BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil :

Pertama, didapatkan 6 isolat bakteri yang mempunyai bentuk bulat dan
tidak beraturan, elevasi timbul, tepi licin dan berwarna putih susu, Gram positif,
dan memiliki spora. Enam isolat bakteri tersebut merupakan bakteri Bacillus sp.

Kedua, dari keenam isolat bakteri didapatkan hasil yaitu 3 isolat bakteri

menghasilkan enzim amilase dan 3 isolat bakteri menghasilkan enzim selulase.

B. Saran
Perlu adanya penelitian lanjutan untuk mengetahui nilai hasil pengukuran
zona bening yang dihasilkan tiap bakteri yang didapatkan dari tanah perkebunan
teh sehingga diketahui berapa besar zona yang dihasilkan. Perlu dilakukan
pemurnian enzim amilase dan selulase untuk mendapatkan hasil yang maksimal

an dapat mengetahui golongan enzim amilase dan selulase tersebut.
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Lampiran 1. Sampel tanah dari perkebunan teh Kemuning Tawangmangu.



Perkebunan teh Kemuning

Sampel tanah lokasi 1

Lokasi 1 tanah rhizofer
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Kebun teh lokasi 2 lokasi 2 tanah rhizofer

Wt el

Sampel tanah lokasi 2
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lokasi 3 tanah rhizofer

Kebun teh lokasi 3

Sampel tanah lokasi 3



Lampiran 2. Hasil pembuatan sampel suspensi tanah 3 lokasi berbeda

Sampel tanah 3 lokasi
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Lampiran 3. Isolasi dan skrining bakteri tanah perkebunan teh dengan 3

lokasi

Isolasi bakteri tanah lokasi 1 Isolasi bakteri tanah lokasi 2

Isolasi bakteri tanah lokasi 3
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Lampiran 4. Hasil karakter koloni enam isolat bakteri dari tanah

perkebunan teh secara makroskopis.

Isolat IBA 3 Isolat IBS 1

Isolat IBS 2 Isolat IBS 3
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Lampiran 5. Hasil identifikasi isolat bakteri tanah perkebunan teh secara
makroskopis.

PEWARNAAN GRAM




PEWARNAAN SPORA
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Lampiran 6. Hasil uji biokimia

Uji gula-gula bakteri IBA 1 Uji gula-gula bakteri IBA 2

Uji gula-gula bakteri IBA 3 Uji gula-gula bakteri IBS 1

Uji gula-gula bakteri IBS 2 Uji gula-gula bakteri IBS 3



Amutlast
T 2'".-‘,’,‘-‘?"

Uji KIA bakteri IBA 1, 2,3

A %,\ Amylast
8 10” AmyLast
d

Uji KIA bakteri IBS 1, 2, 3
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Lampiran 7. Bahan-bahan penelitian
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Lampiran 7. Komposisi media amilase dan selulase

14,

Media amilum

Media CMC
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Lampiran 8. Alat-alat penelitian

Jarum Ose

Inkas

Neraca elektrik
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Autoclav

Inkubator

Oven

Mikroskop
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Lampiran 9. Komposisi media

a. Nutrien Agar (NA)

Pepton from meat 5,0 gram
Meat extrac 3.0 gram
Agar 15,0 gram

Reagen-reagen diatas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000
ml, dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan

autoclaf pada suhu 121° C selama 15 menit.
b. Media Amilum

Nutrien Agar 2,0 gram

Amilum 1%

Reagen-reagen diatas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 100 ml,
dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoclaf
pada suhu 121° C selama 15 menit.

c. Media Carboxy Methil Cellulose (CMC)
Nutrien Agar 2,0 gram
CMC 1%

Reagen-reagen diatas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 100 ml,
dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoclaf

pada suhu 121° C selama 15 menit.



d. Kliger Iron Agar (KIA)
Meat extract
Yeast agar
Pepton from casein
Pepton from meat
Lactose

D (+) glucose

S7

3,0 gram
3,0 gram
15,0 gram
5,0 gram
10,0 gram

1,0 gram

Ammonium iron (I11) citrate 0,5 gram

Reagen-reagen diatas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000

ml, dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan

autoclaf pada suhu 121° C selama 15 menit.

e. Media Gula-Gula
Ekstrak daging
Pepton
Phenol red 1%

Kh (gula)

3,0 gram
5,0 gram
1,0 ml

5,0 gram

Reagen-reagen diatas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000

ml, dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan

autoclaf pada suhu 121° C selama 15 menit.
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