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BAB 1
PFPENDAHULUAN

1.1 Latar Helakang Permasalahan

Banan pangen meérupakan bahan pokok begl kehi-
dupen manueis, sebsb tanpe itu manusis tidek akan da
pat hidup. Dehulu msnusis mempercleh segsls macam ke
batuhan pengen deri persedisen alam dalam benftuk mur
nt, tenpa campursan apepun. Bush-buahen tidak perlu
dikalengkan dan demikian puls air susu diperah leng-
sung deri binatang piaraannya.

Menurut Hadiwijoto (1982), esejelan dengen ma-
Kin padatnya penduduk dunis, maka kKebutuhan akan ps-
ngan men Jadi makin meningkat, Orang mulal mencari Jja
lan untuk mengateel segals macem kesulitan den gan
berbagal cara, Meningkatkan produksi, mengewetkan me
konen dsn menceri sumber baru, Tidak Jarang cara
yang digunsken dapat merugikan orang lain, kserema ko
de #tlk kesmesnan dan kesehatan banyak dilanggar. Ha-
nyek bahen mekanan dipalsuken, tidek diperhstikan ke
murnian, mutu dan Reasliannys, banyak digunaksn ba-
hsn-bahan pembungkus, bahan-bshan tambanan yang ti-
dak memenuhi syarat bahkan kadang-kadang sengat ber-
bahaya,

Adnan (1984), menysteken bahwa air susu merups

1
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kan salsh satu bahan maksnan yang tidak lepas dari
pemalsuan, sehinggs bsnyak masalah yang dihadepi de-
lam penggunsan, penyimpanan dan pengolahsn alr susu.
Masslah tersebut depat dlatasl terutams bile mengeta
hul fektor-fektor ysng menyebabkan peruhuhan-panihqg
an susunsn kKimia air susu, Menurut Eckles et al.,
(1980), perubshan-perubshan air susu terutams dise-
babkan oleh bakteri yeng ads di delam air susu. Bak-
teri tersebut depet berassl deri smbing sapi yang di
persh atsu pencemeran darl lingkungsn sebelum den se
sudah pemerahan air susu.

Alr susu merupsken mekensn yang bernilal gizi
tinggi, karena mengendung zat-zat makanan seperti le
mak, protein, karbohidrat, vitemin, enzim dan geram-
garam minerasl. fat-zat makansn tersebut di dalam air
susu tersusun daslam perbandingan yeng serssi dan sem
purna, sehingga air susu mudah dicerna dan diserap
oleh tubuh (Sedigoetama, 1976).

Dikestakan oleh Buckle et s8l.,(1978), bahwe air
susu segar itu tidak steril, dan merupsksn medls
yang baik bagi pertumbuhan bakteri. Oleh karens itu
minum sir susu segar dapat menimbulksn resiko bagi
kesehatan konsumen, Aksn tetspl menurut Lampert
{1965) dan Jay (1978), oebaglsn konsumen lebih suka

minum air susu seger deripaeda elr susu yang telah di
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masak. Karena mereke mengsnggap air susu segar itu
mempunysal nilel gizi yeng leblh tinggi. Hal ini sse-
sual dengan yang dikataksn oleh Ressang dan Nasaution
(1982), bahwa nilai gizi air suesu dapat berkurang a-
kibat pemanasan pada wektu eir susu dimasak.
Bertitik tolsk pada masalsh diatess meka menggu
gah peneliti untuk mencoba menambah cokelat kKedalam
.alr susu segar, vang menurut literatur cokelat ber-
sifat ha%teriaiﬂ. Sehingga sir susu dapat diminum das
lam keadsan segar tenpa menimbulkan reslkc bagl kese
haten konsumen den tidak mengurangi nilel glezi agir

Busgu,

1.2 Identifikasi Masslah.

1.2.1 Sampsi seberaps jauh pengaruh cckelat di dslam air
susu segaer hingga dapat melindungl konsumen.

1.2.2 Beraps konsentrasl cokelat yeng diperlukan untuk
maksud tersebut.

1.2.% Efek yang terjedi peda pensmbahsn cokelat kedalam

aly susu segar ditinjsu dari segl rasa.

1+3 Tujuan Penelitisn,
1+%.1 Mengetshui sampei dimsna pengaruh penambahan coke-
lat kedalem air susu segar terhadap bakteri Coli-

form dan bakteri Escherichia eoli,

1.3.2 Mengetahui besarnys konsentrasi cokelst yeng diper
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lukan untuk maksud tersebut.
1.%.% Mengetahul efek pensmbshsn cokelat kedelam air. su-

su bila ditinjau darl segli rasa.

1.4 Manfaat Penellitian.

1.4.,1 Hesll penelitien ini dapet memberi informasi kepa-
de mssyarskat tenteng efek pensmbshan cokelat keda
lem air susu segar.

1.4.2 Hesil penelitian ini dapat memberi informasi kepa-
da masyarskat tentang komsentrasli cokelat yang di-
perlukan dalam air susu segar sehingga dapat melin

dungi konsumen dan dapst diterims deri segi rasse.

1.5 Eerangka Pemikiren.
Alr susu merupakan makasnsn yang bernilali glgi

tinggl karena mengandung zat-zat meksnsn, seperti le
mak, protein, karbohidrat, engim, vitamin dan gsram-
garam mineral. Tetapl ada pendspat yeng mengatakan
babwae nilal gizi eir susu dspast berkurang skibat pe-
manasan pads waktu sir susu dimssak, sehingga ada se
bagian konswsen yang suka minum air susa dalam keada
gn segar. Padehsl minum gir susu segar dapat menim-
bulkan resiko bagi kesehatan konsumen, karena eir su
eu segar tidak steril dan merupskan medie yang baik
bagli pertumbuhan bakteri, Berdssarkan pemikiran ter-
sebut maka peneliti mencobs menambah cokelat kedalam
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alr susu segar, yang menurut literatur cokelst daspat
bersifat bgkterlsid karena adsnya anthocysnin sehing
ga air susu dapat diminum dalsm keadsen segar tanpa
menimbulken resiko bagl kesehstan konsumen dan tidsk
mengurangl nilsi gilzi derl sir susu, Darl pemikirsn
tersebut dapet dibuwat asumsi sebagal berikut :
- Terdapat perbedsan pengeruh penambshan coke=-
lat kedslem pir susu segar terhadep pertum-

buhen bakteri Coliform.

|'
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BAB 11
PINJAUAN PUSTAKA

2.7 Bahan Tambahan Makanan

Makanan mempuny&i peransan penting dalam kesa-
hatan masyaraket, oleh karena itu delem pengoelahen
mekanen perlu dihindari pengguneesn behen tambanan ma
kenan yang dapat merugiksn steu membahaysken kesehet
an mesyerakst (Perasturan Menteri Kesehatan Republik
Indenesie, nomor 23%5 tahun 1979).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatam Republik
Indonesie, nomor 329 tabun 1576, yang dimaksud de-
ngan bshan tembahan makaﬁsn.&ﬂalan bahan yang ditam=-
behkan pada pengolahan makanan untuk meningkatkan ma
tu, termesuk pewsrna, penyedap rasa dan sroma, peman
tap, entiokslidan, anti-gumpal, pengawet, pengemulsi,
pematang, pemucat dan pengental,

Winarno dkk (1984), menyeteken bahwa definisi
tentang bahsn tembshen makesnsn teleh ditetaspksn se-
jak tanun 1956 di Roma dalsm konggres Organisasi Ke-
sehatan Dunla (WHO) den "Pood and Agriculture Organi
zgation” (FAQ) sebegel berikut ; bshan tambahan ma-
kanan adslah bahan-bahean yeng ditambshkan dengan se-
ngajs kedelam makansn dalam Jjumlah sedikit, yaltu un
tuk memperbsiki warne, bentuk, cita-rasa, tekstur a-

&
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tau mewperpanjeng mesa simpsn. Adspun bahan tambahan

makanan yeng digunakan harus mempunyal sifet-sifat
pebagal berikut : dapat mempertahsnken nilai gigi ma
kanan, tidak mengurengl zat-gat essensisl delam ma-
kanan, dapet memﬁertahankﬂn atau memperbsiki mutu ma
kanan dan menarik begi kKonsumen, tetapl tidsk merupa
kan suatu penipuan.

Menurut wriser et al.,(1976), pemberisn bahan
tembahen meksnen kedelam makesnen sering digunsksn se
bagal bashan pelindung makanan., Yang termasuk bahan
tambahan mskanan itu sntara lain : beberapa bshsn ki
mia, bebersps bahan mekanan yeng mengendung gzat-zat

makanan, dan bahen-bahan lain.

Cokelsat sebagali Banasn Tambahsn Maksnan.

Sebagali bshan makanan cokelst ikut memegang pe
ranan penting delam memenuhi kebutuhsn menusie, kare
na cokelat banysk digunsksn sebagsi bahan minuman
dan bahsn tambehan dalsm pembuaten guls-guls stau ]
nies mekenan lein (Anonimous, 1986).

Menurut cetatsn Dewan Cokelat  Sedunias dan
"Food and Agriculture Orgsnization" (FAO) yang diku-
tip oleh Siswoputranto (1978), taraf konsumsl coke-
di negars-negers Asis termasuk Indonesis masih sa-

ngat rendah. Tetspi untuk masyarakat' barat, coke-
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lat merupaksn bshan minuman ateu bahan tsmbehesn ma-
kangn yeng sangat disuksl, dsn merupekan sslah satu
bagisn delsm menu makanan sehari-hari. Karena menu-
rut Erause (1969), cokelat mempunyai nilai gizi
yang tinggi, diﬂambing rasanya Yang enak. Dikatakan
cleh Soedijanto (1975), bahwa penasmbahen cokelat ke
dolam makanan dapat meningkastkan nilai gigi makanan,
disamping menambah cita-rasa (Anomimous, 1975).

Menurut Krause (1969), Jika cokelat ditambah-
ken kedslam air susu maka nilal kalorl air susu a-
kan bertambsh.

Pada tahun 1967 Oey Kam Nio den ILu Goen Hong
darl Lembsga Mekanan Raekyat Jakerts memberikan ana-
lisa gizl deri 100 gram cokelat sebagali berikut :
energl sebessr 298 kalori, karbohidrat 49,9 gram,
protein B grem, lemak 23,8 gram, vitamin A 30 inter
nasional unit, celeium 125 miligrem, phospor T15 mi
ligram, zet besi 11,6 miligram, thismin 0,2 mili-
gram dan air sebesar %,9%. Dinystaksn pula bahws co
kelet tidak mengganggu kesehstan, sehingga boleh di
berikan kepads anak-snak dan orsng dewass (Anoni-

mous, 1975). .
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2.5 Komposiel Cokelat. _

Cokelat merupakan hasil fermentasi dan penge-
ringasn dari biji bush tenemen cokelet stau Theobroma
cacao Linneus (Wielsnd, 1972, Hill, 1974 den Terani-
shi, 1978).

Diketaken oleh Hart dan Fisher (1971), |bahws

komposisi rasta-rata cokelet yang telesh dipisahkan da
ri air dan lemaknys sdalah sebagal berilmt : protein
gebesar 25,69%, kerbohidrat 17,1%, thecbromin 2,21%,
cafein 0,8%, abu 7,04%, serst kasar 5.16% dan siss-
nya sebegar 41,49% sebagiasn besar adalsh tannin, Me-
nurut Hill (1974), di delam dunia cbat-obaten temnin
dikenal sebagai astringent dan antiseptik ringan.

Menurut Egan et al., (1981), cokelat mempunyai
komposiel sebegal berikut : sir, unsur nitrogen yai-
tu protein den purin yang mengandung theobromin dean
cafein, smylum, tannin yeng merupakan anthocyanin
Yaitu pigmen merah pada cokelat, bahan mentega dan
unsur snorganik terutama kalium dsn phospor.

Bustan dan Speck (1967), menyatakan bahwa coke
lat bersifat bskterisid ksrena mengandung enthocys-
nin (Ancnimous, 1968).
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2.4 Alr Susu sebagal Bshan Makanan.

Alr Busu merupsksn mekanan yang Bempurns Kere-
na mengandung hampir semua sst makanan yang diperlu-
kan oleh tubuh. Adapun zat-zet mekensn itu enters lag
in : karbohidret yang terdapest sebagsl lactose, essam
azam lemak yang terdapat di delem lemask air susu, vi
temin-vitemin yang terdapat di dalam lemsk alir susu
dan sebagian di dalem plesma susu, sexrta asal-asam
emino yang terdspet di dslem protein air susu. Dissm
ping nilal gizinya tinggli, air susu mudah dicerna se
hingga sangaet balk untuk pertumbuhen. Tetapl nilsi
gizl air susu itu dapat berkursng karena pemanasan
(Ressang dan Nasutiom, 1982)

Sedigoetama (1976&), menyatakan bahwa air susu
boleh dismjurkan dalsm semua diit, terutama diit ba-
£l sngk-agnak,. Karena protein alr susu mempunysi mni-
lai biologik yang tinggli dan mudah dicerna, serta le

mak air susu keya akan wvitamin A dan D.

2.5 Eontemingsi Bakteri Di Delam jAir Susu.

AlT susu mengandung bermscem-macal UnSUr Yyang
seébagian bessr merupskan zat-zat makanan yang diper-
luksn untuk pertumbubhan bakteri, sehingga pades suhu
yang sesusi sir susu merupsksn media yang baik begl

pertumbuhan dan perkembangesn bakteri (Buckle et sl.,
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1978, Pelczar et sl., 1978 dan Hadiwijoto, 1983).

Dikatasken oleh Sarlee (1956) dan Buckle et al.,
(1978), bahws sir susu segaer yang baru diperah tidak
pernah steril. oleh karens itu pancaran pertama dari
pemerahan air susu harus dibuang. Menurut Gunnison
(1957), peda umumnys sair susu seger selalu mengen-
dung bskteri Coliform. Pada mulanya pencemaran dida-
lam alr susu terjadi pada waktu pemershan, dan pence
maran selanjutnya terjsdi pads waktu penanganan dan
pengolahan air susu (Pelczar et sl., 1974).

Dikatakan oleh Lapedes (1977), bahwa penentusan
bakteri di delam air susu segar dan hesil-hssil olah
gn susu perlu dilakuken, Menurut Jay (1978) dan Buc-
kle (1979%), standar bakteri di delam air susu segsr
untuk tiap negara berbeda, tergsntung daril kEondisi
setempst, Di Austraslis berleku peraturan, bahwa Jjum-
lah bekteri Coliform di dslam eetisp mililiter air
sugu segar tidsk boleh lebih dari 10 bakteri (Buckle
et al., 19799). *"The United States Publich Health
Service Milk Ordonance and Code" menetapksan, bahwa
di dalam setiap mililiter air susu segar tidak boleh
mengandung lebih dari 10 bakterli. Memurut Adnan
(1984), stenderisesi deri negara Amerike dapst dipa-
kal sebagel pertimbangsn delam membuat persyaratan
kwalitas air susu segar di Indonesia,.

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO




2.6

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

12

Menurut Hadiwijoto (1982), W¥Winsrno dan Jenie
(198%), pengujiesn air susu terhadsp bakteri Escheri-

ehis coli merupakan pengujisn yeng sangat penting,

karena bakteri Escherichis coli banyak menimbulkan

masalan Kesehatan pada manusie. Dikatakan cleh Adnan
(1584), bahwa terdapstnya bakteri Escherichia coli
di dalsm eir susu selslu dikaitkan dengan terjadinya
konteminsel oleh bakteri-bakteri yang berasal dari
kotoran manusis, sehingga dapet memberli kemungkinan

terdepatnya bakteri patogen, seperti Salmonella +y-

phosa dan lain-lain.

Bakteri Coliform.

Menurut Fishbein et al., (1976), yang dikutip
oleh Speck (1976), bakteri Coliform adalah kelompok
bakterl yang hidup secara aerocb ateu fakultatip anae
rob, yYang bersifat gram negatip, berbentuk  batang,
tidek membentuk spore den pada subu 35°C dalam waktu
48 jam dapat menfermentasi lektosa.

Bakteri Enlifu;m terdiri darl beberaps genera
yang terbagi dalem dus kelompok, yalitu kelompok yang
dapat menfermentasl laskitoss dan kelompok yang tidak
dapat menfermentasi laktose. Kelompok yeng dapat men
fermentasl lsktosa terdiri darli empet gemera, yaitu
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Escherichia, Klebeiells, Enterobacter dan Citrobac-
ter, Kelompok yeng tidak dapat meniermentasi lakto-
sa terdirl dsrl dus geners, yeltu Serrgtia dan Ed-
wardesiella, Seluruh genera yveng termesuk delam ang-
gota bakteri Coliform merupakan sstu famili, yaitu
Famili Enterobacteriaceae (Stokes, 1975 dan Free-
man, 1385).

Menurut Fuchansn dan Buchanan (195%3), gerta

Buchanan dan Gibbons (1975), Escherichis colli dike-

nal jugs sebagal Bacterl coll, Bacillue ecoll dan

Hacterium coll commune. Escherichia coli berhasil

diilsolasl pertama kall pada tahun 1886 oleh Esche-
rieh derl tinje normal. Bakteri inl mempunysi ben-
tuk batang pendek dengsn ukuren panjang sntara dna
sampal empet mllimikron, bersifat grem negatip, mo-
til dengan adanya flagella, tetepl kedang-kadang ju

ga ditemukan ysng bersifaet non motil, Diksteken o=

leh Cruickshank et al., (1974), bshwa Bscherichis
coll selain merupakan flora normal di deslam saluran
pencernssn manusis dan hewsn, Jjuga dapat ditemukan
dalam gir, debu dan temsh. Freeman (1985), menyata-

kan beshwa Lecherichia coll mati pads pemanasan 60°%¢

gselama %0 menit, tetapl sds beberapa strain yang

bersifst tahan' panas sehinggs masih depat hidup.
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Bakteri Klebsiella merupakan anggota dari ke-

lompok bakteri Coliform yeng wempunyal eifai khusus,
yaitu mempunyal kapsul besar yang terbentuk deri 1i-
katan polipeptida (Smith, 197%). Menurut Buchenan
dan Gibbone (1975), bakteri Klebsiells merupakan flo
ra normal didslam =2aluran usus besar manusis dan he-
wan, yang depat juga ditemuksn dalem tanah, Tumput,
sir dan debu, Joklik et al.,(1980) menyatakan, bahws

bakterl Klebeiella pneumonia merupsaksn bskteri psto-

gen penyebab infeksi paru, yeng kedang-kedang Juga
menyerang sistem perkemihan,

Bakterl knterobacter merupaken snggote dari ke
lompok bakteri Coliform, yang Jjuga dikenal sebagsi
bakteri Aercbscter serogenes (Smith, 1973%). Menurut
Buchsnen dan Gibbons (1975), bakteri Enterobacter se
ring ditemukan sebagsl sapropnyt didslam ssluran u-
sus besar menusia dan hewen. Bekterl ini depat dibe-
dekan dengan Escherichia coli melalui uji biokimiawi
(Sonnenwirt dan Jsrett, 1980).

Bakteri Citrobacter merupakan anggota dari ke-
lompok bakteri Coliform yang mempunyai sifat bioki -
miawi hampir ssma dengsn bakterl Salmonella. Kemampu
an bakteri ini dalam menfermentasi laktosa sangat
rendahn, behkan iaﬂanﬁ-kadaug tidak menfermentasl

(Smith, 1973).
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Bekterl SCerretia merupskan enggots derl kelom-
pok bakterl Coliform yang banyak ditemukan dalam ta-
nah, air dan tumbuh-tumbuhan., Baskterli ini dibedakan
dengan anggots bekteri Coliform yang lain melalui u-
41 blokimiawi (Smith, 1973 dan Joklik et al.,1980).

Bakteri Edwerdsiella merupaksn asnggots deri ke
lompok bakteri Coliform yang mempunysi kemampusn mem

bentuk Indol seperti Escherichias coli, tetapl tidak

dapat menfermentessl lsktoss (Sonnenwirt dan Jarett,

1980, serta Joklik et al., 1980)

2.7 Pertumbunan Bekteri Coliform

Kemampuan baskteri Coliform dalem menfermentasi
laktosa merupaksan cirl yang dipakal untuk memperkira
kan asdanya bakteri Coliform, meskipun @ada anggota
bakteri Coliform yang tidsk dapst menfermentasl lak-
tosa (Stokes, 1975). Menurut Buckle et al., (1979%),
bgkteri Coliform mampu tumbuh pade medis yeng mengen
dung gsream empedu, yeng mengnasmbet pertumbuban bakte
rli gram positip yemg mungkin ada. Oleh kerens itu me
dis yeng mengandung garam ewpedu dan laktosa dalam
Jumlah tertentu depat digunsksn sebagai media selek-
tif untulk mendeteksi sdsnys bakteri Coliform.

Bakteri Coliforw dspst tumbuh baik pada berba-
gel jenlie medie dan depset hidup pads pH 4,4 - 9, ser

te mesih dapet tumbuh peds suhu -2°C den 50°C teruta
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ma Escherichia coli {Jay, 1978).

Menurut Fishbein et al., (1976), yeng dikutip
oleh Speck (1976), media buatan yang sering diguna-
kan delsm mendeteksl bakterli Coliform dan bakteri Es

cherichia coli antara lain : Brilliant Bile Broth 2%,

Mac Conkey Broth, Laktosa Broth den maesih banyak la=-
gi media selektlf yang lesin. Peds media ceir yang me
ngandung lsktosa bekterl Coliform depet tumbuh subur.
Medlia padat yang sering digunakan untuk mendeteksal
bakteri Coliform desn bakteri Escherichis coli adalah
Ecsin Methylene Blue Agar, Pada media Eosin Methyle-
ne Blue Agar baskterl Coliform akan tumbuh dengan mem
bentuk koloni delasm wektu 24 sempal 48 jem pads suhu
ETnﬂ. Koloni yeng tumbuh bersifat mucold, berwarna
sbu-abu den berdlsmeter 4 ssmpal 6 milimikrom. Bakte
ri Escherichia coli pada media Eosin Methylene BHBlue

Agar membentuk koloni yang berdiameter 2 sampal 4 mi
limikron dengen pusat koloni kehitam-hiteman dan ber
latar belakang hijeu metalik (Ewing, 1973).

2.8 Metode Penentuasn dsn Penghitungan Bakteri Coliform

dan Bakteri Escherichia coli Di Dalem Alr Susu,

Metode yang dipakel dslem penentuan dan pemghi
tungan bekteri Coliform dan bakteri Escherichia coli

adalah "Most Probable Number" (Anonimous, 1960).
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Menurut Mayou (1976), yang dilkmtip oleh Speck
(1976), metode "Most Probable Number" sering dipa-
kai delam penentuagn dan penghitungan bskteri Coli-
form dan bekteri Escherichis coli di dalam air susu,

air minum den bahan maksnan lain.
Fenentuan dsn penghitungan "Most Probable Num
ber® dari bekterl Coliform dan Escherichis coll d4i

dalam air susu atau behsn mskansn lein herdasarkan

pads tiga seri pengenceran sampel, dan tisp sarl

pengenceran merupakan kelipstan sepuluh, Mesing-ma-

sing seri pengenceran terdirl derli lims ulangan, =e
hingga sering disebut sistem 5,5,5. Penentuan Jjum-
lah bakteri Coliform den Escherichia coli dari tiap
sampel dilakukan dengan pemupukan dari tiap Beri
pengencersn sampel peds medis selektif, kemudian di-
lan jutkan dengan uji Indol. Jumlah bakteri Coliform
Escherichia coli d}hitung dengan menggunakan tabel

Me Credy's. Bakteri Coliform dihitung berdasarkan
pertunmbuhan koloni bakteri pads medlis Eosin Methyle-
ne Blue Agar darl tiep seri pengenceran sampel. Dan

bakteri Escherichia coli dihitung berdasessrken jumlah

uji Indel positip peda tiap seri pengenceran sampel.
Penentuen den penghitungan jumlah bekteri Escheri-

chis coli dengan metode "Most Probable Number® diper

luksn wektu selema 4 ssmpsi & harl (Ewing, 1973).
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2.9 Penilalan Organoleptik.

Penilaian Organcleptik atsu penilsian sensorlk,
yaltu sustu cars penilasian dengan menggunakan indera,
Penilaian ini sering digunaksn untuk menilai mutu ko-
moditi heell pertanian atsu Jjenis bahan makanan lain.
Penilaian cars ini sangat disenangi karens dapat _d.il_n'
kukan secars langsung dan cepat.

Menurut Soekerto (1985), dalam melakuksn peni-
laian orgenoleptik diperlukan panel yang terdiri dari
oreng atsu kelompok orang yeng bertuges menilai mutu
ateu sifst komoditi berdsssrkan kessn subjektif,

Penilglen Orgenoleptik mempunyal bermacam-macam
cara pengujian yang digolongksn dalam beberaps kelom-
pok Ujl Penerimasn, kelompok Bji Pembedsan dan kelom~
pok UjLi Skslsr. Untuk menentuken penerimssn hssil o-
lahan oleh Konsumen maka elompok uji yang dipakal a-
dalah kélompok Uji Penerimsan dengen uji Kesuksan a-
tau Jjuge dikensl sebagal Uji Hedomik,
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BAB III
MATERT DAN METODE PENELITIAN

Penelitian dilskuksn pada tenggal 17 Pebrusri 1986
pampai tanggal 16 April 1986 di Laboratorium EKesehatan
Susu dan Daging, Fakultas Kedokteran Hewan Univt:n}tnﬂ

Alrlangge.

3.1 Materi Penelitian.
5« 1.1 Sampel Penelitian.

Air susu segar yang digunakan sebagal sam~
pel penelitisn diperoleh deri suatu perusshsan su-
gu di Surabays. Jumlsh ssmpel yang digungksn seba-
nysk tujuh ssmpel, masing-masing sampel diberl em-
pat macam perlskusn, yaltu dengsn menambah cokelat
sehanyak 2%, 4%, 5% dan 6% pada tiap-tiasp sampel.
Sebagal kontrol digunakan air susu segar dan larut
an cokelat 2¥. Kontreol air susu cegar dlpakai seba
gal pembanding dengsn air susu yang diberi tambah-
an cokelat, sedang kontrol larutan cokelat 2% un-

tuk uji sterilitas darl cokelat.

P1.2 Cokelat (Cocoa powder).
Cokelat yeng digunaken adalah "Cocoa Van Hou
ten", Dalam membuat larutan alr susu cokelat ataa

larutan cokelat 2% berdasarkan ukuran yeng ditetap

19
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kan olen pabrik, yeitu 1 sendok teh penunh ateu 4

grem cokelat didalem 1 cangkir atau 200 milili-
ter minuman, berarti konsentrasi larutsn cokelst

didelam minuman berdasarksn stendar pabrik sebe-

Bar 2%.

3:1.% Media dan gat kimia
Media dan zat-zat kimia yang diguisken da-

lam penelitian antars lain ;

3,T7.%.1 Brilliant Green Bile Broth 2%, sebagal me
dia selektif untuk pertumbuhan bekteri
yang termasuk dalam anggota grup Coli-se-

rogenes dan bakterli Escherichia coli.

%.1.%,2 Eosin Methylene Hlue agar, sebagei medis
untuk mengisolesi den mendeferensissi bek
terl gram negatip yeang berasal darl salur
dall pENCernaan.

%.1.%.% Larutan Pepton 1%, sebagal media dalam u-
31 Indol.

3.1.%.4 Reagen Kovach, sebagal indikator dalam u-
J1 Indeol.

3.1.%.5 Carbol Gentian Violet, Alkohol TO¥, Lugol
dan Sefrenin untuk pewsrnasn Gram dslam

pemeriksaan ﬁikraahnpia.

J3«1.%,6 Alr suling steril, untuk pengencer sampel,
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melarutkan cokelst den untuk pembuatan me-

dig.

3.1.4 Alst-glat

Delam penelitisn ini diperluken alat-slat se
begal berikut : tabung reaksi beserta raknys, ta-
bung Durham, cawan petri, pipet ukursn 10 milili-
ter den 1 mililiter, gelas beker ukuran 50 milili-
ter dan B0O mililiter, erlenmeyer, asutoclave, incu
bator, sengkelit dan jarum sengkelit, nersca, bun-
sen, mikroskop, gelas obyek, kertas aluminium dan

kertas penghisap.

3.2 Metodologi Penelitisn dan Rancangan Percobaan.
Metodologl penelitisn yang diterapkan dalam me
lakuken identifikesi dan penghitungen bakteri Coli-
form dan bakterl kEscherichia coll asdalgh me tode

"Moat Probable Number"™ dengan tabel Mc Crady's dan
Hancangan Percobaén yang digjunakan adalah HRancangan

Acak Lenghap.

3«% Cars Kerja.

Cara kerja yang diterapken psda penelitian ber
desarkan metode "Most Probable Humber" dari Me Cra-
dy's yang dimodifikesi oleh Buckle et al., {1979bj-
Alr susu segar yeng digunakan sebsgal sampel dismbil

dari suatu perusahsan susu yang ada di Sursbays de-
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ngan menggunakan botol steril.

3.%.1 Pembuatan Sampel Alr Susu Cokelet Delsm  Berbagsl
Konsentrasi.

Sasmpel air susu segar diberi penambehsn coke
lat dibuat sebagai larutan air susu cokelat konsen
trasi 2% (perlgkuan I), larutan sir susu cokelat
konsentrasi 4%, larutan sir susu cokelst konsentra
sl 5% dan lerutan epir susu cokelat konsentrasi 6%.
Kontrol I adalah air susu segar yang digunaksn se=
bagal pembanding dengan alr susu segar yang diberi
cokelat (perlskuan). Kontrol II adslsh lesrutan co-
kelat 2% untuk uji sterilites derl cokelat yang di
gunakan dalam penelitisn. Pembuatan bahen-behan
tersebut dilaskukan di dalem gelss beker ateril dan
dibiarkan selama 1 jam dalam keadean tertutup pada
suhu kemar atau subu 25°C sampal 30923. Setelah 1
Jjam masing-masing bahen dibust dalem 3 seri pengen
ceran, yaitu 1:10, 1:100 dan 1:1000. Sampel pengen
ceran 1:10, dibuat dengan menambahkan 1 mililiter
bahan kedelam 9 mililiter asir suling steril. Sam-
pel pengenceéran 1:100, dibuat dengan mensmbshkan 1
mililiter sampel pengenceran 1:10 kedalam 9 milili
ter air suling steril. Sampel pengenceran 1;1000,
dibuat dengen mensmbahksn 1 mililiter sampel peng-
enceran 1:100 kedalam 9 mililiter air suling ste-
ril.
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3.5.2 Pemupukan pada media Brilliant Green Bile
Broth 2%
piesediakan 90 bush tabung reaksi yang
diisi dengan 9 mililiter Brillisnt Green BRi-
le Broth 2% dan tabung Durham. Kemudian ta-
bung-tebung reaksl tersebut dibagi menjadl &
kelompok dan tiap kelompok terdiri dari 15 ta
bung reaksi. Pembagian kKelompok adalsh sebs-
gai berikut : kelompok I untuk pemupukan sam-
pel perlakuan I, kelompok II untuk pemupukan
sampel perlakuan II, kelompok III untuk pemu-
pukan sampel perlakuan III, kelompok IV untuk
pemupukan sampel perlakuan IV, kelompok V un-
tuk pemupukan Kontrol I dan Kelompok VI untuk
pemupukan kKontrol II. Darl masing-masing ke=
lompok dibagl menjadi 3 subkelompok, tiap sub
kelompok terdiri darl 5 tebung reaksi. Pemba-
glan subkelompok asdalesh sebagsl berikut : sub
kelompok A untuk pemupukan sampel pengencersn
1: 10, subkelompok B untuk pemupukan gampel
pengenceran 1:;7100 dan subkelompok C untuk pe-
mupukan sampel pengenceran 1:1000., Cera pemi-
puken dilskukan dengan menambah 1 mililiter
sampel kedalam tisp tebung resksi. Untuk tiap

pampel dslam sstu seri pengenceran dipupuk ke
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dslam 5 tebung reaksl yeng termasuk dalam Ba-
tu subkelompok, dengan menggunaksan satu pipet
steril. Selesel pemupukan semua tabung reskal
dibveri tends, kemudign diinkubaei pads sulm
%7°C melams 48 jam. Setelsh masa inkubasi ti-
ap tabung dari satu serl pengenceran diperiks
sa dan dilskukan pencatatan terhsdsp tsbung-
tabung reeksl yang terjsdi pertumbuhan bakte-

ri Coliform den Escherichia coll.

3.5, 3 Pemupukan pads medis Eoain Methylene BRElue
Agar
Disediakan 18 cewan petri yemg telah di
isl dengsn media Eosin Methylene Blue agar,
Semus cawan petrl tersebut dibagl menjadi 6
kelompok, masing-masing kelompok terdiri dari
% cawan petri. Pembagien kelompok adalsh seba
gei berikut : kelompok I untuk pemupukan bak-
teri dari perbenihan tabung resksi kelompok I,
kelompok II untuk pemupuksn bakteri dari per
benihan tebung reaksi kelompok II, kelompok
IIT untuk pemupukan bakteri darl perbenihan
tabung resksi kelompok III, kelompok IV untuk
pemupukan bakteri dari perbemnihan tabung reak

i kelompok IV, kelompok ¥V untuk pemupukan

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO

e s =S




IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

25

bakteri dari perbenihsn tsbung reasksi "kelom-
pok V dan kelompok VI untuk pemupuksn bakteri
dari perbenihan tabung reaksi hglnmpuh ¥I. TL
ap cawan petri deri masing-masing kelompok di
bagli menjadi 5 petak, untuk memupuk bakteri
dari perbenihan 5 tabung resksl yeng termasuk
dalam satu seri pengencersn atsu daslam sstu
atau dalam sstu subkelompok. Pemupukan dilaku
kan secara stresk dengan menggunakan esengke-
1lit. Selesal pemupukan semus cawan petri dibe
ri tanda, kemudisn diinkubesl pads suhu 37%
selsma 24 Jam. Setelah wasa inkubasi dilsku-
kan pembacaan hssil dan penghitungan jumlah
bakteri berdasarkan tabel Me Credy's pasda se-
mus cawen petri delam satu serl pengenceran,

yang menun jukksn pertumbuhan bskteri Coliform.

%.%.4 Pemupuksn dalam larutan Pepton 1% untuk media
dalam uji Indol

Disediakan beberaps tabung resksi yang

diisi dengan 9 mililiter 1lsesruten Pepton ste-

ril. Pada setisp cawan petrl yang menunjukkan

pertumbuhsn koloni bakteri, dilakukan pemupuk

an kKedalam teabung- tabung resksi yemg  telah

disedliskan tersebut, dengen menggunsken jerum
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anengikelit. Selesal pemupukan semua tabung reak
gl diberi tands, kemudisn diinkubasi pada suhu
3?nﬂ selama 24 jam,., Setelah masa inkKubasl se=
mus tabung resxsi ditetesi dengan reagen Ko=-
vech sebanyak 0,9 mililiter sambil digoyang-
goyang, agar resksl terjadi secars SEmpUTINa.
Ujl Indol pogitip ditendel dengan terbentuknys
warng merah pades permukasn stss larutan Tep-
ton, Semua tabung yeng menunjukken resksi posi
tip dicatst den dihitung berdasarken tabel Me
Crady's. Hegil yang didapat merupakan jumlah

Escherichia coli dalam tisp mililiter sampel,

Cara kWerja yang terperinci daspat dilihat dalem skema

yang tercentum pede lampiran I dan II.

5.4 Pewarngan Gram untuk Pemeriksgen Mikroskopis.

Dibuat preperet ulas dari biskan Kolomi bakte-
rli dengsn difixasl di stas api, Setelsh fixesl preps
rat ulaes ditetesi dengan Carbecl Gentign Violet dan
ditunggu selama 3 sampsi S menit, kemudian ditetesl
dengan Lugol dan ditunggu selama 1 sampal 2 menit.
Selanjutnya dicuel dengen alkohol dan air kran, Sete
lah dicuci ditetesi dengen Sefrsnin dan ditunggu se-
laneg 2 sampal % menlt, kemudian dicuci dengen air

kresn dan dikeringhkan dengen Kertas hisap, lalu dipe-
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riksa di baweh wmlkroskop.

3.5 Dilskuksn UJ1l Resa.

Peda uji Rasa diperluksn 15 orang psnelis ateu
penilai, kemudian para panelis dimints tanggapan pril
badinya tentang sampel-sampel yang diujl berdasarikan
perbedaan resa terhadap kesuksan stau Ketidsksukaan.,

Hasil darl ujl Rose dapat dlllhet pade lemplran I1II1I.

3.6 Pembustan Medis
3.6.1 Brilliant Green Bile Broth 2% (Difco, BT).
Medis ini setiep llternys mengandung Bacte

pepton sebanyak 10 gram, Becto oxgall 20 gram, .
Bacto lsktosa 10 gram dan Brilliant Green 0,013%
gran, Media ini diembil secars sseptis, kemudian
dlitimbang seberst 40 gram dilarutkan di delem air
suling ateril esmpsl satu liter. Sglanjutnyse di-
panackan di ates penangges alr ssnpal medis terse-
but larut. Kemudian media dimesukikan kedalam ta-
bung=-tiabung reaksi, tiap tabung resksi dilsl seba-
nyak 9 mililiter, Pada tebung reaksel ysng telsh
terisi medis dlisl dengen tsbung Durham sambil di-
Eoyang=-goyang, 8gar tabung Durham penuh terisi me-
dis. Setelsh semua tabung resaksl terisi medis dan
tebung Durham maks tebung-tebung tersebut ditutup

dengan kKertas aluminium, kKemudlen dlsterllkan di-
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dalem sutoclave dengsn suhu 121°C dan  tekanan 15
atowosfeer selama 30 menit. Untuk uji sterilitas,
gemua tabung reaksi yang telsh terisl media terse-
but diinkubssi pads subu 37°C gelama 24 jeam. Sete-
lah mssas inkubasi bila larutan Brilliant Green Bi-
le Broth tetap Jernlh den tidak mengalami perubsh-
an warna maka media disnggsp steril dan siap digu-

nakan dalam penelitian.

%.,6.2 Bosin Methylene Blue Agar (Difco, B76).

Medla ini setiasp liternys mengandung Bacto
pepton sebenyak 10 gram, Bacto lactosa 5 gram, Bac
to sschaross 5 gram, Dikalium phosphate 2 gram,
Bacto agar 1%,5 gram, Bacto BEosin Y 0,4 gram dan
Bacto Methylene Blue 0,4 gram, Media ini dismbil
secara aseptis dan ditimbang sebergt 36 grem, kemu
dian dilarutksn kedelsm air suling steril sampai
gatu liter. Selenjutnya dipanesken di estes penang-
ges sir sambil diaduk sampei larut. Setelah itu di
sterilken dalsm sutoclave dengan subu 1219C dan te
ksnan 15 atmosfeer selama 30 menit, Kemudian didi-
nginkan ssmpsl suhunys menjsdi 609C sambil digo-
yong-goyang, ager zat warnas yeng terksndung terok-
gidasi secara sempurna. Selanjutnys media dituang

kedalam cawan petri steril secars aseptis sebanyak
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20 mililiter dan dibiarkan delam kesdssn tertutup

gompal beku. Setelen beku baru dibalik. Untuk UJL
gterilitas, semus cewan petri yang terisel media
tersebut diinkubassi peds suhu 37°C selama 24 jam.
getelah masa inkubssl bila tidak eda pertumbuhan
koloni bakteri den tidak ade perubahan werna dari
medles maka medls dianggap steril dan siap untuk

digunaxa.

%3.6.% Larutan Pepton 1% {Oxoid, code CM 9)

Media Ini setlisp liternys mengandung Pepto-
ne {O0xoid LY%7) secbanyak 10 gram dan Watrium Olo-
rida 5 gram. Media ini diambil secara aseptis dan ‘
ditimbang seberat 10 gram, kemudisn dilarutkan di
dalam alr suling steril sampal sstu liter. GSete-
lah itu dipansskan di atss penunggai air gampal
larut. Selanjutnys media dimessukkem kedslam  te-
bung=-tebung reaksi dan tiap tabung reaksi diisi
seébanyak 9 mililiter. Setelah semua tabung reaksl
terisl media maks ditutup dengen kertas aluminium,
kemudian disterilkan di dalem sutoclave dengan su

hu 121%C dan pada tekasnan 15 atmosfeer selama 15

mendt.

3.6.4 Reagen Kovach
Heagen Kovach yveng digunakan dibuat dengan

kompoplel sebogei berikut : Iscamilalkohol sebe-

A
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nyak 15 mililiter dean 10 grem Paradimethyl emino-
pengaldehyd dilarmathkan kedalam 50 mililiter Hi=-

droelorida pekat.

3.7 Erliteris penentuan bakteri Coliform dan bakteri Esa-

cherichia coli, serts pengnitungan Jjumlsh Hemungkin

an tertinggl bskteri di dalem tiap milllliter sampel
Penen tuan haktEri Coliform dan bskteri Esche-

riehis eoll bherdasarken stag

Fa1«1 Pambuh pads media Brilliant Green Bile BHroth
2%, yang ditendsi dengsn sdanys perubanan war
na pada media dari hijeu jernih menjedi hijsu
keruh, Untuk anggota bakteri Coliform yeng
moenfermentesi lektoss dengsn membentuk pEanm
dan gas, ditendal dengen edsnys gss di dalam
tabung Durham atsu mengapungnys tsbung Durham

-
sanpal kKepermukssn media.

3a7+2 Tumbuh pada media Eosin Methylene Blue agar
dengan membentuk koloni, Koloni bakteri Coli-
form berdiameter 4 sampal 6 mililiter menon-
Jol kepermukean, bersifat mucoid dan berwsrna

gbu=-abu. Koloni bakterl kscherlchia coli ber-

diameter 2 sampai % mililiter dengan pusat ko
lonl berwarms Kehitaman dan berlstar-belskang

hi jau metalik,
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Gel.3 Pada pevwarmsan gram, bakteri Coliform merupa-
kan bakteri yang bersifat gram negatip dan

berbentuk batang pendek.

Je'Ted fada uji Indol, begkterl Escherichia coli me-

nun jukkan reakai poeltlip dengen ditandai ter-
bentuknya werna merash pada permukasn ates la-

rutan Pepton.

Penentuan Jjumlah kemungkinan tertinggi deri

bokterl Coliform dan kecherichla coll di dalam ftiap

mililiter sampel berdssarken etas :

Ss1.5 Untuk bakterli Coliform dihitung dari jumlah ca
wan petrl yang mengslsmi pertumbuhan koloni
bakteri Coliform dslam tiap seri  pengenceran

sampel,

5«7.6 Untuk bskteri Escherichia coli Aihitung dari

Jumlah uji Indol yang positip dari tisp seri

pengenceran sampel.

%.0 Anmlies Statistik
Date yeng diperoleh diesnslisa Becars etatis-
tik Inferentisl menggunakan Analisa Ragam dengsn uji
"gu (Sudjana, 1985). Dengan Hipotesis sebegali beri-

kut =
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Hop : Tidek terdepat perbedsan pengaruh pensmbshean
cokelat kedalam air susu segar terhsdap per-

tumbuhan bakteri Coliform.

Terdapat perbedzan pengaruh penambahan coke-

Hop
lat kedaslsm alr susu segar terhadep pertum-

buhan bakteri Coliform.

HnII : Tidak terdapat perbedasn pengaruh penambahan
cokelat kedalam air susu segar terhasdap per-

tumbuhen bakteri Escherichia coli.

H“II t Terdapat perbedaan pengaruh pensmbshan coke-
lat kedalam air susu segar terhadap pertum-
buhan bakteri Escherichia coll.

HDIII : Tidak terdapat perbedaan pengaruh penambahan

cokelat kedalam air susu segar terhadap per-

tumbuhsan bakteri Coliform non Escherichia co

1.

Hogypgp ¢ Terdapat perbedean pengsruh penambahan coke-
lat kedalam alr susu segar terhadap pertum-
buhan bakteri Coliform non Escherichis coli.
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Jumlsh Kwsdrat Total (JKT)

2
Jumlsh Kwedrat Perlakusn (JEP) = .I_E.IJ_ -
t

33

-sy? - {ZGEO}Z

t.n

{zx)}2

Jumlsh Kwadret Sisa (JKS) = JET - JEP
SK db JE KT F hitung F tabel
0,05 0,01
Perlakuan | t = 1 JKP JEP ET perlakuan
t -1 KT sisa
Sisa t (n-1) JES JKS
t (n=-1)
Jumlah t.n = 1 JET
Keterangan :
SK : sumber Keragaman.
db 1 derajat bebas.
JK § jumlah kwadrat,
ET : kwadrat tengah,
t : perlakuan,
n : ulgngan,
Ho diterimg bils P hitung lebih kecil daripasds F(0,05).

H1 diterima bila

F hitung lebih besar daripada F(0,05)

atau dengan F(0,01).
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Bila H1 diterims mska perhitungan dilenjutken ke uji B.H.T.

atau Beda Nyete Terkecil.

2 KT alsa
o

BT = % {ape1

BHT 5% = t 5% (db sisa) \/J'IIE ET sisa
n

2 KT glisa

BT 1% = t 1% (db sisa)

[l
Meatrik Seliasih Nilail Reta-rata Ferlakuan

Hilﬂl rata=rata ET EE i-} B E W R W -f t
X 0 Fa-z) Ys-3) 4t1-v)
X : 3(2-3) A(2-1)
X 9 4(5-1)
%, 0

Eetersngan
ﬂ. L I:-L — 1!
d lebih kecil dasripeds ENT (0,05) meks nilsi d
beri tanda nas, berartl tidak berbeda nyata.

bih besar daripsda ENT (0,05) make nllali d
beri tenda (#), berarti berbeda nysta.

il
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d lebih bessr daripada BNT (0,01) maka nilai d
diberi tsnda (%*), berarti berbeda sangat

nyata.

Standart Deviasl = 5D = JE
n=1
gd = ST
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BAR IV

HASIL PENELITIAN

Hasil pemerikssan dari tujuh pampel cokelat, air
pusu segar dan air susu segar yang diberi perlakuan de-

ngan ditambsh cokelat dalam empet macam Konsentrasi ter-

hadap pertumbuhan bgkteri Coliform den bakteri Escheri-
¢hia coli, dengen metode "Most Probable Number" didapat-
ken hssil sebagei berikut :

4.1 Jumlah Kemungkinan Tertinggli Bekteri Coliform Peda
Cokelat.

Dari tujuh sampel cokelat veng digunakan untuk
penelitlan, ternyats seluruhnys tidak mengandung bak
teri Coliform, Hesil secars terperinci dapat dilihat
peda tabel I.

Tabel I 3 Jumlah bakteri Coliform di delem setiep mili-
liter lerutan cokelat 2%.

Jumlah bakteri Coliform di dalam tiap

Ulangan
mililiter larutan cokelat 2%.

=1 T U s B =2
oo oDCcoo

&
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Jumlsh Kemungkinen Tertinggl Bakteri Coliform Id Da-
lam Air Susu Segar dan Air Susu Cokelat,

Dari tujuh sampel alr susu segar yeng diperik-
ga, ternysta semus mengandung bakteri Coliform  de-
ngan jumlsh rote-rats sebesar 69,29 * 3,75 di dalam
getiap mililiter air susu pegar. Setelsh diberi per-
lakusn dengen ditambah cokelat maka jumlsh rata-rata
bakteri di dslam setisp mililiter air susu mengalami
penurunen menjedi 46,57 X 4,49 untuk perlakuan 2%,
menjadi 41,71 X 4,8 untuk perlakuan 4%, men jadi
54,57 £ 5,77 untuk perlakuan 5% dan menjadi 28,14 *
4,5% untuk perlakusn 6%. Hasil secara terperinei da-
pat dilihet peds tabel II.

Juslsh Eemunghinen Tertinggl Bakteri Eecherichis co-

1i Di Dalsm Air Susu dam Alr Susu Cokelat.

Darl tujuh sempel alr susu segar yeng diperik-
ea, ternyats semua mengandung bakteri Escherichia co
1li dengan jumlsh reta-rata sebesar 25,43 * 3,82 di
dalesm setiap mililliter air susu segsr. Setelsh dibe-
rl perlaluan dengan ditambah cokelat, termysta jum-
lah rata-rata bakterl di delam setisp mililiter air
susu cokelat pads semus konsentrsel sams dengan jum-
lah rats-rata beskteri di dalem air susu segar. Hasil

pecara terperinci dapat dilihat peda tabel III.
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4.4 Jumlah Kemungkinen Tertinggi Bekterl Coliform non Es-

cherichia coli Di Dalam Alr Susu Segar dan Air Susu

Cokelat.

Dari tujuh sampel gir rusu segar yang diperik-
s8, ternysta semua mengandung bakteri Coliform non Es
cherichia coli dengan jumlah rata-rats sebesar 4%,86%
2,9 di dslam setiap mililiter sir susu segsr. Setelah
diberi perlakusn dengen ditembah cokelat maka Jjumlsh
rata-rats bakterli di dalam setiap mililiter air susu
mengalsml penurunsn menjedl 21,14 * 1,9 untuk perlaku
an 2%, menjadl 16,29 X 2,15 untuk perlakusn 4%, menja
di 9,14 * 2,47 untuk perlakuan 5% dan menjedi 2,7*1
untuk perlskuan ©%. Hesll secera terperinci dapat di-
lihat pada tabel IV.
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Tabel II : Jumlah bakterl Coliform di dalam setiap mili-
liter air susa segar dan alr susu yang dibe-
ri cokelat 2%, 4%, 5% dan 6%.

SKRIPSI

PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU

Jumlah bskteri Coliform dslsm tisp ml sampel
i kontrol 2% 4% 2% 6% pumleh
1 64 28 2% 15 11
2 56 36 28 20 14
3 81 b4 59 &2 45
4 62 47 45 %6 36
5 69 54 52 %6 %1
& B1 45 40 32 28
T2 52 45 41 32
Jumlah
(XX) . 485 %26 292 242 197 1542
| (5x)2 | 235225 106276 85264 58564 38809 %524135
(X) 69,29 46,57 41,71 H4457 EE,Mi
B-& 3,15 4‘-49 4!3 5!?? "51
Eeterangan :
n : ulangan.
I:E} t rata=-rata.
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Tabel III : Jumlah bekteri Escherichia coli di dalam
setiap millliter gir susn segar dan air
susu yaeng diberi cokelat 2%, 4%, 5% dan
6%.
Jumlzh bakteri Escherichia ecoll dalam tiap
sampel
n Jumlah
kontrol 2% 4% 2%, 6%
1 11 11 11 11 11
2 14 14 14 14 14
3 40 40 40 40 40
4 B3 %1 B4 A 31
5 24 24 24 24 24
& 28 28 28
7 30 20
Jumlah
(3 x) 178 178 178 178 178 890
(5x)2 | 31684 31684 31684 31684 31684 N158420
(%) 25,43 25,43 25,43 25,43 25,43
sd 3,82 35,82 3,82 3,82 3,82
Ketergngan
n : ulangan,
(X) : rata-rats.
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Tabel IV : Jumlsh bakteri Coliform mon Escherichia-
£oli di dalam setisp mililiter alr susu
segar dano air susu yeng diberi cokelat 2%,
4%, 5% den o).,

Jumlah bakteri Coliform non Eecherichia
coli dalam tiap ml sampel
n . jumlah
kontrol 29 4% 5% 6%
1 53 17 12 4 0
2 42 22 14 B 0
3 41 24 19 22 3
4 31 16 14 5 S
5 45 30 28 12 1
& 5% 17 12 4 0
T 42 22 15 11 2
Jumlah
(5x) 107 148 114 64 19 652
(Fx)% |94249 21904 12996 4096 361 133606
(X) 43,86 29,14 16,29 9,14 2,7
gd 2,9 1,9 2,15 2,41 1

Keterangan :
n : ulangan.
(%) : rata-rata.
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4.5 Prosentase Penurunsn Jumlah Rata-rata Bakteri Coli-

form Di Delem Afir Susu Segar Cetelah Diberi Cokelat.

Setelah diberi cokelat, Jjumlah rets-rata bakte

ri Coliform di delam setisp mililiter air susu mengs

lemi penurunan deri 69,29 menjadi 46,57 (%2,79%) un=-

tuk perlakuan 2%, dari 69,29 menjadi 41,71 (=39 ,8%)

untuk perlskuen 4%, deri 69,29 menjadi 34,57 (50%)

untuk perlakusn 5% dan dari 69,29 menjadi 28,14
(59,39%) untuk perlakuan 6% (lihst pada grafik).

4.5 Prosentase Penurunan Jumlah Reste-rats Bakteri Esche-

richia coli Di Dalam Alr Susu Seger Setelah Diberi

Cokelat.
Setelah diberl cokelat, Jumlah rata-rats bakte

ri Escherichia coli di dalam setiap mililiter air su

su segar mengalaml penurunan sebesar nol atau tetap,

yaitu dari 25,47 menjadi 25,43 (lihat pada grafik).

4.7 Proeentase Penurunan Jumlsh Rata-rata Bakteri Coli-

form non Escherichis coll Di Dalam Air Susu Segar Se

telah Diberi Cokelat.
Setelsh diberi cokelat, Jumlah reta-rats bakte
ri Coliform non Escherichia coli di dalam setiap mi-

liliter air susu seger mengalami penurunan dari

43,86 menjedi 21,14 (51,8%) untuk perlakusn 2%, dari

4%,86 menjadi 16,29 (62,86%) untuk perlakuan 4%, da-
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B6 menjadi 9,14 (79,16%) untuk perlakuan 5% dan

dari 43,86 menjadi 2,7 (93%,84%) untuk perlaknan 6%
{1ihat pade grafik).

Hasil

Analisa Stetistik.
Setelah dilakukan Analiss Dats secara Stetistik

Inferential menggunaksn Anelisa Ragam dengan uji "FP©,

meke pada tingkat keperceysan 95% diperoleh hasil se-

bagai
4.8:1

4.8.2

4.8.5

SKRIPSI

berikut :

Terdapat perbedsan yang nyata (P hitung > Fp,05
atau 11,7 > 2,69) pengaruh penambshen cokelat
kedalam air susu segar terhadap pertumbuhan bak
teri Coliform.

Tidask terdapat perbedsan yeng nyastea (F hitung <
Fo,05 ateu O < 2,69) pengeruh pensmbahen coke-
lat kedalam air susu segar terhadap pertumbuhan
bakteri Escherichis coli.

Terdepat perbedaesn yang nyata (P hitung > Fo,05
atau 52,086 > 2,69) pengaruh penambahen cokelat
kedalam asir susu segar terhadep pertumbuhesn bak

terl Coliform non Escherichia coli.
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Keterangan Grafik :
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Jumlah rata
mililiter s
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Jumlah rata
egli di dal

Jumleh rata
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4.9 Dari UJji Rass menurut Kesukasan terhadap alr susu co=-
kelat dalam berbagal konmsentrasi, diperoleh hseil se
beagel berilut :

Alr susu cokelat 2% mempunyai tingkat kesukaan
sebesar 100%, air susu cokelat 4% mempunyai tingkat
kesukaan sebesar 80%, air susu cokelat 5% den air su
gu cokelat 6% mempunysl tingkat kesukasn nol. Jadi
berdassrkan segl rasa yang tidak depet diterima oleh
konsumen adalsh ailr susu cokelat 5% dan air susu co-

kelat 6%.
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BAB TV

PEMBAHLS AN

Metode yang digunakan dalam penentuan jumlsh kemung
kinan tertinggli bakteri Coliform 41 dalem slr susu segar
gdalah "Most Probable Number". Menurut Oblinger dan Kobu-
ger (1975), yeng dikutip oleh Buckle et al., (1979%), pe-
nentuan dasn penghitungan bakteri Coliform di dalam bahan
;Ekﬂnﬂﬂ termasuk air susu dengan metode "Most Probable
H;nher', memberli kKepekasn yang balk. Pade beberspa negsara
"Most Probable Humber" sering digunakan sebagai  batasan
dalam penentusn stsndarisassi beskterl Coliform di dalam a-
ir susu segar dan air minum (Anooimous, 1960).

Bakteri Coliform merupaksn flora normsl di dalam sa
luran usus besar menusis ateu hewsn berdareh psnas sehing
ga terdspatnya bakteri Coliform di luar saluresn usus di-
anggap sebagal skibat pencemaran oleh kotoran msnusia a-
tau hewan. Oleh karena itu terdapatnya bakteri Coliform
di dalsm sir susu dapast dikaitken dengan terjadinya pence
maran yang berassl dari kotoresm menusies eteu hewan (Adnan,
1984)., Bakteri Coliform terdiri dari beberapa genera yang
terbagi dalem dua kelompok, yeltu kelompok yeng dapat men
fermentasi laktosa dan kelompok yang tidsk depet menfer-
mentasi lskiosa. Akan tetapl delam mendeteksl adanya bak-

terl Coliform kemampuan menfermentasi laktoss dipekal se-

46
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bagaei petunjuk untuk memperkirsksn adanya bakteri Colli-
form meskipun ada snggote dari bakteri Coliform ysng ti-
dak dapat menfermentesi laktosz (Stokea, 1975). Menurut
Smith (197%), kelompok bakteri Coliform terdiri dari bak
teri Coliform nen Escherichia coli dan bakteri Escheri-

chia coli, Dalam menfermentasi laktosa bekteri Coliform
dapat membentuk asam dan gos, asam tanpa gas atsu EasB
tanpa asam.

Media selektif yang digunaken untuk mendeteksi bak
teri Coliform adalah Brilliant Green Bile Broth 2%, Bak-
terl Coliform depat menfermentasl laktoss delem wektu 24
sampai 48 jam dasn mampu tumbuh pads medis yang mengen-
dung garam empedu yang menghambat pertumbuhan bakteri
gram positip yang mungkin ada. Sehingga sustu media yang
mengandung laktosas dan geram empedu dalem jumlah terten-
tu dapat digunsken sebagai media selektif untuk mendetek
si bakteri Coliform (Jay, 1978). Menurut Buckle et 2l.,
(1979%), sebagal medis Brillisnt Green Bile Broth 2% le-
bih selektif dsripsda Mac Conkey Broth karena Brilliant
Green Bile Broth dapst mengursngi adanya reaksl positip
yeng disebabken cleh bakteri lain yang dapat menfermenta
8l karbohidrat.

Media yang digunsken untuk mendeferensliasl adalah
Eosin Methylene Blue sgar. Bakteri Escherichis coli da-
pat tumbuh pada media yang hsnya mengsndung sumber nitro
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gen, seperti (NH4q)2504 dengen mineral lainm, Sehingga da-
pat dipastiken bahwa bakterl Escherichias coli dapat mu-

dah tumbuh pads medis nutrient agar dengan membentuk ko~
loni dalsm waktu 24 jem peda suhu 37°C (Jay, 1978). Pada
media Eosin Methylene Blue agar bakterli Coliform dapat
membentuk kolonl lebih awal daripada dalam media Endo A-
ger, dengan hasil yang lebih teliti dan peka (Difco,
1972) .

Uil blokimia yang dilakukan sdalah uji Indol de-
ngan menggunakan Pepton Water 1%. Bskteri Coliform mnon
Escherichia coli dsn bhakteri Escherichia coll dapet dibe
dakan dengsn ujl blokimia, salgh sstu diantaranya adalah
ujl Indol. Pada ujl Indol baskteri Escherichie coli menun
jukksn reaksi positip dan bakteri Coliform non Escheri-
Egéglggil.menunjukkﬂn reaksi negatip, kecuali bakteri

Edwardsiella. Tetapl bakteri Edwerdsiells tidak dapat
menfermentesi lektose (Smith, 1973). Meourut Eckles
et al,, (1980), bekteri Escherichia coli mempunyai kemam

pusn membentuk Indol sebagai hesil ekhir dari metabolis-
me protein, yalitu asam amino tryptophan.

Alr susu merupakan makanan yang bernilel gizi ting
gl karens mengasndung protein, lemsak, kerbohidrat, wvita-
min, garsm mineral dan air. Tetapl air susu juga dapat
bertindsk sebagal sumber penyskit yang berbahaya bagi

konsumen karena air susu merupakan medla yang balk untuk
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pertumbuban bakteri (Pelezar, 1978). Menurut Wilson dan
Miles (1961), air susu segar selalu mengandung bakteri,
meskipun air susu itu berasal deri sapl perah yemg sehat.
Bekterl yeng sds di dalem sir susu dapat digolonkan men-
jadi : bakterl pembentuk asam, bakteri pembentuk - basa,
bakterli pembentuk gse dan bgkteri proteoclitik. Dikatakan
oleh Longree (1972), bahwa pada beberapa negars persya-
ratan mikrobioclogik air susu segar selslu dikaitksn de-
ngan kendungan bakterl Colliform ysng ade di delem air su
su, Menurut Lempert (1965), terdepatnya bakteri Coliform
di dalam alr susu sangat tidak diinginkan meskipun pads
kenyataennya air susu segar tidak pernah bebas dari bak-
teri Coliform,. Oleh karenenys usaha yeng dilakukan ada-
lah menekan serendah mungkin jumlah bakteri _culifnrm
yeng eda di dalam air susu. Darl hasil penelitian dids-
pet Jumlah reta-reta bakteri Coliform di dalem setiap mi
liliter air susu segar sebesar 69,29 % 3,75. Setelah di-
beri cokelat make Jumlah rete-reta bakteri Coliform di
dglam setiap mililiter elr susu mengslami penpurunan meén-
Jadi 46,57 X 4,49 untuk pemberian cokelat 2%, men jedi
41,71 * 4,8 untuk pemberian cokelat 4%, menjadi 74,57 *
5,17 untuk pemberian cokelat 5% dan menjedi 28,14 * 4,53
untuk pemberian cokelat 6%. Jumlah rate-rata bakteri Co-
liformw di dalam setiap mililiter air susu yang menga-
lami penurunan adalah bakteri Coliform non Escherichig
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golli, untuk bakteri Escherichias coli jumlsh rats-rata di

dalsm setlap mililiter alr susu seger Bama dengan jumlah
rate-rata di dalam setiap mililiter air susu cokelat da-
lem berbagei konsentrasi, yeitu sebesar 25,42 % 3,82. Js
di pada sulm 25% sampai 'ﬁ-ﬂnﬂ dengan konsentrasi 2% sam-
pai 6% cokelat di dalsm air susu segar depat mematikan

bakteri Coliform non Escherichia coll dan dapat mengham~-

bat pertumbuhan bakterl Escherichia coli. Di Amerika dan

Australia berlaku perstursn, bshwa jumlsh bakteri Coli-
form di dalam setiap mililiter air sasu segar tidak ho-
leh lebih dari 10 bakteri, tetapli untuk bakteri Escheri-
chia coli belum ada ketentusn (Buckle et al., 1578 dan

Jay, 1978). Menurut Kodex Makanan Indonesia berlaim pera
turan, bahwa jumlah bakteri Escherichis coli di dalam se

tiap mililiter eir susu segar tidaek boleh lebih dari 10
bakteri dan untuk bakteri Coliform tidak sda ketentuan.
Menurut Adnan (1984), standerisasi baktsri di dalam air
susu segar yang berlaku di Amerika dapat dipakali sebagai
pertiobangsn untuk membuat persyarstan mikrobiologik pa-
da air nﬁau segar d1 Indonesia. Darl hasil penelitian d4i
dapat jumlah rata-rata bakteri Coliform di dalam setiap
mililiter air susu segar sebessr 69,29 X 3,75 yang terdi
ri darl bakteri Escherichis coli sebesar 25,4%% 3,82 dan

bakteri Coliform non Escherichis coll sebesar 43,86+ 2,9,

berartl air susu segar yvang digunakan dalam penelitian
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gangat tidak memenuhi sysrat untuk dikonsumsi .

Cokelat merupaken bahan tembahan makansn yang sa-
ngat disukai, karena dissmping rassnya enak cokelat juge
mempunysi nilai gizi yeng tinggi (Ersuse, 1969 den Siswo
putranto, 1978). Dari hasil penelitian pada sahu 259C
sampai z0%; dengan konsentrasl 2% ssmpal 6% cokelat di
dalam alr susu segar depet mematikan bekteri Coliform
non Escherichia coli dan menghambat pertumbuhan bakteri
Escherichia coli, Bustsn dan Speck, 1967 menyatakan bah-

wa cokelat dapat mematikan bakterl karens mengandung an-
thocyanin (Anonimous, 1968). Diketaksn oleh Egan et sl,,
1981, bahwa anthocyanin dari cokelat sdalah tannin dan
menurut Tyler et egl., 1981, tennin bersifat entiseptik
karena merupakan polyphenol, yaltu derivet dari phenol.

Penilsian Organoleptik sdalash sustu cara penilaien
dengen menggunakan indera., Penilalan cara ini masih ba-
nyak digunakan oleh beberaps perusshean minuman, karens
dapat memberikan haell yang esngat teliti bahkan kadang-
kadeng melebihi ketelltian alat yang sangat sensitif
( Soekarto, 1985).
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BAB VI
KEESIMPULAN

Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap tu-

Juh sampel air susu segsr yang diberi cokelat dalsm em-

pat macam konsentrasi, dapat ditarik kesimpulan sebagsi

berikut :

6.1 Pada konsentrasi 2% sampal 6% dengen suhu 259C sam-
pai 3&"3. cokelst di dslam alr susu geger dapat me-
matikan bakteri Coliform nom Escherichia coli dan
menghambat pertumbuhan bskterl Escherichias coli.

6.2 Kemampuan cokelat dalam memstiken bakteri Coliform

non Escherichis coll dalam alr susu segar dipenge-

ruhi oleh besarnys konsentrasi cokelsat, makin besar
kensentrasi cokelat maka makin besar puls kemampuan
nya dalam memgtiken bekteri Coliform non  Escheri-

chia coli.

22
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BAB VII
SARAN

Darl kenystasn yang ada meka dapst diberikan saran
sebagai berikut :
7.1 Perlu dilskukan penelitian lebih lanjut mengenai man
faat cokelat pade berbagel konsentrasi, suhu dsn pH,
ager cokelat dapat bekerja lebih optimum terhadap

pertumbuhan bakteri-bakteri lain,

7.2 Perlu dilskukan peningkstan taraf konsumai cokelat
berssmean dengen peningkatan taraf produksi, sehing-
ga manfaat cokelat dapat dirasskesn oleh semua laplis-

an masyarskat.

23
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BAB VIII
RINGEKEAS AN

Telah dilskukan penelitian tentang pengsruh coke-
lat dalam berbagel konsentrasi di dalem air susu seger,
terhadap pertumbuhan bakterl Coliform, dengan mengguna-
kan metode "Most Probsble Number®, Sampel eir susu segar
yang digunskan sebanysk tujuh, dengen masing-mesing sam-
pel diberi empat macam perlakusn, yaitu diberi cokelat
dalam konasentrasi 2%, 4%, 5% dan 6%. Pada penelitisn ini
Juge dilakuksn ujl Rasa terhadap elr susu cokelat dari
keempat macam konsentrasi tersebut, dengen menggunakan
15 orang penilal atau penelis.

Hasil penelitian menunjukikean behwe jumlah rata-ra-
ta bakteri Coliform di dslam setisp mililiter air BUSU
segar sebesar 69,29 £ 3,75, yang terdiri deri bekteri Co

liform non Escherichia coli sebesar 43,86 X 2.9 dan bak-

terli Escherichia coll sebesar 25,43 ¥ 3,82, Pada penam-

bahen cokelat konsentrasi 2¥% maka Jjumleh rata-rata bakte
ri Coliform di dalam setiap mililiter sir susu menjadi
46,57 X 4,49, yang terdiri dari bakteri Coliform ﬂﬂﬂ.EE?
cherichia coli sebesar 21,14 £ 1,9 dan bekteri Escheri-

chia coli sebesar 25,4% X 3,82, Pads penembshan cokelat
4% meks jumlsh rata-rasta bakterl Coliform memjadi 41,T1%
4.8, yang terdiri darli bakteri Coliform nmon Escherichis

coll dengan jumlah rata-rates sebesar 16,29 % 2,15 dan

o4
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bakteri Escherichia coli dengaen jumlah rata-rata sebesar

25,4% 2 3,82, Peda pensmbahan cokelst konsentrasi S¥% ma-
ka jumlah rata-rata bakteri Coliform menjadi %4,572 5,77,

yang terdiri deri bakteri Coliform non Escherichis coli

dengen jumlash rets-reta sebesar 9,14 % 2,47 dan bakteri
Escherichia coll dengan Jumleh rata-rata sebesar 25,43 %
3,82. Pada penambahan cokelat konsentrasi 6% maka jumlah
rata-rats bakterli Coliform menjadi 28,14 * 4,57, Yang

terdiri dari bskteri Coliform non Escherichis coli da-=

ngan jumlah rata-rate sebesar 2,7 * 1 dan bakterl Esche-
richia coli dengen Jumlah rate-reta sebessr 25,473 #+ 3,82,

Pada ujl Hasa, slr susu cokelat 2% mempunyal ting-
kat kesukasn 100% karena semua panelis mau menerime. Alr
susu cokelat 4% mempunyel tingkat kesuksan B0% karena da
rl 15 orsng panelis yeng msu menerime hanya 12 orang. A=
ir susu cokelat 5% dan air susu cokelat 6% mempunyal
tingkat kesukssn nol Karena tidak ada psnelis ysng msu

menerima.
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Perhitungan Jjumlsh kemungkinsn tertinggi
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bakterli Coll

form didalem elr susu segar den air susu cokelat

JET = 79494 - L12342)

2
35

= 79494 - 6793%6,11429

= 11557,8857.

JKp = 524128
?
= 74876,85714 - 679%6,11429

- 679%6, 11429

= 6940,742852,

JES = 11557,86857 - 6940,742852
= 4617 ,142848

Aneglisa Ragam

F hitung lebih

F hitung lebih

ENT 5% = 2,042

= 2,042

SKRIPSI

QK ab JK KT | P hitung P tabel
0,05 0,01
Ferlaﬂuan 4 6940,7T4% 17%5, 186 11,27 2,69 4,02
lcak 30 4617,143 15%,905
Tumlah 14 |11557,8857

besar daripsda ¥(0,05)——Ho ditolsk,
H1 diterima.
besar daripada F(0,01)—>H1 diterima.

g \/23153.935

% 6,63
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BET Sh = 1%,54.
BT 1% = 2,75 X 6,63
= 18,2%5.
Matrik selisih nilei rata-rata perlakuan :
kontrol 2% 4% 5% [
Perlakuan S »
Y 69,29 46,57 41,71 54,57 28, 14
kentrel | 69,29 0 22,72°" 27,58 34,72°° 41,15 "
2% 46,57 0 4,869 1208 18,43
4% 41,71 0 7,498 13,5777
5% 34,57 u 6,43%°
B% 28,14 o
B.H.T {0,05) = 13,54 B.M.T (0,01) = 18,23

Kesimpulan ;
Jumlah rata-rata bakterl Coliform pada kontrol a-
tau air susu segar adalsh paling tinggl den berbe
do sangat nyata dengan Jumlah rata-ratae bakteri
Coliform didalam alr susu segar yveng diberi coke-

lat dalam 4 macam konsentrasi.

Pengaruh cokelat kKonsentresi 2% didsleam alr susu

segar tidak berbeds nysts dengen konsentrasi 4%
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1

dan 5%, tetapi berbeda sangat nyata dengan Konsen

trasl 6.

Pengaruh cokelat koneentresl 4% didelam sir Busy
gegar tidak berbeda nyats dengan Konepentrasl 5§,

tetapl berbeds nyets dengen Konsentresi 6%. Sedang
entars koneentraesi 5% dengen konsentrasi 6% juga

tidek berbeda nyata.

Perhitungen Jjumleh kemungkinan tertinggl bakterl Esche-
richip coll didalam ailr susu segar den alr susu cokelat
890)*

33

25690 - 226%1,42857

JET

25690 -

Il

3058,57143

JKP = 15%&22_ - 22631,42857

226%1,42857 - 226%1,42857

= 0

JKS

%058,5714% = 0
= 3058,57143.
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&7
Anglisa Ragam
Gk db JE KT F hitun F tebel
&1 0,05°°°8,01
Perlakuan| 4 o 0 o 2,69 4,02

Sisa %0 058,571 101,95

Jumlah 4 058,571

F hitung lebih keeil daripsda F{0,05)——% Ho diterima,
H1 ditolak.

F nitung lebih kecll daripads ¥(0,01)— H1 ditolak,

Perhitungan Jjumlah KemungkKinan tertinggi bakteri Coli-

form non hecherichis coll dideslem alr susu seger dan air

Susy cokelat :

-
JKT = 20086 - L632)"
55

= 20086 = 12145,82857

= T940,17143,
JKP = 133806 _ 42445 82857
7
= 19086,5714% - 12145,82857
= 6940, 742858,

JES = T940,17143 - ©940,742858
999,428572.
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(5421
Analiss Regam
SK db JE KT F hitung F tabel
0,05 0,09
Ferlaskuan i 6940,74% [|1735,186 52,085 2,69 4,02
S5iss %0 999,429 3,314
Jumlah 4“4 T940,172

F hitung lebih besar daripasda F (0,05)———Ho ditolak,

H1 diterima,
F hitung lebih besar daripada F(0,01) =——p»H1 diterima.
BT 5% = 2,042 x 2X23,214
= 2,042 X 3,085
. ﬁj F”:i"j.
= 5.454-
Matrik selisih nilai rata-rata perlakuan i
TR kontrol 2% 4% 5% ER
L e b 43,86 21,14 10,29 5,14 2,1
: o . [ v
kontrol 43,86 O 22, Te 21421 4,72 41,16
2% 21,14 0 4,85%% 12" 18,44
4% 16,29 0 7,15 13,59
2% 9,14 0 6,44
6% 2ol 0

B.H.T (DO,05) = 6,299

E'I.H-.T {'D.D1] — Elﬂ“’#‘
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Eeslmpulen :
Jumlagh reta-rete bakteri Coliform noen Escherichis

coli dalam air susu segar atsu Kontrol sdalsh pa-
ling tinggli den berbede ssngat nystea dengen Jjum-

lah rata-Tata bakteri Coliform noa Escherichia co

1i delam sir susu seger yang diberi cokelat de-

ngan empat macam konsentrasi.

Pengaruh cokelat konsentrasl 2% di dalam air susu
segar tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 4%,
tetapl berbeda sangst nyata dengan konsentrasi 5%

dan konsentrasi 6%.

pengaruh cokelat konsentrasi 4% di dalam ailr susu
segar berbeds nysts dengan komsentrasi 5% den ber
beda sangat nyata dengan konsentrasi &%, tetapi
antara konsentrasi 5% dengen koneentrasi 6% hnrhg

da nyata.

Perhitungan Prosentase Tingkat Kesukaan dari UJji Rasa.
Pads u)i Rasa digunakan 15 orang pemilai atau pa-
nelis untuk diminta tanggapan pribadinya tentang kesu-
kaan stau ketidaksukaan terhadap air susu cokelat dalam
berbagal konsentramsi. Hesll yang diperoleh sdalah seba-
gali berikut :
Alr susu cokelat 2% dapat diterima oleh semua pa-
nelis. Berartl alr susu cokelat 2% mempunyal ting
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kat kesuksan sebesar = —}E- X 100% = 100%.

Mr susu cokelat 4% depat diterima oleh 12 oramg pa
nelis. Berartli air susu cokelat 4% mempunyai ting-

kat kesukasn sebesar = __12 X 100% = B8O,
15

Alr susu cokelst 5% den eir susu cokelat 6X  tidak
depat diterims oleh semue panelie. Berarti air susu

cokelat 5% dan 6% mempunyel tingkst kesuksasn nol.
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Takel Mc Crady's

Using & T'ubes
With 10, 1 and 0.1 ml Volumes

Pus® I Pos® Pos® Pas* Poy® Pog®

MY AMI'N MPN MI'N MPN MM
1, 0.1 L 1,01 1o, 1,0.1 10,1,0.1 10, 10,1 10, 1, (1
o00] 0 100 2 200| 4.5/|300] 7.8)|400]| 13 (| 500] =
001| 1.8/l101]| 4 201| 6.8l 301 |11 401 17 (| 501 3
ooz2| 3.6(l102| 6 202 9.1l 30213 402| 21 (| 502 43
003] 5.4ll103)| 8 20312 30316 403 25 | 5043]| 58
004 7.2/l 104 | 10 20414 30420 404 30 || 504] 70
005 O 10512 20516 306|23 405| 38 (| 505| 95
0D10| 1.8{110] 4 210] 6.8[ 310|112 410 17 I 610] 33
011 3.6fl111] s.1fj211] 9.2/1l311]14 411 21 511 4o
D12 5601 112| 8.1l 212|112 31217 412 26 || 512]| o4
018 7.3 11310 21314 313]20 413]| 31 [|513] 84
014] 9.1(-114]12 T14]17 314|23 414| 36 [|514] 110
01511 11514 21510 315|27 4156] 42 (| 515] 130
020| 3.7l 120]| 6.1f| 220} 9.3|| 320/ 14 420 22 (| 520] 49
021]| 5.5{121] 82( 22112 32117 421 25 [|521]| T
0L2| 7.4} 122|10 222114 s22|a 422 32 || 522| 95
p2a] 0.2( 129|192 223117 2324 423] 38 || 623 120
vz4|1l 12415 22410 324|927 424 44 || 524 150
025113 12517 225122 325631 425]| 50 525| 180
030| 5.6) 130] 8.3|(230]12 33017 30| 27 || 530] 79
o031 7.4l 13110 23114 33121 431 43 ls531] 1w
o32| o.all1a2]13 1-.!:5-.1 17 d32] 24 432 a0 || 532 140
o33N 13316 sadlen [|s33]|es 430 45 [| 633 180
D343 19417 i I dadlal 434| 62 || 534 2w
U515 [|135]10 24525 du6]a5 A136| 59 || 535/ 250
U40)] 7.5 L4011 24015 Ja0]21 440| 34 (| 64 0] 130
a1 9.4 14113 241117 d41|H 141] 49 I 541 170
vd42{11 142015 4.2 342|28 42| 47 | 642] 20
U433 L44]17 24402 d43]32 43| 54 | 543 280
H44]15 144] 19 24 4|95 14 4|36 444| 62 | 544 350
va5|17 145w 45|28 34 5| 40 445| o0 || 545] 430
050] v.all150] 13 25017 350|256 450 41 | 560] 240
0511t 151]15 T51|20 351]29 451 48 || 551 350
62|13 1 5% 1T 252124 d52| 42 452| B0 || 562| 510
53|15 B R 253|206 35337 4563 B4 6563|020
05417 15422 25420 35441 454| 72 || 554 [too
Us5110 15524 255 32 355]45 455 Bl || 6558524004

Eeterangan

UM BN

darl bakteri

liter sampel.
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