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ABSTRAK 

Latar Belakang : Kedelai merupakan sumber protein nabati berkualitas tinggi 

untuk konsumsi manusia atau dibuat menjadi produk termasuk susu kedelai. Susu 

kedelai yang olahannya buruk dapat terkontaminasi bakteri penyebab penyakit, 

salah satunya adalah kelompok bakteri Coliform. Bakteri Coliform adalah 

sekelompok bakteri yang terkandung dalam jumlah besar dalam kotoran manusia 

dan hewan, sehingga bakteri ini sering digunakan sebagai indikator kualitas 

makanan dan air. Bakteri Coliform dapat menyebabkan berbagai penyakit, salah 

satunya adalah diare. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui cemaran 

bakteri Coliform pada susu kedelai tidak bermerek yang di jual di Pasar Youtefa. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian Deskriptif Eksperimental. 

Sampel dianaliasis dengan menggunakan metode Most Probable Number (MPN). 

Hasil Penelitian menunjukan bahwa 5 dari 5 sampel yang di uji berada diatas 

nilai standar, karena nilai MPN >3/ml. Kesimpulan dari analisis data dapat 

disimpulkan bahwa seluruh sampel yang di uji mengandung cemaran bakteri 

Coliform. 

 

Kata Kunci : Coliform, Pasar Youtefa, Susu Kedelai 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Bakteri coliform merupakan bakteri intestinal yang hidup di dalam 

saluran pencernaan manusia. Bakteri coliform fekal dijadikan sebagai 

indikator adanya pencemaran bakteri patogen. Adanya Bakteri coliform pada 

makanan dan minuman menunjang kemungkinan adanya mikroba bersifat 

enteropatogenik dan toksikgenik yang berbahaya bagi kesehatan. Contoh 

Bakteri coliform adalah Salmonella spp, Enterobacter aerogenes, Klebsiella 

spp, Citrobacter spp. Bakteri coliform adalah indikator kualitas susu semakin 

sedikit kandungan coliform, maka kualitas susu semakin baik. (Fardiaz, 

2011) 

Kedelai merupakan sumber protein dan lemak nabati yang sangat 

penting peranannya dalam kehidupan. Kedelai mengandung protein 35 % 

bahkan pada varietas unggul kadar proteinnya dapat mencapai 40 - 43 %.

Dibandingkan dengan beras, jagung, tepung singkong, kacang hijau, 

daging, ikan segar, dan telur ayam, kedelai mempunyai kandungan protein 

yang lebih tinggi, hampir menyamai kadar protein susu skim kering. Bila 

seseorang tidak boleh atau tidak dapat makan daging atau sumber protein 

hewani lainnya, kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi 

dengan makanan yang berasal dari 157,14 gram kedelai (Anonim, 2012). 

Susu kedelai akhir-akhir ini telah banyak dikenal sebagai susu 

alternatif pengganti susu sapi. Hal ini dikarenakan susu kedelai mempunyai 
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kandungan protein yang cukup tinggi dengan harga relatif lebih murah jika 

dibanding dengan susu lainnya. Protein susu kedelai memiliki susunan asam 

amino yang hampir sama dengan susu sapi. Susu kedelai tidak mengandung 

vitamin B12 dan kandungan mineralnya terutama kalsium lebih sedikit 

daripada susu sapi. Secara umum susu kedelai mempunyai kandungan 

vitamin B2, B2 niasin, piridoksin, dan golongan vitamin B yang tinggi. 

Vitamin lain yang terkandung dalam jumlah cukup banyak ialah vitamin E 

dan K (Fardiaz, 2011). 

Pasar Youtefa merupakan salah satu pasar tradisional terbesar yang 

ada di Kota Jayapura, dengan luas wilayah pasar ini sekitar 12 Ha dan 

memiliki jumlah pedagang yang cukup banyak. Pedagang yang ada di Pasar 

Youtefa bukan hanya berasal dari suku Papua saja akan tetapi ada juga yang 

berasal dari suku lain (pendatang) seperti suku Jawa, Makassar, Buton, 

Ambon dan Toraja. Walaupun ada pedagang yang berasal dari berbagai suku 

pendatang tetapi masyarakat pedagang yang berasal dari suku Papua  

  memiliki nilai kerharmonisan tersendiri dengan pedagang 

pendatang sehingga menambah rasa kekeluargaan antara sesama pedagang 

dan keunikan tersendiri dibandingkan dengan pasar yang ada di daerah lain. 

Pasar Youtefa ini terletak di Distrik Abepura Kota Jayapura, pasar ini 

menyediakan berbagai macam kebutuhan mulai dari kebutuhan akan 

sandang, pangan, dan papan. Pasar ini menjadi tujuan utama pembeli untuk 

membeli berbagai macam kebutuhan sehari-hari terutama bahan pangan hasil 

dari ladang pedagang seperti sayur-mayur, buah-buahan, bumbu dapur, dan 

https://id.wikipedia.org/wiki/Kota_Jayapura
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umbi-umbian serta berbagai jenis ikan segar hasil bumi alam Papua yang 

melimpah dari berbagai daerah. Hal yang menjadi daya tarik lain dari pasar 

ini adalah barang yang dijual seperti sayur, dijual tidak berdasarkan takaran 

menimbang melainkan berdasarkan takaran yang sudah diatur oleh 

pedagangnya seperti dijual berdasarkan jumlah takaran/tumpukan. 

Untuk mengetahui keamanan susu kedelai yang dikonsumsi perlu 

dilakukan pemeriksaan terhadap susu kedelai tersebut. Mikroorganisme 

indikator polusi atau indikator sanitasi air adalah bakteri golongan coli, baik 

fekal (coli tinja) maupun non fekal. Pendeteksi organisme petunjuk tersebut 

menggunakan metode standar Most Probable Number (MPN) atau jumlah 

perkiraan terdekat kuman golongan coli (Fardiaz, 2011). 

Semakin tinggi tingkat kontaminasi bakteri coliform, semakin tinggi 

pula risiko kehadiran bakteri-bakteri patogen lain yang biasa hidup dalam 

kotoran manusia dan hewan. Mengingat pentingnya kualitas atau keamanan 

susu kedelai yang di konsumsi, maka perlu diadakan penelitian untuk 

mengetahui kualitas susu kedelai yang beredar secara mikrobiologis (Fardiaz, 

2011). 

 Menurut Peraturan BPOM NO 13 TAHUN 2019 tentang Batas 

Maksimal Cemaran Mikroba Dalam Pangan Olahan Syarat-syarat dan 

Pengawasan Kualitas Pangan, yaitu kandungan E.coli dan total coliform 

sebesar < 3/100 ml sampel. 

Penelitian yang dilakukan Nugroho dan Binugraheni di tahun 2016 

ditemukan terkontaminasinya susu kedelai oleh Bakteri coliform yang dijual 



5 

 

 

 

para penjual di pinggiran jalan Surakarta, dengan hasil dari 5 sampel 

didapatkan jumlah 3 sampel yang positif. 

Di Jayapura susu kedelai dapat ditemui dengan mudah pada penjual di 

Pasar  Youtefa Abepura. Namun susu kedelai ini belum diketahui aman 

dikonsumsi atau tidak, oleh karena itu dilakukan penelitian tentang uji 

bakteriologi susu kedelai di Pasar Youtefa. 

Berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti tertarik melakukan 

penelitian tentang Uji Kualitas Bakteriologi Pada Susu Kedelai Yang Dijual 

Di Pasar Youtefa. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Apakah susu kedelai yang dijual di  Pasar Youtefa mengandung Bakteri 

Coliform? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui ada atau tidaknya Bakteri Coliform pada susu 

kedelai yang dijual di Pasar Youtefa Tahun 2022. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Untuk mengetahui adanya bakteri Coliform pada susu kedelai 

yang di jual di Pasar Youtefa. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti meningkatkan keilmuan dan keterampilan peneliti dalam 

metodelogi penelitian, terutama berkaitan dengan bidang mikrobiologi 

klinik meningkatkan keterampilan penulisan ilmiah peneliti. Sebagai 

syarat kelulusan bagi mahasiswa Politeknik Kesehatan Kemenkes Jaypura 

Tahun 2022. 

2. Bagi Institusi memajukan Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura 

dengan publik tentang penelitian ini. Menambah koleksi jurnal ilimiah. 

Bidang mikrobiologi dan dapat dijadikan sebuah referensi untuk penelitian 

selanjutnya. 

3. Bagi masyarakat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai 

kebersihan pangan minuman terhadap Escherichia coli. Menambah 

wawasan masyarakat agar dapat dengan cermat memilih minuman yang 

kebersihannya terjamin di konsumsi sehari-hari. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Landasan Teori 

2.1.1. Bakteri Coliform 

Bakteri Coliform merupakan bakteri indikator keberadaan 

bakteri patogenik lain. Penentuan Coliform fecal menjadi indikator 

pencemaran karena jumlah koloninya pasti berolesasi positif dengan 

keberadaan bakteri patogen, selain itu mendeteksi Coliform jauh lebih 

murah, cepat dan sederhana daripada mendeteksi bakteri patogen lain. 

Contoh bakteri Coliform adalah E.coli dan Enterobacter aerogenes 

(Wanda, 2012). 

2.1.2. Bakteri 

A. Pengertian Bakteri 

Bakteri (Yunani; bacterion = tongkat atau batang) adalah 

mikroorganisme bersel satu, mempunyai dinding yang kuat dan 

bentuk yang tetap, inti prokariot (primitive yang terbuka dan tidak 

terbungkus dalam suatu selaput atau membrane terdiri dari DNA), 

berkembang biak dengan cara memperbanyak diri dengan 

pembelahan biner, dapat bergerak dengan menggunakan flagel, ada 

juga dengan serabut poros (spirochete), dan dapat hidup sendiri 

atau berkoloni. Bakteri adalah sel prokariotik yang khas, uniseluler 

dan rata-rata berukuran lebar 0,5-1,0 mikron serta panjang hingga 

10 mikron. Bakteri memiliki peranan yang cukup penting dalam 
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memelihara lingkungan, menghancurkan bahan-bahan yang 

tertumpuk di daratan maupun di perairan. Akan tetapi beberapa 

bakteri juga mampu menimbulkan efek negatif seperti 

menyebabkan penyakit pada manusia, hewan dan tumbuhan 

(Khairunnisa, 2012). 

 B. Bentuk Bakteri 

Bentuk dasar bakteri terdiri atas bentuk bulat (kokus), batang (basil, 

dan spiral (spirilia) serta terdapat bentuk antara kokus dan basil yang 

disebut kokobasil. Berbagai macam bentuk bakteri : 

1. Bentuk Coccus 

Bakteri berbentuk coccus meliputi : Monococcus, 

Diplococcus,Tetracoccus, Sarcina, Streptococcus, Staphylococcus 

(Khairunnisa, 2012). 

2. Bentuk Bacil 

Bakteri berbentuk bacil meliputi : Escherichia coli, 

Klebsiella pneumoniae, Bacillus anthracis, terdapat 3 jenis 

bacillus yaitu : monobacillus (bakteri berbentuk batang tunggal), 

diplobacillus (bakteri berbentuk batang yang tersusun 

streptobacillus (bakteri berbentuk batang yang tersusun seperti 

rantai (Khairunnisa, 2012). 

        3. Bentuk Spirilia 

   Bakteri berbentuk Spirilia meliputi ; Spiral, Spiroseta,  

Vibrio (Khairunnisa, 2012). 
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2.1.3. Bakteri Patogen 

Bakteri patogen merupakan bakteri yang menyebabkan penyakit 

pada manusia, hewan dan juga pada tumbuhan. Beberapa jenis bakteri 

patogen yang umum menjadi penyebab masalah kesehatan manusia, 

yaitu Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Bacillus 

cereus dan Escherichia coli. Secara mikrobiologi bakteri indikator 

pencemaran yaitu bakteri coliform, fecaal coli dan fecal streptococcus, 

di antara ketiga bakteri tersebut, yang utama adalah E.coli. E.coli dapat 

ditemukan selalu pada badan –badan air seperti danau, sungai dan laut. 

Bahan ini berasal dari feses manusia dan hewan berdarah panas serta 

perairan yang terkontaminasi oleh limbah yang bersifat organik 

(Khairunnisa, 2012). 

2.1.4. Definisi Susu Kedelai 

Susu merupakan bahan makanan yang seimbang dan bernilai 

gizi tinggi, karena mengandung hampir semua zat-zat makanan seperti 

karbohidrat, protein, mineral, dan vitamin. Perbandingan  zat-zat 

tersebut sempurna sehingga cocok untuk memenuhi kebutuhan  

manusia. Dengan semakin meningkatnya kebutuhan akan susu hewani, 

menyebabkan harga susu sapi semakin mahal dan disinyalir susu 

hewani dapat meningkatkan kadar kolesterol sehingga tidak 

dianjurkan untuk di konsumsi secara berlebihan, terutama bagi 

seseorang yang menderita penyakit tertentu dan alergi terhadap protein 

hewani. Selain itu, beberapa balita alergi terhadap laktosa sehingga 



10 

 

 

 

dianjurkan mengkonsumsi produk pangan lain yang mempunyai 

kandungan gizi hampir sama dengan susu hewani. Apabila seseorang 

tidak boleh atau tidak dapat mengkonsumsi daging atau sumber 

protein hewani lainnya. Kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari 

dapat dipenuhi dengan makanan yang berasal dari 157,14 gram 

kedelai. Oleh karena itu orang mulai mencari alternatif lain untuk 

mengganti susu sapi dan akhirnya telah ditemukan susu nabati yang 

terbuat dari bahan baku kedelai (Wardah, 2014). 

 Susu kedelai merupakan cairan berwarna putih seperti susu sapi, 

tetapi dibuat dari ekstrak kedelai. Di produksi dengan menggiling biji 

kedelai yang telah direndam dalam air. Hasilnya disaring hingga 

diperoleh cairan susu kedelai, dimasak dan diberi gula dan esen atau 

cita rasa untuk meningkatkan rasanya. Susu kedelai merupakan produk 

hasil ekkstraksi kedelai dengan menggunakan air, yang mempunyai 

penampakan dan nilai gizi mirip dengan susu sapi. Susu kedelai 

mengandung serat kasar dan tidak mengandung kolesterol sehingga 

cukup baik untuk kesehatan. Selain itu susu kedelai tidak mengandung 

laktosa sehingga dapat di konsumsi oleh penderita Lactose Intolerant 

(Koswara, 2012). 

2.1.5. Proses Pembuatan Susu Kedelai 

Pembuatan susu kedelai tidak terlalu rumit dan membutuhkan 

biaya mahal, karena dapat dikerjakan di dapur serta dapat di 

praktekkan oleh seluruh lapisan masyarakat. Tahapan dalam 
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pembuatan susu kedelai dapat dilakukan seperti langkah-langkah 

berikut : 

1. Penyortiran, dengan tujuan untuk memilih biji-biji kacang kedelai 

yang berkualitas baik. 

2. Pencucian dengan tujuan menghilangkan kotoran-kotoran yang 

melekat pada biji kacang kedelai. 

3. Perendaman, dengan tujuan untuk mempermudah dan 

mempercepat proses pelepasan kulit ari agar memudahkan proses 

penggilingan. 

4. Penggilingan, dilakukan dengan air dengan perbandingan 1:6 

(b/v), dengan menggunakan perbandingan ini akan dihasilkan 

kekentalan seperti pada susu sapi dan juga akan didapatkan 

protein susu yang tinggi. 

5. Penyaringan, dengan tujuan untuk memperoleh sari kedelai. 

Filtrat inilah yang nantinya akan menjadi susu kedelai. 

6. Pemanasan, dilakukan pada proses akhir pembuatan susu dengan 

tujuan untuk mematikan semua organisme yang bersifat patogen 

dan sebagian mikroorganisme yang ada sehingga tidak merubah 

cita rasa maupun komposisi susu (Adnan, 2016). 

2.1.6. Pentingnya Susu Kedelai Bagi Kesehatan 

Susu kedelai akhir-akhir ini telah banyak dikenal sebagai susu 

alternatif pengganti susu sapi. Susu kedelai adalah cairan hasil 

ekstraksi protein biji kedelai dengan menggunakan air panas. Susu 
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kedelai di produksi dengan menggiling biji yang telah direndam 

dalam air. Hasilnya disaring hingga diperoleh cairan susu kedelai 

kemudian dimasak dan diberi gula dan citra rasa untuk meningkatkan 

rasa (Cahyadi, 2012).  

  Kelebihan susu kedelai adalah ketiadaan  laktosa, sehingga 

susu kedelai sangat cocok untuk dikonsumsi bagi orang yang  alergi 

susu sapi yaitu mereka yang tidak punya atau kurang enzim laktase 

dalam saluran pencernaannya, sehingga tidak mampu mencerna 

laktosa dalam susu sapi. Orang yang tidak toleran laktosa ini pada 

umumnya adalah orang dewasa yang tidak banyak minum susu pada 

waktu masih kecil (Cahyadi, 2012). 

      Mengkonsumsi susu kedelai juga berperan penting dalam 

menurunkan resiko terkena penyakit degeneratif karena adanya zat 

isoflavon dalam kedelai. Menurut Wilson dan Temple (2004) 

isoflavon yang terdapat dalam susu kedelai dapat menurunkan resiko 

penyakit jantung koroner karena berfungsi sebagai antioksidan dan 

dapat menghambat oksidasi Low Density Lipoprotein (LDL). Selain 

itu Ferlina (2009) menyatakan bahwa antioksidan susu kedelai dapat 

meperbaiki tekanan darah dan meningkatkan kesehatan pembuluh 

darah. Antioksidan  Susu kedelai juga mengandung senyawa alami 

menyerupai estrogen yang disebut fitoestrogen. Fitoestrogen dapat 

digunakan untuk terapi mencegah keropos tulang (Koswara, 2012). 

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, 
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terutama karena kandungan proteinnya. Selain itu susu kedelai 

mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, phospor, zat besi, 

provitamin A, vitamin B kompleks. Namun perhatian masyarakat 

kita terhadap minuman ini pada umumnya masih kurang. Susu 

kedelai ini harganya lebih murah dibandingkan susu produk hewani, 

dapat dibuat dengan teknologi dan peralatan yang sederhana serta 

tidak memerlukan keterampilan khusus, untuk memperoleh kualitas 

susu kedelai yang baik, maka perlu menggunakan biji kedelai yang 

berkualitas baik (Koswara, 2012). 

Mutu protein susu kedelai hampir sama dengan mutu protein 

susu sapi. Misalnya Protein Efisiensi Rasio (PER), susu kedelai 

adalah 2,3 dibandingkan PER susu sapi 2,5. PER 2,3 artinya setiap 

gram protein yang dimakan akan menghasilkan pertambahan berat 

pada  badan hewan percobaan (tikus putih/mencit) sebanyak 2,3 

gram kondisi percobaan baku. Susu kedelai tidak mengandung 

vitamin B12 dan kandungan mineralnya terutama kalsium lebih 

sedikit dibanding susu sapi. Karenanya dianjurkan penambahan atau 

fortifikasi mineral dan vitamin pada susu kedelai yang di produksi 

oleh perindustrian.  

Berikut ditampilkan tabel perbandingan komposisi susu 

kedelai dengan susu sapi  : 
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2.1.7 Hubungan Bakteri Coliform dan Susu Kedelai 

Bakteri dalam susu kedelai dapat menyebabkan gangguan 

kesehatan pada manusia seperti sakit perut, mulas, muntah, diare, dan 

penyakit menular berpotensi fatal lainnya. Secara umum, masalah 

kesehatan di negara berkembang disebabkan oleh sanitasi lingkungan 

yang buruk, kurangnya air bersih dan kurangnya kesadaran 

masyarakat akan budaya hidup bersih. Bakteri yang terdapat pada 

produk minuman khususnya susu kedelai adalah jenis Bakteri 

Coliform. Bakteri Coliform  merupakan bakteri patogen yang sering 

menyebabkan keracunan makanan dan salah satu indikator 

kesehatan. Kehadiran Bakteri Coliform dalam makanan dapat 

menunjukkan kebersihan lingkungan yang buruk. Untuk penyebaran 

bakteri  Coliform dan penyakit menular, perlu bagi pemerintah dan 

masyarakat untuk memantau keamanan pangan penyakit infeksi 

perlu dilakukan usaha pengawasan terhadap keamanan pangan untuk 

menciptakan lingkungan dan masyarakat yang sehat untuk 

pembangunan negara (Dalming, 2019). 
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2.1.8 Kerangka Teori 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Morfologi 

Gram : Negatif 

Bentuk : Batang 

Warna : Merah 

E.coli 

Susu Kedelai 

Tercemar bakteri 

Coliform 

Morfologi 

Gram : Negatif 

Bentuk : Batang 

Warna : Merah 

Identifikasi 

Pendugaan 

LB 

Dampak 

1. Diare 

2.Meningitis 

3.ISK 

Identifikasi 

Pendugaan 

LB 

Penegasan EC 

Broth 

Penegasan 

BGLBB 

Positif : Terdapat Gas 

Negatif: Tidak Terdapat Gas 

EMB 

Koloni : Kecil 

Warna : Metalic Sheen 

Fermentasi Laktosa (+) 

Pewarnaan Gram 

Bentuk : Batang Pendek 

Warna : Merah 

Sifat Gram  Negatif 

Tercemar Bakteri 

Escherichia coli/Coliform 

IMVIC 

+/+    -/- 
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2.1.9 Kerangka Konsep 

 

             Variabel Bebas    Variabel Terikat  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Variabel Antara 

1. Susu Kedelai  

2. Bakteri Coliform 

 

  Kualitas Bakteriologi 

Coliform pada susu kedelai 

1. LB 

2. BGLBB 

3. EC Broth 

4. EMB 

5. IMVIC 
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2.1.10 Definisi Operasional 

NO Variabel Definisi Alat dan 

metode 

Hasil Ukur Skala 

1  Coliform Ada atau 

tidaknya 

bakteriologis 

Coliform pada 

Susu Kedelai 

yang dijual di 

Pasar Youtefa 

 

 

Peralatan Uji 

Bakteriologis 

MPN 

MS : < 3 / 

100 ml 

 

TMS :> 3 / 

100 ml 

 

 

 

 

 

 

Nominal 

2 Susu Kedelai Ada atau 

tidaknya 

Bakteriologis 

Escherichia 

coli dan 

Coliform pada 

Susu Kedelai 

yang dijual di 

Pasar Youtefa 

 

 

 

Peralatan Uji 

Bakteriologis 

MPN 

MS : < 3 / 

100 ml 

 

TMS : >3 / 

100 ml 

 

 

 

 

Nominal 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Jenis Penelitian 

Jenis Penelitian ini adalah deskriptif dengan menggunakan desain 

observasi laboratorium 

3.2 Waktu dan Tempat Peneitian 

       3.2.1 Waktu Penelitian 

       Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April pada tahun 2022. 

       3.2.3 Tempat Penelitian 

Pengambilan sampel di Pasar Youtefa dan Pemeriksaan 

dilaksanakan di Laboratorium Bakteriologi Program Studi D III 

Teknologi Laboratorium Medis Politeknik Kesehatan Kemenkes 

Jayapura. 

3.3 Populasi dan Sampel Penelitian 

       3.3.1 Populasi 

Populasi dari sampel penelitian ini adalah seluruh Susu 

Kedelai yang di Jual Di Pasar Youtefa. 

       3.3.2  Sampel Penelitian 

Sampel  dalam  penelitian  ini adalah Susu Kedelai sebanyak 5 

sampel dari penjual Susu Kedelai di Pasar Youtefa. 
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3.4 Tahapan Penelitian 

Prosedur Pemeriksaan Uji Kualitas Bakteriologi dalam penelitian ini 

menggunakan metode Most Probable Number (MPN). 

3.5 Instrumen dan Cara Penelitian 

      3.5.1 Alat 

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah Korek api, 

Kapas, Inkubator, Beaker, glass, Pipet ukur 1 ml dan 10 ml steril, 

Wadah botol steril, Ose bulat, Cawan petri, Tabung reaksi, Rak tabung 

reaksi, Tabung durham, Kaca benda, Pipet tetes, Lampu, spirtus, 

Mikroskop, Tissue, Erlenmeyer, Autoclave. 

3.5.2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel pada   

Susu Kedelai, alkohol, media Briliant Green Lactose Bile Broth 

(BGLBB), EC Broth, Aquadest steril. 

3.5.3 Persiapan Alat dan Bahan  

Peneliti mempersiapkan alat dan bahan yang sudah disebut di atas. 

     3.5.4 Sterilisasi Alat dan Bahan 

Setelah  alat  dan  bahan  dipersiapkan  kemudian seluruh alat 

yang akan digunakan di cuci bersih terlebih dahulu lalu dikeringkan dan 

dibungkus dengan kain lalu disterilisasi di dalam autoklaf selama 15 

menit  pada suhu 121°C dengan tekanan sebesar 1,5 atm. 
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3.5.5 Teknik Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel ini dilakukan langsung dari tiap penjual susu  

kedelai. Waktu pengambilan sampel ini dan semua sampel dalam 

keadaan tertutup rapat agar sampel tidak rusak secara fisik dan tidak 

terkontaminasi mikroorganisme. 

Cara pengambilan sampel :  

1. Menyiapkan wadah atau tas steril untuk mengisi sampel. 

2. Membeli dan mengambil sampel ke dalam wadah atau tas secara 

aseptis 

3. Menutup wadah atau tas secara rapat 

4. Di bawa ke Laboratorium Bakteriologi Politeknik Kesehatan      

Kemenkes Jayapura. 

5. Dilakukan pemeriksaan di laboratorium 

3.6 Tahap Penelitian 

3.6.1 Pemeriksaan MPN (Kurniawan, 2017) 

Ditimbang 25 mg susu kedelai, dimasukan ke dalam erlemeyer 

yang telah berisi larutan pengencer aguades 225 ml. Dikocok beberapa 

kali hingga homogen. 

pemeriksaan Most Probable Number (MPN) dilakukan dengan 

tabung ganda yang terdiri dari: 

a. Cara melakukan pemeriksaan 

a. Hari Pertama Test pendugaan( Presumptive test  ) 
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Cara pemeriksaan : 

1. Disiapkan alat dan bahan yang akan digunakan. 

2. Disiapkan tabung reaksi yang masing-masing berisi media 

laktosa broth (LB) sebanyak 10 ml. Tabung di susun 

padarak tabung reaksi dan di beri tanda. 

3. Dimasukkan tabung durham dengan posisi terbalik ke 

dalam tabung reaksi. 

4. Dimasukkan ke dalam autoclave dengan suhu 121° C 

selama 15 menit.  

5. Di pipet secara steril masing-masing 10 ml sampel, 

masukkan pada masing-masing 5 tabung LB. 

6. Di pipet secara steril 1 ml sampel, masukkan pada 5 

tabung media LB 0,1 ml sampel, masukkan pada 5 tabung 

media Lb. Kocok dengan pelan agar sampel larut homegen 

dengan media. 

7. Di inkubasi pada suhu 37° C selama 2 x 24 jam, setelah 1 x 

24 jam diperiksa ada tidaknya pembentukkan gas pada 

tabung durham yang diletakkan terbalik.  

8. Catat semua tabung yang menunjukkan peragian laktosa 

(pembentukkan gas). Bila terbentuk gas pada tabung di 

lanjutkan dengan tes penegasan. 

9. Apabila test dalam waktu 1 x 24 jam tidak terbentuk gas, 

dimasukkan ke inkbator kembali pada suhu 37° C selama 24 
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jam. Bila terbentuk gas pada tabung durham maka test 

dilanjutkan dengan test penegasan.bila test (-) negatif, 

berarti tidak ada bakteri yang dapat meragikan laktosa, 

salah satunya adalah E. coli dan Coliform, kemudian tidak 

perlu dilakukan  test penegasan. 

b. Hari Kedua Test Penegasan (Confirm test). 

Media yang digunakkan adalah EC broth. Test ini untuk 

menegaskan hasil positif dari test perkiraan. 

1. Dari tiap-tiap tabung presumptive yang positif, dipindahkan 1 

ose ke dalam tabung confirmative yang berisi 10 ml EC 

Broth. 

2. Di tabung confirmative diinkubasi pada suhu 44° C selama 

24 jam.  

3. Pembacaan, dilakukan dengan melihat jumlah tabung EC 

Broth yang menunjukkan positif gas. 

c. Hari Ketiga Tes Pelengkap 

Penanaman pada media Biokima reaksi : 

Penanaman pada media Eosin Methylen Blue (EMB) 

a. Di siapkan alat dan bahan yang akan digunakan. 

b. Ose di bakar sampai steril, didinginkan 

c. Di ambil sedikit sampel yang dinyatakan positif pada test 

penegasan, goreskan pada media penanaman dengan cara zig-

zag pada sisi kirin dan kanan. 
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d. Di sterilkan ose kembali. 

e. Di inkubasi media pada suhu 37° C selama 24 jam. 

f. Setelah 24 jam diamati dan dibaca hasil. Setelah itu di 

lakukan pewarnaan gram dengan prosedur sebagai berikut: 

d. Hari Keempat Pewarnaan Gram 

a. Cara pembuatan sediaan 

1. Diambil sedikit NaCL 0,85% letakkan di atas slide. 

2. Diambil sedikit kuman dengan menggunakan ose bulat 

yang sudah di sterilkan dan letakkan di atas slide, campur. 

Kemudian sediaan di keringkan. 

b. Cara Pewarnaan Gram 

1. Sediaan difiksasi 

2. Sediaan digenangi dengan gram I (gentian Violet) selama 

3-5 menit, cuci dengan air mengalir. 

3. Sediaan digenangi dengan gram II (Lugol) selama 1 menit, 

cuci dengan air mengalir. 

4. Sediaan digenangi dengan gram III (Alkohol) selama 10-15 

detik, cuci dengan air mengalir. 

5. Sediaan digenangi dengan gram IV (Safranin) selama 3-5 

menit, cuci dengan air mengalir. 

6. Di baca dengan menggunakan mikroskop dengan 

pembesaran objektif 100x dengan oil imersi. 

c. Hari kelima penanaman pada media IMVIC 
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a. Media Indol 

Sterilkan ose, dinginkan kemudian ambil sedikit 

kuman setelah itu tanam dengan cara dicelupkan dan diaduk 

pada media indol, sterilkan ose kembali. 

b. Media Methyl Red (MR) 

Sterilkan ose, dinginkan kemudian ambil sedikit 

kuman setelah itu tanam dengan cara dicelupkan dan diaduk 

pada media MR, sterilkan ose kembali. 

c. Media Voges Proskauer (VP) 

Sterilkan ose, dinginkan kemudian ambil sedikit 

kuman setelah itu tanam dengan cara dicelupkan dan diaduk 

pada media VP, sterilkan ose kembali. 

d. Media Citrat 

Sterilkan ose, dinginkan kemudian ambil sedikit 

kuman setelah itu tanam dengan cara menggoreskan pada 

media Citrat, sterilkan ose kembali. 
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Lampiran 1. SKEMA PEMERIKSAAN MPN 

                               1 ml                                      1 ml  

 

 

 

 

 

 10 -1                             10-2                                                       10-3 

 

 

 

 

 

 

  

 

(5 ml Laktosa Broth + 1 ml setiap pengencer pada masing-masing tabung) 

 Inkubasi pada suhu 37°C 

 

(Baca ada atau tidaknya gas di dalam tabung durham. Jika terdapat gas 

dilanjutkan ke uji penegasan ) 

Dipindahkan sebanyak 1 mata ose bulat dari tiap – tiap tabung yang mengandung 

gas ke dalam nedia 10 Briliant Green Lactose Bile Broth atau E.Coli Broth 

 

 

 

 

 

Di inkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam (media BGLBB) dan 44°C selama 24   

jam (media E.coli Broth)Pembacaan dilakukan dengan melihat dengan melihat 

jumlah tabung EC Broth yang menunjukkan positif gas. 

25 mg sampel + 

225 ml pengencer 

+ 9 ml pengencer 

1 : 1000 

+ 9 ml pengencer 

1 : 100 
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Penanaman pada media Eosin Methylen Blue (EMB) 

 

 

 

  Diinkubasi pada suhu 37° C selama 24 jam 

 

Pewarnaan Gram 

Bentuk : Batang 

Warna : Merah 

Susunan : Menyebar 

Sifat : Gram Negatif (-) 

 

 

 

           Penanaman Media IMVIC 

 

 

  

                             

 

Indol (+) , MR (+), VP (+), Citrat (-) 
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3.7  Sumber Data Data 

Jenis data yang dikumpulksan di dalam penelitian ini adalah ; 

a. Data Primer 

Data primer merupakan suatu data langsung yang diambil oleh peneliti 

berupa kualitas bakteriologi di dalam susu kedelai yang di jual di pasar youtefa. 

b. Data Sekunder 

 Data sekunder merupakan data yang tidak langsung tetapi mendukung 

dalam penelitian ini berupa literatur, wawancara dan Peraturan 

Perundang-Undangan yang berlaku.. 

3.8 Teknik Pengumpulan Data 

Data dikumpulkan dengan cara mengambil susu kedelai di beberapa 

penjual di pasar youtefa dan dilakukan penelitian di Laboratorium 

Mikrobiologi Poltekkes Kemenkes Jayapura. 

3.9 Teknik Pengolahan Data 

Pengolahan data dari hasil penelitian dilakukan secara observasi dan 

akan di olah dan di analisa secara deskriptif. 

3.10 Analisis Data 

Analisis data dilakukan secara deskriptif serta data disajikan dalam  

bentuk tabel dan narasi. 
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3.11 Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengambilan sampel susu kedelai 

yang dijual di Pasar Youtefa 

Uji Kualitas Bakteriologi 

Metode MPN (Ragam 555) 

Uji Pendugaan 

(Lactose Broth) 

Positif (Adanya gas 

didalam tabung durham) 

Negatif (Tidak ada gas 

didalam tabung durham) 

Uji Penegasan Coliform 

Media (BGLBB) 37°C 

Uji Penegasan E.coli  

Media (EC Broth) 44°C 

    Media EMB 

 Pewarnaan Gram 

Bentuk batang pendek, 

warna merah dan 

bersifat gram negatif 

 

    Media IMVIC 

    Media IMVIC 

 ++ -- 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Gambaran Tempat Sampel Penelitian 

 Pasar Youtefa merupakan salah satu pasar tradisional terbesar yang ada 

di Kota Jayapura yang berada di Distrik Abepura, dengan luas wilayah pasar ini 

sekitar 12 Ha . Wilayah Abepura terdiri dari 8 kelurahan dan 3 kampung. Penjual 

minuman susu kedelai berada di Lingkungan Pasar Youtefa Kelurahan Wai 

Moroch Distrik Abepura. 

4.2. Hasil Penelitian 

Penelitian ini di lakukan pada bulan April dengan jumlah sampel 5 dari 

5 titik Penjual minuman susu kedelai yang berada di Lingkungan Pasar Youtefa 

dan didapatkan hasil sebagai berikut : 

4.2.1. Hasil pemeriksaan Coliform pada minuman susu kedelai 

 Adapun hasil pemeriksaan bakteri Coliform pada minuman susu 

kedelai yang berada di Lingkungan Pasar Youtefa dan di dapatkan hasil 

sebagai berikut : 
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Tabel 4.1 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform 

 

 Hasil Pemeriksaan 

Kode 

Sampel 

LB                             BGLBB 37°C Nilai Coliform          Syarat SNI    KET 

per gram/ml              (< 3/ml) 

 
10

1    
10

2   
10

3               
10

1         
10

2         
10

3
 

1                5      5      5            5         5          5            >1600                   < 3                 TMS 

2                5      5      5            5         5          5            >1600                   < 3                 TMS 

3                5      5      5            5         5          5            >1600                   < 3                 TMS 

4                5      5      5            5         5          5            >1600                   < 3                 TMS 

5                5      5      5            5         5          5            >1600                   < 3                 TMS 
Sumber data : primer tahun 2022 

TMS : Tidak Memenuhi Syarat 

        BGLBB : Brillian Green Lactose Bile Broth 

 

Pada hasil tabel 4.1 menunjukan bahwa dari kelima sampel susu 

kedelai yang di jual di Lingkungan Pasar Youtefa tersebut tidak memenuhi 

syarat, dimana pada kode sampel 01 hingga kode sampel 05 mempunyai 

nilai MPN >1600/ml. 
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Tabel 4.2 

Hasil pemeriksaan Uji Konfirmasi Coliform 

 

Kode 

Sampel 

 Media EMB 

Coloni             Warna 

Pewarnaan Gram 

Bentuk        Warna      Susunan       Sifat 

1 Besar Methalic 

Sheen 

Cocobacil Merah Menyebar Gram (-) 

2 Besar Methalic 

Sheen 

Cocobacil Merah Menyebar Gram (-) 

3 Besar Methalic 

Sheen 

Cocobacil Merah Menyebar Gram (-) 

4 Besar Methalic 

Sheen 

Cocobacil Merah Menyebar Gram (-) 

5 Besar Methalic 

Sheen 

Cocobacil Merah Menyebar Gram (-) 

Sumber data : primer tahun 2022 

Pada hasil tabel 4.1 menunjukan bahwa dari kelima sampel susu 

kedelai yang di jual di Lingkungan Pasar Youtefa tersebut dimana pada 

kode sampel 01 hingga kode sampel 05 terdapat Pertumbuhan bakteri pada 

media EMB  
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4.3 Pembahasan 

Uji Kualitas Bakteri Coliform pada minuman susu kedelai yang dijual di 

Pasar Youtefa di lakukan dengan menggunakan metode MPN (Most Probable 

Number) dengan 3 tahap, yaitu tahap penduga, penegasan dan pelengkap. Hasil 

penelitian pada minuman susu kedelai yang di jual di Pasar Youtefa diketahui 

bahwa kelima sampel tersebut mengandung bakteri Coliform yang sudah 

melewati ambang batas cemaran mikroba yang telah di tentukan (Suriawiria, 

2018). 

 Most Probable Number (MPN) atau Angka Paling Mungkin (APM) 

merupakan pemeriksaan bakteri Coliform maupun Escherichia coli dalam bahan 

makanan maupun minuman cepat saji. Pemeriksaan MPN memiliki beberapa 

metode, yaitu mtode 333, metode 511 dan metode 555. Pemeriksaan MPN atau 

APM dengan metode 511 dan 555 di gunakan untuk sampel yang telah 

mengalami pengolahan dan diperkirakan angka kuman yang lebih kecil seperti 

air minum dalam kemasan dan susu (Sri Harti, 2015). 

 Pencemaran bakteri Coliform dalam susu kedelai tidak terlepas dari alur 

atau proses pengolahan minuman susu kedelai mulai dari pemilihan bahan, 

penyimpanan bahan, pengolahan dan penyajian minuman susu kedelai itu sendiri. 

Uji Pendugaan dilakukan untuk menduga adanya kandungan cemaran 

coliform dalam tiap sampel dilakukan terhadap 5 sampel susu kedelai. 

Berdaarkan hasil uji pendugaan pada media LB positif dengan terjadi kekeruhan 

dan gas pada tabung durham. Terbentuknya gas menunjukan terjadinya proses 
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fermentasi laktosa yang menghasilkan CO2. Tabung-Tabung yang positif pada 

tes penduga untuk bakteri coliform dilanjutkan dengan melakukan Uji Penegasan 

(Suriawiria, 2018). 

Uji Penegasan dilakukan setelah uji penduga untuk membedakan bakteri 

coliform fecal dan non fecal. Media yang digunakan adalah BGLBB (Brilliant 

Lactose Bile Broth) merupakan media cair selektif diferensial untuk 

mengkonfirmasi adanya bakteri coliform pada sampel susu (Bahar, 2014). 

Hasil Penelitian pada tabel 4.1 menunjukan bahwa susu kedelai yang di 

jual di Pasar Youtefa dari 5 sampel 100% Tidak Memenuhi Syarat. Berdasarkan 

BPOM NO 13 TAHUN 2019 tentang Batas Maksimal Cemaran Mikroba Dalam 

Pangan Olahan Syarat-syarat dan Pengawasan Kualitas Pangan, yaitu kandungan 

E.coli dan total coliform sebesar < 3/100 ml sampel. 

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi susu kedelai dapat 

terkontaminasi bakteri Coliform, diantaranya terkait pengolahan susu kedelai 

masih tradisional, minimnya pengetahuan sanitasi dan higenis yang rendah 

sehingga berpotensi terjadi kontaminasi bakteri patogen. Kontaminasi Bakteri 

Coliform dapat terjadi melalui bahan baku, bahan pembantu, bahan tambahan 

bahan pengemasan, peralatan dan lingkungan. Kontaminasi terhadap air susu 

kedelai dapat menyebabkan diare (Soeparno, 2011). 

  Penelitian ini sejalan yang dilakukan Nugroho dan Binugraheni di 

tahun 2016 ditemukan terkontaminasinya susu kedelai oleh Bakteri coliform 
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yang dijual para penjual di pinggiran jalan Surakarta, dengan hasil dari 5 sampel 

didapatkan jumlah 3 sampel yang positif.  

Pengujian pada media EMB (Eosin Methylene Blue) adalah media 

selektif diferensial yang digunakan untuk mengidentifikasi bakteri. Bakteri yang 

dapat memperfermentasi sukrosa seperti Enterobacter akan terlihat berwarna 

merah muda, sedangkan E.coli akan menghasilkan warna hijau metalik. Hasil 

positif (Koloni besar, warna hijau metalik, konsistensi mukoid, fermentasi 

laktosa dan sukrosa +) (Sastrawijaya, 2013). 

Uji Morfologi (Pewarnaan Gram) dalam pewarnaan mula-mula sel 

bakteri diwarnai dengan zat basa yaitu Kristal violet, diikuti perlakuan 

menggunakan suatu mordant yaitu larutan iodium (Lugol). Sel kemudian dicuci 

dengan alkohol untuk menghilangkan kristal violet, setelah dicuci dengan air 

kemudian diwarnai dengan counterstain yaitu safranin. Sel-sel yang tidak dapat 

melepaskan warna dan akan tetap berwarna seperti warna Kristal violet, yaitu 

biru-ungu dibawah mikroskop yaitu bakteri gram-positif, sedangkan sel-sel yang 

dapat melepaskan Kristal violet dan mengikat safranin sehingga berwarna merah 

muda dibawah mikroskop disebut bakteri gram-negatif (Bahar, 2014). 

Adanya bakteri coliform di dalam susu kedelai merupakan indikator 

menentukan susu kedelai terkontaminasi oleh patogen atau tidak. Kemungkinan 

adanya bakteri mikroba bersifat enteropatogenik dan toksigenik yang berbahaya 

bagi kesehatan sehingga dapat menimbulkan penyakit diare, sepsis, meningitis 

dan berbagai jenis penyakit lainnya (Sastrawijaya, 2013). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan uji kualitas bakteri 

Coliform dan Escherichia coli pada sampel Susu Kedelai yang di jual di Pasar 

Youtefa tahun 2022 dapat disimpulkan bahwa :. 

Identifikasi MPN (Most  Probable  Number). Berdasarkan hasil penelitian yang 

dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa terdapat bakteri Coliform pada sampel 

minuman susu kedelai yang dijual di Pasar Youtefa dengan nilai MPN >1600/ml 

5.2 Saran 

1. Bagi BPOM, sebaiknya melalukan pengawasan terhadap pedagang dengan 

cara pemeriksaan terhadap kandungan mikrobiologi yang terdapat dalam 

minuman susu kedelai. 

2. Untuk penelitian selanjutnya dapat menambahkan variasi sampel minuman 

yang lain di Pasar Youtefa untuk di jadikan sampel pemeriksaan. 

3. Untuk para penjual agar dapat menjaga kebersihan dalam proses pengolahan 

susu kedelai terutama dalam tahap penyiapan peralatan dan bahan baku, 

pengemasan serta pemasaran. 
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LAMPIRAN 

LAMPIRAN 1 : Surat Ijin Penelitian 
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LAMPIRAN 2 : Hasil Penelitian 
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LAMPIRAN 3 : Gambar Penelitian di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan D-III 

TLM Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura 

Hari Pertama : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Susu Kedelai                                     Pembuatan Media Lactose Broth 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Dimasukkan ke Dalam Media LB     Hasil Uji Tes Pendugaan (Hari Kedua) 
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Penanaman Pada Media BGLBB      Hasil Uji Tes Penegasan (Hari Ketiga) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penanaman Pada Media EMB         Hasil Uji Tes Konfirmasi (Hari Keempat) 
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Tes Uji Pewarnaan Gram                   Hasil Uji Tes Pewarnaan Gram 

 

 

 

 



52 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RIWAYAT HIDUP 

 

A. IDENTITAS 

Nama    : Yehezkiel Nelwano Mofu 

Tempat/Tanggal Lahir           : Jakarta, 01 Juni 1999 

Jenis Kelamin   : Laki – Laki 

Agama    : Kristen protestan 

Alamat    : Jl. Rambutan Ardipura III Dalam. 

 

B. RIWAYAT PENDIDIKAN 

SD YPK MARANATHA POLIMAK IV  : Lulus Tahun 2011 

SMP NEGERI 3 JAYAPURA SELATAN  : Lulus Tahun 2014 

SMK ANALIS KESEHATAN JAYAPURA   : Lulus Tahun 2017 

Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura    : Lulus Tahun  2022 

 


	DAFTAR ISI                HALAMAN
	HALAMAN JUDUL i
	LEMBAR PERSETUJUAN ii
	LEMBAR PENGESAHAN iii
	ABSTRAK iv
	KATA PENGANTAR v
	MOTTO DAN PERSEMBAHAN vi
	DAFTAR ISI vii
	DAFTAR TABEL x
	BAB I PENDAHULUAN 1
	1.1 Latar Belakang 1
	1.2 Rumusan Masalah 5
	1.3 Tujuan Penelitian 6
	1.3.1 Tujuan Umum 6
	1.3.2 Tujuan Khusus 6
	1.4 Manfaat Penelitian 6
	BAB II TINJAUAN PUSTAKA 7
	2.1  Landasan Teori 7
	2.1.1 Bakteri Coliform 7
	2.1.2 Bakteri 8
	2.1.3 Bakteri Patogen 9
	2.1.4 Definisi Susu Kedelai 9
	2.1.5 Proses Pembuatan Susu Kedelai 10
	2.1.6 Pentingnya Susu Kedelai Bagi Kesehatan 11
	2.1.7 Hubungan Bakteri dan Susu Kedelai 14
	2.1.8 Kerangka Teori 16
	2.1.9 Kerangka Konsep 17
	2.1.10 Definisi Operasional 18
	BAB III METODE PENELIAN 19
	3.1 Jenis Penelitian 19
	3.2 Waktu dan Tempat Penelitian 19
	3.2.1 Waktu Penelitan 19
	3.2.2 Tempat Penelitian 19
	3.3 Populasi dan Sampel Penelitian 19
	3.3.1 Populasi 19
	3.3.2 Sampel Penelitian 19
	3.4 Tahapan Penelitian 20
	3.5 Instrumen dan Cara Penelitian 20
	3.5.2 Alat 20
	3.5.2 Bahan 20
	3.5.3 Persiapan Alat dan Bahan 20
	3.5.4 Sterilisasi Alat dan Bahan 21
	3.5.5 Teknik Pengambilan Sampel 21
	3.6 Tahap Penelitian 21
	3.6.1 Pemeriksaan MPN 21
	3.7 Sumber Data 29
	3.8 Teknik Pengumpulan Data 29
	3.9 Teknik Pengolahan Data 29
	3.10 Analisis Data 29
	3.11 Alur Penelitian 30
	BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 31
	4.1 Tempat Sampel Penelitian 31
	4.2 Hasil Penelitian 31
	4.2.1 Hasil Penelitian E.coli dan Coliform pada Susu Kedelai 31
	4.2.2 Identifikasi MPN dan Coliform pada Minuman Susu Kedelai 33
	4.2.3 Identifikasi Escherichia coli pada Minuman Susu kedelai 34
	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 37
	5.1 Kesimpulan 37
	5.2 Saran 37
	DAFTAR PUSTAKA 39
	LAMPIRAN
	DAFTAR TABEL
	HALAMAN
	Tabel 4.1 Hasil Penelitian Bakteri Coliform  32
	Tabel 4.2 Hasil Penelitian Bakteri Escherichia coli 33
	BAB I
	PENDAHULUAN
	1.1 Latar Belakang
	1.2 Rumusan Masalah
	Apakah susu kedelai yang dijual di  Pasar Youtefa mengandung Bakteri Coliform?
	1.4 Manfaat Penelitian
	1. Bagi Peneliti meningkatkan keilmuan dan keterampilan peneliti dalam metodelogi penelitian, terutama berkaitan dengan bidang mikrobiologi klinik meningkatkan keterampilan penulisan ilmiah peneliti. Sebagai syarat kelulusan bagi mahasiswa Politeknik ...
	2. Bagi Institusi memajukan Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura dengan publik tentang penelitian ini. Menambah koleksi jurnal ilimiah. Bidang mikrobiologi dan dapat dijadikan sebuah referensi untuk penelitian selanjutnya.
	3. Bagi masyarakat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kebersihan pangan minuman terhadap Escherichia coli. Menambah wawasan masyarakat agar dapat dengan cermat memilih minuman yang kebersihannya terjamin di konsumsi sehari-hari.

	BAB II
	TINJAUAN PUSTAKA
	2.1 Landasan Teori
	2.1.2. Bakteri
	2.1.3. Bakteri Patogen
	Bakteri patogen merupakan bakteri yang menyebabkan penyakit pada manusia, hewan dan juga pada tumbuhan. Beberapa jenis bakteri patogen yang umum menjadi penyebab masalah kesehatan manusia, yaitu Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Bacil...
	2.1.4. Definisi Susu Kedelai
	2.1.5. Proses Pembuatan Susu Kedelai
	2.1.6. Pentingnya Susu Kedelai Bagi Kesehatan
	2.1.10 Definisi Operasional


	BAB III
	METODE PENELITIAN
	3.1 Jenis Penelitian
	Jenis Penelitian ini adalah deskriptif dengan menggunakan desain observasi laboratorium
	3.2 Waktu dan Tempat Peneitian
	3.2.1 Waktu Penelitian
	3.2.3 Tempat Penelitian
	Pengambilan sampel di Pasar Youtefa dan Pemeriksaan dilaksanakan di Laboratorium Bakteriologi Program Studi D III Teknologi Laboratorium Medis Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura.

	3.3 Populasi dan Sampel Penelitian
	3.3.1 Populasi
	3.3.2  Sampel Penelitian

	3.4 Tahapan Penelitian
	3.5 Instrumen dan Cara Penelitian
	3.5.1 Alat
	Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah Korek api, Kapas, Inkubator, Beaker, glass, Pipet ukur 1 ml dan 10 ml steril, Wadah botol steril, Ose bulat, Cawan petri, Tabung reaksi, Rak tabung reaksi, Tabung durham, Kaca benda, Pipet tetes, Lampu, ...
	3.5.2. Bahan
	Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel pada   Susu Kedelai, alkohol, media Briliant Green Lactose Bile Broth (BGLBB), EC Broth, Aquadest steril.
	3.5.3 Persiapan Alat dan Bahan
	3.5.4 Sterilisasi Alat dan Bahan

	3.6 Tahap Penelitian
	3.6.1 Pemeriksaan MPN (Kurniawan, 2017)

	3.7  Sumber Data Data
	Jenis data yang dikumpulksan di dalam penelitian ini adalah ;
	3.8 Teknik Pengumpulan Data
	3.9 Teknik Pengolahan Data
	3.10 Analisis Data
	Analisis data dilakukan secara deskriptif serta data disajikan dalam  bentuk tabel dan narasi.
	3.11 Alur Penelitian


