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Lampiran 1. Hasil Laboratorium  
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Lampiran 2 

Tabel Perhitungan MPN 

Ragam I : 5 x 10 mL, 1 x 10 mL, 1 x 0,1 mL 

Volume MPN/100 mL 

10 1 0,1 

0 0 1 2 

0 1 0 2 

0 1 1 4 

1 0 0 2,2 

1 0 1 4,4 

1 1 0 4,4 

1 1 1 6,7 

2 0 0 5 

2 0 1 7,5 

2 1 0 7,6 

2 1 1 10 

3 0 0 8,8 

3 0 1 12 

3 1 0 12 

3 1 1 16 

4 0 0 15 

4 0 1 20 

4 1 0 21 

4 1 1 27 

5 0 0 38 

5 0 1 96 

5 1 1 240 

 

Sumber : (Mastra dkk., 2020) 
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Lampiran 3. Batas Maksimum Cemaran Mikroba dalam Pangan  



Lampiran 4. Data Observasi Karakteristik Susu Kedelai 

Data Observasi Susu Kedelai 

Respo

nden 

Kode 

Sampel 

Keadaan Fisik Susu Kedelai Tempat Penyimpanan Susu Kedelai 

Susu 

kedelai 

yang 

dijual 

berlendir 

Susu 

kedelai 

yang 

dijual 

berubah 

warna 

Susu kedelai 

yang dijual 

dalam 

kemasan 

utuh atau 

tidak rusak 

Susu 

kedelai 

mengeluar

kan bau 

tidak 

sedap 

Susu kedelai 

mengendap 

maupun 

menggumpal 

Tempat 

penyimpan

an khusus 

untuk susu 

kedelai 

Tempat 

penyimpana

n susu 

kedelai 

tertutup 

Susu kedelai 

disimpan 

dalam 

kulkas atau 

box 

pendingin 

Lokasi 

berjualan 

susu 

kedelai 

bersih 

P1 Sampel 

1 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

2 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

3 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

P2 Sampel 

4 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

5 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 
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Sampel 

6 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

P3 Sampel 

7 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

8 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

9 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

P4 Sampel 

10 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

11 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

12 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

P5 Sampel 

13 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

14 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

15 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 



63 

 

P6 Sampel 

16 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

17 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

18 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

P7 Sampel 

19 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

20 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

21 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

P8 Sampel 

22 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

23 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 

Sampel 

24 

Tidak Tidak Utuh Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak Ya 
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Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Kegiatan 

  

Gambar 1. Proses Pembuatan media 

LBDS dan LBSS 

Gambar 2. Proses Pembuatan 

media LBDS dan LBSS 

  

Gambar 3. Pengambilan sampel susu 

kedelai 

Gambar 4. Pengujian dengan 

metode MPN uji pendugaan 

(Presumptive test) 

 
 

Gambar 5. Sampel diinkuasi pada 

suhu 35°C selama 24 jam 

Gambar 6. Pembacaan hasil uji 

pendugaan (Presumptive test) 
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Gambar 7. Pembuatan media BGLB Gambar 8. Pembuatan media 

BGLB 

  

Gambar 9. Pengujian dengan metode 

MPN uji penegsan (confirmative test) 

Gambar 10. Sampel diinkubasi 

pada suhu 35°C-37°C dan 44°C 

selama 24 jam 

 

 

Gambar 11. Pembacaan hasil uji 

penegsan (confirmative test) 
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian Poltekkes Denpasar 
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Lampiran 7. Surat Izin Penelitian Pemerintah Kabupaten Gianyar Dinas 

Penanaman Modal dan Pelayanan Terpadu Satu Pintu 
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Lampiran 8. Surat Izin Penelitian Desa Batubulan 

 
  



Daftar Bimbingan  

 




