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ABSTRAK 

 
Kecap kedelai manis merupakan produk kecap kedelai yang menjadi produk khas 

Indonesia. Berbagai jenis kecap yang dijual merupakan produk industri kecap 

dalam negeri atau produksi lokal dengan harga yang relatif murah sehingga 

dikhawatirkan kualitas bahan dasar kurang bagus serta sanitasi selama proses 

produksinya kurang terjaga. Keamanan pangan dapat dipengaruhi oleh beberapa 

faktor pencemar antara lain cemaran mikrobiologis yang membahayakan 

kesehatan. Tujuan penelitianini adalah untuk mengetahui ada tidaknya cemaran 

Kapang dan Koliform pada kecap kedelai isi ulang yang digunakan di penjual 

bakso di kecamatan Kembaran Purwokerto memenuhi ketentuan di SNI 7388 

tahun 2009 tentang batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan. Penelitian 

ini menggunakan metode pengenceran hingga 10
-3

 yang terdiri dari 6 sampel 

kecap kedelai manis. Pengambilan sampel menggunakan teknik Purposif 

Sampling sebanyak 6 sampel yang diperoleh. Pengujian cemaran mikroba pada 

kecap kedelai manis dianalisis menggunakan uji penetapan koloni kapang dan uji 

APM (angka paling mungkin) coliform. Hasil pengujian koloni kapang 

menunjukkan bahwa 5 dari 6 sampel yang di uji pada kecap kedelai manis 

memenuhi ketentuan SNI 7388 tahun 2009 tentang batas maksimum cemaran 

mikroba dalam pangan dan tidak ada sampel yang ditumbuhi bakteri Coliform. 

 

 

Kata Kunci :  Kecap kedelai manis isi ulang, Koloni kapang, APM coliform 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Kandungan Mikroba..., Abdullah Ma-keh, Fakultas Farmasi UMP, 2019



xii 
 

Microbial Content Test on Sweet Soybean Sauce in Kembaran District 

Purwokerto 

 

Abdullah Makeh
1
, Nunuk Aries Nurlita

2
, Elza Sundhani

3 

 

ABSTRACT 

Sweet soy sauce is a soy sauce product that is a typical Indonesian product. 

Various types of soy sauce sold are products of the domestic soybean industry or 

local production with relatively cheap prices, so it is feared that the quality of 

basic ingredients is not good and sanitation during the production process is not 

maintained. Food safety can be influenced by several pollutant factors including 

microbiological contamination that endangers health. The purpose of this study 

was to determine whether there were mold and coliform contamination in soy 

sauce refill used in meatball sellers in Kembaran Purwokerto sub-district fulfilled 

the provisions in SNI 7388 of 2009 concerning the maximum limit of microbial 

contamination in food. This study uses a dilution method of up to 10
-3

 consisting 

of 6 samples of soy soy sauce. Sampling using a purposive sampling technique as 

many as 6 samples obtained. Testing of microbial contamination in soybean soy 

sauce was analyzed using the determination of mildew colonies and MPN (most 

probably number) of coliform. The results of the moldew colonies test showed 

that 5 out of 6 samples tested in sweet soybean sauce met SNI 7388 of 2009 

concerning the maximum limit of microbial contamination in food and none of the 

samples were overgrown with Coliform bacteria.  

Keywords : Refill sweet soybean sauce , Mildew coloni, MPN coliform 
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