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Lampiran 1. 

HASIL PEMERIKSAAN LABORATORIUM 
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Lampiran 2. 

Data Karakteristik Responden 

No Respon

den 

Kode 

Sampel 

Karakteristik Responden 

Lokasi Nama Jenis 

Kelamin 

Umur Pendidik

an 

Lama 

Bekerja 

Sumber Susu 

Kedelai 

Penjualan Bila Tidak Habis 

1 1 001 & 002 Sidakarya A P 34 SD 3 Th Buat Sendiri Tidak Habis Disimpan  

2 2 003 & 004 Sidakarya B L 33 SMP 3 Th Buat Sendiri Tidak Habis Disimpan 

3 3 005 & 006 Sidakarya C P 25 SMK 4 Th Produsen Tidak Habis Diambil Produsen 

4 4 007 & 008 Sesetan D P 50 SMK 7 Th Produsen  Tidak Habis Diambil Produsen 

5 5 009 & 010 Sesetan E P 38 SMA 3 Th Produsen Habis  - 

6 6 011 & 012 Sesetan F P 35 SMA 5 Th Produsen Habis - 

7 7 013 & 014 Pedungan G P 47 SMA 4 Th Produsen Habis - 

8 8 015 & 016 Pedungan H P 38 SMA 8 Th Produsen Tidak Habis Diambil Produsen 

9 9 017 & 018 Pedungan I P 38 SMP 6 Th Produsen  Tidak Habis Diambil Produsen 

10 10 019 & 020 Renon J P 38 SMA 8 Th Produsen Tidak Habis Diambil Produsen 

11 11 021 & 022 Renon K P 39 SMA 5 Th Produsen Tidak Habis Diambil Produsen 

12 12 023 & 024 Renon L L 52 SMK 7 Th Produsen Habis - 

13 13 025 & 026 Sanur 

Kauh 

M P 41 SMK 6 Th Produsen  Tidak Habis Diambil Produsen 
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Lampiran 3. 

Data Observasi Susu Kedelai dan Pedagang Susu Kedelai 

No Respon

den 

Kode 

Sampel 

Keadaan Fisik Susu Kedelai Tempat Penyimpanan Susu Kedelelai Observasi Kebersihan 

Pedagang dan Alat yang 

Digunakan 

Susu 

kedelai 

yang 

dijual 

berlendir 

Susu 

kedelai 

yang 

dijual 

berubah 

warna 

Susu 

kedelai 

yang dijual 

dalam 

kemasan 

utuh (tidak 

rusak) 

Tempat 

penyimpa

nan 

khusus 

untuk susu 

kedelai 

Tempat 

penyimpa

nan susu 

kedelai 

tertutup 

dengan 

baik 

Susu kedelai 

disimpan 

dalam kulkas 

atau box 

pendingin 

Lokasi 

berjualan 

susu 

kedelai 

bersih 

Tangan 

pedagang 

kontak 

langsung 

dengan susu 

kedelai 

Lap yang 

digunakan 

bersih 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 1 001 & 002 T T T T T T T T T 

2 2 003 & 004 T T T T T Y T Y T 

3 3 005 & 006 T T T T T T T - - 

4 4 007 & 008 T T T T T T T - - 

5 5 009 & 010 T T T T T T T - - 

6 6 011 & 012 T T T T T T T - - 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

7 7 013 & 014 T T T T T T T - - 

8 8 015 & 016 T T T T T T T - - 

9 9 017 & 018 T T T T T T T - - 

10 10 019 & 020 T T T T T T T - - 

11 11 021 & 022 T T T T T T T - - 

12 12 023 & 024 T T T T T T T - - 

13 13 025 & 026 T T T T T T T - - 

Keterangan:     

Y: Ya        

T: Tidak 
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Lampiran 4. 

Data Pemeriksaan Angka Lempeng Total  

Kode 

Lab 
Kemasan Merek 

No. 

BPOM 

Exp. 

Date 

Hasil Pemeriksaan 
Standar 

(koloni/

g) 

Katerangan 

10
-1 

10
-2

 10
-3

 10
-4

 ALT 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

001 Botol Tidak Bermerek - - 128 37 4 1 2,5×10
3 

< 10
4
 Memenuhi syarat 

002 Plastik Tidak Bermerek - - 143 48 13 1 3,1×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

003 
Botol Tidak Bermerek - - 

154 54 36 10 1,4×10
4
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

004 
Plastik Tidak Bermerek - - 

147 52 41 34 9,6×10
4
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

005 Botol Tidak Bermerek - - >300 53 13 0 5,3×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

006 Plastik Tidak Bermerek - - >300 42 23 13 4,2×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

007 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 >300 62 31 1,8×10
5
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

008 
Plastik Tidak Bermerek - - 

>300 >300 >300 73 7,3×10
5
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

009 Botol Tidak Bermerek - - 41 4 0 0 4,1×10
2
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

010 Plastik Tidak Bermerek - - 9 7 0 0 9×10
1
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

011 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 198 67 25 4,3×10
4
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

012 Plastik Bermerek - - 2 0 0 0 2×10
1
 < 10

4
 Memenuhi syarat 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

013 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 >300 170 27 1,7×10
5
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

014 Plastik Tidak Bermerek - - 136 38 17 1 2,5×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

015 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 221 58 7 4×10
4
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

016 Plastik Bermerek - - 149 87 15 3 5,1×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

017 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 >300 138 48 3,1×10
5
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

018 Plastik Tidak Bermerek - - 208 86 28 1 5,3×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

019 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 >300 >300 58 5,8×10
5
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

020 Plastik Tidak Bermerek - - >300 67 3 0 6,7×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

021 
Botol Tidak Bermerek - - 

>300 >300 159 61 3,8×10
5
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

022 
Plastik Tidak Bermerek - - 

>300 154 119 14 6,7×10
4
 < 10

4
 

Tidak memenuhi 

syarat 

023 Botol Tidak Bermerek - - 263 54 14 5 4×10
3
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

024 Plastik Tidak Bermerek - - 35 1 2 0 3,5×10
2
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

025 Botol Bermerek - - 50 11 3 1 5×10
2
 < 10

4
 Memenuhi syarat 

026 Plastik Tidak Bermerek - - 18 4 0 0 1,8×10
2
 < 10

4
 Memenuhi syarat 
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Lampiran 5. 

Data Identifikasi E.coli  

 

 

 

 

 

Kode 

Sampel 
Media CCA 

BGLB suhu 

44ºC 
Uji Antisera Kategori 

001 Negatif Negatif Negatif Negatif 

002 Negatif Negatif Negatif Negatif 

003 Positif Positif Positif E.coli  Patogen 

004 Positif Positif Positif E.coli Patogen 

005 Negatif Negatif Negatif Negatif 

006 Positif Positif Positif E.coli Patogen 

007 Negatif Negatif Negatif Negatif 

008 Negatif Negatif Negatif Negatif 

009 Negatif Negatif Negatif Negatif 

010 Negatif Negatif Negatif Negatif 

011 Negatif Negatif Negatif Negatif 

012 Negatif Negatif Negatif Negatif 

013 Negatif Negatif Negatif Negatif 

014 Negatif Negatif Negatif Negatif 

015 Negatif Negatif Negatif Negatif 

016 Negatif Negatif Negatif Negatif 

017 Negatif Negatif Negatif Negatif 

018 Negatif Negatif Negatif Negatif 

019 Negatif Negatif Negatif Negatif 

020 Negatif Negatif Negatif Negatif 

021 Negatif Negatif Negatif Negatif 

022 Negatif Negatif Negatif Negatif 

023 Negatif Negatif Negatif Negatif 

024 Negatif Negatif Negatif Negatif 

025 Negatif Negatif Negatif Negatif 

026 Negatif Negatif Negatif Negatif 
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Lampiran 6. 

 

 

Sumber : (Badan Pusat Statistik Kota Denpasar, 2017) 
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Lampiran  7. 

LAMPIRAN 

PERATURAN KEPALA BADAN PENGAWAS 

OBAT DAN MAKANAN REPUBLIK 

INDONESIA 

NOMOR 16 TAHUN 2016 

TENTANG  

KRITERIA MIKROBIOLOGI DALAM PANGAN 

OLAHAN 

 

 

KRITERIA MIKROBIOLOGI DALAM PANGAN OLAHAN 

 

Kategori Pangan 
Jenis Pangan 

Olahan 
Jenis Mikroba n c m M 

Metode 
Analisis 

   Staphylococcus aureus 5 2 10 koloni/g 103 koloni/g SNI ISO 6888- 
1:2012 

06.8.1 Minuman Kedelai Minuman Sari 
kedelai 
(pasteurisasi) 

ALT 5 1 104 koloni/g 105 koloni/g ISO 4833- 
1:2013 

Enterobacteriaceae 5 2 <1 APM/ml 5 APM/ml SNI ISO 
21528-1:2012 

Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

Minuman serbuk 
kedelai 

ALT 5 2 104 koloni/g 105 koloni/g ISO 4833- 
1:2013 

Enterobacteriaceae 5 0 10 koloni/g NA ISO 21528- 
2:2004 

Staphylococcus aureus 5 2 10 koloni/g 102 koloni/g SNI ISO 6888- 
1:2012 
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Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

06.8.2 Lapisan Tipis Cairan 
Kedelai 

Kembang tahu Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

Staphylococcus aureus 5 2 10 koloni/g 103 koloni/g SNI ISO 6888- 
1:2012 

06.8.3 Tahu Segar  Escherichia coli 5 0 <3 APM/g NA SNI ISO 
7251:2012 

Staphylococcus aureus 5 2 102 koloni/g 103 koloni/g SNI ISO 6888- 
1:2012 

Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

06.8.4 Tahu Semi Kering  Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

Staphylococcus aureus 5 2 10 koloni/g 103 koloni/g SNI ISO 6888- 
1:2012 

06.8.5 Tahu Kering  Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

Staphylococcus aureus 5 2 10 koloni/g 103 koloni/g SNI ISO 6888- 
1:2012 

06.8.6 Kedelai Fermentasi 
(Contohnya Nato) 

 Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

Koliform 5 0 <3 APM/g NA ISO 4831:2006 

06.8.7 Tahu Fermentasi 
(Contohnya Keju Kedelai) 

 Salmonella 5 0 negatif/25 g NA ISO 6579:2002 

Koliform 5 0 <3 APM/g NA ISO 4831:2006 
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Lampiran 8. 

Foto-Foto Kegiatan Penelitian 

 

Gambar 1. Media yang digunakan untuk 

penelitian  

 

Gambar 2. Proses pembuatan media 

 

 

Gambar 3. Sampel susu kedelai di Kecamatan Denpasar Selatan 

 

Gambar 4. Persiapan pemeriksaan 

sampel susu kedelai 

 

Gambar 5. Pemipetan sampel  

 

Gambar 5. Proses  pengenceran sampel 

 

Gambar 6. Sampel yang telah 

diencerkan 
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Gambar 7. Proses pemipetan sampel 

yang telah diencerkan 

 

Gambar 8. Proses penanaman sampel 

pada media PCA 

 

Gambar 9. Proses penanaman sampel 

pada media CCA 

 

Gambar 10. Media yang telah ditanami 

sampel 

 

Gambar 11. Sampel diinkubasi pada 

suhu 37ºC selama 24 jam 

 

Gambar 12. Media PCA yang telah 

ditumbuhi bakteri dan dihitung ALT 

 

Gambar 13. Proses penghitungan ALT 

 

Gambar 14. Hasil penghiungan ALT 
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Gambar 15. Bakteri Escherichia coli 

yang tumuh pada media CCA dengan 

koloni berwarna biru 

 

Gambar 16. Proses pengambilan koloni 

berwarna biru 

 

Gmbar 17. Terbentuknya gas pada 

media BGLB pada inkubasi suhu 44ºC 

 

 

Gambar 18. Persiapan Uji Antisera 

 

Gambar 19. Melakukan Uji Antisera 

 

Gambar 20. Hasil positif uji antisera 
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Gambar 21. Pedagang susu kedelai di Kecamatan Denpasar Selatan  

 

Gambar 22. Kondisi lokasi penjualan susu kedelai  

 

Gambar 23. Pengantran sampel ke laboratorium dengan menggunakan coolbox 

 

 

 

 

 

 

 

 



89 

 

Lampiran 9.  

SURAT IJIN PENELITIAN JURASAN ANALIS KESEHATAN 
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Lampiran 10. 

SURAT IJIN PENELITIAN DINAS PENANAMAN MODAL DAN 

PELAYANAN TERPADU SATU PINTU 
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Lampiran 11. 

SURAT IJIN PENELITIAN BADAN KESATUAN BANGSA DAN POLITIK 

KABUPATEN DENPASAR 
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