BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Pengujian terhadap madu dilakukan untuk mengetahui layak atau tidaknya

produk madu kemasan yang beredar di pasaran berdasarkan syarat

mikrobiologis dari BPOM. Dari hasil pengujian terhadap 4 sampel madu diperoleh

dasil sebagai berikut :
a. Sampel A
Angka Lempeng Total
MPN Coliform

Angka Kapang Khamir

b. Sampel B
Angka Lempeng Total
MPN Coliform

Angka Kapang Khamir

c. Sampel C
Angka Lempeng Total
MPN Coliform

Angka Kapang Khamir

d. Sampel D

Angka Lempeng Total

: 4,0x10" unit koloni/ml
: <3/100 ml

:0

: 2,0x10* unit koloni/ml
: <3/100 ml

- 1,0x10t

:5,0x10* unit koloni/mi
1 <3/100 ml

- 3,0x10t

: 2,0x10" unit koloni/ml



MPN Coliform : <3/200 mi

Angka Kapang Khamir : 1,0x10*

Dari hasil pengujian diatas dapat disimpulkan bahwa  sampel A
memenuhi syarat sedangkan sampel B, C, D tidak memenuhi syarat secara
mikrobiologis berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik

Indonesia Tahun 2009.

5.2 Saran
Dari hasil pengujian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat
memberikan saran sebagai berikut :
a. Untuk produsen
Bagi para produsen diharapkan senantiasa meningkatkan mutu maupun
kualitas dari madu yang diproduksi agar tetap memenuhi pesyaratan
bahan pangan yang layak untuk dikonsumsi.
b. Untuk Konsumen
Bagi para konsumen sebelum membeli madu sebaiknya konsumen lebih

berhati-hati dan teliti lagi terutama melihat tanggal kadaluarsa.
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Lampiran 1. Foto Sampel

e

Gambar 1. Sampel A, B,C, D

Lampiran 2. Foto Hasil Pengujian Angka Lempeng Total (ALT)
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Gambar 2. Hasil ALT Sampel Al

Gambar 3. Hasil ALT Sampel A2

Gambar 4. Hasil ALT Sampel B1
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Gambar 5. Hasil ALT Sampel B2

Gambar 6. Hasil ALT Sampel C1

Gambar 7. Hasil ALT Sampel C2



Gambar 8. Hasil ALT Sampel D1

Gambar 9. Hasil ALT Sampel D2



Lampiran 3. Foto Hasil Pengujian MPN

Gambar 10. Hasil MPN Sampel A

Gambar 11. Hasil MPN Sampel A2



Gambar 12. Hasil MPN Sampel B1

Gambar 13. Hasil MPN Sampel B2
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Gambar 14. Hasil MPN Sampel C1

Gambar 15. Hasil MPN Sampel C2



Gambar 16. Hasil MPN Sampel D1

Gambar 17. Hasil MPN Sampel D2
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Lampiran 4. Foto Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir

Gambar 18. Hasil AKK Sampel Al

Gambar 19. Hasil AKK Sampel A2

Gambar 20. Hasil AKK Sampel B1
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Gambar 21. Hasil AKK Sampel B2

Gambar 22. Hasil AKK Sampel C1

Gambar 23. Hasil AKK Sampel C2
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Gambar 24. Hasil AKK Sampel D1

Gambar 25. Hasil AKK Sampel D2
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Lampiran 5. Tabel MPN 100 ml Sampel

(3 Tabung Tiap Seri Pengenceran)

Jumlah tabung positif MPN per Jumlah tabung positif MPN per 100

tiap pengenceran 100 ml tiap pengenceran ml

10ml | 1 ml 0,1 ml 10 ml 1ml 0,1 ml

0 0 0 0-3 2 0 0 9.1
0 1 0 3 2 0 1 14
0 0 2 6 2 0 2 20
0 0 3 9 2 0 3 26
0 1 0 31 2 1 0 15
0 1 1 6,1 2 1 1 20
0 1 2 9,3 2 1 2 27
0 1 3 12 2 1 3 34
0 2 0 6,2 2 2 0 21
0 2 1 9,3 2 2 1 28
0 2 2 12 2 2 2 35
0 2 3 16 2 2 3 42
0 3 0 9,4 2 3 0 29
0 3 1 13 2 3 1 36
0 3 2 16 2 3 2 44
0 3 3 19 2 3 3 53
1 0 0 3,6 3 0 0 23
1 0 1 7.2 3 0 1 39
1 0 2 11 3 0 2 64
1 0 3 15 3 0 3 95
1 1 0 7,3 3 1 0 43
1 1 1 11 3 1 1 75
1 1 2 15 3 1 2 120
1 1 3 19 3 1 3 160
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Lampiran 6. Komposisi Media

Komposisi medium Nutrien Agar, Lactose Broth, Briliant Green Lactose Bile,

Sabaroud Glukosa Agar.

1. Nutrien Agar

a. Peptone frommeat...........iiiiii i 500r
D, MEAL EXITACT ..niieeeeee e e e 3,0gr
G A e e e e eenne 12,0 gr
A, AQUAAEST.....ciiieii e 1,0 liter

2. Lactose Broth (LB)

a. Peptonfrom gelatin..........cccooeeeii i 50q0r
o TR 7= o 0 11 < YT 50q¢r
C. MeEAL EXIIACT ....v i 3,00r
A, AQUAAEST.....ceiiiie e e 1,0 liter

3. Brilliant Green Lactosa Broth (BGLB)

a. Peptonfrommeat .........oooviiiii e 30,0 gr
o TR 7= o 0 11 < YT 10,0 gr
C. OXQAll Bil....uuieeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 20,0 gr
(o T =1 411 1F=T 0| S T (1< o IR 0,0133gr
€. AQUAESE......ieeeiiiecie e 1,0 liter

4. Sabaraud Glukosa Agar

a. Special PEPLON ....uii e 10,0 gr
D. D () GIUCOSE....cceeiiieee et 20,0 gr

(o o I T =10 I= | (ST PPTTRUPPRPP 17,0 gr
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