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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil pemeriksaan uji mikrobiologis Ikan fillet pada makanan 

sushi di Surakarta diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil pengujian sampel A dan sampel B 

a. Sampel A  

- Angka Lempeng Total = 1,04 x 106 koloni/ml 

- MPN Escherichia coli  = 0-0-0 dengan hasil perkiraan < 3 tiap 100 ml 

- uji Salmonella sp         = Negative 

- Vibrio cholerae          = Negative 

b. Sampel B 

- Angka Lempeng Total = 7,1 x 104 koloni/ml  

- MPN Escherichia coli  = 3-2-2 dengan hasil perkiraan 210 tiap 100 ml 

- uji Salmonella sp         = Negative 

- Vibrio cholerae          = Negative 

2. Ikan fillet pada makanan sushi di Surakarta tidak memenuhi syarat secara 

mikrobiologis. 

 

5.2 Saran 

1) Bagi konsumen perlu diberi pengarahan bagaimana cara memilih ikan fillet 

pada makanan sushi secara baik dan sehat 

2) Produsen hendaknya memperhatikan mutu dengan cara mengadakan 

perbaikan dan menerapkan sanitasi dan higenitas dalam penangan dan 
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pengelolaan ikan fillet maupun bahan-bahan yang digunakan untuk 

pembuatan sushi. 

3) Lebih menjaga kebersihan lingkungan maupun kebersihan diri saat 

melakukan transaksi jual beli di pasar. 

4) Perlu dilakukan pemeriksaan lebih lanjut untuk mendeteksi jenis bakteri 

patogen lain pada ikan fillet . 
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Lampiran 

1. Sampel  

 

a. Gambar 1.1 Sampel Ikan fillet pada sushi 

 

b. Gambar 1.2 20 g sampel ikan fillet ditambah 180 ml aquadest 
 

2.  Pengenceran Angka Lempeng Total ( ALT ) 

       

a. Gambar 2.1 Pengenceran 10-2 sampai 10-6 pada sampel A I 
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b. Gambar 2.2 Pengenceran 10-2 sampai 10-6 pada sampel A II 

 

c. Gambar 2.3 Pengenceran 10-2 sampai 10-6 pada sampel B I 

 
 

d. Gambar 2.4 Pengenceran 10-2 sampai 10-6 pada sampel B II 
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3.  Hasil Angka Lempeng Total (ALT) pada media natrium agar 
 

 
a. Gambar 3.1 Hasil ALT pada sampel A I 

 
 

 
b. Gambar 3.2 Hasil ALT pada sampel A II 

 

 
c. Gambar 3.3 Hasil ALT pada sampel B I 
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d. Gambar 3.4 Hasil ALT pada sampel B II 

 
4.  Hasil pemeriksaan MPN pada media Lactose Broth 

 

a. Gambar 4.1 Hasil MPN pada sampel A I 

           

b. Gambar 4.2 Hasil MPN pada sampel A II 
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c. Gambar 4.3 Hasil MPN pada sampel B I 

 

d. Gambar 4.4 Hasil MPN pada sampel B II 

 

5.  Hasil pemeriksaan MPN dengan Media Brilliant Green Lactose Bile 

Broth  

 

a. Gambar 5.1 Hasil MPN pada sampel A I 



 

L-6 
 

 

 

b.  Gambar 5.2 Hasil MPN pada sampel A II 

 

    

c. Gambar 5.3 Hasil MPN pada sampel B I 

 

 

d. Gambar 5.4 Hasil MPN pada sampel B II 



 

L-7 
 

6.  Uji pemeriksaan salmonella sp 

 

a. Gambar 6.1 Penyehatan bakteri pada media Buffer Pepton 

 

b. Gambar 6.2 Tahap penyuburan pada media Silenite 

   

c.  Gambar 6.2 Tahap isolasi pada media Bismuth Sulfit Agar 
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7.  Pemeriksaan Vibrio cholerae  

 

a. Gambar 7.1 Tahap media penyubur selektif pada media Alkali Pepton 

 

 

 

Gambar 7.2 Isolasi pada media TCBS 
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8. Komposisi Media 

 Komposisi dan prosedur pembuatan media yang digunakan pada uji 

mikrobiologis ikan fillet pada makanan sushi terhadap pengujian Angka Lempeng 

Total (ALT), MPN Coliform, APM E.coli, dan Salmonella dan Vibrio cholerae. 

Media yang digunakan antara lain : Nutrien Agar, Lactosa Broth (LB), Brilliant 

Green Lactosa Bile Broth (BGLB), Buffer Pepton, Selenite Broth, Bismuth Sulfit 

Agar, Alkali Pepton dan Thiosulfate Citrate Bile Sucrose Agar. 

a. Nutrien Agar  

i. Pepton from meat ............................................................... 5,0 gr 

ii. Meat extract......................................................................... 3,0 gr 

iii. Agar............................................................................... ........  12,0 gr 

iv. Aquadest .............................................................................  1,0 liter 

v. pH : 7,4 ± 0,2 

Prosedur : 

Media Nutrien Agar ditimbang sebanyak 28 gr dan dilarutkan 

dengan 1 liter aquadest, dipanaskan dan diaduk hingga mendidih. 

Kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi sebanyak 10 ml 

diautoclave pada suhu 1210 C selama 15 menit.  

 

b. Lactosa Broth (LB) 

i. Pepton from gelatin.............................................................. 5,0 gr 

ii. Lactose................................................................................. 5,0 gr 

iii. Meat extract......................................................................... 3,0 gr 

iv. Aquadest ..............................................................................  1,0 liter 

v. pH : 6,9 ± 0,2 
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Prosedur : 

Media Lactosa Broth ditimbang sebanyak 13 gr dan dilarutkan 

dengan 1 liter aquadest, dipanaskan dan diaduk hingga merata. 

Kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi yang di dalamnya terdapat 

tabung Durham terbalik dan diautoclave pada suhu 1210 C selama 15 

menit. 

 

c. Brilliant Green Lactosa Bile Broth (BGLB) 

i. Pepton from meat................................................................. 30,0 gr 

ii. Lactose ............................................................................... 10,0 gr 

iii. Oxgall Bile..............................................................................  20,0 gr 

iv. Brilliant Green.......................................................................  0,0133 gr 

v. Aquadest .............................................................................  1,0 liter 

vi. pH : 7,4 ± 0,2 

Prosedur : 

Media Brilliant Green Lactosa Bile Broth ditimbang sebanyak 40 gr 

dan dilarutkan dengan 1 liter aquadest, dipanaskan dan diaduk hingga 

merata. Kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi yang di dalamnya 

terdapat tabung Durham terbalik dan diautoclave pada suhu 1210 C 

selama 15 menit. 

 

d. Buffer Pepton 

i. Pepton from meat................................................................ .10,0 gr 

ii. Sodium chloride....................................................................   5,0 gr 

iii. di-potassium hidrogen fosfat.................................................. 9,0 gr 
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iv. Potassium dihidrogen fosfat................................................... 1,5 gr 

v. Aquadest ............................................................................  1,0 liter 

vi. pH 7,2 ± 0,2 

Prosedur : 

Ditimbang 1,5 gr KH2Po4, 9 gr K2H HPo4,5 gr Peptone dan 

dilarutkan dengan 1 liter aquadest, dipanaskan dan diaduk hingga 

merata. Kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi sebanyak 5 ml dan 

diautoclave pada suhu 1210 C selama 15 menit. 

. 

e. Selenite Broth 

i. Pepton from meat.................................................................   5,0 gr 

ii. Lactose................................................................................    4,0 gr 

iii. Sodium selenite.....................................................................  4,0 gr 

iv. di-potassium hidrogen fosfat...................................................3,5 gr 

v. potassium dihidrogen fosfat................................................... 6,5 gr 

vi. Aquadest ............................................................................... 1,0 liter 

Prosedur : 

Media Selenite Broth ditimbang sebanyak 23 gr dan dilarutkan 

dengan 1 liter aquadest, dipanaskan hingga mendidih selama 3 menit. 

Kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi steril sebanyak 5 ml 

f. Bismuth Sulfit Agar 

i. Meat extract............................................................................   5,0 gr 

ii. Special peptone...................................................................... 10,0 gr 

iii. D(+) glucose............................................................................  5,0 gr 

iv. Iron (II) sulfate.........................................................................  0,3 gr 
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v. Di-sodium hydrogen phosphate...............................................  4,0 gr 

vi. Brilliant green.......................................................................  0,025 gr 

vii. Bismuth-sulfite indicator........................................................... 8,0 gr 

viii.  Agar-agar...............................................................................15,0 gr 

ix. Aquadest .............................................................................    1,0 liter 

x. pH 7,6 ± 0,1 

Prosedur : 

Media Bismuth Sulfite Agar ditimbang sebanyak 47,5 gr dan 

dilarutkan dengan 1 liter aquadest, dipanaskan hingga mendidih selama 3 

menit. Kemudian dimasukkan kedalam tabung reaksi steril sebanyak 10 

ml. 

 

g. Alkali Pepton 

i. Pepton from meat......................................................................5,0 gr 

ii. NaCl ......................................................................................... 5,0 gr 

iii. K2HPO4..................................................................................... 9,0 gr 

iv. KH2PO4 .................................................................................... 1,5 gr 

v. Aquadest ................................................................................ 1,0 liter 

vi. pH 8,8 ± 0,2 

Prosedur : 

Ditimbang 5,0 gr Pepton from meat, 5,0 gr NaCl, 9,0 gr K2HPo4, 

1,5 gr KH2PO4 dan dilarutkan dengan 1 liter aquadest, dipanaskan dan 

diaduk hingga merata. Kemudian dimasukkan kedalam tabung rekasi 

sebanyak 5 ml dan diautoclave pada suhu 1210 C selama 15 menit. 
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h. Thiosulfate Citrate Bile Sucrose Agar 

i. Peptone from casein ............................................................  5,0 gr 

ii. Peptone from meat  .............................................................  5,0 gr 

iii. Yeast extract .......................................................................  5,0 gr 

iv. Sodium citrate .....................................................................   10,0 gr 

v. Sodium thiosulfat  ................................................................   10,0 gr 

vi. Ox-Bile, dried  ......................................................................  5,0 gr 

vii. Sodium cholate  ...................................................................   3,0 gr 

viii. Sucrose  ..............................................................................   20,0 gr 

ix. Sodium Chloride  .................................................................   10,0 gr 

x. Iron (III) citrate  ....................................................................     1,0 gr 

xi. Thymol blue  ........................................................................     0,04 gr 

xii. Bromothymol blue  ...............................................................   0,04 gr 

xiii. Agar-agar  ...........................................................................     1,0 gr 

xiv. Aquadest  ............................................................................   1,0 liter 

xv. pH 8,6 ±0,1 

Prosedur : 

Media TCBS sebanyak 88 gr dicampur dengan Aquadest 1 liter dan 

dipanaskan hingga media larut. Tanpa diautoclave, media TCBS 

dimasukkan ke tabung rekasi steril sebanyak 10 ml. 

 


