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INTISARI

Loyola ML, 2021. Kajian Hasil Pengujian Susu Kedelai Secara Bakteriologis.
Program Studi D3 Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas
Setia Budi.

Susu kedelai merupakan cairan yang berwarna putih kekuningan hasil dari
pengolahan kedelai dengan cara digiling, diekstrak dengan air dan dicampurkan
pemanis dengan perbandingan yang ditentukan kemudian direbus hingga matang.
Masih ada susu kedelai yang tidak bermerek sebagian besar pengolahannya
dilakukan oleh masyarakat secara tradisional terkontaminasi oleh bakteri.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas bakteriologis susu kedelai
menurut Syarat Mutu Cemaran Mikroba SNI 01-3144-2009 tentang susu kedelai.

Penelitian literature riview yang digunakan dalam penelitian ditelusuri
melalui Google Scholar, Sinta dan ScienceDirect. Dengan cara mencari jurnal
terbitan 10 tahun terakhir. Peneliti memilih 13 jurnal, 3 jurnal internasional, 5
jurnal nasional terakreditasi dan 5 jurnal nasional tidak terakreditasi.

Berdasarkan 13 jurnal penelitian hampir semua terkontaminasi oleh
bakteri Escherichia coli dan tidak memenuhi syarat mikrobiologis. Metode
yang digunakan dalam penelitian yaitu ALT (Total Plate Count), MPN (Most
Probable Number).

Kata Kunci : Susu Kedelai, Uji Bakteriologis, Escherichia coli, MPN Coliform

Xi



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kedelai merupakan bahan pangan yang memiliki protein lebih besar
dibandingkan dengan beras, tepung singkong, jagung dan yang lainnya serta
mempunyai sifat mudah membusuk dan rusak, sehingga mutu atau kualitasnya
mudah menurun. Kondisi ini mendorong untuk produsen kedelai untuk
menciptakan produk dengan bahan baku kedelai yang sering ditemukan yaitu susu
kedelai (Safrida, Raihanaton, dan Ananda 2019).

Dibeberapa negara termasuk Indonesia, produk olahan dari susu kedelai
sangat sering dijumpai. Susu kedelai memiliki nilai gizi yang tinggi dimana bahan
nabati yang terkandung merupakan sumber utamanya. Susu kedelai memiliki
sumber protein yang mampu menggantikan peran dari susu sapi. Pada individu
yang memiliki alergi terhadap laktosa, maka susu kedelai dapat digunakan sebagai
pengganti (Maulida et al. 2017).

Susu kedelai merupakan produk kaya akan asam lemak tidak jenuh
fosfolipid dan kandungan lemak di dalamnya sangat rendah. Susu kedelai dapat
menghasilkan ekstraksi kedelai yang merupakan hasil dari pengolahannya. Protein
susu kedelai hampir sama dengan susu sapi yaitu memiliki struktur asam amino
(Sandy 2016).

Susu nabati yang sering ditemukan dipasaran adalah susu kedelai, tidak
bermerek maupun yang bermerek. Kemasan yang bermerek dicantumkan surat

izin produksinya sedangkan kemasan yang tidak bermerek tidak dicantumkan



sehingga masyarakat meragukan keamanan untuk dikonsumsi. Susu kedelai yang
tidak bermerek sebagian besar pengolahannya dilakukan oleh masyarakat secara
tradisional. Akibatnya, produk susu kedelai rentan terkontaminasi oleh bakteri
coliform. Hal tersebut biasanya disebabkan karena peralatan yang digunakan
untuk pengolahan susu kedelai tidak steril dan perebusannya yang tidak maksimal
(<100°C) (Santri, Nuryanti, dan Naid 2015).

Hygiene dan sanitasi tempat pengolahan makanan, pencemaran makanan
oleh mikroba dan zat kimia, peralatan pengolahan makanan, keracunan pangan
merupakan faktor-faktor yang menjadi permasalahan pangan. Oleh karena itu
prinsip hygiene dan sanitasi perlu dipahami untuk kualitas makanan atau
minuman (Nur Hasni Nasution 2018).

Kontaminasi makanan maupun minuman adalah terdapatnya
mikroorganisme secara tidak sengaja ada di dalamnya. Keberadaan kontaminasi
kadang-kadang hanya mengakibatkan penurunan estetis dari makanan atau
minuman tersebut (Santri, Nuryanti, dan Naid 2015)

Air merupakan media yang dapat menjadi proses dalam infeksi kedalam
tubuh manusia. Bakteri yang dapat dijadikan sebagai indikator utama dalam
mikrobiologis atau terkontaminasinya sumber air maupun makanan dari tinja
manusia adalah bakteri E. coli. Bakteri E. coli yang masuk kedalam tubuh akan
menimbulkan gejala diare, gastroenteritis dan beberapa penyakit pencernaan
lainnya. Air merupakan satu bahan yang digunakan untuk pengolahan susu
kedelai. Jika susu kedelai terkontaminasi oleh air yang tidak memenuhi syarat
maka kemungkinan akan terjadi penularan penyakit antar individu (Hilmarni,

Satriani, dan Rosi 2019).



1.2 Rumusan Masalah

Apakah sampel susu kedelai memenuhi syarat mikrobiologis ?

1.3 Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui apakah susu kedelai memenuhi syarat mikrobiologis

1.4 Manfaat Penelitian
1. Penulis dapat mengetahui cemaran yang terdapat didalam susu kedelai
2. Memberikan informasi kepada masyarakat untuk memperhatikan kualitas

susu saat membeli



