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THE EFFECT OF STORAGE TEMPERATURE AND PRODUCER
KNOWLEDGE ON THE BACTERIOLOGICAL QUALITY OF
SOY MILK OF MICROENTERPRISES IN THE
NORTH KUTA BADUNG REGION

ABSTRACT

Soy milk is a beverage sourced from a series of stages of soybean seeds to
produce extracts with high nutritional content. Soy milk storage is usually done
at refrigerator and room temperature by producers during the selling period.
The purpose of this study was to analyze the effect of storage temperature and
producer knowledge on the bacteriological quality of microbusinesses. The
research method is a Quasi Experiment with a Nonequivalent Control Group
design, namely the examination of soy milk with ALT and MPN examinations
at refrigerator temperatures of 2-8°C and temperatures of 25-28°C so as to
produce bacteriological quality examinations according to the examination
and storage methods. Analysis of producer knowledge was obtained from
interviews and questionnaires. Statistical analysis using Multiple Linear
Regression test. The results obtained R Square = 88.6% independent variables
together affect the dependent variable. So it was concluded that the effect of
storage temperature and producer knowledge on the bacteriological quality.

Keywords: storage, knowledge and bacteriological quality

viii



PENGARUH TEMPERATUR PENYIMPANAN DAN
PENGETAHUAN PRODUSEN TERHADAP KUALITAS
BAKTERIOLOGIS SUSU KEDELAI USAHA MIKRO
DI WILAYAH KUTA UTARA BADUNG

ABSTRACT

Susu kedelai merupakan minuman yang bersumber dari serangkaian tahapan biji
kedelai hingga menghasilkan ekstrak dengan kandungan gizi yang tinggi.
Penyimpanan susu kedelai biasa dilakukan pada temperature lemari pendingin dan
ruang oleh produsen selama masa penjualannya. Tujuan penelitian ini untuk
menganalisa pengaruh temperature penyimpanan dan pengetahuan produsen
terhadap kualitas bakteriologi usaha mikro. Metode penelitian yaitu dengan Quasi
Experiment dengan desain Nonequivalent Control Group yaitu pemeriksaan susu
kedelai dengan pemeriksaan ALT dan MPN perlakuan temperatur lemari pendingin
2-8°C dan temperatur 25-28°C sehingga menghasilkan pemeriksaan kualitas
bakteriologis sesuai dengan metode pemeriksaan dan penyimpanan. Analis
pengetahuan produsen diperoleh dari hasil wawancara dan kuisioner. Analisis
statistic menggunakan uji Regresi Linier Berganda. Hasil penelitian R Square =
88,6% variabel bebas secara bersama-sama berpengaruh terhadap variabel terikat.
Sehingga disimpulkan bahwa terjadinya pengaruh temperature penyimpan dan
pengetahuan produsen terhadap kualitas bakteriologis tersebut.

Kata kunci : penyimpanan, pengetahuan dan kualitas bakteriologis
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Pengolahan makanan yang kurang baik dapat terjadi pada usaha mikro, hal
ini karena mempunyai tingkat pencemaran yang lebih tinggi, pengolahan
menggunakan tahapan yang konvensional. Salah satu usaha mikro yang masih erat
dengan tenanga konvensional adalah pengolahan susu kedelai. Susu kedelai adalah
minuman olahan hasil ekstraksi dari kedelai. Usaha mikro susu kedelai berasal dari
pengetahuan produsen yang baik. Hal yang patut diketahui yaitu tahapan pemilihan
bahan baku, perawatan alat produksi dan proses penyimpanan dengan temperature
yang tepat agar siap didistribusikan kepada konsumen. Temperatur penyimpanan

yang tidak tepat menyebabkan pertumbuhan bakteri pada susu kedelai.

Kuranganya pengetahuan produsen tentang pencemaran bakteri
menyebabkan kebiasaan kurang baik masih diterapkan. Untuk mengetahui
permasalahan tersebut maka dilakukan penelitian dilakukan untuk mengetahui
pengaruh temperatur penyimpanan dan pengetahuan produsen terhadap kualitas
bakteriologis pada susu kedelai di wilayah Kuta Utara Badung. Metode penelitian
yaitu dengan Quasi Experiment dengan desain Nonequivalent Control Group yaitu
pemeriksaan susu kedelai dengan pemeriksaan ALT dan MPN perlakuan
temperatur lemari pendingin 2-8°C dan temperatur 25-28°C sehingga menghasilkan
pemeriksaan kualitas bakteriologis sesuai dengan metode pemeriksaan dan

penyimpanan.



Hasil penelitian pemeriksaan ALT dalam temperatur lemari pendingin
melebihi batas standar mencapai 84.212 koloni/ml hanya pada sampel E sedangkan
dalam temperatur ruang seluruh sampel melebihi batas standar. Dalam pemeriksaan
MPN temperatur lemari pendingin dan ruang tidak melebihi batas standar yaitu
kurang dari 10 MPN/ml. Pengetahuan produsen diperoleh 20% kategori baik, 60%
cukup dan 20% kategori kurang. Analisis statistik menggunakan uji Regresi Linier
Berganda. Hasil penelitian R Square = 88,6% variabel bebas secara bersama-sama
berpengaruh terhadap variabel terikat. Sehingga disimpulkan bahwa terjadinya
pengaruh temperature penyimpan dan pengetahuan produsen terhadap kualitas

bakteriologis tersebut.
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