BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengujian yang telah dilakukan dapat disimpulkan

bahwa sampel es puter yang dijual di daerah Mangkunegaran Surakarta tidak

memenuhi syarat bakteriologis berdasarkan Peraturan Kepala Badan

Pengawas Obat dan Makanan (PKBPOM) nomor 16 tahun 2016.

5.2 Saran

Dari hasil pengujian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat

memberikan saran sebagai berikut:

1. Bagi penjual

a.

b.

Sebaiknya penjual memperhatikan kebersihan tempat penjualan.
Sebaiknya penjual menggunakan bahan-bahan bersih pada proses
pembuatan.

Sebaiknya penjual selalu menjaga kebersihan diri (tangan, rambut dan

kuku), menjaga kebersihan lingkungan kerja.

2. Bagi pembeli

a.

Sebaiknya sebelum membeli es puter, pembeli diharapkan memilih
yang tempat penjualannya bersih.

Sebaiknya pembeli tidak selalu mengkonsumsi minuman jajanan.
Memperhatikan tempat penyimpanan es dung-dung yang digunakan

penjual.
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Lampiran 1. Komposisi Media

Media yang digunakan pada uji bakteriologis es puter terdapat pengujian
Angka Lempeng Total (ALT), MPN Koliform dan uji Salmonella sp. Adapun media
yang digunakan antara lain : Buffer Pepton, media Selenit, media Nutrien Agar (NA),
media Lactosa Broth (LB), media Brillian Green Lactose Bile Broth (BGLB), media
Salmonella Shigella Agar (SSA), KIA, SIM, LIA dan Citrat.

1. Nutrien Agar (NA)
- Peptonfrommeat...............cooiiiiiieeeen.5,0 gram
= MEAL EXITACT. . 3,0 gram
s AGAMNA0AI e e —————— 12,0 gram
2. Lactose broth (LB)
- Pepton from gelatine....................cocieiiiiiieeeeeee. 5,0 gram
- Lactose....ciiiiii i eeeeennnes. D,0 grAM
- Meatextract.......oooeiiii 3,0 gram

3. Brilliant Green Lactose Broth (BGLB)

- Peptonfrommeat..........cooiiii 10,0 gram
I - o (o 11 = Y 10,0 gram
I © ) o 11 [ T 20,0 gram
- Brilliant green..... ..o 0,0133 gram

4. Buffer pepton
- Peptonfrommeat.............cooiiiiiiiiieeee222. 10,0 gram
- Sodiumchloride..........c.coiiiii e D,0 gFAM
- Di pottasium hidrogen fosfat...............c.cooii, 9,0 gram

- Potassium dihidrogen fosfat.............c.coooiii 1,5 gram



Selenite broth

Peptonfrommeat.............coooiii 5,0 gram
= 11 (01T < T 4,0 gram
SodiUm SEIENItE. ... e 4,0 gram

Di-pottasium hidrogen fosfat..................ccccccceee.3,5 gram

Potassium dihidrogen fosfat.............ccoooiiiiiii 6,5 gram

Salmonella Shigella Agar (SSA)

Lab 1emco pOWAEr. ..o 5,0 gram
PP ON. . 5,0 gram
= (0 17= 10,0 gram
Bile salt.. ..o 8,5 gram
Sodium CItrate. . ..o 10,0 gram
Sodium thiosulfate. ... 8,5 gram
Ferric Citrate. . ..ot 1,0 gram

Brilliant green....... .o 0.00033 gram
Neutral red. ... ..o 0,025 gram
Bacto agar.......ooiiiiii 13,5 gram
AQUAES. ... 1,0 liter

Kliger’s Iron Agar (KIA)

Pepton from casein.............ccoooiiiiiiiiii 15,0 gram
Peptonfrommeat............coooiii 5,0 gram
Meat extract........ccooviiiiii 3,0 gram
Yeast eXtract......ccovieiii 3,0 gram
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Sodium chloride. ... 5,0 gram

P2 Tox (0 11 =Y 10,0 gram
GIUCOSE. .. i e 1,0 gram
Ammonium iron (1) citrat.............coiii, 0,5 gram
Sodium thiosulfate...........oo e, 0,5 gram
Phenol red. ... ..o 0,024 gram

Agar-agar......c.oceviiiiiiiic i 12,0 gFAM

Sulfid Indol Motility (SIM)

Pepton from casein.................cccooiiiiiiiiiiieseieseveeeeenennn. 20,0 gram

Pepton frommeat................cooiiiiiiiiiieeeeeeeee.6,6 gram
Ammonium iron (lll) citrate..............cooiiii, 0,2 gram
Sodium thiosulfate...........oov i 0,2 gram
AGAr-agar..... ..o 3,0 gram

Lysine Iron Agar (LIA)

Peptonfrommeat.................ooiiiieee20. 0,0 gram
Yeast extract..... ..o 3,0 gram

GIUCOSE.. ..t eeennn.. 1,0 gram

Lysine monohidrochloride. ...........c.coiiiiiiiiiiiiiiis 10,0 gram
Sodium thiosulfate. ..o 1,04 gram
Ammonium iron (1) citrate........ ... 0,5 gram

Bromo cresol purple...... ..o 0,02 gram
AQAI-agar ... 12,5 gram
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10.

Citrate Agar

Ammonium hydrogen fosfat...........ccc.ooiiiin 1,0 gram
Di-potasium hydrogen fosfat..............ccooiiiiiiins 1,0 gram
Sodium Chloride. ... 5,0 gram
Sodium CItrate. . ..o 2,0 gram
Magnesium sulfate.......... ..o 0,2 gram
Bromo thymol blue............coiiii 0,08 gram
AGAr-a0ar.. ..o 12,5 gram
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Lampiran 2. Tabel MPN per 100 ml sampel (3 tabung tiap seri pengenceran)

Jumlah tabung positif tiap MPN per Jumlah tabung positif tiap MPN per
pengenceraan 100 ml pengenceran 100 ml
10 ml 1ml 0,1ml 10 ml 1ml 0,1 ml
0 0 0 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 3,1 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
1 2 0 11 3 2 0 93
1 2 1 15 3 2 1 150
1 2 2 20 3 2 2 210
1 2 3 24 3 2 3 290
1 3 0 16 3 3 0 240
1 3 1 20 3 3 1 460
1 3 2 24 3 3 2 1100
1 3 3 29 3 3 3 >2400




Lampiran 3. Foto hasil penelitian

Sampel es dung-dung

SAMPEL A

SAMPEL B

L-7



Hasil Pengujian ALT( Angka Lempeng Total)
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SAMPEL B4
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Hasil Isolasi dan Identifikasi Salmonella Sp
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