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Abstrak 

Susu kacang kedelai adalah minuman yang terbuat dari kacang kedelai. Pada saat ini, produk susu kedelai sudah 

dapat dengan mudah ditemukan di beberapa tempat seperti pasar, minimarket dan lain-lain. Cara pengolahan 

kedelai menjadi produk susu kedelai masih sederhana dan kadang kurang menjaga kebersihan sehingga rentan 

terhadap kontaminasi mikroba patogen penyebab penyakit. Faktor utama yang mempengaruhi pertumbuhan 

mikroba pada susu kedelai antara lain kelembaban, oksigen, lama penyimpanan, proses produksi, suhu dan pH. 

Jenis penelitian yaitu penelitian eksperimental dengan rancangan observasional yang bersifat deskriptif. Sampel 

pada penelitian ini yaitu 3 sampel susu kedelai dengan konsumen yang ramai dengan kemasan botol plastik yang 

dijual pedagang di 3 kecamatan di Kota Jambi   

Pemeriksaan sampel dilakukan untuk mengetahui apakah ada atau tidaknya pertumbuhan koloni dengan 

menggunakan media MacConkey lalu diinokulasi ke media TSIA untuk menemukan keberadaan Escherichia coli 

pada masing-masing koloni. Dari hasil penelitian dengan MacConkey didapatkan data bahwa 2 sampel (66,7%) 

positif koloni, lalu 2 sampel tersebut diinokulasi ke media TSIA dan didapatkan 0 sampel (0%) mengandung 

bakteri Escherichia coli. Kesimpulan dari penelitian ini adalah dari 3 sampel susu kedelai di Kota Jambi yang 

diteliti, tidak mengandung bakteri Escherichia coli. Akan tetapi terdapat 1 sampel yang mengandung bakteri 

coliform melebihi ambang batas yang telah ditetapkan oleh SNI yang berarti sampel tersebut tidak layak 

dikonsumsi. 

Kata Kunci : Susu kedelai, Escherichia coli, MacConkey, TSIA. 

 

Abstract 

Soy milk is a drink made from soybeans. At present, soy milk products can be easily found in several places such 

as markets, minimarkets and others. The way soybeans are processed into soy milk products is still simple and 

sometimes lacks hygiene, making it vulnerable to pathogenic microbial contamination that causes disease. The 

main factors that affect microbial growth in soy milk include moisture, oxygen, length of storage, production 

process, temperature and pH. The type of research is experimental research with an observational design that is 

descriptive in nature. Samples in this study were 3 samples of soy milk with consumers who were crowded with 

plastic bottles sold by traders in 3 sub-districts in Jambi City.   

Sample examination was carried out to determine whether or not there was colony growth using MacConkey 

media and then inoculated onto TSIA media to find the presence of Escherichia coli in each colony. From the 

results of the study with MacConkey, it was found that 2 samples (66.7%) were positive for colonies, then the 2 

samples were inoculated into TSIA media and found that 0 samples (0%) contained Escherichia coli bacteria. 

The conclusion of this study is that of the 3 soy milk samples in Jambi City studied, they did not contain 

Escherichia coli bacteria. However, there was 1 sample that contained coliform bacteria exceeding the 

threshold set by SNI, which means that the sample is not suitable for consumption. 
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PENDAHULUAN 

Kedelai merupakan tanaman kacang-

kacangan yang berasal dari Asia Timur dan 

telah dikenal sebagai sumber pangan kaya 

protein. Ciri-ciri tanaman ini yaitu mempunyai 

biji berwarna kuning dan bunga berwarna 

ungu.  Kedelai dikenal sebagai sumber protein 

nabati yang lengkap karena mengandung asam 

amino esensial yang diperlukan oleh tubuh. 

Selain itu, kedelai juga mengandung zat besi, 

magnesium, fosfor, serat, kalsium, vitamin B 

dan antioksidan. Karena itu kedelai menjadi 

sumber pangan yang bermanfaat dan 

bernutrisi.  

Susu kacang kedelai adalah minuman 

yang terbuat dari kacang kedelai. Pada saat ini, 

produk susu kedelai sudah dapat dengan 

mudah ditemukan di beberapa tempat seperti 

pasar, minimarket dan lain-lain. Cara 

pengolahan kedelai menjadi produk susu 

kedelai masih sederhana dan kadang kurang 

menjaga kebersihan sehingga rentan terhadap 

kontaminasi mikroba patogen penyebab 

penyakit.  

Mikroba yang bermanfaat dalam susu 

kedelai adalah Streptococcus thermophilus dan 

Lactobacillus bulgaricus. Mikroba ini 

membantu memfermentasi susu dengan cara 

mengubah laktosa menjadi asam laktat. 

Sementara itu bakteri yang dapat berbahaya 

yaitu Escherichia coli. Peranan E.coli serta 

sistem kekebalan tubuh yang kurang baik 

dapat merusak kesehatan dan menyebabkan 

diare.  

Kebersihan dan sanitasi pada makanan 

adalah upaya untuk mengendalikan faktor 

makanan, orang, tempat dan perlengkapannya 

yang dapat atau mungkin akan menimbulkan 

penyakit atau gangguan kesehatan. Higiene 

perorangan yang terlibat dalam pengolahan 

makanan dapat dicapai, apabila dalam diri 

pekerja tertanam pengertian tentang 

pentingnya menjaga kesehatan dan kebersihan 

diri. 

Tujuan penelitian adalah untuk 

mengetahui Keberadaan bakteri Escherichia 

coli pada susu kedelai yang dipasarkan di Kota 

Jambi. Berdasarkan fenomena di atas, maka 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

mengenai apakah ada bakteri pathogen pada 

susu kedelai yang dipasarkan di Kota Jambi 

yang langsung diambil ke penjual susu kedelai 

tersebut. Penerapan higiene dan sanitasi yang 

akan dibahas terdiri dari peralatan, air, bahan 

makanan, bahan tambahan dan juga penyajian.  

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini adalah jenis penelitian 

eksperimental dengan rancangan observasional 

yang bersifat deskriptif. Waktu penelitian ini 

yaitu pada bulan Februari-Maret 2024. 

Sampel pada penelitian ini yaitu 3 

sampel susu kedelai dengan kemasan botol 

plastik yang dijual pedagang di 3 kecamatan di 

Kota Jambi. 

Pengolahan data dilakukan dengan 

cara data hasil pemeriksaan kualitas susu 

kedelai di laboratorium kemudian hasilnya 

dibandingkan dengan SNI 2897-2008 

tentang susu kedelai. Data yang sudah 

diolah kemudian dinilai kuantitas 

bakteriologis Escherichia coli disajikan 

dalam bentuk tabel dan dideskripsikan 

dalam bentuk narasi. 

HASIL PENELITIAN 

 Dari hasil tahapan pemeriksaan 

bakteriologis minuman susu kedelai yang diuji 

didapatkan hasil yaitu sebanyak 3 sampel 

dengan hasil 2 (66,7%) sampel positif koloni 

dan sisanya negatif. Dari 2 koloni positif, 

didapatkan 1 hasil koloni dengan + (sedikit) 

dan 1 hasil koloni dengan ++ (banyak). 

Sampel dengan koloni positif tersebut 

kemudian diinokulasi ke media TSIA untuk 

memastikan apakah koloni tersebut merupakan 

bakteri yang sedang kita teliti yaitu bakteri 

Escherichia coli atau bukan. Menurut 

Standar Nasional Indonesia (SNI), 

keberadaan Escherichia coli di dalam 

bahan pangan harus 0 koloni dalam 100mL 

air. Sedangkan pengolahan susu kedelai 

harus memenuhi standar yang telah 

ditetapkan oleh pemerintah yaitu 

berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan 

RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang 

Pedoman Persyaratan Higiene Sanitas 

Makanan Jajanan. 
 Dari hasil pemeriksaan, didapatkan 

hasil 0 (0%) sampel yang menghasilkan gas 

(+/- gas) yang artinya dalam koloni tersebut 

tidak terdapat bakteri Escherichia coli. (Tabel 

1). Akan tetapi terdapat bakteri pathogen lain 



 
 

 

dikarenakan dalam media McConkey agar 

didapatkan koloni yang positif mengandung 

bakteri coliform.  

Tabel 1. Data Jenis Kelamin Responden 

Penelitian 

 

Terdapat beberapa poin yang harus 

kita perhatikan dalam mengolah makanan atau 

minuman. Di dalam pengolahan makanan, 

bakteri dapat berasal dari pekerja, bahan 

mentah yang digunakan, lingkungan tempat 

pengolahan, binatang dan benda-benda mati. 

Poin-poin tersebut sangat mempengaruhi 

kualitas kebersihan dan sanitasi makanan atau 

minuman, baik secara langsung maupun tidak 

langsung. Standar minimal yang harus 

dipenuhi merupakan hal yang wajib dilakukan 

produsen dari produk susu kedelai.  

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian pembahasan 

tentang Deteksi Bakteri Escherichia coli dari 

Produk Susu Kedelai yang dipasarkan di Kota 

Jambi dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Hasil penelitian pada 3 sampel susu 

kedelai kedelai tidak ditemukan bakteri 

Esherichia coli. Hal ini berarti minuman susu 

kedelai yang diperiksa terhadap keberadaan 

bakteri E.coli telah memenuhi syarat sesuai 

dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

Nomor 01-3839-1995, maupun Peraturan 

Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia dengan Nomor 

HK.00.06.1.52.4011.  

2. Hasil penelitian diperoleh 1 dari 3 

sampel susu kedelai terdapat koliform yang 

melebihi batas ambang maksimum sesuai 

dengan SNI 2897-2009. Tetapi tidak ada 

bakteri Escherichia coli dari 3 sampel hasil 

melainkan bakteri patogen lain. Jika merujuk 

pada standar (SNI) yang telah ditetapkan, 

maka sampel yang positif mengandung bakteri 

coliform yang melebihi batas tersebut tidak 

layak dikonsumsi dan dipasarkan 

 

SARAN 

 Saran dari penelitian ini adalah 

diharapkan hasil penelitian akan bermanfaat 

untuk pengembangan ilmu dan wawasan para 

mahasiswa mengenai pemilihan makanan atau 

minuman yang layak dikonsumsi.  

 Saran praktis bagi peneliti dari hasil 

penelitian ini diharapkan dapat dijadikan 

sebagai media latihan dalam mengaplikasikan 

teori-teori yang pernah dipelajari selama 

perkuliahan. Bagi Institusi/ Program Studi 

Farmasi STIKes Keluarga Bunda Jambi, dari 

hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan 

sebagai bahan ajar di perpustakaan. Bagi 

peneliti selanjutnya diharapkan lain untuk 

melanjutkan atau menyempurnakan hasil 

penelitian ini dengan variabel dan metode 

yang berbeda dari pembuatan produk susu 

kedelai. Hasil penelitian ini semoga dapat 

memberikan pelatihan-pelatihan cara 

pengolahan susu kedelai yang tepat dan sesuai 

standar keamanan pangan, sehingga setiap 

produsen dapat mengolah susu kedelai yang 

sehat, enak, dan bermanfaat.  
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