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ABSTRAK 

Setyawigati, Tiffany W. 2015. Pengujian Es Krim Secara Bakteriologis. 
Program Studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 
Setia Budi. Pembimbing : Dra. Nony Puspawati, M.Si. 
 
 
 Es krim adalah camilan yang disukai masyarakat dari berbagai tingkat 
usia. Selain es krim buatan pabrik, kini banyak dijumpai es krim yang dijual 
dimasyarakat.Masyarakat terutama anak-anak sering kali langsung membeli 
tanpa memperhatikan kebersihannya.Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui 
kelayakan es krim dipasaran secara bakteriologis berdasarkan Badan Pengawas 
Obat dan Makanan Republik Indonesia Tahun 2009. 

Pengujian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Setia 
Budi Surakarta, pada tanggal 5-9 Januari 2015. Pengujian pada 2 sampel es 
krim meliputi uji Angka Lempeng Total (ALT), APM Koliform, Salmonella sp, dan 
Staphylococcus aureus. 

Hasil penelitian sampel A pada uji ALT adalah 7,9 x 103 UK/ml, APM 
Koliform 2400 sel/100 ml, uji Salmonella sp negatif, dan Staphylococcus aureus 
negatif. Pada sampel B hasil dari uji ALT adalah 43 x 100UK/ml,  APM Koliform 
negatif, Salmonella sp negatif, dan Staphylococcus aureus negatif. 

Dari hasil pengujian dapat disimpulkan bahwa es krim A tidak memenuhi 
syarat, sedangkan es krim sampel B memenuhi syarat secara bakteriologis 
berdasarkan Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia Tahun 
2009. 
 
Kata kunci :  Es krim, ALT, APM Koliform, Salmonella sp, Staphylococcus 

aureus. 
  



 

1 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Es krim adalah salah satu camilan yang banyak digemari oleh 

masyarakat pada berbagai tingkat usia, mulai dari anak-anak, remaja, hingga 

orang tua. Konsumsi es krim di Indonesia berkisar 0,5 liter / orang/ tahun 

dengan potensi pasar es krim di Indonesia mencapai 110 juta liter / tahun 

(Violosa, 2012). Rasanya yang enak, manis, dan tampilannya yang 

menggugah selera menjadikan es krim banyak disukai. Selain rasanya yang 

enak dan teksturnya yang lembut, es krim lezat dinikmati kapan saja dan di 

mana saja, apalagi saat musim panas tiba. 

Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan baku yang 

digunakan. Untuk membuat es krim yang memiliki kualitas tinggi bahan 

bakunya perlu diketahui dengan pasti. Dengan menggunakan susu sebagai 

bahan utama pembuatan es krim, maka es krim memiliki sumbangan 

terbesar nilai gizinya. (Rahmawati dkk, 2012). Kandungan gizi dalam es krim 

seperti kalsium, protein, dan vitamin yang cukup tinggi juga membuat produk 

susu ini menjadi camilan yang bermanfaat bagi kesehatan. Kandungan 

kalsium baik untuk tulang dan gigi, terutama saat masa pertumbuhan. Protein 

yang merupakan makronutrien sangat penting bagi tubuh. Sedangkan 

kandungan vitamin dalam es krim seperti vitamin A, vitamin B2 dan vitamin 

B12 berguna  sebagai sumber mikronutrien. 

Es krim yang baik harus memenuhi syarat baik secara fisik, kimia, 

maupun mikro. Syarat fisik adalah keadaan es krim seperti penampakan, 
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bau, dan rasa. Kandungan dalam es krim seperti vitamin, lemak, protein, dan 

kalsium termasuk dalam syarat secara kimia. Sedangkan mikro meliputi 

cemaran mikroba yang terdapat dalam es krim. 

Selain es krim produksi pabrik, kini banyak dijumpai es krim yang 

dijual dimasyarakat. Ada es krim yang dijual keliling, dipinggir jalan, maupun 

ditempat-tempat umum.Es krim tersebut menjadi pilihan karena mudah 

didapat dan harganya relatif lebih murah. Saat cuaca terik, penampakan es 

krim yang menarik dengan berbagai varian rasa dan warna sangat 

menggugah selera. Masyarakat terutama anak-anak sering kali langsung 

membeli tanpa memperhatikan kebersihannya. Proses pembuatan yang 

kurang baik, penggunaan air mentah, atau bahan yang terkontaminasi dapat 

menyebabkan adanya jenis dan jumlah mikrobia yang melebihi batas 

cemaran. 

Berdasarkan uraian diatas penulis ingin melakukan pengujian secara 

bakteriologis terhadap es krim yang dijual dipasaran dengan uji Angka 

Lempeng Total (ALT), APM Koliform, Salmonella sp, dan Staphylococcus 

aureussesuai dengan standar Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia Tahun 2009. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah es krim yang dijual dipasaran memenuhi syarat secara 

bakteriologis berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia Tahun 2009? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui kelayakan es krimdipasaran 

secara bakteriologis berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia Tahun 2009. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kelayakan 

konsumsi es krim yang dijual dipasaran. 

 


