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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap empat sampel sambal pecel 

dapat disimpulkan bahwa : 

Hasil pengamatan sambal pecel yang diambil dari pasar gede ada empat 

sampel yang di uji, ditemukan jamur Aspergillus flavus pada satu sampel 

sambal pecel. 

5.2 Saran 

Dari hasil pemeriksaan dan kesimpulan diatas, penulis dapat 

memberikan saran sebagai berikut : 

1. Bagi Pedagang harus memperhatikan kebersihan dan kondisi 

sambal pecel yang dijual. Memperhatikan waktu penyimpanan dan 

pemilihan bahan baku yang baik 

2. Bagi Konsumen agar lebih hati-hati dalam memilih sambal pecel 

hal ini dapat dilakukan dengan memperhatikan tingkat 

higienitasnya baik dari segi kemasan, tempat penjual dan 

penyimpanan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Sampel Sambal Pecel 

    

Lampiran 2. Sampel yang Sudah Dilakukan Pegenceran 10-1 

 

Pengenceran 10-1 Sampel Sambal Pecel 
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Lampiran 3. Hasil Koloni Pada Blanko Media 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 4. Hasil Koloni Pada Blanko Udara 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 5. Hasil Koloni Pada Blanko Lingkungan Kerja 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 6. Blanko Pengencer 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 7. Pengenceran 10-1 , 10-2 dan 10-3 Sampel nomor 1 (satu) 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 8. Pengenceran 10-1 , 10-2 dan 10-3 Sampel nomor 2 (dua) 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 9. Pengenceran 10-1 , 10-2 dan 10-3 Sampel nomor 3 (tiga) 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 10. Pengenceran 10-1 , 10-2 dan 10-3 Sampel nomor 4 (empat) 

 

Tampak Bagian Depan 

 

Tampak Bagian Belakang 
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Lampiran 11. Komposisi Media SDA (Sabouraud Dextrose Agar) 

-  Mycological Pepton ........................................................................ 10 g 

- Glucose ............................................................................................ 20 g 

- Agar ..................................................................................................15 g 

- Water, distilled ..................................................................................1 L 

pH yang digunakan media 4,7 ± 0,2 pada suhu 25° C 

 

Lampiran 12. Komposisi Lengkap Lactophenol Cotton Blue 

- Kristal Fenol .......................................................... 20 g 

- Cotton Blue ........................................................... 0,050 g 

- Asam Laktat .......................................................... 20 ml 

- Gliserin .................................................................. 20 ml 

- Aquadest ............................................................... 20 ml 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


