mL bakteri dengan 0,3 mL krioprotektan).
Proses liofilisasi dilakukan dengan suhu pembekuan -80°C selama 24 jam
dilanjutkan dengan proses liofilisasi pada suhu -50°C selama 20 jam dengantekanan
0,04 atm. Kondisi tersebut menghasilkan biakan kering beku yang homogen dengan
konsentrasi 5,07 £ 0,06 log CFU/mL dan stabil selama 30 hari.

Kata kunci: homogenitas, krioprotektan, stabilitas, S. aureus, uji profisiensi



ABSTRACT

JESSICA CLAUDIA THAMRIN. Homogeneity and Stability of Freeze Dried
Culture Staphylococcus aureus with Cryoprotectant for Proficiency Test.
Supervised by WINIATI P. RAHAYU and USWATUN HASANAH.

Staphylococcus aureus (S. aureus) is a bacteria that can produce
enterotoxins which, if they contaminate food, can cause health problems. Therefore,
it Is necessary to test food products in an accredited laboratory to determine the
presence of S. aureus. Proficiency testing is one way to determine the capabilities
of a laboratory. One of the stages of a proficiency test is providing a proficiency
test object (OUP) by the proficiency test organizer whose stability and homogeneity
must be ensured. This research aimed to evaluate the suitability of cryoprotectant
to maintain the viability, stability, and homogeneity of S. aureus freeze-dried
cultures. The research stages included testing the effectiveness of cryoprotectants,
homogeneity tests, stability tests at 0 and 30 days, and confirmation tests for S.
aureus using the coagulase test method. S. aureus culture with an initial
concentration of 6.46 + 0.01 log CFU/mL was added with 10% skim milk
cryoprotectant in a ratio of 1:1 (0.3 mL of bacteria with 0.3 mL of cryoprotectant).
The lyophilization process was carried out at a freezing temperature of -80°C for
24 hours followed by a lyophilization process at a temperature of -50°C for 20 hours
with a pressure of 0.04 atm. These conditions produced a homogeneous freeze-
dried culture with a concentration of 5.07 £ 0.06 log CFU/mL and was stable for
30 days.

Keyword : cryoprotectant, homogeneity, proficiency test, stability, S. aureus.
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