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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Permasalahan 

Bahan pangan merupakan bahan pokok bagi kehi

dupan manusia, sebab tanpa itu. manusia tidak akan da 

pat hidup. Dahulu man.usia memperoleh segala mac am ke 

butuhan pangan dari persediaan alam. dalam. bentuk mu!. 

ni:.., tanpa campuran apapun. Buah- buahan tidak perlu 

dikalengkan dan demikian pula air susu diperah lang

sung derL binatang piaraannye~ 

Menurut Hadiwijoto (1982), sejalan dengan rna

kin padatnya penduduk dunia, maka kebutuhan akan pa

ngan menjadi makin meningkat. Orang mulai. menceri j~ 

len untuk mengatasi segala macam. kesuli tan dengan 

berbagai cara. Meningkatkan produksi, mengawetkan m~ 

kanan dan mencari sumber baru. Tidak jarang cara 

yang digunakan dapat merugikan orang lain, karena k~ 

de etik keemenan dan kesehatan banyak dilanggar. B~

nyak bahan makanan dipalsukan, tidak diperhatikan k~ 

murnian, mutu dan keasliannya, banyak digunakan .ba

han- bahan pembungkus, bahan- bahan tambanan yang ti

dak memen uhi syarat bahkan kadang-kadang sangat ber

bahay a. 

Adnan ( 1984), men ya takan bahwa air susu merup~ 

1 
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kan selah satu bahan makanan yang ti.dak lepas dari 

pemalsuan, sehingga banyak masalah yang dihadapi da

lam penggunaan, penyimpan.an dan pengolahan air susu. 

Masalah tersebut dapa't diatasi terutama bila menget~ 

hui faktor-faktor yang menyebabkan perubahan.-perubah 

an susunan kimia air susu. Menurut Eckles !l! ~·, 

( 1980), perubahan.-perubahan. air susu terutama dise

babkan oleh bakteri yang ada di dalam air susu. Bak

teri tersebut dapat berasal dari ambing sapi yang di. 

perah atau pencemaran dari lingkungan sebelum dan se 

sudah pemerahan air susu. 

Air susu merupaknn makanan yang bernilai gizi 

tinggi, karena mengandung zat- zat makanan. seperti l~ 

mak, protein, karbohidrat, vitamin~ enzim dan garam-· 

garam mineral. Zat-zat makanan tersebut di dalam air 

susu t -ersusun dalam perbandingan yan.g serasi dan sem 

punta, sehingga air susu mudah dicerna dan 

oleh tubuh (Sediaoetama_ 1976)~ 

diserap 

Dikatakan oleh. Buckle ~ &_ .. ,( 1978), bahwa air 

susu segar i tu tidak steril,. dan me:rupakan. media 

yang baik bagi pertumbuhan bakteri. Oleh. karen a . i tu 

minum air susu segar dapat menimbulkan resiko bagi. 

kesehatan konsumen. Akan tetapi menuru.t Lampert 

(1965) dan Jay (1978), sebagian konsumen lebih suka 

minum air susu segar daripada air susu yang telah di 
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masak. Karena mereka menganggap air susu segar itu 

mempunyai nilai gizi. yang lebih t ,inggi. _ Hal ini · se

suai dengan yang dikatakan oleh Ressang dan Nasution 

( 1982), bahwa nilai gizi air su.su dapat berkurang a

kibat pemanasan pada waktu air. susu dimasak. 

Bertitik tolak pada masalah diatas maka menggu 

gah peneliti untuk mencoba menambah cokelat kedalam 

air susu segar, yang menurut literatu~ cokelat ber

sifat bakterisid. Sehingga air susu dapat diminum d~ 

lam keadaan segar tanpa menimbulkan resiko bagi kese 

hatan konsumen dan tidak mengurangi nilai gizi air 

susu. 

1.2 Identifikasi Masalah. 

1.2.1 Sampai seberapa jauh pengaruh cokelat di dalam air 

susu segar hingga dapat melindungi konsumen. 

1.2.2 Berapa konsentrasi cokelat yang diperlukan 

maksud tersebut. 

untuk 

1.2;3 Efek yang terjadi pada penambahan coke~at kedalam 

air susu segar ditinjau dari segi rasa. 

1.3 Tujuan Penelitian. 

1 .-3.1 Mengetahui sampai dimana pengaruh penambahan coke

lat kedalam air susu segar terhadap bakteri Coli

form dan bakteri Escherichia coli. 

1. 3. 2 Mengetahui besarnya konsentrasi cokelat yang dipe.E, __ 
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lukan untuk maksud tersebut. 

1.3.3 Mengetahui efek penambahan cokelat kedalam air su

su bila di tinj au dari segi rasa. ~ 

1.4 Manfaat Penelitian. 

1.4. ~ Hasil peneli tian. ini dapat memberi. informasi kepa

da masyarakat tentang efek penambahan, cokelat keda 

lam air susu segar. 

1.4.2 Hasil penelitian ini dapat mernberi ~armasi kepa

da rnasyarakat. te~tang kons.entrasi. cokelat yang di

perlukan dalam air susu segar sehingga dapat. mell!!. 

dungi konsumen dan dapat diterima dari segi rasa. 

1.5 Kerangka Pemikiran. 

Air susu merupakari. makanan yang bernilai gizi 

tinggi karen a mengandung zat- zat makanan.,. seperti 1~ 

mak, protein, karbohidrat, enzim., vitamin dan garam

garam mineral. Tetapi ada pendapat yang mengatakan 

bahwa nilai gizi air susu. dapat. berkurang_ akibat pe

manasan pada waktu air susu dimasak, sehingga ada s~ 

bagian konsumen yang suka minum air susa dalam kead~ _ 

an segar. Padahal minum air susu segar dapat .menim

bulkan. resiko bagi kesehatan konsumen, karena air su 

su segar tidak steril dan merupakan media yang baik 

bagi pertumbuhan bakteri. Berdasarkan pe.mikiran ter-· 

sebut maka peneliti mencoba menambah cokelat kedalam 

! 
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ai.r susu segar, yan.g menurut, literatur. cokelat. dapat 

bersi:fat. bakterisid karena adanya anthocyanin sehin~ 

ga air susu dapat diminum dalam keadaa~ segar tanpa 

menimbulkan resiko b.agi kesehatan konsUDlen dan tidak 

mengurangi nilai gizi dari air susu. Dari pemikiran 

tersebut. dapat. dibuat asumsi sebagai berikut :: 

- Terdapat perbedaan pengaruh penambahan coke

·lat kedalam air susu segar terhadap pertum

buhan bakteri Coliform. 

I 
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BAB II 

TINJAUAN. PUSTAKA 

2.1 Bahan Tambahan. Makanan 

M~kanan mempunyai peranan penting dalam kese-

hatan masyarakat, oleh karena itu dalam. pengolahan 

makanan perlu. dihindari penggunaan. bahan tambahan rna 

kanan yang dapat merugikan atau membahayakan kesehat 

an masyarakat (P.eraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia, nomor 235 tahun. 197-9) •. 

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indone sia, n.omor 329 tahun 1976, yang dimaksud de-

ngan ba h an tambahan makanan adalah bahan yang ditam-

bahkan pad a pen golahan makanan un tuk men in g,ka tkan rn~ 

tu, termasuk pewarna, penyedap rasa dan aroma, peman 
. -

tap, antioksidan, anti-gumpal,_ pengawet 7 _. pengemulsi, 

pematang, pemucat dan. pengental. 

Winarno dkk. ( 1984) ,_ menyatakan bahwa definisi 

tentang bahan tambahan makanan telah d.Ltetapkan se

jak tahun 1956 di Rorna dalam konggres Organisasi Ke

sehatan Dunia (VlHO) dan "Food and Agriculture Organi 

zation 11 (FAO) sebagai berikut : bahan tambahan ma-

-kanan adalah bahan- bahan yang di tambahkan dengan se

ngaja kedalam. makanan dalam jumlah sedikit, yaitu un 

tuk memperbaiki warna, bentuk, ci ta-rasa,_ tekstur a-

6 
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tau memperpan j ang mas a simp an. Adapun bahan tambahan 

makanan yang digunakan harus · mempunyai sifat-sifat 

sebagai berikut : dapat mempertahankan nilai gizi m~ 

kanan, tidak mengurangi zat-zat essensial dalam ma

kanan , dapat memp ertahankan atau memperbaiki mutu m~ 

kanan dan menarik bagi konsumen, tetapi tidak merup~ 

kan suatu penipuan. 

Menurut Wri$er et al.,(1976), pemberian bahan 

tambahan makanan kedalam makanan sering digunakan s~ 

bagai bahan pelin~ung makanan. Yang termasuk bahan 

tambahan makanan itu antara lain : beberapa bahan ki 

mia, beberapa bahan makanan yang mengandung zat-zat 

makanan, dan bahan-bahan . lain. 

2.2 Cokelat sebagai Bahan Tambahan Makanan. 

Sebagai bahan makanan cokelat ikut m~megang p~ 

ranan penting dalam memenuhi kebutuhan manusia, kar~ 

na cokelat banyak digunakan sebagai bahan. rninuman 

dan bahan tambahan dalam pembuatan gula-gula atau j~ 

nis makanan lain (An onimous, 1986). 

JJienurut catatan Dewan Cokelat Sedunia dan 

''Food and Agriculture Organization" (FAO) yang diku

tip oleh Siswoputranto ( 1978), taraf konsumsi coke

di ne gara-negara Asia termasuk Indonesia masih sa

n gat rendah. Tetapi untuk masyarakat · barat, coke~ 
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lat merupakan. bahan minuman atau hahan tambahan ma

kan an yang sangat disukai, dan merupakan salah satu 

bagian dalam menu makanan sehari-hari. Karena menu

rut Krause (1969). cokelat mempunyai nilai gizi 

yang tinggi, disamping rasanya yang enak .. Dikatakan 

oleh Soedijanto (1975), bahwa penambahan cokelat ke 

dalam ma kanan dapat meningkatkan nilai gizi makanan, 

disamping menambah cita-rasa (Anonimous. 1975). 

Menurut Krause (1969), jika cokelat ditambah

kan kedalam air susu maka nilai kalori air . susu · a

kan bertambah. 

Pada tahun. 1967 Oey Kam. Nio dan Lu Goan Hong 

dari Lembaga Makanan Rakyat. Jakarta memberikan ana

lisa gizi dari 100 gram cokelat. sebagai herikut : 

energi sebesar 298 kalori, karbohidrat 49..9 gram, 

protein 8 gram, lemak 23,8 gram, vitamin A 30 inter 

nasional unit. calsium 125 miligram, phospor 715 m! 

ligram. zat besi 11,6 miligram, thiamin 0,2 mill

gram dan air sebesar 3,9%. Dinyatakan pula bahwa co 

kelat tidak mengganggu kesehatan,. sehingga boleh di 

berikan kepada anak-anak dan orang dewasa (Anoni-

mous, 1975). • 
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2.3 Komposisi Cokelat. 

Cokelat merupakan hasil - ~ermentasi . dan penge

ringan dar i biji buah tanama cokelat atau Theobroma 

cacao Linneus (Wieland_, 1972 , . Hill,. 197.4. dan Terani

shi, 1978). 

Dikatakan oleh Hart dan Fisher (1971), bahwa 

komposisi rata-rata cokelat yang telah di.pisahkan da 

ri air dan lemaknya adalaa sebagai berikat : protein 

sebesar 25,69%,. karbohidrat 17 ,..1%,, theobromin 2,21%, 

cafeLn 0,8%, abu 7,04%, ser9t kasar 5.16% dan sisa-

nya sebesar 41,49% sebagian besar adalaa tannin. Me

nurut Hill C1974), di dalam dunia obat,..obatan tannin 

dikenal sebagai astringent dan- antiseptik ringan .. 

Menuru.t Egan !.!_ al ... • ( 1981), cokelat mempunya.i. 

komposisi sebagai berikut : air,_ unsur nitrogen yai,

tu pr otein dan .purin yang_ mengandun~r - the.ohromin: dan 

cafein, an1ylum, tannin yang_ merupakan anthocyanin 

yai tu pigmen merah pada cokelat, bahan men.tega dan 

unsur anorganik terutama kalium dan phospor. · 

Bu stan dan Speck (1967), menyatakan bahwa coke 

lat b e rs_ifat b.akterisid karena mengandung_ anthocya

nin (Anonimous,. 1968). 
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2 .. 4 .. Air Susu. sebagai Bahan Makanan . 

Air susu me rupakan makanan yang sempurna kare

na men gandw1g hampi r semua za t makanan yang diperlu

kan oleh t ubuh. Adapun zat- zat makanan itu ant.ara la 

in : karbohidrat yang terdapat. sebagai lactosa,_ asB!! 

asam lemak yang terdapat di dalam lemak air susu, vi_ 

tamin-vi tamin yang terdapat, di dalam. lemak air susu 

dan sebagian di dalam plasma susu~ serta · asam-asam 

amino yang terdapat di dalam. protein air susu. Dis~ 

ping n ilai gizinya tinggi, air susu mudah dicerna s~ 

hingga s angat. baik untuk pertumbuh-an .. Te.tapi nilai 

gizi ai r susu itu dapat berku.rang karena 

(Res s ang dan Nasution ~ 19a2) 

pemanasan 

Sediaoetama (1976), meriyatakan bahwa air susu 

boleh dianjurkan dalam semua diit., terutama diit ba

gi anak-anak~ Karena protein air susu mempunyai ni

-lai biologik yang tingg,i. dan: mudah d.ic.ern.a,. serta le 

mak air susu kaya akan vitamin A dan D. 

2.5 Kontaminasi Bakteri Di Dalam Ai.r Susu .. 

Air susu mengandung bermacam-macam unsur yang 

sebagian besar merupakan zat.-zat makanan. yang diper

lukan untuk pertumbuhan bakteri, sehingga pada suhu 

yang sesuai air susu merupakan media yang baik bagi 

pertumbuhan dan perkembangan bakt.eri (Buckle ~ !1_ .. , 
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1978, Pelczar et. ~·, 1978 dan Ifadiwijoto, . 1983). 

Dikatakan oleh Sarles ( 1956) dan Buckle !!_ £1_., 

( 1978), bahwa air susu segar yang baru diperah tidak 

pernah steril. oleh karen a itu pancaran perta~a dari 

pemerahan air susu harus dibuang. Menurut Gunnison 

(1957), pada umumnya air susu segar selalu mengan

dung bakteri Coliform. Pada mulanya pencemaran dida

lam air susu terjadi pada waktu pemerahan, dan penc~ 

mar an selanjutnya terjadi pada wak~ penanganan dan 

pengolahan air susu (Pelczar et, al., 1918). 

Dikatakan oleh Lapedes (1971), bahwa penentuan 

bakteri di dalam air susu. seg.ar dan hasil-hasil olah 

an susu perlu dilakukan. Menurut Jay (1978) dan Buc

kle (1979 8 ), standar bakteri di dalam air susu segar 

untuk tiap negara b.erbeda , . t:ergantung:. dari:· . kondis.i. 

set em pat~ Di Au.str.ali a berlaku. peraturan:.- bahwa jum

lah b.akteri Coliform. di dalam. setiap milili.ter air 

susu segar tidak boleh le bih dari 10 bakteri (Bllckle 

et . ~., 1979a}. "The United States Publich. Health 

Service Milk. Ordonance and Code.11 m.enetapkan, bahwa 

di dalam setiap mililiter air· susu segar tidak boleh 

· mengandung lebih. dari 10 bak:t:eri. M.enuru:t. Adnan 

(1984), standarisasi dar£ negara Amerika. dapat dipa-

kai seba gai per timbangan dalaDL m.embuat: 

~1alitas air susu segar di Indonesia. 

persyaratan 
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Menurut Hadiwijoto (1982), Winarno dan Jenie 

( 1983}, pengujian. air susu terhadap bakteri Escher!-

~ ~ merupakan pengujian yang sangat penting, 

karena bakteri Escherichia coli banyak 
~--------~ - ----

menimbulkan 

masalah kesehatan pada manusia. Dikatakan oleh Adnan 

(1984), bahwa terdapatnya bakteri Escherichia coli 

di dalam air susu selalu dikai tkan dengan terj adinya 

kontaminasi. oleh b.akteri-bakteri. yang berasal dari 

kotoran manusia~ sehingga dapat member! kemungkinan 

terdapatnya bakteri patogen, seperti. Salmonella ]l

,J2hosa dan lain.-lai.n. 

2.6 Bakteri Colifo~~ 

M~nurat Fishbein ~ ~ ... 11. ( 197&) •· yang dikuti.p 

oleh Speck (1976), b.akteri Coliform adalah kelompok 

bakteri yang hidup secara aerob ata~~akultatip · ana! 

rob, yang bersifat gram n.egatip .. berhentuk .. batang, 

tidak membentuk spora dan pada suhu. 35aa da~am waktu. 

48 jam dapat menfermentasi lak..t.osa. 

Bakteri Coliform terdiri dari beb.er.apa genera 

yang terbagi dalam dua kelompok, yai~ kelompok yang 

dapat ~enfermentasi laktosa dan kelompokyang. tidak 

dapat menfer.mentasi laktosa. Kelompok ~ yang dapat me~ 

fermentasi laktosa terdiri dari empat genera, yaitu 

.. 
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Escherichia, Klebsiella, Enterobacter dan Citrobac

ter. Kelompok yang tidak dapat menfermentasi lakto

sa terdiri dari dua genera , yaitu Serratia dan Ed

ward s iella. Seluruh genera yang termasuk dalam ang

gota bakteri Coliform merupakan satu famili, yaitu 

Famili Enterobacteriaceae (Stokes, 1975 dan Free

man, 198 5). 

l\1 enuru t Buchanan dan Buchanan ( 1959), serta 

Buchanan d an Gibbons (1975), Escherichia coli dike

nal ju g a seba gai Bacteri coli~ Bacillus coli_ dan 

Bacte r ium coli commune. Escherichia coli berhasil 

diis o l as i p ertama kali pada tahun 1886 oleh Es che

rich d ari tinja normal. Bakteri ini mempunyai ben

tuk b a tang pendek den gan ukuran panjang antara dua 

s amp a i ernpat milirnikron, bersifat gram ne gatip , rna

til den g an ad anya flagella, tetapi kadang-kadang j~ 

g a ditemukan yan g bersifat non rnotil. Dikatakan o

leh Cruickshank et al., (1974), bahwa · Escherichia 

coli selain merupakan flora normal. di dalam saluran 

pencerna an manusia dan hewan , juga dapat diternukan 

d a l a rn air, debu dan tanah. Freeman (1985), menyata 

kan bahwa Esc herichia coli rnati pada pemanasan 60°C 

s el am a jO menit , tetapi ada beberapa strain yang 

ber s i fa t ta h an panas sehin gga masih dapat hidup . 

,-II' 
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Bakieri Klebsiella rnerupakan anggota dari ke

lornpok bakteri Coliform yang mempunyai sifat khusus, 

yaitu mempunyai kapsul besar yang terbentuk dari i

katan polipeptida (Srni th, 1973) •. Menurut Buchanan 

dan Gibbons (1975), bakteri Klebsiella merupakan flo 

ra normal didalam saluran usus besar manusia dan he

wan, yang dapat juga ditemukan dalam tanah, rumput, 

air dan debu. Joklik ~t ~.,(1980) rnenyatakan, bahwa 

bakteri Klebsiella ~eumortia merupakan bakteri pato

gen penyebab infeksi paru, yang kadang-kadang juga 

menyerang sistem perkemihan. 

Bakteri Enterobacter merupakan anggota dari ke 

lompok bakteri Coliform, yang juga dikenal sebagai 

bakteri Aerobacter aerogenes (Smith, 1973). Menurut 

Buchanan. dan. Gibbons ( 1975) ,. bakteri Enterobacter se 

ring di temukan. sebagai saprophyt. didalam. saluran u

sus besar man.usia dan hew an •. Bakteri in.i dapat di be

dakan dengan. Escherichia coli melalui uji biokimiawi 

(Sonnenwirt dan Jarett, 1980). 

Bakteri Citrobacter merupakan anggota dari ke

lompok bakteri Coliform yang mempunyai sifat bioki -

miawi hampir sama dengan. bakteri Salmonella. Kemamp~ 

an bakteri ini dalam men.fermentasi laktosa san gat 

rendah, bahkan kadang-kadang tidak 

(Sm~ th, 1973). 

rnenferrnentasi 
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Bakteri Serratia merupakan anggota dari kelom

pok bakteri Coliform yang banyak ditemukan dalam ta

nah, air dan tumbuh-tumbuhan. Bakteri ini di bedakan 

dengan anggota bakteri Coliform yang lain melalui u- 

ji biokimiawi (Smith, 1973 dan Jo.klik et al •. , . 1980)~ 

Bakteri Edwardsiella merupakan anggota daJ:L ke 

lompok bakteri Coliform yang mempunyai kemampuan me~ 

bentuk Indol seperti Escherichia coli,_ tetapi tidak 

dapat menfermentasi laktosa (~onn~nwirt dan Jarett, 

1980, serta Joklik et . al. _,.1980) 

2.7 Pertumbuhan Bakteri Coliform 

Kemampuan bakteri Coliform dalam. menfermentasi 

laktosa merupakan ciri yang dipakai un.tuk memperkir~ 

kan adan.ya bakteri Coliform, meskipun ada anggota 

bakteri Coliform yang tidak dapat men£ermentasi lak

tosa (Stokes, 1975). M.enurut Bu.ckle et al •. ,. ( 1979a), 

bqkteri Coliform mampu tumbuh pada media yang menga£ 

dung garam empedu, yang menghambat. pertumbuhan bakt~ 

ri gram positip yang mungkin ada. Oleh karena itu me 

dia yang mengandung garam empedu dan. laktosa dalam 

jumlah· tertentu dapat digunakan sebagai ''media selek-

tif untuk mendeteksi ad any a bakteri Coliform. 

Bakteri Coliform dapat tumbuh baik pada berba-

gai j eni s media dan dapat hidup pad a pH. 4, 4 - 9, se.E 

ta masih dapat tumbuh pada suhu -2°C dan 50°C teruta 
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ma Escherichia coli (Jay. 1978). 

Menurut Fishbein !!. &·, (_197.6), yang dikutip 

oleh Speck (1976), media buatan yang sering · diguna

kan dalam mendeteksi bakteri Coliform dan bakteri Es 

cherichi a coli antara lain : Brilliant Bile Broth 2%, 

Mac Conkey Broth, Laktosa Broth dan masih banyak la

gi media selektif yang lain. Pada media ca~r yang m~ . 

ngandung laktosa bakteri Coliform dapat tumbuh subur. 

Media padat yang se:rin g digunakan untuk. mendeteksi 

bakteri Colifor m dan bakteri Escherichia coli adalah 

Eosin Methylene Blue Agar. Pada media Eosin Methyle

ne Blue Agar bakteri Coliform akan tumbuh dengan me~ 

bentuk koloni dalam waktu 24 sampai 48 jam pada suhu 

37°c. Koloni yang tumbuh bersifat mucoid, berwarna 

abu-abu dan berdiameter ~ sampai 6 milimikron •. Bakte 
. -
ri Escherichia coli . pada media Eosin Methylene Blue 

Agar membentuk koloni yang berdiameter 2 _sampai 4 mi 

limikron dengan pusat koloni kehitam-hitaman dan ber 

latar b.elakang hijau metalik (;Ewing, 1973). 

2.8 Metode Penentuan dan Penghitungan Bakteri Colilorm 

dan Bakteri Escherichia coli Di Dalam Air Susu. 

Metode yang dipakai dalam penentuan dan peng~ 

tungan bakteri Coliform dan bakteri Escherichia coli 

adalah "Most Probable Number" (.An.onimous,. 1960). 
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Menuru t Mayou ( 1976), yan.g, diku.tip oleh Speck 

( 1976) , met ode 11Mast Prabab~e Number" sering dipa

kai dalam penentuan. dan penghitung~ ba~teri Coli

form. dan bakteri Escherichia ~ di dalam air susu, 

air minwn dan bahan. . makanan lain._.. 

Penentu.an. dan peng;b.i.tunga~r 11 M.ost ~ Probable NU!! 

ber" dari. bakteri Coliform dan Escherichia call di. 

dalalll air susu. atau. bahan. m.akanan lain b:erd.asarkan 

pada tiga seri peng_enceran sampel. dan t.i.ap seri 

pengenceran merupakan. kel£patan. sepuluh. ~asing-ma-

sing seri. peng~n . ceran . terdiri. darL lima ulangan,_ se -
hingg,a sering disebut sistem 5,.5,.5~ Penentuan 

lah bakteri colif.orm dan Escherichia coli dari 

.jum-

tiap 

sampel dilakukan dengan pemupu.kan dari, tiap· . seri 

pengenceran sampel pada media selekti~, kemud~an di

lanjutkan dengan uji Indol •. Jumlah. bakteri. Coliform 

Escherichia coli dihi tung dengan menggunakan tabeL 

Me Crady•:.s. Bakteri Coliform dihi tung berdasarkan 

pertumbuhan koloni. bakteri pada media Eosin Methy1e

ne Blue Agar darL tiap seri pengenceran sampel. Dan 

bakteri Escherichia coli dihitung berdasarkan jumlah 

uji Indol positip pada tiap seri .pengenceran sampel. 

penentuan dan penghitungan jumlah bakteri Escheri-

chia coli dengan metode 11Mast Probable Number" dipeE 

lukan waktu selama 4 sampai 6 hari (Ewing., 1973). 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



2.9 Penilaian Organoleptik. 

penilaian Organoleptik ata~ penilaian sensorik, 

yai tu suatu car a penilaian dengan menggun.akan indera •. 

Penilaian ini sering digunakan untuk menilai mutu ko-· 

moditi hasil pertanian atau jenis bahan mBkanan lain. 

Penilaian cara ini sangat disenangi karena dapat dila 

kukan secara langsung_ dan cepat • . 

Menurut Soekarto (1985), dalam melakukan peni

~aian organoleptik. · di:p.erluk8II pane~ yang te.rdiri dari. 

orang atau kelompok orang yang bertugas menilai mutu 

atau sifat. komodi ti berdasarkan kesan. SU.bjektif. 

Penilaian Organoleptik mempunyai. b.ermacam-macam 

cara pengujian yan.g digolongQn dal.am beberapa kelom ... 

pok Uji Penerimaan. k.elompok . U..~i. P'embedaan dan kelom,.. 

pok Uji sk·alar. Unt.uk menentukan pen.erimaan hasil o

lahan oleh konsumen. maka · elompok uj.i yan.g dipakai a-· 

dalah kelompok Uji. Penerimaan dengan -r.tji Kesukaan. a

tau juga dikenal sebagai U ji Hedonik. 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



BAR lli 

MATER! DAN METODE PENELITIAN 

Penelitian dilakukan. pada tanggal 17"Februari 1986 

sampai tanggal 16 April 19.86 di. Lahoratori.um Kesehatan 

Susu dan Daging, Fakul tas Kedokteran Hewan Universi.tas 

Airlangga. 

3.1 Materi Penelitian. 

3~1.1 Sampel Penelitian. 

Air susu seg_ar yang digunakan.. seb.agai. saDP 
• 

pel penelitian diperoleh dari suatu perusahaan su

su_ di Surabaya. Jumlah sampe l yang digunakan seba

nyak tujuh sampel, masing-masing sampel diberi em

pat mac am perlakuan, yaitu dengan menambah cokelat 

s e banyak 2%,. 4%. 5% dan 6% pada tiap-t-iap sampel. 

Sebag_ai kontrol digunakan air susu segar dan laru_! 

an cokelat 2%. Kontrol air susu see;_al.· dipakai seba 
. -

ga~ pembanding dengan air susu yang diberi tambah

an cokelat. sedang kontrol larutan cokelat 2% un

tuk uji sterilitas dari cokelat. 

3.1.2 Cokelat (Cocoa powder). 

Cokelat yang di.gunakan adalah •GGcoa Van Hau 

ten 11 • Dalam membuat larut.an air susu cokelat at au 

larutan cokelat 2% berdasarkan ukuran. yang diteta.12 
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kan oleh pabrik, yaitu 1 sendok teh penuh atau 4 

gram cokelat. didalam 1 cangkir atau. 200 

ter minuman, berarti konsentrasi. larutan 

didalam minuman berdasarkan standar pabrik 

sar 296. 

3.1.3 Media dan zat kimia 

m.:iliii-

cokelat 

sebe-

Media dan zat,...zat kimia yang . digu:i.:\akan da-

la~ penelitian antara lain : 

3.1.3.1 Brilliant Green. Bile Broth 2%, sebagai m~ 

dia sel·ektif untuk pertumbuhan bakteri. 

yang termasuk dalam. angguta grup C.oli-ae

rogenes dan bakteri. Escherichia coli •. 

3.1. 3. 2 Eosin Methylene Blue agar.,. sebagai media 

untuk mengisolasi dan mendeferensiasi bak 

teri gram negatip yang berasal dari salur 

an pencernaan. 

3. 1. 3. 3. Laru tan Pepton 1%,.. se bagai. media dalam u

ji Indol. 

3.1 •. 3. 4 Reagen Kovach, · sebagai in.dikator dalam u,... 

ji Indol. 

3.1.3.5 Garb.ol Gentian .. Violet, Alkohol 70%, Lligol 

dan Safranin untuk pewarnsan Gram dalam 

pemeriksaan mikroskopis. 

3. 1. 3. 6 Air suling steril, untuk pengencer sampel, 
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melarutkan cokelat dan untuk . pembuatan me-

dia. 

3. 1. 4 Alat- alat 

Dalam penelitian ini diperlukan alat-alat se 

bagai berikut : tabung reaksi beserta raknya, ta-

bun g Durham, cawan petri, pipet, ukuran 10 milili-

ter dan 1 mililiter, gelas beker ukuran 50 milili-

ter dan 800 milili ter, erlenmeyer,. at<toclave, incu 

bator, sengkelit dan jarurn sengkelit, neraca, bun-

sen, mikroskop, gelas obyek, kertas aluminium dan 

kertas pen ghisap. 

3.2 Metodologi Penelitian dan Rancangan Percobaan. 

Met odolo gi penelitian yang diterapkan dalam me 

lakukan identifikasi dan pengnitungan bakteri Coli

form dan bakteri Escherichia coli adalah metode 

11 f\'lost Probable Number" dengan tabel Me Crady's dan 

Rancangan. Percobaan. yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap. 

3. 3 Cara Kerja . 

Cara ke rja yan g diterapkan pada penelitian beE_ 

da sarkan rne tode 11 J.Vlost Probable NurnbeY.' 11 dari He Cra

dy ' s yang dimodifikas·i oleh Buckle et 91., ( 1979b). 

Air susu segar yang digunakan sebagai sampel diambil 

dari suatu perusahaan susu yang ada di Surabaya. de-
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ngan menggunakan botol steril. 

3. 3.1 Pernbuatan Sampel Air Susu Cokelat Dalam Be:rbagai 

Konsent.rasi. 

Sampe~ air susu segar diberi penambahan cok~ 

lat dibuat sebagai larutan air susu cokelat konse~ 

trasi 2% (perlaku.an I), larutan air su.su cokelat 

konsentrasi 4%. larutan air susu · cokelat konsentra 

si 5% dan larutan air susu. cokelat konsentrasi 6%. 

Kontrol I adalah air susu segar yang digunakan se

bagai pembanding dengan air susu.. seg~:r yang diberi 

cokelat (perlakuan). Kontrol II. adalah laru.tan co

kelat 2% untuk uji sterilitas dari cokelat yang d! 

gunakan dalam penelitian. Pembuatan bahan-bahan 

tersebut dilakukan di dala~ gelas beker ste:ril dan 

dibiarkan selama 1 jam dalam keadaan. t.ertu.tup pada 

suhu kamar atau. su.hu 25oc sampai 30°C. Setelah 1 

jam. masing-masing bahan dibuat dalam 3 seri penge~ 

ceran, yaitu 1:10, 1:.100 dan 1 :-~000. Sampel penge!!_ 

ceran 1 :-10,. dibuat dengan menambahkan. 1 milili ter 

bahan kedalam 9 mililiter air suling steril. Sam

pel pengenceran 1~100, dibuat dengan menambahkan 1 

milili ter sampel pengenceran 1:: 10· kedalam 9 milil!. 

ter air suling steril. Sampel pengenceran 1:1000, 

dibuat dengan menambahkan 1 mililiter sampel peng

enceran 1:100 kedalam 9 mililiter air suling ste

ril. 
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3.3.2 Pemupukan pada media Brilliant 

Broth 2%. 

Green 
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Bile 

Disediakan 90 buah tabung reaksi yang 

diisi dengan 9 mililiter. Brilliant.. Green Bi-

le Broth 2% dan tabung Durham. .. Kemudian ta

bung-tabung reaksi tersebut dibagi menjadi 6. 

kelompok dan tiap kelompok terdiri dari 15 ta 

bung reaksi. Pembagian kelompok adalah seba

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 kontrol II. Dari masing-masing ke-

lompok dibagi menjadi 3 subkelompok, tiap sub 

'kelompok terdiri dari 5 tabung_ reaksi. Pemba

gian subkelompok adalah sebagai berikut : sub 

kelompok A untuk pemupukan, sampel pengenceran . 

1:10, subkelompok B untuk pemupukan sampel 

pengenceran 1:100 dan subkelompok C untuk pe

mupukan sampel pengenceran 1.::1000. Car a pemu

pukan dilakukan dengan menambah 1 mililiter 

sampel kedalam tiap tabung reaksi. Untuk tiap 

sampel dalam satu seri pengenceran dipupuk ke 
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dalam . 5 tabung reaksi yang termasuk dalam sa

tu su bkelompok, dengan m.enggunakan. satu. pipet 

steri.l. Selesai. pemupukan semua tabung reaksi 

diberi tanda,_ kemudian diinkubasi pada su.hu 

37°C selama 48 jam. Setelah masa inkubasi ti-

ap tabung dari satu seri :p.engenceran diperik

sa dan dilakukan pencatatan terhadap tabung

tabung reaksi . yang terjadi pertumbuhan bakte

ri Co-liform dan. Escherichia coli. 

3!"-3! 3- Pemupukan pada m.edia Eo,sin Methylene · Blue 

Agar 

Disediakan 18 cawan petri. yang telah di 

isi dengan. media Eosin Methylene Blue agar •. 

Semua cawan petri tersebut dibagi menjadi 6 

kelompok, masing-m.asing kelompok terdiri darL 

3 cawan petri. Eemb.agian kelompok adalah seba 

ga-i beriku t : kelompok I . un tuk pemupukan bak

teri dari perbenihan. tabung reaksi kelornpok I, 

kelornpok II. untuk pemupukan bakteri dari peE· 

benihan tabun.g reaksi kelornpok. II, kelompok 

III untuk pemupukan bakteri dari perbenihan 

tabung reaksi kelompok III.; .. kelompok IV untuk 

pemupukan bakteri dari perbenihan tabung reak 

si kelompok IV, kelompok V untuk pem.upuka!!_ 
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bakteri. dari perbenihan tabung reaksi "kelom-

pok. y · dan k~lornpok VI untuk pemupukan bakteri 

dari perbenihan tabung reaksi kelompok VI. Ti 

ap cawan petri dari masing-masing kelompok di 

bagi menjadi 5 petak,. untuk memupuk bakteri 

dari perbenihan 5 tabung reaksi yang termasuk 

dalam satu seri pengenceran atau dal~m satu 

atau dalam satu subkelompok. Pemupukan dilaku 

kan. secara streak dengan rnenggunakan sengke-

litr Selesai pemupukan semua cawan petri dibe 

ri tanda ,. kemudian diinkubasi pada suhu 37°C 

se lama 24 jam. Set.elah mas a inku basi dilaku

kan pembacaan hasil dan penghi tungan jumlah 

bakteri berdasarkan tabel fvlc. Crady's pada se-

mua cawan petri dalam. satu seri pengenceran. 

yang menunjukkan pertumbuhan. bakteri Coliform. 

3. 3.4 Pemupukan dalam larutan Pepton. 1% untuk media 

-dalam uji Indol. 

Disediakan. beberapa tabung reak..si yang 

diisi dengan 9 milili ter · laru tan. Pep ton ste

ril •. Pada setiap cawan petri yang menunjukkan. 
. 

pertumbuhan koloni bakteri ,. dilakukan. pemupuk 

an kedalam tabung- tabun.g reaksi yan.g telah 

disediakan. tersebut, dengan menggunakan. jaru!E_ 
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• 

sengkelit . Selesai pemupukan semua tabun g reak 

si diberi tanda, kemudian diinkubasi pada suhu 

)7°C selama 24 jam. Setelah masa inkubasi se

mu a tabun g reaksi ditetesi dengan reagen Ko-

v a ch sebanyak 0,3 mililiter sambil 

g oyang , . agar reaksi terjadi secara 

digoyang-

sernpurna . 

Uji Indol p ositip ditandai dengan terbentuknya 

warna merah pada permukaan atas larutan Pep

ton . Semua tabung yang menunjukkan reaksi posi 

tip dicatat dan dihitung berdasarkan tabel He 

Crady's. Hasil yang didapat merupakan jumlah 

Escherichia ££li dalam tiap mililiter sampel . 

Cara kerja yang terperincL dapat dilihat dalam skema 

yang t ercantum pada larnpiran I dan II. 

3.4 Pewarna an Gram untuk Pemeriksaan rl!ikroskopis. 

Dibuat preparat ulas dari biakan koloni bakte

ri dengan difixasi di atas api. Setelah fixasi prep~ 

rat ulas ditetesi den gan Carbol Gentian Violet dan . 

di tun ggu selama 3 sampai 5 meni t, kemudian di tetesi 

den g an Lugol dan ditunggu selama 1 sampai 2 menit . 

Selanjutnya dicuci dengan alkohol dan air kran. Sete 

lah dicuci di tetesi dengan Safranin dan di tunggu se

lama 2 sampai 3 menit, kemudian dicuci dengan air 

kran dan dikeringkan dengan kertas hisap, lalu dipe-

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



27 

riksa di bawah mikro skop. 

3.5 Dilakukan Uji Rasa . 

pada uji Rasa diperlukan 15 orang panelis atau 

penilai, k emud i an p a ra panelis diminta tanggapan pri 

badiny a tentang sampel- sampe l yan g diuj i berdasark an 

perbedaan rasa terhadap kesukaan atau ketidak sukaan . 

Hasil dari uji Rasa dapat dilihat pada lampiran III. 

3.6 Pembuatan rviedia 

3.6.1 Brilliant Green Bile Broth 2% (Dif co, B7). 

Media ini setiap liternya mengandung Bacto 

pe p ton se banyak 10 gram , Bacto oxg all 20 gram, 

Bacto laktosa 10 gram dan Brilliant Green 0,0133 

gram . Media ini diambil secara aseptis, kemudian 

di ti rn ban g seberat 40 gram dilarutkan di dalam air 

su lin g s teril sampai satu liter. SGlanjutnya di

pana skan di atas penanggas air sampai media terse

but l aru t. Kemudian med i a dimasukkan kedalam ta

bun g-t abung reaksi, tiap tabung reaksi diisi seba

nyak 9 mililiter . Pada tabung reaksi yan g telah 

terisi med i a diisi dengan tabung Durham sambil di

goy ang- g oyang,. agar tabung Durham penuh terisi me

dia. Setelah s ernua tabung reaksi terisi media dan 

t abung Durham rnaka tabung-tabun.g tersebut ditutup 

den gan kertas aluminium , kemudian disterilkan di-
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d lam autoclave dengan suhu 121°0. d<m tekanan 15 

atmosf eer s elama 30 menit. Untuk uji sterilitas, 

semua tabung reaksi yang telah terisi media terse

but diinkubasi p ada suhu 37°C selama 24 jam. Sete

lah masa inkubasi bila larutan Brilliant Green Bi

le Broth tetap jernih dan tidak mengalami perubah

an warna maka media dianggap ste r il dan siap digu

nakan dalam peneli tian. 

3.6.2 Eosin. Methylene Blue Agar (Difco. B76). 

Media ini setiap liternya mengandung Bacto 

pepton sebanyak 10 gram, Bact.o lactosa 5 gram, Ba.£_ 

to sacharosa ~ gram,. Dikalium phosphate 2 gram, 

Ba·cto agar 13,5 gram, Bacto Eosin Y 0,4 gram dan. 

Bacto Methylene Blue 0,4 gram .. Media ini diambil 

secara aseptis dan di..t.imbang seberat 36 gram, ke~ 

dian dilarutkan kedalam. air suling_ st~ri.l sampai. 

satu liter. Selanjutnya dipanaskan, di at.as penang

gas air samhil diaduk sampai larut. Setelah itu. di 

sterilkan dal am autoclave dengan su~ 121oc dan te 

kanan 15 atmosfeer selama 30 menit. Kemudian didi

nginkan sampai. suhunya menjadi 600C sam.bi.l digo.

yang-goyan.g,. agar zat warna yang terkandung terak.

sidasi secara sempurna. Selanjutnya media dituang 

kedalam cawan petri steril secara aseptis sebanyak 
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20 mililiter dan dibi arkan dalam keadaan tertutup 

sampa i b eku . Setelah beku baru dibalik . Un tuk U ji 

sterili ta s~ semua caw an petri yang terisi media 

tersebut diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. 

setelah masa inkub as i bila tidak ad a pertumbuhan 

koloni b akteri dan tidak ada perubahan warna dari 

media maka media d ianggap steril dan siap untuk 

digunaka . 

3.6.3 Lar utan pepton 1% (O xoid , co de CM 9) 

Media ini setiap liternya mengandun g Pepto-

ne ( Oxoid 137) se banyak 10 gr a m dan Natrium Clo-

rida 5 gram. :rviedia ini diambil secara aseptis dan 

ditimbang se bera t 10 gram , kemudian dilarutkan di 

dal am air suling steril sam.pai satu liter. Sete-

l ah itu dip anaskan di atas p enanggas air sampai 

larut . Selanjutnya medi a dimasukkau k.edalam ta-

bung-tabung reaksi dan tisp tabung reaksi diisi 

sebanyak 9 mililiter. Setelah semua tabung reaksi 

terisi media maka ditutup dengan kertas aluminium~ 

ke mudian disterilkan di dalam au to clave dengan su 

hu 121 °C dan pad a t ekanan 15 atmosfeer selama 15 

meni t . 

3.6.4 Re a gen Kovach 
r 

Rea gen Kovach yang digunakan dibuat den gan 

komposi s i sebagai berikut : Isoarnila l kohol se ba-
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nyak 15 milili ter dan 10 gram Paradimethyl amino-· 

benzaldehyd dilaru tkan kedalam 50 milili ter Hi-

droclorida pekat . 

3 .7 Kriteria penen tuan bakteri Coliform dan bakteri Es-

cherichia coli, serta penghitungan jurnlah kemungki!!_ 

an tertinggi bakteri di dalarn tiap rnililiter sampel 

penentuan bakteri Coliform dan bakteri Esche-
• 

richia coli berdasarkan atas : 

3.7.1 Turn buh pada media Brilliant Green Bile Broth 

2%, yang di tandai dengan adanya perubahan wa.E 

na pada media dari hijau jernih rnenjadi hijau 

keruh. Untuk anggota bakteri Coliform yang 

menfermentasi laktosa den gan mernbentuk a sam 

dan gas , ditandai dengan adanya gas di dalam 

t abung Durham atau rnengapungnya tabung Durham 

sampai kepermukaan media ... 

3.7.2 Tumbuh pada media Eosin Methylene Blue agar 

dengan memben tuk koloni . Koloni bakteri Coli-

form berdiameter 4 sampai 6 mililiter men an-

jol kepermukaan , bersifat mucoid dan berwarna 

abu- abu. Koloni bakteri :r;scheri chi a coli ber-

diameter 2 sampai 3 milili ter dengan pusat k.£ 

loni berwarna kehi taman dan berlatar-belakang 

hijau rnetalik. 
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3.7.3 Pada pewarnaan gram, bakteri Coliform rnerupa-

kan bakteri yang bersifat gram negAtip dan 

berbentuk batang pendek . 

3 . 7.4 Pada uji Indol, bakteri Escherichia coli me-

nunjukkan reaksi positip dengan ditandai ter-

bentuknya warna merah pada permukaan atas la-

rutan Pepton. 

Penentuan jumlah kemungkinan tertinggi dari 

bakteri Coliform dan Escherichia coli di dalarn tiap 

mililiter sampel berdasarkan atas : 

3.7.5 Untuk bakteri Coliform dihitung dari jumlah c~ 

wan petri y ang mengalami pertumbuhan koloni 

bakteri Coliform dalam tiap seri pengenceran 

sampel. 

3.7.6 Untuk bakteri Escherichia coli dihitun g 

jumlah uji Indol yang positip dari , tiap 

pengenceran sampel . 

3.8 Analisa Statistik 

Data yang diperoleh dianalisa secara 

dari 

seri 

statis-

tik Inferential menggunakan Analisa Ragam dengan uji 
I 

"F'' (Sudjana, 1985 ). Dengan Hipotesis sebagai beri-
1 

kut 

( 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



32 

H~ - : Tidak terdapat perbedaan pengaruh penambahan 

cokelat kedalam air susu segar terhadap per-

t umbuhan bakteri Coliform. 

HOJ: : Terdapat perbedaan pengaruh penambahan coke-

lat kedal am air su su segar terhadap pertum

buhan bakteri Coliform. 

Ho._rL : Tidak terdapat perbeda an pengaruh penambahan 

cokelat. kedalam air susu segar terhadap per

tumbuhan bakteri Escherichia coli. -

H<>rr : Terdapat. perbedaan pengaruh penamhahan coke

lat kedalam air susu. segar terhadap pertwn-

buhan bakteri Escherichia _ .£21!• 

Ho111 : Tidak terdapat perhedaan. peng_aruh. penambahan 

cokelat kedalam air susu segar terhadap per

tumbuhan b.akteri Coli.form non Escherichia co 

li. -
Ho111 : Te rdapat perbedaan pengaruh penambahan coke

let kedalam air susu seg_ar terhadap pertum.

buhan bakteri Coliform non Escherichia coli. 
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Jumlah Kwadrat Total (JKT) ::. ~x2 - { :L(tx)} 2 

t.n 

Jumlah Kwadrat Perlakuan (JKP) a k (L"X)
2 

- {I(Ix)}
2 

t t.n 

Jumlah Kwadrat Sisa (JKS) = JKT - JKP 

SK db JIL KT F hi tung F tabel 

0,05 

Perlakuan t - 1 JICP JKP KT Eerlakuan 

t - · 1. KT si.sa 

Sis a t (n-1) JKS JKS 

t (n-1) 

Jumlah t.n - 1 JKT 

Keterangan • • 

SK . sumber keragaman. • 

db . derajat be bas. • 

JK. •· jumlah kwadrat. • 

K.T . kwadrat tengah. • 

t • perlakuan. • 
n . ulangan. • 

Ha diterima bila F hitung lebih kecil daripada F(0,05). 

H1 diterima bila F hitung lebih besar daripada F(0,05) 

atau dengan F(0,01). 

0, .01 
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.Bila H1 di terima maka perhi tungan dilanjutkan ke uji B.N.T. 

atau Beda Nyata Te rke cil. 

BNT = t tabel 2 K~ sis a .. 
n 

BNT 5% = t 5% (db sisa} v 2 KTnsisa 

BNT 196 = t 1% (db sisa) 2 KT sisa 

n 

Matrik Selisih Nilai Rata-rata Perlakuan 

Nilai ra ta- rata x1 x2 x3 • • • •. • • • • •. • X t 

-
X 

x 
-
X 

• 

• 

Xt 

Keterangan : 

0 0( 1-2) d( 1-3) d( 1-t) 

0 d(2-3) d(2-t) 

0 d( 3-t) 

0 

d - x1 - Xy 

d lebih kecil daripada BNT (0,05) maka nilai d 

· beri tanda ns, berarti tidak berbeda nyata. 

d : ebih besar daxipada BNT (0,05) maka nilai d 

< 'beri tanda (*), berarti berbeda nyata. 
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d lebih besar daripada BNT (0.01) maka nilai d 

dibe r i t anda (**), berarti berheda 

nyata. 

Standart Deviasi = SD = \ ~ 
V n-1 

sd = SD 

v;-

sangat 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN 

Hasil pemeriksaan dari tu juh sampel cokelat, air 

susu segar dan air su·su segar yang diberi perlakuan de-

ngan dl tam bah cokelat dalam empat mac am konsen trasi ter

hadap perturnbuhan bakteri Coliform dan bakteri Escheri

~ .£ill, dengan metode "Most Probable Number" didapat

kan hasil sebagai berikut : 

4.1 Jumlah Kemungkinan Tertinggi Bakteri . Coliform Pada 

Cokelat. 

Dari tujuh sampel cokelat yang digunakan untuk 

peneli tian, ternyata seluruhnya tidak mengandung ba~ . 

teri Colifonn. Hasil secara terperinci dapat dilihat 

pada tabel I .. 

Tabel I : Jumlah bakteri Col~form di dalam setiap mill

liter larutan cokelat 2% .. 

Ulangan Jumlah bakteri Coliform. di dalam tiap 

mililiter laru tan cokelat 2?1$. 

1 0 
2 0 
3 o. 
4 0 

5 Q. 

6 0 

7. 0 
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4.2 Jumlah Kemun gkinan Tertinggi. Bakteri Col iform Di Da

lam Air Susu Segar dan Air SUsu. Cokelat. 

Da ri tujuh s ampel air susu segar yang diperik

sa, ternyata semua mengandung bakteri coliform de

ngan jumlah rata-rata sebesar 6.9 , 29 !.. 3.75 di dalam. 

setiap milili ter air susu segar •. Setelah diberi per

lakuan dengan ditambah cokelat maka jumlah rata-rata 

bakteri di da1am setiap mililiter air su.su mengalami 

penurunan menjadi 46P57 ~ 4,49 ~tuk perlakuan 2%. 

menjadi 41,71 ~ 4,8 untuk perlakuan 4%~ menjadi 

34,57 ± 5,77 untuk perlakuan 5% dan menjadi 28,14 ~ 

4,.53 untuk perlakuan 6%. Hasil secara terperinci de

pat dilihat pada t abel II. 

4. 3 Jwnlah Kemungkinan Tertin.ggi. Bakteri Escherichia co

li Di Dalam Air Snsu dan Air Susu Cokelat. 

Dari tujuh sampel air susu s egar yang diperik

sa, ternyata semua mengandung hakteri Escherichia co 

li dengan jumlah rata-rata sebesar 25,43 + 3,82 di - -
dalam setiap mililiter air susu segar. SeteLah dibe

ri perlakuan dengan ditambah cokelat, ternyata jum

lah ra ta-rata bakteri di dalam setiap mililiter air 

susu cokelat pada . semua konsentrasi. sama dengan jum

lah rata-rata bakteri. di dalam air susu segar. Hasil 

secara terperinci dapat di.lihat pada tahel III .. 
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4.4 Jumlah Kemungkinan Tertinggi Bak~eri Coliform non ~-

cherichia ~ Di Dalam Air Susu Segar dan Air 

Coke lat ... 

Susu 

Dari tujuh sampel air .u su segar yang diperik-

sa, te rnyata semua mengandung bakteri Coliform non Es 

cheri chia coli dengan jumlah rata-rata sebesar 43,8~ 

2,9 di dalarn setiap mililiter air susu segar. Se~elah 

diberi perlakuan dengan ditambah cokelat maka jumlah 

rata-rata bakteri di . dalam setiap mililiter air susu 

mengalami penurunan menjadi 21,14 .!_ 1 ,.9 untuk perlak~ 

an 2%, ·menjadi 16,29 ±. 2,15 untuk perlakuan 4%, menj!!_ 

di 9, 14 .!.. 2, 4 7 un tuk perlakuan 5% dan men j adi 2, 7 !.J 

untuk perlakuan 6%. Hasil secara terperinci dapat di

lihat pada tabel IV. 

;: 
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Tabel II : Jumlah bakteri Coliform di dalam setiap mili

liter air susu segar dan air susu yang dibe

ri cokelat 2%~ 4%~ 5% dan 6%. 

Jumlah bakteri Coliform. dalam 
n 

kontrol 296 4% 

1 64 28 23 

2 56 36 28 

3 81 64 59 

4 62 47 45 

5 69 54 52. 

6 81 45 40 

7 72 52 45 

Jumlah 

(!X) 485 326 292 

(L_x)2 2.35225 106276 85264 . 
(X) 69~29 46,57 41,71 

sd 3,75 4,49 4,8 

Keterangan : 

n : ulangan. 

(X) rata-rata. 

--
tiap ml sampel 

5% 6% 
jumlah 

15 1 1 

20 14 

62 45 

36 36 

36 31 

32 28 

41 32 

242 197 1542 

58564 38809 524138 

)4,57 28,14 

5,77 4,5; 
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Tabel III Jumlah bakteri Escherichia coli di dalam 

setiap milili t .er air susu. segar dan air 

susu. yan.g diberi cokelat. 2%~ 496~ 596 dan 

696~ 

Jumlah bakteri· Escherichia coli dalam. t .i.ap 
sampel. 

n 
kontrol 2% 4% 5% 6?6 

1 11 11 11 11 11 

2 14 14 14 14 14 

3 40 40 40 40 40 

4 31 31 31 31 31 

5 24 24 24 24 24 

6 28 28 28 28 28 

7 30 30 30 30 30 

Jumlah 

([X) 178 178 178 178 178 

(2_x) 2 31684 31684 31684 31684 31684 

(X) 25,43 25,43 ' 25,43 25,.43 25,43 

sd 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 

Ke terangan :. 

n : ulangan. 

(X) :. rata-rata. 

40 

j_umlah 

890 

M5842o 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



n 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

1 

Tabel IV ·: Jumlah bakteri Coliform non Escherichia

coli di dalam setiap· mililiter air susu 

segar dan air susu yang diberi cokelat 2%~ 

496~ 5% dan ·;' .. 

Jumlah bakteri Coliform non Escherichia 
coli dalam tiap ml sampel 

4.1 

ju.mlah 
kontrol 2% 496 5% 6% 

53 17 12 '-4 a 

42 22. 14 -!.6 a 

4-1 24- 19 22. 5 

31 16 14 5 5 

45 30. 28 1.2 1 

53 17 12 4 0 

42 22 15 11 2 

Jwalah 
I 

<Ix) 307 148 114 64. 19 652 I 

([x)2 94249 21904 12996 

-
(X) 

-
sd 

Keterangan : 

43 ,86 21 ~ , 14 

2~9 . 1 '9 

n ~ ulan-gan. 

(x) :- rata--rata. 

16,.29 

2,15 

4096 361 133606 

9~ , 14 2,7 

2,.47 1 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



42 

4.5 Prosentase Penurunan J lah Rata-rata Bakteri Coli

form Di Dalam Air Susu Segar Se t elah Dib.eri Cokelat. 

Setelah diberi cokelat, jumlah rata-rata bakte 

ri Coliform di dalam s etiap mililiter air susu meng~ 

lami ~enurunan dari 69,29 menjadi 46,57 (32,79%) un

tuk perlakuan 2% . dari 69,29 menjadi 41,71 (39,8?6) 

untuk perlakuan 4%, dari 69,29 rnenjadi 34,57 (50?6) 

un,tuk perlakuan 5% dan dari 69,29 menjadi 28,14 

(59,39%) untuk perlakuan 6% (lihat pada grafik). 

4.6 Prosentase Penurunan Jurnlah Rata-rata Bakteri Esche

richia coli Di Dalam. Air Susu Segar Setelah Diberi 

C'okelat. 

Setelah diberi cokelat, jumlah rata-rata bakt~ _ 

ri Escherichia coli di dalam setiap n:;iliJ. iter air su 

su segar mengalami penurunan sebesar nol atau tetap, 

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

4.7 Prosenta se Penurunan Jurnlah Rata-rata Bakteri Coli

form non Escherichia ~ Di Dalam Air Susu Segar S~ 

telah Dib~ri Cokelat. 

Setelah diberi cokelat, jumlah rata-rata bakte 

ri Coliform non Escherichia ~ di dalam setiap mi

liliter air susu segar mengalami penurunan dari 

43,86 rnenjadi 21 , 14 (51,8%) untuk perlakuan 2?6, dari 

43,86 menjadi 16,29 (62,86%) untuk perlakuan 4%, da-
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ri 43,86 rnenjadi 9,14 (79,16%) untuk perlakuan 5% dan 

dari 43,86 rnenjadi 2,7 (93,84%) untuk 

(lihat · pada grafik)~ 

4.8 Hasil Analisa Statistik. 

perl akuan 6% 

Setelah dilakukan Analisa Data secara Statistik 

Inferential menggunakan Analisa Ragam dengan uji "F ", 

maka pada tingkat kepercayaan 95% diperoleh hasil se

bagai berikut :· 

4.8.1 Terdapat perbedaan yang nyata (F bJtung~ F0,05 

a tau 11,7 > . 2, 69) pengaruh penambahan cokelat 

kedalam air susu segar terhadap pertumbuhan bak 

teri Coliform. 

4.8. 2 Tidak terdapat perbedaan yang nyata (F hi tung< 

F0 , 05 atau 0 <2,69) pengaruh penambahan coke

lat kedalam air susu segar terhadap pertumbuhan 

bakteri Escherichia coli. 

4.8.3 Terdapat perbedaan yang nyata (F hitung> Fo,05 

atau 52,086 > 2,69) pengaruh penambahan cokelat 

kedalam air susu segar terhadap pertumbuhan bak 

teri Coliform non Escherichia coli. -
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4.9 Dari Uji Rasa menurut kesukaan terhadap air susu. co

kelat dalam berbagai. konsen.trasip diperoleh hasil se 

bagai berikut :-

Air susu cokelat. 2% mempunyai tingkat keaukaan 

s ebesar 100%, air susu cokelat 4%. mempunyai tingkat 

kesukaan sebesar 80%, air susu cokelat 59.6 dan air su 

su cokelat 6% mempunyai tingkat kesukaan nol.. Jadi 

berdasarkan segi rasa yang ·tidak dapat diterima oleh 

konsumen adalah air susu cokelat 5% dan air susu co

kelat 6%. 
I 
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BAB V 

PEMBAHASAN 

Metode yang digunakan dalam penentuan ~umlah kemun~ 

kinan tertinggi bakteri Coliform di dalam air susu segar 

adalah nMost Probable Number 11 ., Menuru.t Oblinger dan Kobu.

ger (1975). yang dikutip oleh Buckle~ al •• (1979a). pe

nentuan dan penghitungan bakteri CDliform di dalam bahan 

m-akanan termasuk air susu dengan metode "Mo·st Probable 

Number", memberi kepekaan yang baik •. Pada beb.erapa negara 

••IV!ost. Probable Num.ber 11 sering di.gunakan sebagai ba.tasan 

dalam penentuan standarisasi bakteri. Coliform. di dalam. a

ir susu segar dan air minum (.An.onim,ous._ 196-0). 

Bakteri Coliform meTUpakan flora normal di dalam. sa 

luran usus besar manusia atau hewan berdarah panas . sehin~ _ 

ga terdapatnya bakteri Coliform di luar saluran usus di

anggap sebagai akibat pencemaran oleh kotoran manusia a-

tau hewan. Oleh karena itu terdapatnya bakteri Coliform 

di dalam air susu dapat dikaitkan dengan terjadinya penc~ 

maran yang berasal dari kotoran manusia atau .. hew an · (Adnan • 

1984). Bakteri Coliform terdiri dari beberapa genera yang 

terbagi dalam dua kelompok, yaitu kelompok yang dapat me~ 

fermentasi laktosa dan kelompok yang tidak dapat menfer

mentasi laktosa. Akan tetapi dalam mendeteksi adanya bak

teri Coliform kemampuan menfermentasi laktosa dipakai se-

46 
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bagai petunjuk untuk memperkirakan adanya bakteri Coli

form meskipun ada anggota dari bakteri Coliform yang ti

dak dapat menfermentasi laktosa (Stokes, 1975). Menurut 

Smith ( 1973), l<:elompok bakteri Coliform terdiri dari bak 

teri Coliform non Escherichia coli dan bakteri Escher!-

chia coli. Dalam menfermentasi laktosa bakteri Coliform 

dapat membentuk asam dan gas, asam tanpa gas atau gas 

tanpa asam. 

Media selektif yang digunakan untuk mendeteksi bak 

teri Coliform adalah -Brilliant Green Bile Broth 2%. Bak

teri Coliform dapat menfermentasi laktosa dalam waktu 24 

sampai 48 jam dan mampu tumbuh pada media yang 

dung garam empedu yang ·menghambat pertumbuhan 

mengan-

bakteri 

gram positip yang mungkin ada. Sehingga suatu media yang 

mengandung laktosa dan garam empedu dalam jumlah terten

tu dapat digunakan sebagai media selektif untuk mendetek 

si bakteri Coliform (Jay, 1978). Menuru.t Buckle et al., 
1 - · --

( 1979a), sebagai media Brilliant· Green Bile Broth 2% le-

bih selektif daripada Mac Conkey Broth. karena Brilliant 

Green Bile Broth dapat mengurangi adanya reaksi posi tip 

yan.g disebabkan oleh bakteri lain. yang_ dapat. menferment~ 

si karbohidrat .. 

Media yang digunakan untuk mendeferensiasi adalah 

Eosin Methylene Blue agar. Bakteri Escherichia ~ da

pat twnbuh pada media yang .hanya mengandung_ swnber nitro 
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gen, seperti (NH4)2S04 dengan mineral lain. Sehingga de

pat dipastikan bahwa bakteri Escherichia coli dapat mu

dah tumbuh pada media nutrient agar dengan membentuk ko

loni dalam waktu 24 jam pada suhu 37°C (Jay, 1978). Pada 

media Eosin Methylene Blue agar bakteri Coliform dapat 

membentuk . koloni lebi.h awal daripada dalam media Endo A-

gar, dengan hasil yang lebih teli ti dan. peke (Dileo •. 

1972). 

Uji biokimia yang dilakukan adalah uj_.:'.. Indol de

ngan menggunakan Pepton Water 1%. Bakteri Coliform non 

Escher ichia . ~ dan. bakteri Escherichia coli dapat dibe 

dakan den.gan uji biokimia. salah satl.L diantaranya adalah 

uji Tndol. Pada uji Indol bakteri Escherichia colL menun 

jukkan reaksi positip dan bakteri Coliform non Escheri-

chia coli menunjukkan, reaksi negatip, kecuali bakteri 

Edwardsiella. Tetapi bakteri Edwardsiella tidak dapat 

Jnenferm.entasi laktosa (Smith.,. 1973) .. Menuru.t Eckles 

et al., (1980), bakteri Escherichia _ ~ mempunyai kema~ 

puan. membentuk Indol sebagai hasil akhir dari metabolis

me protein, yai tu. a sam amino tryptophan •. 

Air susu merupakan makanan yang bernilai gizi tin~ 

gi ka r en a mengandung protein,_ lemak, karbohidrat, vita

min, garam mineral dan air. Tetapi air s~su juga dapat 

bertindak sebagai sumb.er penyaki t yang berhahaya bagi 

konsumen karena air susu merupakan. media yang baik untuk 
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pertumbuhan bakteri (Pelczar, 1978). Menurut Wilson dan 

Miles (1961), air susu segar selalu mengandung bakteri, 

meskipun air susu i.tu berasal dari sapi perah yang sehat •. 

Bakteri yang ada di dalam air susu dapat digolonkan men

jadi : bakteri pembentuk asam, bakt.eri. pembentuk · basa, 

bakteri pembentuk gas dan bakteri proteolitik. Dikatakan 

oleh Longree (1972), bahwa pada beberapa negara persya

ratan mikrobiologik air susu segar selalu dikaLtkan de

ngan kandungan bakteri Coliform yang ada di dalam air s~ 

su. Menurut Lampert (1965), terdapatnya bakteri Coliform 

di dalam ·air susu sangat tidak diinginkan meskipun pada 

kenyataannya air susu segar tidak pernah b.ebas dari bak ... 

teri Coliform. Oleh karenanya usaha yang, dilakukan ada-

lah menekan ser.endah . mun.gkin jumlah bakteri Coliform 

yang ada di dalam air susu. Dari hasil penelitian dida

pat jumlan rata-rata bakteri Coliform di dalam setiap mi 
'• --

liliter air susu segar sebesar 69,29 ~ 3,15. setelah di

beri cokelat maka jumlah rata-rata bakteri Coli£orm di 

dalam setiap mililiter air susu mengalami penurunan men

jadi 46,57 ±. 4,49 untuk pemberian cokela t . 2%, menjadi 

41,71 !. 4,8 untuk pemberian cokelat 4?6, menjadi 34,57 ~ 

5,77 untuk pemberian cokelat 5?6 dan menjadi 28,14 ~4,53 

untuk pemberian cokelat 6%. Jumlah rata-rata bakteri co--

liform di dalam setiap mililiter air susu yang menga-

lami penurunan adalah bakte:ri Coliform non Escherichia 
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.£21!., untuk bakteri Escherichia coli jumlah rata-rata di 

dalam setiap mililiter air susu segar sam8 de~\gan jumlah 

rata-rata di dalam setiap mililiter air susu cokelat da

lam berbagai konsentrasi. yaitu sebesar 25,42 !. 3.82. J~ 

di pada suhu. 25°C sam.pai. 30°C dengan konsentrasi 2% sara-

pai 6% cokelat di dalam air susu segar dapat· mematikan 

bakteri Coliform non Escherichia ££!!. dan dapat mengham

bat pertumbuhan bakteri Escheri.chia ~ ... Di .Amerika dan 

Australia berlaku peraturan,. bahwa jumlah bakteri Coli

form di dalam setiap mililiter air susu. segar t-idak bo

leh lebih dari 10 bakteri, tetapi untuk hakteri Escheri

chia ~ belum ada ketentuan (Buc.kle !1. .£1 • ., 1978 dan. 

Jay, 1978). Menurut !Codex Makanan Indonesia berlaku per.!._ 

turan, bahwa jumlah bakteri Escherichia coli di dalam se 

tiap mililiter air susu segar tidak boleh. lebih. dari 10 

bakteri dan untuk bakteri Coliform tidak ada ke.tentuan. 

Menurut Adnan (1984-)., standarisasi. bakt~r : t di dalam air 

susu segar yang berlaku di Amerika dapat dipakai sebagai 

pertimbanga~ untuk membuat persyaratan mikrobiologik pa

da air susu segar di Indonesia •. Dari hasil penelitian di -
dapat jumlah rata-rata b.akteri. Colif_orm' di.. dalam. setiap. 

mililiter air susu segar sebesar 69,29 ~ 3.,75 yang terdi 

ri dari bakteri Escherichia coli sebesar 25,.43.±.. 3,82 dan 

bakteri Coliform non Escherichia coli sebesar 43,86.:!:..2,9., 

berarti air susu segar yang digunakan dalam. penelitian 
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sangat tidak memenuhi syarat un.tuk dikonsumS.i._ 

Cokelat merapakan bahan tambahan makan3n yang_ sa

ngat disukai~ karena disamping_ rasanya enak cokelat juga 

mempunyai nilai gizi yang tinggi (Krause. 1969 dan Sisw2.. 

putranto, 1978). Dari hasil penelitian p-ada suhu 25oc 

sampai 30°c dengan konsentrasi 2% sampai 6% cokelat di 

dalam air susu segar dapat mematikan bakteri Coliform 

non Escherichia coli dan menghamhat. pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli. Bustan dan Speck, 1967 menyatakan ban

wa cokelat dapat mematikan bakt.eri karena mengandung an

thocyanin (Anonimous, 1968) •. Dikatakan oleh Egan et al..., •. 

1981, bahwa anthocyanin dari cokelat adalan tannin dan 

menurut Tyler ~ al., 1981, tannin. bersif.at antiseptik 

karena merupakan polyphenol,. yaitu derivat dari phenol. 

Penilaian Organoleptik adalah suatu cera pepilaian 

dengan menggunakan indera. Penilaian cara ini masih ba

nyak digunakan oleh beberapa perusahaan minulllan, karens 

dapat memberikan hasil yang sangat teliti bankan kadang

kadang melebihi ketelitian alat yang sangat sensitif 

(Soekarto, 1985). 
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BAB VI 

K E S I M P U L A N 

nari hasil penelitian yang dilakukan terhadap tu

juh sampel air susu segar yang diheri cokelat dalam em

pat macam konsentrasi, dapat di tarik kesimpulan . sebagai 

berikut : 

6.1 Pad a konsentrasi 2·% sampai 6?6 dengan suhu 25oc sam

pai 30°0, cokelat di dalam air susu segar dapat me

matik.an bakteri Coliform non Escherichia coli dan 

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli. 

6.2 Kemampuan cokelat da~ammematikan . bakteri Coliform 

non Escherichia coli dalmn air susu segar dipenga

ruhi oleh besarnya konsentrasi c.ok.elat._ m:akin besar. 

konsentrasi cokelat maka makin. besar pula kemampu~ 

nya dalam mematikan bakteri. Colif.o:rm. non 

~ coli. 

5.2 

Escheri.-
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BAB VII 

SARAN 

Dari kenyataan yang ada maka dapat diberikan saran 

sebagai berikut : 

7.1 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai man 

faat cokelat pad a berbagai · kon.sentrasi, suhu dan pH, 

agar cokelat dapat bekerja lebih optimum terhadap 

pertumbuhan bakteri-bakteri lain. 

7. 2 Perlu dilakukan peningkatan taraf kousumai cokelat 

bersamaan dengan peningka-tan taraf produksi • sehing

ga manfaat cokelat dapat dirasakan oleh semua lapis

an ma$yarakat. 
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BAB VIII 

RINGKASAN 

Telah dilakukan penelitLan tentang pengaruh coke

lat dalam berbagai konsentrasi di dalam air susu segar. 

terhadap pertumbuhan bakteri Coliform ~' dengan. mengguna

kan metode "Most Probable Nuniber 11 • Sampel air susu segar 

yang digunakan sebanyak tujuh, dengan- masin,g-masing scm

pel diberi empat macam. perlakuan .• , yai tu di.beri cokelat 

dalam konsentrasi 2%, 4%, 5% dan 6%. Pada penelitian ini 

juga dilakukan uji Rasa terhadap air susu cokelat dari 

~eempat macam konsent.rasi terse but, dengan 

15 orang penilai atau panelis. 

menggunakan 

Hasil penelitian menun.jukkan bahwa jumlah rata-ra

ta bakteri Coliform di dalam setiap mililiter air susu 

segar sebesar 69,2-9 ;t_ 3, 75, yang terdiri dar.i bakteri C.2._ 

liform non Escherichia coli sebesar 43,86 .±. .. 2,9' dan bak

teri Escherichia coli sebesar 2.5,43!.. 3,8.2 •. Pada penam

bahan cokelat konsentrasi 2% maka jumlah rata-rata bakt! 

ri Coliform di dalam setiap mililiter air susu menjadi. 

46,57 ~ 4,49, yang terdiri dari bakteri Coliform non Es

cherichia coli sebesar 21,14 .:t 1 ,_9: dan bakt.eri Escheri.

chia coli sebesar 25,43 .:t 3,82. Pada penambahan cokelat 

4~ maka jumlah rata-rata bakteri Coliform menjadi 41,71~ 

4,8, yang terdiri dari bakteri Coliform non Escherichia 

coli dengan jumlah rata-rata sebesar 16,29 ± 2,15 dan 
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bakteri Escherichia coli dengan jumlah ,rata-rata sebesar 

25,43.! 3,82. Pada penambahan cokelat konsen.trasi. 5% ma- . 

ka jumlah rata-rata bakteri Coliform m.enjadi 34,57.!. 5,11, 

yang terdiri dari bakteri Col i form non Escherichia coli 

dengan juml ah rata- rata sebesar 9~14 ~ 2~47 dan bakteri 

Esc er i chi a coli dengan jumlah rata-rata sebesar 25,43 ±. 

3,82. Pada penambahan cokelat konsentrasi 6~ maka jumlah 

rata-rata bakter i . Coliform menj adi . 28, 14. ! 4.,53, yang 

terdiri dari bakteri Coliform non Escherichia coli de

ngan jumlah rata-rata sebesar 2, 7 + 1 daD. bak.teri Esche

richia coli dengan jumlah. rata-rata sebesar 25,43 .:!:,. 3,82. 

Pada u.ji Ras~, air susu cok.elat 226 mempunyai ting

k.at kesukaan 100% karena semua panelis mau menerima. Air 

susu cokelat 4% mempun,yai tingkat k.esukaan 80% karena da 

ri 15 orang panelis yang mau menerima hanya 12 orang. A

i.r susu cokelat 5% dan air susu cokelat 6%. . .. mempunyai. 

tingkat. kesukaan nol karena tidak ada panelis yang maa 

menerima. 

- ~ 
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Keterangan :. 

E M B ~ Eosin Met 

B G B ~ Brilliant 
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6-t 

Per hi tung an jumlah kemungkin an tertinggi baY.teri Coli 

form did alam air susu segar dan air susu cokelat : 

JKT 

JKP 

JKS 

= 79494- (1542)2 
35 

= 79494 6 7 9 36 , 1 1 4 2 9 

= 11557,8857. 

= 5241 38 - · 67936 ,_11429 
1 .. 

= 74876,85714- 67936,11429 

= 6940,742852. 

= 11557,8857- 6940,742852 

= 46 17,142848 

Analisa Ragam 

S1( db JK KT F hitung F tabel 
0,05 

·-
Perlakuan 4 6940., 743 1735,186 11 '27 2,69 

Acak 30 4617' 14 3 153,905. 

lJumlah 34 "11557 ,88 57 

F hitung lebih besar daripada F (0,05)---~~HG ditolak, 

H1 .diterima. 

F hitung lebih besar daripada F(Q,,01)---.-.H1 diterima. 

BN T 5% = 2 , 0 4 2. X 

= 2,042 X 6,.63 

0,01 

4,02 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



, 

65 

BN T 5% = 1 ) , 54. 

BN T 1 % = 2 , 7.5 X 6 , 6 3 

= 18,235. 

Matrik selisih nilai rata-rata perlakuan 

kontrol 2% 4% 5% 6% 
Perlakuan 

X 69,29 46,57 41 ,_71 34,57 28' 14 

kontrol 69,29 0 22,72** 27 58** ... 34, 72** 41,15** 

2% 46,57 0 4,86ns 12ns ** 18.,43 

4% 41 , 71 0· 7, 14
118 I*'·• 13,57 --

5% 34,57 0 6, 4 3ns 

6% 28' 14 0 

B.N. T (0,05) = 13, 54. B.N..:.T.. (0,01) = 18., 236 
" 

Kesimpulan : 

Jumlah rata-rata bakteri Coliform pada kontrol a--

tau air susu segar adala~ paling tinggi dan berbe 

.da sangat nyata dengan jumlah. rat.a-rata bakteri 

Coliform didalam air susu segar yang diberi coke-

lat dalam 4 macam. konsentrasi. 

Pengaruh cokelat konsentrasi 2% didalam air susu 

segar tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 4.2,6 
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dan 5%, tetapi berbeda sangat nyata dengan konsen 

trasi 6%. 

Eengaruh cokelat konsentrasi 4% didalam air susu 

segar tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 5%, 

tetapi berbeda nyata dengan konsentrasi 6%. Sedang 

antara kon.sentrasi 5% dengan konsentrasi 6% juga 

tidak berbeda nyata. 

Perhi tungan jumlah kemungkinan tertinggi bakteri Esche-

richia coli didalam air susu segar dan air susu cokelat 

JKT = 25690 - (S90)
2 

35 

JKP 

JKS 

= 25690- 22631,42857 

= 3058, 5714 3 

= 158420 - 22631,.42857 
7. 

= 22631,42857 - · 22631,4.2857 

= 0 

= ")058 , 5 714 3 0 

= 30 58 , 57 1 4 3. 
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6.7 

.Analisa Ragam 

SK db JK KT F hi tung F tabel 
0.,05 0,01 

Perlakuan 4- 0 0 0 2,69 4,02 

Sisa 30 3058,571 101,95 

. 
Jumlah 34 3058,571 

F hi tun g le bih kecil daripada F(O·, 05) --"!r) Ho. di terima, 

H1 ditolak. 

F hi tung lebih kecil daripada l!' (0, 01) --~• H1 di tolak • . 

Perhi tun gan jumlah kemungki.nan tertinggi. hakteri.. Coli-

form non Escherichia coli didalam air susu segar dan air 

susu cokelat : 

JKT = 20086 

= 20086 - 12145,82857 

= 7940,17143. 

JKP = 133606 _- 12145,82857 
7 

= 1 9 08 6 ' 5 7 1 4 3 - 12145~82857 

= 6940,742858. 

JKS = 794.0,17143 - 6940,742858 

= 999,428572. 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI PENGARUH COKELAT DALAM AIR SUSU HINDRATI HARSONO 



68 

Analise Ragam. 

SK db JK KT F hi tun g F tabel 
0,.05 0,01 

Perlakuan 4 6940,743 1735,186 5:?.,085 2,69 4,02 

Sisa 30 999,429 33,314 

Jumlah 34 7940, .172 

F hitung le bih besar daripada F (0,05)--~)Ho ditolak., . 

H1 diterirna. 

F hi tung lebih besar daripada F(0,01 ) --~) H1 di terima .. 

.BN.T 5% = 2 , 042 X 2x33 2 314 

1 

= 2,042 X 3,.085 

= 6, 2 99 •. 

BN T 1% = 2 , 7 5. X 3 ,. 08 5 

= 8 , 484 .. 

Matrik selisih nilai rata-rata perlakuan 

kontrol 2% 4% 5% 6% 
Perl·akuan 

!" 43 , 86 21 "14 16.29 9, 14 2,7 

kontr ol 4) , 86 D 22,. 7 2** 27 , 57**-· 34 ,72** 41 16** , . 

2% 21 , 14 0 4 , .85ns 12**· 18,44** 

4% 16,29 0 7, 15 * 13,59 ** 

5% 9, 14 0 6.,44* 

6% 2,7 0 

B.N •. T (0,05) = 6,.299 B.N •. T (0,.01) = 8,484 
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Kesimpulan : 

Jumlah rata- rata ·bakteri Colif.orm non Escherichia 

coli dalam air susu segar atau kontrol adalah pa

ling tinggi dan berbeda sangat nyata dengan jum

lah rata-rata bakteri Coliform no-:i EsC':_.herichia co 

li dalam air susu segar yang diberi cokelat de

ngan empat macam konsentrasi. 

Pengaruh cokelat konsentrasi 2% di dalam air susu 

segar tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 496, 

tetapi berbeda sangat nyata dengan konsentrasi 596 

dan konsentrasi 696. 

pengaruh cokelat konsentrasi 4% di dalam air susu 

segar berbeda nyata dengan konsentrasi 596 dan ber 

beda sangat nyata dengan konsentrasi 696~ tetapi 

ant ara kon.sentrasi 596 dengan konsentr.asi 6% berbe 

da nyata. 

Perhitungan Prosentase Tingkat Kesukaan dari Uji Rasa. 

Pada uji Rasa digunakan 15 orang peuilai atau pa

nelis untuk diminta tanggapan pribadinya tentang kesu

kaan atau ketidaksukaan terhadap air susu cokelat dalam 

berbagai konsentrasi. Hasil yang diperoleh adalah seba

gai berikut : 

Air susu cokelat 2% dapat diterima oleh semua pa

ne1is. Berarti air susu coke1at 2% mempunyai tin~ 
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kat kesukaan sebesar = 15 

15 

10 

X 100% = 100%. 

Air susu cokelat 4% dapat diterima oleh 12 orang p~ 

nelis. Berarti air susu cokelat_ 4% mempunyai ting-

kat kesukaan sebesar = 12 _X 100% = 80%. 
15 

Air susu cokelat 5% dan air su.su cokelat 6% tidak 

dapat diterima oleh semua panelis. Berarti air susu 

cokelat 5% dan 6% mempunyai tingkat kesukaan nol. 
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Tabel Me Crady's 
------ ---------------

Using 5 Tubes 
With 10, 1 and 0.1 ml Volumes 

Pos• , .Pos• 1 
Pos* Pos* Po8* Pos• 

--- l\ll'N 1\U>N MPN Ml'N MPN l\ll'N 
10,1,0.1 10,.1, 0.1 10, 1, 0.1 10,1,0.1 10, 1, 0.1 10, 1, 0.1 

000 0 100 2 200 4.5 300 7.8 400 13 500 2a 
0 0 1 1.8 1 0 1 4 201 6.8 3 0 1 11 4 0 1 17 501 ~1 
002 3.6 102 6 202 0.1 302 13 402 21 502 4:~ 
003 5.4 1 l) ~~ 8 203 12 30~ 16 403 25 503 58 
004 7.2 1 0 4 10 204 14 304 20 404 :m 504 7() 
005 9 1 0 5 12 2 .o 5 1G 305 23 405 36 505 \)!) 

010 1.8 11 0 . 4 210 6.8 310 11 4 1 0 17 510 ~:~ 
0 1 1 3.6 1 1 1 6.1 2 1 1 9.2 3 11 g 4 l 1 21 5 1 1 4t> 
012 5.5 1 1 2 8.1 2 1 2 12 3 1 2 17 •1 1 2 26 51 2 64 
0 1 3 7.3 1 1 a 10 2 1 3 14 3 1 3 20 4 1 a 81 51 3 84 
0 1 4 9.1 . 1 1 4 12 2 1 4 17 3 1 4 23 4 1 4 :~6 5 1 4 110 
0 1 5 11 1 1 5 14 2 1 5 19 3 1 5 27 4 1 5 42 51 5 130 
020 ~.7 1 2 0 6.1 220 9.3 320 14 420 22 520 4!) 
021 5.5 1 2 1 8.2 2 2 1 12 3 2 1 17 4 2 1 26 5 2 1 70 
022 7.4 1 2 2 10 222 1•1 322 20 422 32 522 95 
023 9.2 1 ~ 3 12 223 17 323 24 423 3S 52~ 120 
024 11 12 4 15 224 19 324 27 424 44 524 150 
025 1 :~ 1 2 5 17 225 22 325 31 425 50. 525 180 
030 5.G 1 :3 0 8.3 230 12 330 17 4 ~~ 0 27 530 7!) 
0 :~ 1 7.4 1 3 1 10 2 3 1 }t1 3 3 1 21 •1 a 1 :~:~ 5 :3 1 110 
0 :~ 2 n. :~ 1 3 2 1:~ 232 17 a ~~ 2 2,1 4 ~~ 2 :3!) 5:32 140 
o :~a 11 1 :3 3 15 2 3 :3 20 3a3 28 4 3 a 45 5:3 3 JSO 
034 1a 1 3 4 17 234 2~ :~ ~ 4 31 434 52 534 210 
u :! 5 15. 1 :> 5 19 2 :~ 5 25 - :~ 3 5 as ..t :1 5 5!) 535 250 
040 7.5 1 4 () 11 240 15 340 21 4 •1 0 34 540 130 
() 4 1 9.'1 1 4 1 13 2 4 1 17 3 4 1 2·1 4 4 1 40 54 1 170 
042 1l 1 4 2 15 ~42 20 a •1 2 28 442 47 542 220 
o4a 1 :~ 1 4 a 17 243 2:~ :~ 4 3 :3~ 4 ·1 3 5·1 5 '1 3 280 
{) ·1 4 15 . 1 4 4 lH 244 25 :~ 4 4 3G 4 4 •1 62 544 350 
045 17 1 4 5 ~~ . 245 2~t :~ 4 5 40 4 4 5 ·6U 545 -tao 
050 U.4 1 5 0 lJ 250 17 ~50 ~5 ·l 5 '(f tll 550 2·10 
() 5 l 11 1 5 1 15 251 20 3 5 1 20 ·1 5 1 . •18 5 5 1 :HiO 
05:t 13 1 5 2 17 252 2:3 :352 32 •15 2 5G 552 5·10 
0 5 :l 15 1 5 3 lU 253 26 a 53 ~7 4 5 :l ()4. 553 920 
054 17 1 54 22 254 2U 354 41 454 72 554 1600 
055 H) 1 55 24 255 32 ass 45 455 81 555 2-tOO+ 

Keterangan · : 

"IVlPN'". dari bakteri Coliform didalam se ti ap milll.-

liter sampel. 
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