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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Hasil penelitian potensi antibiotik VCO (Virgin Coconut Oil) terhadap

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan Salmonella typhi dapat

disimpulkan bahwa :

a. VCO (Virgin Coconut Oil) dapat menghambat pertumbuhan bakteri

Staphylococcus aureus dan Salmonella typhi.

b. Diameter zona hambat VCO terhadap pertumbuhan bakteri

Staphylococcus aureus adalah  12 mm dan Diameter zona hambat VCO

terhadap pertumbuhan bakteri Salmonella typhi adalah 10 mm.

c. Daya hambat VCO pada bakteri Staphylococcus aureus lebih besar

dibandingkan pada bakteri Salmonella typhi.

5.2 Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui khasiat lain dari

VCO (Virgin Coconut Oil) sebagai alternatif obat tradisional dalam

menyembuhkan berbagai jenis penyakit

2. Perlu dilakukan penelitian antibakteri VCO terhadap bakteri-bakteri

patogen lainnya yang dapat menginfeksi manusia.
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LAMPIRAN

Sampel uji VCO (Virgin Coconut Oil)

Hasil Uji VCO terhadap Bakteri Staphylococcus aureus dan Salmonella
typhosa

Keterangan :
Positif (+) : Terbentuk zona radikal
Negatif (-) : Tidak terbentuk zona hambatan
Kontrol Positif : Antibiotik (Kloramphenikol dan Amoxicillin)
Kontrol Negatif : Aquadest
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Identifikasi Bakteri Salmonella typhi dengan uji biokimia

Keterangan :
KIA : K/AGS(+)

Bagian lereng (K) berwarna merah, bagian dasar (A) berwarna kuning,
medium terangkat keatas oleh adanya gas (G) yang menunjukkan
Salmonella typhi menguraikan glukosa dan laktosa dan terbentuk warna
hitam (S).

LIA : K/KS(+)

Bagian lereng (K) medium berwarna ungu dan membentuk warna hitam
(S).

SIM : +-+
Diperoleh hasil sulfida berwarna hitam (positif), indol negatif, dengan
penambahan reagen Erlich tidak ada perubahan warna menjadi merah.
Motibilitas positif terlihat pertumbuhan Bakteri yang menyebar.

Citrat : +
Citrat positif berwarna biru.
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Medium VJA (Vogel Johnson Agar)

Medium BSA (Bismuth Sulfit Agar)
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Autoclave
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Incubator

Oven
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Timbangan Elektrik Membran Filter

Lampu Spiritus Jarum Ose dan Jarum Ent



L-7

Erlenmeyer Gelas Ukur

Disk Cakram Batang Pengaduk
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Beaker Glass

Tabung Reaksi

Cawan Petri
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Kapas Lidi Steril
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Biakan Bakteri Staphylococcus aureus dan Salmonella typhi

Medium MHA sebelum di tempel Cakram disk
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Kontrol Positif (Kloramphenikol dan Amoxicillin)

Pembuatan medium MHA
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Pengujian sampel pada Bakteri
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Pengujian koagulase pada bakteri Staphylococcus aureus

Pengujian katalase pada bakteri Staphylococcus aureus
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