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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cemaran bakteri Eschericia coli dan 
Salmonella sp. pada susu kedelai tanpa merek yang dijual di Pasar Tradisional Kecamatan 
Medan Area, Kota Medan.. Penelitian dilaksanakan di Puskesmas Medan Area Selatan dan 
Laboratorium Biologi Universitas Medan Area. Sampel yang digunakan dalam penelitian 
adalah susu kedelai tanpa merek yang dijual oleh pedagang kaki lima. Sampel susu kedelai 
diambil pada pagi hari kemudian dibawa ke laboratorium untuk dianalisis. Tahapan dalam 
penelitian yaitu preparasi sampel, penghitungan total bakteri, pengukuran pH, analisis 
bakteri coliform dan Eschericia coli dan analisis bakteri Salmonella sp.  Ada 5 jenis sampel 
susu kedelai yang digunakan yaitu SK1, SK2, SK3, SK4 dan SK5. Dapat disimpulkan 
bahwa lima sampel susu kedelai tanpa merek yang diujikan yaitu SK1, SK2, SK3, SK4 dan 
SK5 tidak mengandung cemaran bakteri Salmonella sp. dan hanya sampel SK2 yang 
mengandung cemaran bakteri Eschericia coli. Pengujian nilai angka lempeng total 
menunjukkan kelima sampel susu kedelai tersebut sesuai dengan standar aman yang 
ditetapkan oleh SNI 7388-2009 tentang syarat mutu minuman susu kedelai. 
 

Kata Kunci: cemaran; susu kedelai; Eschericia coli; Salmonella sp.  
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ABSTRACT 

This research aims to determine the bacterial contamination of Escherichia coli 

and Salmonella sp. on unbranded soy milk sold at the Traditional Market in Medan Area 

District, Medan City. Research was carried out at the South Medan Area Health Center 

and the Biology Laboratory of Medan Area University. The sample used in the research 

was unbranded soy milk sold by street vendors. Soy milk samples were taken in the morning 

and then taken to the laboratory for analysis. The stages in the research are sample 

preparation, counting total bacteria, pH measurement, analysis of coliform bacteria and 

Escherichia coli and analysis of Salmonella sp bacteria. There are 5 types of soy milk 

samples used, namely SK1, SK2, SK3, SK4 and SK5. It can be concluded that the five 

samples of unbranded soy milk tested, namely SK1, SK2, SK3, SK4 and SK5 did not contain 

Salmonella sp bacterial contamination. and only sample SK2 contained Escherichia coli 

bacteria contamination. Testing the total plate number value shows that the five soy milk 

samples comply with the safe standards set by SNI 7388-2009 concerning quality 

requirements for soy milk drinks. 

 

Keywords: contamination; soy milk; Escherichia coli; Salmonella sp. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Susu kedelai merupakan salah satu produk olahan yang merupakan hasil 

ekstraksi dari kedelai. Saat ini keberadaan susu kedelai mulai diminati karena harga 

yang relative murah dan memiliki nilai gizi yang hampir sama dengan susu sapi. 

Menurut Syarifin et al., (2015), protein susu kedelai memiliki susunan asam amino 

yang hampir sama dengan susu sapi, sehingga susu kedelai sering digunakan 

sebagai pengganti susu sapi untuk orang – orang yang memiliki reaksi alergi 

terhadap protein hewani. 

Susu kedelai merupakan minuman suplemen yang memiliki nilai gizi tinggi, 

terutama kandungan proteinnya. Susu kedelai juga mengandung lemak, 

karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, vitamin B kompleks dan air 

(Ramdhini, 2019). Susu kedelai diketahui bebas laktosa, sehingga aman dikonsumsi 

penderita lactose intolerant. Rutinitas mengkonsumsi 2 gelas susu kedelai setiap 

harinya, maka sudah memenuhi 30% kebutuhan protein (Suarjana et al., 2019). 

Produksi susu kedelai banyak dilakukan dalam skala home industry dan 

UMKM. Susu kedelai banyak ditemukan di pasar tradsional, warung dan pasar 

swalayan. Susu kedelai yang dijumpai di pasar tradsional dan warung biasanya 

belum dilengkapi dengan merek dagang dan nomor izin usaha. Hal ini membuat 

sebagian masyarakat merasa ragu tentang keamanannya untuk dikonsumsi (Santri 

et al., 2015). Susu kedelai yang tidak bermerek biasanya diolah secara tradisional. 

Hal ini menyebabkan produk yang dihasilkan rentan mengalami kontaminasi 

bakteri. Hal tersebut sejalan dengan hasil penelitian Rhamdini (2019) yang 
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menyatakan sebanyak 5 sampel susu kedelai tanpa merek yang dijual di pasar 

tradisional, memiliki nilai total bakteri melebihi ambang batas. Hal ini terjadi 

dikarenakan produsen susu kedelai belum menerapkan seluruh prinsip higienitas 

dalam pengolahan dan produksi susu kedelai. 

Kontaminasi bakteri pada susu kedelai dapat bersumber dari peralatan dan 

bahan yang digunakan selama proses pembuatan susu kedelai. Penggunaan 

peralatan yang tidak steril, air yang terkontaminasi bakteri dan kualitas bahan baku 

yang kurang baik akan meningkatkan risiko kontaminasi. Jika tidak tertangani 

dengan baik, kontaminasi bakteri pada bahan pangan akan menimbulkan masalah 

kesehatan. 

Bakteri coliform fecal merupakan bakteri pengkontaminasi susu kedelai 

yang sering ditemukan (Saputri, 2017; Ramdhini, 2019; Kumala et al., 2021; 

Rahmadani et al., 2023). Jenis bakteri lain yaitu Salmonella thpii, Staphylococcus 

Aureus, dan Bacillus Cereus (Mustika et al., 2019). Keberadaan bakteri tersebut 

dapat menyebabkan timbulnya berbagai penyakit pada orang yang 

mengkonsumsinya. Oleh karena itu, risiko dan bahaya yang muncul akibat 

kontaminasi bakteri tersebut perlu dianalisis dan ditangani. Hal ini bertujuan agar 

kasus keracunan pangan tidak meluas dan merugikan kesehatan masyarakat.  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitian terkait 

analisis cemaran bakteri Eschericia coli dan Salmonella sp. pada susu kedelai tanpa 

merek di Pasar Tradisional Kecamatan Medan Area, Kota Medan. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah apakah susu kedelai tanpa 

merek yang dijual di Pasar Tradisional Kecamatan Medan Area, mengandung 

cemaran bakteri Eschericia coli dan Salmonella sp. 

 
 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui cemaran bakteri Eschericia 

coli dan Salmonella sp. pada susu kedelai tanpa merek yang dijual di Pasar 

Tradisional Kecamatan Medan Area, Kota Medan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah sebagai bahan informasi tentang cemaran 

bakteri Eschericia coli dan Salmonella sp. pada susu kedelai tanpa merek yang 

dijual di Pasar Tradisional Kecamatan Medan Area, Kota Medan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Definisi, Kandungan Gizi dan Manfaat Susu Kedelai 

 

   Susu kedelai merupakan salah satu jenis minuman tambahan yang 

dianjurkan untuk diminum secara berkala sesuai dengan kebutuhan tubuh. Susu 

kedelai memiliki memiliki kandungan nutrisi antara lain 3,5% protein, 2% lemak, 

dan 2,9% karbohidrat. Keistimewaan susu kedelai yaitu tidak mengandung 

kolesterol LDL (kolesterol jahat), sehingga mampu menurunkan kolesterol. Dalam 

satu gelas susu kedelai terdapat lebih kurang 5 gr lemak, 80 kalori, 7 gr protein, 

serta 20 mg isoflavon, yaitu sumber antioksidan potensial. Susu kedelai 

mengandung serat kasar dan tidak mengandung kolesterol sehingga cukup baik 

untuk kesehatan. Susu kedelai juga tidak mengandung laktosa seperti pada susu 

sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita intoleransi laktosa (Aritonang et al., 

2019). 

Susu kedelai merupakan minuman kaya akan nutrisi dan memiliki beberapa 

keunggulan, antara lain memiliki harga yang terjangkau, aman dikonumsi oleh 

penderita laktosa intoleran dan penderita diabetes, serta proses pembuatannya lebih 

mudah. Susu kedelai diketahui mengandung protein yang tinggi. Selain protein, 

susu kedelai juga mengandung pati, zat besi, kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin B 

dan senyawa lesitin. Lesitin adalah sejenis zat lemak yang sering digunakan untuk 

menjaga cita rasa makanan. Lesitin juga bisa dikonsumsi sebagai suplemen yang 

dapat memberikan beberapa manfaat, seperti meningkatkan daya ingat dan 

menurunkan kolesterol (Nirmagustina et al., 2013).  
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Susu kedelai juga mengandung asam lemak tak jenuh seperti esitin dan asam 

linolenat. Susu kedelai dapat digunakan sebagai pengganti susu sapi, karena nilai 

gizi yang terkandung di dalamnya hampir sama (Widodo, 2016).  

Susu kedelai dapat dikonsumsi hampir semua kalangan usia, baik dewasa 

dan anak – anak. Susu kedelai sangat bermanfaat, terutama bagi pertumbuhan 

jasmani anak-anak. Susu kedelai mengandung genistein, yaitu suatu senyawa kimia 

yang dapat melawan sel kanker. Selain itu, di dalam susu kedelai juga terkandung 

estrogen dalam bentuk isoflavon yang berfungsi mencegah penuaan dini sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan (Suarjana et al., 2019). Susu kedelai 

dianggap cocok digunakan sebagai minuman suplemen bagi seseorang yang sedang 

menerapkan pola hidup sehat dan diet rendah lemak (Jimin et al., 2022). 

 
2.2  Cemaran Bakteri pada Susu Kedelai 

Departemen Keseharan RI menyatakan bahwa, kontaminasi atau 

pencemaran pada bahan pangan diartikan sebagai keadaan masuknya zat asing 

kedalam makanan yang tidak dikehendaki atau diinginkan. Kontaminasi 

dikelompokkan menjadi 4 macam yaitu:  

1. Pencemaran mikroba seperti bakteri, jamur, cendawan. 

2. Pencemaran fisik seperti rambut, debu tanah, serangga dan kotoran lainnya. 

3. Pencemaran kimia seperti pupuk, pestisida, mercury, cadmium, arsen. 

4. Pencemaran radioaktif seperti radiasi, sinar alfa, sinar gamma dan sebagainya. 

Keberadaan cemaran bakteri dalama susu kedelai dapat bersumber dari 

penggunaan peralatan dalam proses pembuatan susu kedelai yang kurang bersih, 

sanitasi lingkungan yang buruk, dan kualita s bahan baku yang kurang baik. Adanya 

kontaminasi bakteri di dalam susu kedelai akan menyebabkan penurunan kualitas 
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susu kedelai dan pada akhirnya menyebabkan kerusakan susu kedelai tersebut. susu 

kedelai yang sudah rusak tentunya tidak layak untuk dikonsumsi (Helpida et al., 

2013).  

Salah satu bahan dalam pembuatan suus kedelai adalah air. Penggunaan air 

bersih dalam proses pembuatan susu kedelai menjadi kunci keamanan produk yang 

dihasilkan. Namun apabila air yang digunakan berasal dari sumber air yang tidak 

memenuhi syarat kesehatan mikrobiologis maka kemungkinan akan menjadi 

sumber penularan penyakit setiap individu (Bambang et al., 2014). 

Jenis bakteri yang biasanya mencemari susu atau disebut mikroorganisme 

kontaminan antara lain Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., 

dan Bacillus cereus (Yanestria, 2015; Puspadewi et al., 2017; Molita et al., 2019; 

Mustika et al., 2019). Keempat jenis bakteri tersebut termasuk bakteri patogen 

terhadap tubuh manusia. 

 

2.3  Bakteri Eschericia coli 

Bakteri Escherichia coli adalah bakteri coliform yang termasuk dalam 

kelompok Enterobacteriaceae. Kelompok Enterobacteriaceae mampu hidup dan 

bertahan di dalam saluran pencernaan (Yang & Wang 2014). Bakteri Escherichia 

coli merupakan bakteri gram negatif, berbentuk batang dengan ukuran 1.0-1.5 μm 

x 2.0-6.0 μm, tidak motil atau motil dan dapat hidup dengan atau tanpa oksigen. 

Selain itu, E. coli juga mampu bertahan pada media yang miskin nutrisi. 

Karakteristik biokimia E. coli adalah mampu memproduksi indol, kurang mampu 

memfermentasi sitrat, bersifat negatif pada analisis urease (Rahayu et al., 2018). 

Secara morfologi E. coli berbentuk batang, batang pendek dan kokobasil. Hasil uji 
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biokimia menunjukkan mampu memfermentasikan laktosa, membentuk gas dan 

menghasilkan asam (Putri, 2016). 

Bakteri E. coli memiliki waktu generasi 30 – 87 menit bergantung pada suhu 

lingkungan. Waktu generasi merupakan waktu yang dibutuhkan bagi sel E. coli 

untuk membelah diri menjadi dua kali lipat. Suhu optimum pertumbuhan E. coli 

adalah 37◦ C dengan waktu generasi tersingkat, yaitu selama 30 menit (Rahayu et 

al., 2018). 

Pada pengujian kualitas air, E. coli merupakan mikroorganisme yang 

dipakai sebagai indikator untuk mengetahui apakah suatu sampel air tercemar tinja 

atau tidak. Selain hal tersebut, di dalam tubuh manusia E. coli mempunyai peranan 

yang cukup penting yaitu menghasilkan kolisin yang dapat melindungi saluran 

pencernaan dari bakteri patogen. Bakteri E. coli dapat menjadi patogen jika 

berpindah dari habitatnya yang normal ke bagian lain dalam inang. Sebagai contoh, 

jika E. coli di dalam usus masuk ke dalam saluran kandung kemih kelamin dapat 

menyebabkan sistitis, yaitu suatu peradangan pada selaput lendir organ tersebut 

(Melliawati, 2015). 

Bakteri E. coli merupakan flora normal pada saluran pencernaan tetapi 

mempunyai potensi menimbulkan penyakit. Eschericia coli menjadi patogen jika 

jumlahnya dalam saluran pencernaan meningkat. Peningkatan jumlah E. coli terjadi 

karena seseorang mengkonsumsi makanan atau minuman yang sudah 

terkontaminasi bakteri tersebut. Beberapa strain E. coli seperti EPEC dan ETEC 

bersifat patogenik maupun toksigenik sehingga pertumbuhannya harus dihambat 

(Jawetz et al., 2013). 
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Bakteri E. coli mampu tumbuh pada berbagai jenis media. Bakteri mampu 

mereduksi nitrat menjadi nitrit. Suhu optimal untuk pertumbuhan E. coli adalah 

pada suhu antara 35-37°C dengan pH 7-7,5. Tetapi, rentang suhu pertumbuhan 

E.coli dapat mencapai 7oC untuk suhu terendag dan 44oC untuk suhu tertinggi.  

Hidup dilingkungan lembab dan akan mati saat terjadinya proses pemanasan 

makanan (Putri, 2016) 

Karakteristik lain dari E. coli yaitu kemampuannya dalam menghasilkan 

enterotoksin, yaitu toksin yang menyerang saluran pencernaan (Jawetz et al., 2013). 

Banyak dari strain E. coli yang berevolusi lalu menghasilkan kemampuan virulensi 

yang dapat menginfeksi inang. Pada beberapa jenis Escherichia coli yang pathogen 

dapat menyebabkan infeksi pada saluran kemih. 

Bakteri E. coli patogen penyebab diare atau disebut juga sebagai 

diarrheagenic E. coli (DEC) terdiri dari enam jenis, yaitu enterotoxigenic E. coli 

(ETEC), enteropathogenic E. coli (EPEC), enterohemorrhagic E. coli (EHEC), 

enteroinvasive E. coli (EIEC), enteroaggregative E. coli (EAEC), dan diffusely 

adherent E. coli (DAEC). Sebanyak empat jenis E. coli yaitu ETEC, EPEC, EHEC, 

dan EIEC diketahui merupakan bakteri penyebab penyakit yang berasosiasi dengan 

bahan pangan. Beberapa hasil penelitian juga menunjukkan bahwa EAEC 

merupakan bakteri yang mengontaminasi pangan dan menyebabkan diare (Rahayu 

et al. 2018). 

 
 
2.4  Bakteri Salmonella sp. 

Bakteri Salmonella sp. merupakan bakteri gram negatif anaerob fakultatif 

yang mempunyai flagela dan aktif bergerak (Lamas at al.,2018). Salmonella 
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sp.bersifat patogen terhadap manusia dan saat ini telah dilaporkan lebih dari 2.500 

serotipe. Dari jumlah tersebut, serotipe yang paling umum menyebabkan penyakit 

manusia adalah Salmonella enterica serovar typhi (S. typhi) dan S. enterica serovar 

enteritidis (S. enteritidis). Salah satu serotype Salmonella sp. diketahui 

menyebabkan penyakit demam tifoid yaitu infeksi akut pada usus halus akibat 

Salmonella typhi yang masuk ke dalam tubuh melalui makanan dan minuman yang 

tercemar (Hardianto, 2019). 

Bakteri Salmonella sp. berbentuk batang dan termasuk kelompok bakteri 

gram negatif, tidak memiliki spora, berukuran 1 – 3,5 μm x 0,5 – 0,8 μm, bersifat 

motil dengan flagel peritik. Secara visual koloni bakteri ini tampak licin dengan 

ukuran yang besar dengan diamter koloni rata-rata 2 – 4 mm. Bakteri Salmonella 

sp.mampu bertahan hidup dalam air, tanah dan pada bahan makanan. Pada feses di 

luar tubuh manusia Salmonella tahan hidup 1-2 bulan. Bakteri ini juga mampu 

berkembang biak dan tahan hiudp lama pada susu, hal ini dikarenakan didalam air 

susu terdapat protein lemak dan gula yang merupakan substrat saprofit yang disukai 

oleh Salmonella sp. (Monica et al, 2013). 

Bakteri Salmonella sp. dapat tumbuh pada aktivitas air yang rendah (aw ≤ 

0,93). Bakteri ini aktif tumbuh pada pH 3,6 – 9,5 dan optimal pada nilai pH 

mendekati 7. Infeksi oleh bakteri Salmonella sp. Salmonellosis yang menyerang 

saluran gastrointestin yang mencangkup perut, usus halus, dan usus besar atau 

kolon. Beberapa spesies Salmonella sp. dapat menyebabkan infeksi makanan. 

Termasuk Salmonella enteritidis var typhimurium dan Salmonella choleraesuis 

(Fatiqin et al., 2019). 
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Infeksi Salmonella sp. menjadi masalah kesehatan masyarakat di seluruh 

dunia dan berkontribusi membebani ekonomi untuk biaya pengawasan, 

pencegahan, dan pengobatan di negara-negara maju dan negara-negara 

berkembang, seperti negara di Asia Selatan dan Asia Tenggara (Christenson, 2013). 

Salmonella sp. yang mencemari makanan dan minuman menyebabkan demam 

tifoid. Diagnosis yang terlambat dan pengobatan yang salah dapat berakibat fatal 

pada pada penderita demam tifoid karena menyebabkan pendarahan saluran cerna 

yang mengakibatkan kematian (Hardianto, 2019). 

Makanan atau minuman yang terkontaminasi menjadi perantara S. typhi 

masuk ke dalam usus halus. Dalam usus halus, S, typhi menempel pada sel mukosa 

kemudian menginfeksi mukosa. S. typhi masuk ke dalam epitelium mukosa dengan 

cara enterosit, kemudian menembus dinding usus sehingga mencapai folikel usus 

halus. Selanjutnya melalui saluran limfe mesenterik masuk ke aliran darah secara 

sistemik (disebut bakteremia ke-1) lalu mencapai retikulo endotelial dan jaringan 

tubuh. Setelah berada dalam sirkulasi sistemik (disebut bakteremia ke-2) akan 

mencapai organ tubuh (Crump et al. 2015; Chowdhury et al., 2014). 

Infeksi S. typhi menjadi masalah utama dalam kesehatan masyarakat di 

seluruh dunia karena bebani ekonomi yang ditimbulkannya untuk biaya 

pengawasan, pencegahan, dan pengobatan. Di Indonesia, demam tifoid merupakan 

penyakit endemis yang mengancam kesehatan masyarakat dan menjadi masalah 

kompleks karena demam tifoid meningkatkan kasus-kasus karier dan resistensi obat 

sehingga diperlukan diagnosisnya (Hardianto, 2019).  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Juli 2023 di 3 

lokasi pasar yaitu Pasar Sukaramai, Pasar Beruang, Pasar Gajah dan lokasi 

pengujian sampel di Puskesmas Medan Area Selatan dan Laboratorium Biologi 

Universitas Medan Area. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah coliform test kit, pipet volumetrik, cawan Petri, 

tabung reaksi, vortex, Erlenmeyer, indikator pH universal, incubator, autoclave, 

oven, hot plate, neraca dan spatula. Bahan yang digunakan adalah susu kedelai, 

media nutrient agar, media salmonella shigella agar, media simmons citrate agar, 

akuades, alcohol 70%, tissue dan kapas.  

 
 
3.3 Metode Penelitian  

Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif, dengan 2 

metode yaitu metode cawan tuang untuk penghitungan total koloni dan cawan sebar 

untuk pengujian bakteri Eschericia coli dan Salmonella sp. Data diperoleh dengan 

cara mengumpulkan data primer hasil analisis cemaran bakteri pada susu kedelai 

tanpa merek di Pasar Tradisional Kecamatan Medan Area.  
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3.4 Teknik Pengambilan Sampel  

Sampel yang digunakan dalam penelitian adalah susu kedelai tanpa merek 

yang diperoleh dari 5 pedagang di Pasar Tradisional Kecamatan Medan Area yaitu 

Pasar Sukaramai, Pasar Beruang dan Pasar Gajah. Setiap sampel akan dilakukan 3 

kali pengulangan. Sampel susu kedelai, dimasukkan ke dalam cool box kemudian 

di bawa ke laboratorium untuk pengujian tahapan selanjutnya. 

Karakteristik pengambilan sampel susu kedelai adalah pedagang yang 

menjual susu kedelai tanpa merek yang fresh (segar) dan rutin berjualan setiap hari. 

Maka diperoleh sampel susu kedelai masing-masing 1 sampel dari Pasar 

Sukaramai, 3 sampel dari Pasar Beruang dan 1 sampel dari Pasar Gajah. Jumlah 

total sampel adalah 5. 

 
 
3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Sterilisasi Alat dan Media 

Alat yang digunakan dalam penelitian disterilkan untuk mengurangi risiko 

kontaminasi. Alat – alat kaca yang tahan panas disterilkan dengan menggunakan 

oven dengan prinsip sterilisasi panas kering pada suhu 180oC selama 2 jam. 

Sedangkan untuk alat yang tidak tahan panas cukup disterilkan menggunakan 

alkohol 70%. 

Media pertumbuhan dan media uji disterilkan dengan menggunakan 

autoklaf dengan prinsip sterilisasi panas basah dengan tekanan 2 atm pada suhu 

121oC selama 15 menit. 
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3.5.2 Penghitungan Total Bakteri pada Susu Kedelai 

Penghitungan total bakteri pada sampel dilakukan dengan metode angka 

lempeng total (ALT). Disiapkan media nutrient agar steril di dalam tabung reaksi 

(suhu media hangat ±50◦C). Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke dalam 9 ml 

akuades steril. Kemudian campuran dihomogenkan dengan vortex. Dilakukan 

pengenceran bertingkat sampai seri pengenceran 10-2. Dari seri pengenceran sampel 

terakhir, diambil sebanyak 1 ml larutan sampel dan diinokulasikan ke media NA 

steril di dalam tabung reaksi. Dihomogenkan dengan vortex. Suspensi media dan 

sampel diinokulasikan ke cawan Petri steril dengan metode cawan tuang. 

Diinkubasi selama 24 jam. Dihitung jumlah koloni bakteri yang tumbuh. 

 

3.5.3 Analisis Bakteri Eschericia coli pada Susu Kedelai 

Analisis bakteri Eschericia coli diakukan dengan menggunakan alat 

coliform test kit berupa plat/lempengan yang berisi media steril yang spesifik untuk 

mendeteksi keberadaan bakteri coliform dan E. coli.  

Disiapakan alat coliform kit yang masih disegel. Kemudian dibuka penutup 

berupa allumunium foil, dan diambil satu plat yang akan digunakan. Selanjutnya 

dibuka penutup plat secara aseptis, sehingga tampak media yang ada di dalam plat. 

Disipkan sampel susu kedelai, lalu diinokulasikan 1 ml sampel dengan 

menggunakan pipet steril ke dalam plat. Dipasang Kembali tutup plat dan diberi 

label. Selanjutnya plat yang sudah berisi sampel diinkubasi dalam inkubator pada 

suhu 35oC selama 24 jam. Selanjutnya diamati karakteristik koloni yang muncul. 

Koloni bakteri coliform akan berwarna ungu. Sedangkan bakteri E. coli akan 

berwarna biru. Hasil yang diperoleh dicatat kemudian dianalisis. 
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3.5.4 Analisis Bakteri Salmonella sp. pada Susu Kedelai 

Analisis bakteri Salmonella sp. pada susu kedelai dilakukan dengan 

menggunakan media salmonella-shigella agar (SSA). Sebanyak 0,1 ml sampel 

diinokulasikan ke media SSA steril dengan metode cawan sebar. Cawan uji 

diinkubasi selama 24 jam. Diamati koloni bakteri yang muncul. Koloni bakteri 

Salmonella sp. akan berwarna putih bening transparan dan membentuk endapan 

hitam karena produksi H2S. 

Selanjutnya dilakukan uji konfirmasi isolat bakteri Salmonella sp. pada 

media simmons citrate agar (SCA). Diambil 1 ose isolat bakteri hasil isolasi pada 

media SSA. Kemudian diinokulasikan pada media SCA dengan metode cawan 

gores. Diamatai perubahan warna media SCA dari hijau menjadi biru. Salmonella 

sp. akan mengubah warna media SCA tersebut. 

 
 

3.5.5 Pengujian pH Susu Kedelai 

Pengukuran pH dilakukan dengan meggunakan alat digital water tester 

(Lampiran 2). Alat ini berfungsi sebagai alat pengukur pH air yang meliputi 

beberapa parameter dengan 2 probe yang dapat di ganti, probe pH dan conductivity, 

TDS, salt. Hasil pengukuran akan ditampilkan pada layar display berupa angka 

digital. 

Disiapkan alat digital water tester. Dibuka penutup sensor berwarna biru, 

diputar ring (lingkaran) berwarna biru kemudian dipasangkan sensor yang sesuai 

dengan parameter yang akan diukur (sensor pH). Selanjutnya dinyalakan tombol 

power. Dicelupkan sensor ke dalam sampel susu kedelai. Nilai parameter yang 
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diukur akan ditampilkan di layer display. Hasil yang diperoleh dicatat untuk 

selanjutnya dianalisis. 

 

3.6 Analisis Data  

Data yang digunakan adalah data primer yaitu data hasil pengujian sampel 

di laboratorium. Data penelitian dianalisis secara deskriptif dengan menampilkan 

hasil penelitian dalam bentuk tabulasi data. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

UNIVERSITAS MEDAN AREA
----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 6/12/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)6/12/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

Hotma Hutabalian - Analisis Cemaran Bakteri Eschericia Coli dan Salmonella….



 

 

                                                                                                                                                                                                                  

26 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, disimpulkan bahwa lima 

sampel susu kedelai tanpa merek yang diujikan yaitu SK1, SK2, SK3, SK4 dan SK5 

tidak mengandung cemaran bakteri Salmonella sp, dan hanya sampel SK2 yang 

mengandung cemaran bakteri Eschericia coli. Pengujian nilai angka lempeng total 

menunjukkan kelima sampel susu kedelai tersebut sesuai dengan standar aman yang 

ditetapkan oleh SNI 7388-2009 tentang syarat mutu minuman susu kedelai. 

  
 
5.2  Saran 

 Pada penelitian selanjutnya disarankan agar peneliti melakukan uji lanjutan 

berupa pemeriksaan kualitas fisik dan kimia pada susu kedelai tanpa merek.   
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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Gambar Alat yang Digunakan dalam Penelitian 
 

 

 

 

 

 

 

Digital water pH Coliform Test Kit 

  

 

 

 

 

 

 

Inkubator  
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Lampiran 2. Proses Pengambilan Sampel Susu Kedelai 
 

 

 

 

 

 

Pengambilan susu kedelai di Pasar Beruang 

  

 

 

 

 

 

Preparasi sampel di laboratorium 
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Lampiran 3. Kegiatan di Laboratorium  
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Isolasi bakteri Eschericia coli 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses pengenceran sampel 
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Lampiran 4. Karakteristik Susu Kedelai dari Hasil Wawancara dan Pengamatan 
 

No. Sampel Warna Kekentalan Harga Penyajian Lokasi Display 
produk 

Pengemasan Volume 
(ml) 

1 SK1 Putih Kental Rp. 6.000 Hangat Di dalam 
pasar 

Di atas 
meja 

Plastik bening 1000 

2 SK2 Putih Encer Rp. 6.000 Hangat Di dalam 
pasar 

Di atas 
meja 

Plastik bening 1000 

3 SK3 Putih Kental Rp. 7.000 Dingin Di dalam 
pasar 

Di dalam 
coolbox 

Botol plastik 400 

4 SK4 Coklat Kental Rp. 8.000 Dingin Di dalam 
pasar 

Di dalam 
coolbox 

Botol plastik 400 

5 SK5 Putih Encer Rp. 2.500 Hangat Di pinggir 
jalan 

Di dalam 
coolbox 

Plastik bening 250 
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Lampiran 5. Gambar Hasil Pengujian Total Bakteri 
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Lampiran 6. Peraturan BPPOM Nomor 13 Tahun 2019 tentang Batas Maksimal Cemaran 
Mikroba dalam Pangan Olahan 

 
Kategori Jenis Parameter uji n c m M metode 
Minuman 
kedelai 

Minuman 
sari kedelai 
pasteurisasi 

ALT 5 1 104 
cfu/g 

105 
cfu/g 

ISO 
4833-1 

Enterobacteriacea 5 2 1 APM/ 
ml 

5 
APM/ 

ml 

SNI 
ISO 

21528-
1 

Salmonella 5 0 Negatif/ 
25 g 

NA ISO 
6579 

Minuman 
serbuk 
kedelai 

ALT 5 2 104 
cfu/g 

105 
cfu/g 

ISO 
4833-1 

Enterobacteriacea 5 0 10 
cfu/g 

NA ISO 
21528-

2 
Staphylococcus 

aureus 

5 2 10 
cfu/g 

102 
cfu/g 

SNI 
ISO 

6888-1 
Salmonella 5 0 Negatif/ 

25 g 
NA ISO 

6579 
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Lampiran 7. SNI 7388 : 2009 tentang Batas Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan  
 

Jenis pangan  Parameter  Batas maksimum   
Sari kedelai  ALT  5 x 104 koloni/ml 

APM koliform 20/ml 
APM Eschericia coli < 3/ml 
Salmonella sp. Negatif/25 ml 
Staphylococcus aureus  1 x 102 koloni/ml 
Bacillus cereus 1 x 103 koloni/ml 
Kapang  5 x 101 koloni/ml 
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