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RINGKASAN 

 

Di Indonesia banyak industri rumah tangga yang memproduksi susu kedelai dalam 

jumlah kecil, namun belum diimbangi oleh penerapan prinsip higienitas dan sanitasi 

dalam proses pengolahannya. Akibatnya, terjadi banyak kasus keracunan pada anak-

anak setelah mengkonsumsi susu kedelai yang diolah dengan kurang tepat. Beberapa 

penelitian menemukan sebagian besar susu kedelai yang diproduksi oleh industri rumah 

tangga memiliki cemaran mikrobiologis (bakteri dan kapang) yang melampaui standar 

SNI dan BPOM. Tujuan dari penelitian ini untuk memberikan ulasan mendalam terkait 

kualitas mikrobiologi susu kedelai produksi industri rumah tangga yang beredar di 

beberapa wilayah di Indonesia, yang ditinjau dari aspek keamanan pangan. Jumlah dan 

jenis cemaran mikrobiologis pada susu kedelai, beserta risiko kesehatan, dan faktor 

penyebab kontaminasi pada rantai produksi susu kedelai,diulas secara rinci pada review 

in. Metode yang digunakan dalam review ini meliputi identifikasi masalah dan 

perumusan kata kunci, pengumpulan literatur, penyaringan literatur, serta analisis dan 

tabulasi data. Hasil dari review ini menunjukkan susu kedelai yang dijual di Banda 

Aceh, Medan, Deli Serdang, Bukittinggi, Padang, Pekanbaru, Pringsewu, Lampung, 

Tangerang, Jakarta Selatan, Surakarta, Purwokerto, Semarang, Jombang, Surabaya, 

Denpasar, Banjarmasin, Samarinda, Manado, Kendari, Maros, dan Makassar memiliki 

jumlah cemaran dan jenis mikroorganisme yang tidak memenuhi syarat dalam SNI 

7388:2009 dan Peraturan BPOM No 3 Tahun 2019. Bahaya kesehatan yang dapat 

terjadi akibat kontaminasi beberapa spesies bakteri dan kapang pada susu kedelai, yaitu 

peritonitis, gastroenteritis sedang dan parah, sindrom diare, muntah-muntah, 

salmonellosis, faringitis, demam scarlet, aflatoksikosis, dan aspergillosis. Beberapa 

faktor penyebab tingginya kontaminasi pada susu kedelai, diantaranya kualitas bahan 

baku yang buruk, kondisi lingkungan yang dekat dengan sumber pencemar, kebersihan 

personal yang buruk, peralatan produksi yang kotor, serta metode pengolahan yang 

tidak tepat. Jadi, dapat disimpulkan bahwa sebagian besar susu kedelai produksi industri 

rumah tangga yang dijual di beberapa daerah di Indonesia memiliki kualitas 

mikrobiologi yang buruk dan tidak aman untuk dikonsumsi masyarakat. 
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SUMMARY 

 

In Indonesia, there are many home industries that produce soy milk in small quantities, 

but it has not been matched by the application of the principles of hygiene and 

sanitation in the processing process. As a result, there are many cases of poisoning in 

children after consuming improperly processed soy milk. Several studies have found 

that most soy milk produced by home industries has microbiological contamination 

(bacteria and molds) that exceed SNI and BPOM standards. The purpose of this study is 

to provide an in-depth review of the microbiological quality of soy milk produced by 

home industries in several regions in Indonesia, in terms of food safety aspects. The 

amount and type of microbiological contamination in soy milk, along with health risks, 

and factors causing contamination in the soy milk production chain, are discussed in 

detail in this review. The methods used in this review include problem identification and 

keyword formulation, literature collection, literature screening, and data analysis and 

tabulation. The results of this review show that soy milk is sold in Banda Aceh, Medan, 

Deli Serdang, Bukittinggi, Padang, Pekanbaru, Pringsewu, Lampung, Tangerang, South 

Jakarta, Surakarta, Purwokerto, Semarang, Jombang, Surabaya, Denpasar, Banjarmasin, 

Samarinda, Manado, Kendari, Maros, and Makassar have the amount of contamination 

and types of microorganisms that do not meet the requirements in SNI 7388: 2009 and 

BPOM Regulation No. 3 of 2019. Health hazards that can occur due to contamination of 

several species of bacteria and molds in soy milk, namely peritonitis, gastroenteritis 

moderate and severe, diarrheal syndrome, vomiting, salmonellosis, pharyngitis, scarlet 

fever, aflatoxicosis and aspergillosis. Several factors cause high contamination of soy 

milk, including poor quality of raw materials, environmental conditions that are close to 

pollutant sources, poor personal hygiene, dirty production equipment, and improper 

processing methods. So, it can be concluded that most of the soybean milk produced by 

home industries sold in several regions in Indonesia has poor microbiological quality 

and is not safe for public consumption. 
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