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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Pemeriksaan angka jamur pada empat sampel gethuk lindri yang 

dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Setia Budi Surakarta 

diperoleh hasil sebagai berikut : 

a) Angka jamur pada sampel A adalah > 60 x 1032 koloni/g 

b) Angka jamur pada sampel B adalah> 60 x 103koloni/g 

c) Angka jamur pada sampel C adalah> 60 x 103koloni/g 

d) Angka jamur pada sampel D adalah> 60 x 103koloni/g 

2. Dari hasil pengujian tersebut dapat diambil kesimpulan bahwa keempat 

sampel gethuk lindri tidak ada yang memenuhi standart Batasan 

Maksimal Cemaran Mikroba  dan Kimia dalam Makanan tahun 2009. 

5.2 Saran 

Disarankan bagi pedagang gethuk lindri untuk menerapan kebersihan 

yang baik mulai dari pengolah makanan, bahan baku, peralatan dan 

lingkungan pengolahan, serta menjaga kebersihan pada proses produksi dan 

memperhatikan tempat penyimpanan pada saat penjualangethuk lindri agar 

kualitas gethuk lindri terjamin dan berkualitas. 
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Lampiran 1. Sampel Gethuk Lindri 

 

 

 

 

Sampel Gethuk Lindri A  :  dibeli di pinggir jalan, pedagang kaki lima dengan 

gerobak yang terbuka 

Sampel Gethuk Lindri B  : dibeli di pedagang kaki lima dengan gerobak yang 

terbuka 

Sampel Gethuk Lindri C  : dibeli pada pedagang kaki lima di pinggir jalandengan 

gerobak yang tertutup 

Sampel Gethuk Lindri D  : dibeli pada pedagang kaki lima di pinggir jalandengan 

gerobak yang tertutup 
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Lampiran 2.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri A Tampak 
Dari Depan 

 

 

Lampiran 3.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri A Tampak 
Dari Belakang 
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Lampran 4.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri B Tampak 
Dari Depan 

 

 

 

Lampiran 5.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri B Tampak 
Dari Belakang 
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Lampiran 6.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri C Tampak 
Dari Depan 

 

 

Lampiran 7.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri C Tampak 
Dari Belakang 
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Lampiran 8.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Gethuk Lindri D Tampak 
Dari Depan 

 

 

 

Lampiran 9.  Hasil Pertumbuhan Jamur Pada Sampel Sampel Getuk Lindri D 
Tampak Dari Belakang 
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Lampiran 10.   Uji Blangko Media, Blangko Pengencer,  Blangko  Lingkungan 
Tampak Dari Depan 

 

 

 

Lampiran 11.  Uji Blangko Media, Blangko Pengencer,  Blangko  Lingkungan 
Tampak Dari Belakang 

 

 

 

Keterangan :  

a. Blangko Media 

b. Blangko Pengencer 

c. Blangko Lingkungan 
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Lampiran 12.  Komposisi Rose Bengal Chlorampenichol (RBC) Agar 

 

Komposisi Media Rose Bengal Chlorampebichol (RBC) Agar : 

 Glucose 10 gram 

 Peptone   5 gram 

 KH2PO4 1 gram 

 MgSO4.7H2O 0,5 gram 

 Agar 15 gram 

 Aquadest 1 liter 

 Rose Bengal 50 mg 

 Chloramphenicol 100 mg 

 

Pembuatan Media RBC : 

- Ditimbang sebanyak 16 gram serbuk Rose Bengal Chloramfenichol (RBC) 

Agar dan dilarutkan dengan aquadest add 1,5 liter. 

- Dipanaskan dengan stiring hot plate sampai mendidih. 

- Ditambahkan antibiotik Chloramphenicol 100 mg. 

- Dimasukkan dalam tabung reaksi dan disterilkan dengan autoclave pada 

suhu 121oC selama 15 menit. 
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Lampiran 13. Penetapan Batas Maksimum Angka Kapang dan Khamir Menurut 
BPOM  

 

 


