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BAB VI 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa angka 

lempeng total pada susu kedelai di Kecamatan Denpasar Selatan sebanyak 26 

sampel yang diperiksa terdapat 11 sampel  susu kedelai (42,3%) yang tidak 

memenuhi syarat kesehatan dan 15 sampel susu kedelai (57,7%) yang 

memenuhi syarat kesehatan berdasarkan Standar Peraturan BPOM Nomor 16 

Tahun 2016. Nilai angka lempeng total yang tidak memenuhi syarat melebihi 

dari 10
4
 koloni/g.  

2. Identifikasi E.coli yang dilakukan pada 26 sampel susu kedelai didapatkan 

hasil tiga sampel susu kedelai (11,5%) positif E.coli dan 23 sampel (88,5%) 

negatif. 

3. E.coli yang teridentifikasi termasuk kedalam kelompok E.coli patogen dengan 

serotipe O86:K61 (B7), O114:K90 (B), O125:K70 (B15), O127:K63 (B8), 

O128:K67 (B12).  Serotipe tersebut termasuk dalam serogroup EPEC. 

4. Higienitas susu kedelai di Kecamatan Denpasar Selatan sebagian besar 

memenuhi syarat berdasarkan Standar Peraturan BPOM Nomor 16 Tahun 

2016.  

B. Saran 

1. Kepada Dinas yang terkait untuk melakukan pengawasan susu kedelai pada 

produk industri rumah tangga secara berkala.  
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2. Kepada masyarakat lebih disarankan untuk membeli susu kedelai yang 

bermerek dan telah memiliki No BPOM agar tidak dapat menimbulkan 

masalah kesehatan. 

3. Kepada pedagang susu kedelai untuk memperhatikan kualitas susu kedelai 

yang dijual. 

4. Kepada penulis berikutnya agar hasil penelitian ini digunakan sebagai acuan 

dan dilakukan pemeriksaan bakteri Salmonella pada susu kedelai. 
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