BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil pengujian kedua sampel yang berbeda pada es krim, maka
dapat disimpulkan bahwa es krim tidak bermerek dari tempat umum (sampel
A) tidak memenuhi syarat, sedangkan es krim bermerek dengan izin Depkes
RI dari minimarket (sampel B) memenuhi syarat secara bakteriologis
berdasarkan Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia

Tahun 20009.

5.2 Saran
Dari hasil pengujian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat
memberikan saran sebagai berikut :
1. Untuk penjual
a. Sebaiknya penjual menggunakan wadah dan peralatan yang benar —
benar bersih baik dalam pembuatan maupun penyajian es krim,
sehingga es krim yang dihasilkan dan dijual tidak tercemar oleh
mikroba
b. Menggunakan bahan baku dan air yang berkualitas baik
a. Memilih tempat berjualan yang baik, bersih, dan juga selalu menjaga
kebersihan tempat berjualan secara rutin
b. Menjaga kesehatan dan kebersihan diri saat berjualan sehingga tidak

menjadi sumber kontaminasi pada es krim yang dijual.
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2. Untuk pembeli
a. Memperhatikan kebersihan tempat dan penjual es krim sebelum
membeli, alangkah baiknya jika membeli es krim di lingkungan yang
bersih dan sehat
b. Dalam membeli es krim sebaiknya memilih es krim yang terjamin

kualitas dan kebersihannya.
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Lampiran 1. Komposisi Medium

Komposisi Medium Nutrien Agar, Laktosa Broth, Brilliant Green Lactose
Bile Broth (BGLB), Buffer Pepton, Selenite, Bismuth Sulfit Agar (BSA), dan Vogel
Johnson Agar (VJA).

Komposisi yang digunakan pada pemeriksaan mikrobiologis terhadap
jumlah bakteri total, Koliform, Salmonella sp, dan Staphylococcus aureus adalah:

1. Nutrien Agar

o  Pepton fromM Meat.........oooviiiiiii i 50¢g
LI Y/ [ST= | =) d 1 = Yo A 3009
O A et 1209

pH 6,8 +0,2
2. Laktosa Broth

o Pepton from gelatin ...............uueuiieiiiiiiiiiiiii 504¢g
L I 1= Vo (1T NN 50¢g
®  MeEALt EXIIACE ....cceiiiii e 3049

pH 6,9 +0,1

3. Brilliant Green Lactose Bile Broth

o  Pepton from MeEat.........oovviiiiiii i 30,09
L I 1= Vo (1= 10,0 g
LI @) - || =1 = 20,049
0 Brilllant GIrEEN ..ceceeeeeee e 0,0133 g

pH 6,9 + 0,1 pada 25°C
4. Buffer Pepton

o Pepton frOM MEAL........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiibebbbeebb bbb eeeeeeeaenee 10,0g¢
LIS Vo 1o [ 1810 o o1 0] (o) ¢ o [P 5,09
e Di-potassium hidrogen fosfat. ..o 9,049
e Potassium dihidrogen fosfat............oouuuuiiiiiiiiiii e 159

pH akhir 7,2 £ 0,2
5. Selenite
®  Pepton frOM MEAL........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiibbbebbbeb bbb eeeeeeeaeeeennee 509

L I - o (017 P 4049
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SOAIUM SEIENITE.....eiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 4049
Di-potassium hidrogen fosfat............ccooooeiei 3,59
Potassium dihidrogen fosfat.............cocoieeiiiiiiiice e, 6,59
pH 7,1 + 0,2 pada 25°C

Bismuth Sulfit Agar

LY TST= LD =T ox 50¢g
SpecCial PEPLONE ... e 10,0g¢
D(#) GIUCOSE.... .o 504¢g
[roN (1) SUIFALE ... 0,39
Di-Sodium Hydrogen Phosphate ..., 4049
2T g1 L= T g A T <Y< T 0,025¢g
Bismuth-Sulfite INAICALOL ... .ceeieeee e aens 8,09
0 = PP 15,09

pH 7,5 +0,2

. Vogel Johnson Agar

T PEONE e 10,0g
B =T= 1] =) 1 = Vo PR 50g
Y/ F= T a1 T o 10,09
Di-potassium PROSPALE .........cooovieiieieieeeeeeeeeeee 50¢g
Lithium ChIOTIOE ..o e 50g¢g
GIYSINE ...t aana 10,0g
o] aT=T aTo] Il 2 =10 IR 0,025¢g
AGA < 16,0g

pH 7,2 + 0,2 pada 25°C
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Lampiran 2. Tabel MPN seri 3-3-3

Nilai MPN tiap

No 10 ml 1ml 0,1 ml 100 m
1 0 0 0 0-3
2 0 0 1 3
3 0 1 0 3
4 1 0 0 4
5 1 0 1 7
6 1 1 0 7

7 1 1 1 11
8 1 2 0 11
9 2 0 0 9
10 2 0 1 14
11 2 1 0 15
12 2 1 1 20
13 2 2 0 21
14 2 2 1 28
15 3 0 0 23
16 3 0 1 39
17 3 0 2 64
18 3 1 0 43
19 3 1 1 75
20 3 1 2 120
21 3 2 0 93
22 3 2 1 150
23 3 2 2 210
24 3 3 0 240
25 3 3 1 460
26 3 3 2 1100
27 3 3 3 2400
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Lampiran 3. Foto Hasil Penelitian

Gambar 1. Sampel Es Krim
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Gambar 2. Hasil Pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT)

Sampel Al

Sampel A2
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Sampel B1 dan B2

Gambar 3. Hasil Pemeriksaan MPN pada Media Lactosa Broth (LB)

i’,{/glg\qlﬂ ﬂ \1 n*ﬂl'

=

Sampel A1
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Sampel B1
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Sampel B2

Gambar 4. Hasil Pemeriksaan MPN pada Media Brilliant Green Lactose Bile

Broth
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Sampel A1
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Sampel A2

Gambar 5. Hasil pemeriksaan Salmonella sp pada media Buffer Pepton
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Gambar 6. Hasil pemeriksaan Salmonella sp pada media Selenit

Sampel A Sampel B

Gambar 7. Hasil pemeriksaan Salmonella sp pada media Bismuth Sulfit Agar

Sampel A

L-10



Sampel B

Gambar 8. Hasil pemeriksaan Salmonella sp pada Uji Biokimia

Sampel Al dan A2
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Gambar 9. Hasil Pemeriksaan Staphylococcus aureus pada Media Vogel

Johnson Agar

Sampel A

Sampel B
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Gambar 10. Koloni Staphylococcus aureus pada Media NA Miring

Sampel Al dan A2

Gambar 11. Koloni Staphylococcus pada Mikroskop

Sampel A

Gambar 12. Hasil Pemeriksaan Staphylococcus aureus pada Uji Katalase

Sampel A
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Gambar 13. Hasil Pemeriksaan Staphylococcus aureus pada Uji Koagulase
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