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BAB |

PENDAHULUAN

E. Latar Belakang Masalah

Makanan memegang peranan penting dalam peningkatan kesehatan
masyarakat, terutama di Indonesia. Pemenuhan sumber gizi bagi tubuh manusia
sangat diperlukan, baik itu dari sumber zat gizi karbohidrat, protein, lemak, vitamin,
mineral dan air harus seimbang dalam tubuh kita. Pemenuhan kebutuhan pangan
tidak hanya dalam hal kebutuhan makanan pokok saja yang mengandung karbohidrat,
tetapi juga memerlukan pemenuhan zat gizi dari protein dan lemak tinggi baik nabati
maupun hewani (Wijayanto, 2007).

Sumber protein hewani dapat dipenuhi dari bahan pangan seperti ikan, ayam,
telur, susu, dan lain-lain, sedangkan sumber makanan yang mengandung protein dan
lemak tinggi nabati dapat diperoleh dengan mengonsumsi kacang-kacangan dan biji-
bijian seperti kacang kedelai, kacang tanah, biji kecipir, koro, kelapa dan lain-lain.
Sumber protein dari kacang-kacangan tersebut yang paling populer adalah kedelai.
Protein merupakan komponen utama kedelai kering. Kedelai utuh mengandung 35-
40% protein, paling tinggi dari segala jenis kacang-kacangan. Dari segi mutu protein,
kedelailah yang paling baik mutu gizinya, yaitu hampir setara dengan protein daging.
Protein kedelai merupakan satu-satunya dari jenis kacang yang mempunyai susunan
asam amino paling lengkap (Kilamanca, 2008).

Berbagai produk olahan kedelai secara tradisional dapat kita jumpai dalam
kehidupan kita sehari-hari seperti tahu, tempe, kecap, tauco, oncom, dan lain-lain

telah dikenal di Indonesia. Selain itu kedelai juga dapat diolah menjadi minuman



yang dikenal dengan nama sari kedelai, yang diperoleh dengan cara menggiling
kedelai yang dicampur air, kemudian disaring dan dipanaskan. Sari kedelai
mempunyai kandungan gizi yang tidak kalah dengan susu sapi, karena komposisinya
hampir sama dengan susu sapi sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif pengganti
susu sapi.

Sari kedelai sebagai alternatif pengganti susu sapi, baik diminum oleh orang
yang tidak dapat mencerna susu sapi Yyaitu ditandai dengan gejala diare akibat minum
susu yang disebut lactose intolerance. Diare ini disebabkan karena berkurangnya
aktivitas enzim laktase dalam tubuh sehingga tidak dapat mencerna laktosa pada susu
sapi, sedangkan susu kedelai tidak mengandung laktosa.

Sari kedelai dapat memegang peranan penting di masa depan. Sari kedelai
memiliki keunggulan di banding susu sapi. Sari kedelai tidak mengandung laktosa,
proteinnya tidak menimbulkan alergi, rendah lemak, bebas kolesterol, bergizi tinggi,
teknologi pembuatannya relatif mudah, biaya produksi murah, serta dapat diolah
lebih lanjut menjadi es krim, yoghurt, mayonaise, dan lain-lain (Astawan, 2002).

Manfaat yang banyak diperoleh lewat kandungan susu kedelai ini,
membuatnya sangat diminati masyarakat luas. Produk sari kedelai dapat diperoleh
dari pasar tradisional dan pasar swalayan, bahkan bisa diperoleh dari penjual
makanan keliling. Produk sari kedelai dapat dijumpai dalam berbagai merk, baik yang
diproduksi industri rumah tangga, perusahaan dalam negeri maupun impor.

Produk makanan yang beredar di pasaran seperti sari kedelai, harus memenuhi
syarat standar kesehatan agar terhindar dari penyakit terutama yang disebabkan oleh
bakteri. Hal ini disebabkan karena pembuat minuman sari kedelai belum menerapkan

prinsip hyegene sanitasi yang meliputi pemilihan bahan baku, penyimpanan bahan



baku, pengolahan minuman, pengolahan minuman, penyimpanan minuman jadi,
pengangkutan minuman dan penyajian minuman jadi.

Hasil penelitian yang dilakukan Sirait (2009), tentang pengaruh hygiene
Sanitasi pengolahan sari kedelai dan pemeriksaan bakteriologis menunjukkan bahwa
belum semua pembuat minuman ini menerapkan prinsip hygiene sanitasi dari mulai
pemilihan bahan baku, pengolahan, penyimpanan, pengemasan. Pengambilan sampel
dilakukan dari penjual sari kedelai di pasar tradisional yang belum mempunyai ijin
PIRT (Produksi Industri Rumah Tangga) yang dikeluarkan oleh Dinas Kesehatan
setempat, sehingga pengolahan sari kedelai pada industri rumah tangga di kota medan
ini belum memenuhi syarat kesehatan. Sementara dari 10 sampel minuman sari
kedelai yang diperiksa menunjukkan 4 diantaranya mengandung coliform dan E. Coli.

Menurut Fatmawati (2007) dalam penelitiaannya tentang susu kedelai dan
penetapan kualitas terhadap bakteri patogen di wilayah Deli Serdang menunjukkan
hasil ALT 18 koloni/ml, Coliform < 3, Uji E. Coli negatif (-), Uji Salmonella sp
negatif (-), Uji Staphylococcus aureus negatif (-). Jenis bakteri yang biasanya
mencemari minuman sari kedelai antara lain Bakteri Mesofil, Coliform, Escherichia
coli, Salmonella sp, Staphylococcus aureus dan kapang. Bakteri-bakteri tersebut
dapat menyebabkan penyakit pada manusia.

Berdasarkan hal tersebut diatas, maka perlu dilakukan uji bakteriologis
terhadap sampel sari kedelai yang beredar di pasar tradisional wilayah kabupaten
Sukoharjo. Penting juga dilakukan pengawasan dan pelatihan oleh instansi terkait
(Dinas Kesehatan) tentang pentingnya hygiene sanitasi minuman sari kedelai

sehingga makanan, minuman juga jajanan yang dipasarkan memenuhi syarat



kesehatan karena cemaran bakteri seperti bakteri Coliform dan Escherichia coli dapat
menyebabkan penyakit diare. Bakteri Salmonella merupakan bakteri penyebab
infeksi. Jika tertelan dan masuk ke dalam tubuh akan menimbulkan gejala yang
disebut salmonellosis dengan gejala gastroenteritis. Bakteri Staphylococcus aereus
merupakan penyebab infeksi yang bersifat pyogenes pembentuk pus atau nanah
(Iskamto, 2006).

Cara mengetahui kualitas dari sari kedelai yaitu dengan dilakukan beberapa
pemeriksaan. Metode angka lempeng total (ALT) digunakan untuk mengukur secara
tepat jumlah bakteri Mesofil yang umum terdapat dalam bahan pangan tersebut. ALT
secara umum bermanfaat untuk menunjukkan kualitas, masa simpan/waktu paruh,
kontaminasi dan status higienis pada saat proses produksi. Metode MPN digunakan
untuk menghitung jumlah Coliform dan Escherichia coli secara empiris. MPN
diartikan sebagai jumlah perkiraan terdekat. Metode MPN pada prinsipnya adalah
melihat pertumbuhan bakteri coliform yang ditandai dengan terbentuknya gas pada

tabung Durham di dalam media yang sesuai.

F. Konteks Permasalahan
Berdasarkan latar belakang masalah tersebut di atas, maka permasalahan yang
akan dikaji dalam penelitian ini adalah :
Pertama, berapa jumlah bakteri Mesofil dengan perhitungan ALT dalam sari
kedelai buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten

sukoharjo ?



Kedua, berapa jumlah bakteri Coliform dengan metode MPN dalam sari
kedelai buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten
sukoharjo ?

Ketiga, berapa bakteri Salmonella sp dalam sari kedelai buatan industri
rumah tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten sukoharjo ?

Keempat, berapa jumlah bakteri Staphylococcus aureus dalam sari kedelai
buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten sukoharjo?

Kelima, berapa jumlah kapang dalam sari kedelai buatan industri rumah

tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten sukoharjo ?

G. Tujuan Penelitian

Pertama adalah untuk mengetahui jumlah bakteri Mesofil dengan perhitungan
ALT dalam sari kedelai buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional
kabupaten sukoharjo.

Kedua adalah untuk mengetahui jumlah bakteri Coliform dengan metode
MPN dalam sari kedelai buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional
kabupaten sukoharjo.

Ketiga adalah untuk mengetahui bakteri Salmonella sp dalam sari kedelai
buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten sukoharjo.

Keempat adalah untuk mengetahui jumlah bakteri Staphylococcus aureus
dalam sari kedelai buatan industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional

kabupaten sukoharjo.



Kelima adalah untuk mengetahui jumlah kapang dalam sari kedelai buatan

industri rumah tangga yang dijual dipasar tradisional kabupaten sukoharjo.

H. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan kepada Dinas
Kesehatan Kabupaten Sukoharjo khususnya Seksi Registrasi Akreditasi
Sertifikasi dan Farmamin dalam hal program pengawasan kualitas makanan
dan minuman serta penyempurnaan pola pengawasan makanan dan minuman
yang telah ada sehingga dapat berhasil guna dan berdaya guna.

Manfaat lain adalah untuk memberi informasi kepada masyarakat yang
mengkonsumsi sari kedelai di pasar tentang pentingnya menjaga higienis dan
sanitasi pangan, serta kebersihan lingkungan sehingga dapat tercapai derajat

kesehatan yang lebih baik dan meningkatnya kualitas hidup masyarakat.



