BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan pengujian pada sampel tempe mentah kemasan daun

pisang dan plastik yang ada di kota madya Surakarta, dapat disimpulkan :

1. Tempe yang diproduksi dengan kemasan daun pisang dan plastik
didapatkan hasil positif bakteri Coliform dan hasil negatife untuk

Salmonella sp.

2. Tempe yang diproduksi dengan kemasan daun pisang belum memenuhi
SNI 3144-2015, sedangkan tempe yang diproduksi dengan kemasan
plastik dari 5 sampel yang diperiksa terdapat 2 sampel yang sudah

memenuhi standart kelayakan.

5.2 Saran
Dari hasil pengujian sampel tempe kemasan daun pisang dan plastik

penulis menyarankan :

1. Bagi Peneliti

a. Sebaiknya perlukan penelitian lebih lanjut mengenai mikroba lain

selain Coliform dan Salmonella sp.

b. Sebaiknya dilakukan penelitian mikroba pada tempe terhadap lama

waktu penyimpanan serta berdasarkan suhu penyimpanan.
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2. Bagi Produsen

a. Sebaiknya produsen selalu menjaga kebersihan bahan - bahan dalam

proses pembuatan.

b. Sebaiknya produsen selalu menjaga kebersihan tempat, kebersihan

diri, dan lingkungan kerja.

3. Bagi Pembeli

a. Sebaiknya pembeli selalu mengutamakan pemilihan tempat dagang

yang bersih sebelum membeli tempe.

b. Sebaiknya konsumen selalu menjaga kebersihan penyimpanan dan

pengolahan khususnya produk tempe.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 . Hasil uji MPN Coliform pada media Lactosa Broth

-
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Keterangan :

Kode sampel a, b, c, d, e : sampel tempe mentah kemasan daun pisang.
Kode sampel f, g, h, i, j : sampel tempe mentah kemasan plastik.

(+): ditunjukkan dengan adanya kekeruhan dan gelembung gas pada tabung
Durham.

(- ) : ditunjukkan dengan tidak adanya kekeruhan dan gelembung pada tabung
Durham.



Lampiran 2. Hasil MPN Coliform pada media BGLB
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Keterangan :
Kode sampel a, b, c, d, e : sampel tempe mentah kemasan daun pisang.
Kode sampel f, g, h, i, j : sampel tempe mentah kemasan plastik.

(+) : ditunjukkan dengan adanya kekeruhan dan gelembung gas pada tabung
Durham.

(- ) : ditunjukkan dengan tidak adanya kekeruhan dan gelembung pada tabung
Durham.



Lampiran 3. Hasil inokulasi pada media Buffer Pepton dan Selenit

Keterangan

(+) : ditunjukkan adanya kekeruhan pada kedua media Buffer pepton dan
Selenit.

(-) . ditunjukkan tidak ada kekeruhan pada kedua media, yaitu Buffer

pepton dan Selenit.



Lampiran 4. Koloni bakteri dari sampel tempe mentah kemasan daun pisang dan
plastik pada media Endo Agar.
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Keterangan :

Hasil uji bakteri Coliform pada Endo Agar terdapat tiga jenis koloni yaitu koloni
kilat logam, koloni bentuk bulat warna merah muda transparan, dan koloni kecil
warna kuning transparan.
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Lampiran 5. Hasil uji biokimia dari koloni media Endo Agar

(KIA: AJAG S+, SIM : + + +, LIA : K/IK S+, Citrat : -)
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Lampiran 6. Hasil Koloni pada medis SSA dari sampel tempe mentah kemasan
daun pisang dan plastik.
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Keterangan :

Kode sampel a, b, c, d, e : koloni bakteri dari sampel tempe mentah kemasan
daun pisang pada media SSA.

Kode sampel f, g, h, i, j : koloni bakteri dari sampel tempe mentah kemasan
plastik pada media SSA.

(+) : koloni kecil, smooth, tak berwarna, inti hitam, cembung, tepian halus.

(-) : tidak tampak koloni koloni kecil, smooth, tak berwarna, inti hitam, cembung,

tepian halus.
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Lampiran 7. Hasil uji biokimia koloni dari media SSA

(KIA:K/IAS-,SIM:-+- LIA:K/IAS- Citrat : -)

(KIA:K/A S+, SIM: + -+, LIA:R/AS-, Citrat : +)
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(KIA: AIAG S+, SIM : + + +, LIA : K/IK S+, Citrat : -)
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Lampiran 8. Tabel MPN 100 ml Sampel

( 3 Tabung Tiap Seri Pengenceran )

Jumlah tabung positif tiap Jumlah tabung positif tiap
pengenceran MPN per pengenceran MPN per 100
100 ml ml
10 ml 1mil 0,1 ml 10 ml 1ml 0,1 ml

0 0 0 0-3 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
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Lanjutan tabel MPN

150
210
290
240
460
1100

<2400

15
20
24
16
20
24
29
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Lampiran 9. Komposisi dan Pembuatan Media Pengujian

A. Medium Lactosa Broth (LB)

Komposisi per liter :

- Gelatin Peptone 5,0 gram

- Meat extract 3,0 gram

- Lactose 5,0 gram

Cara Pembuatan :

1.

Timbang bahan-bahan tersebut, bila berupa medium siap pakai
timbanglah sesuai petunjuk label.

Larutkan dalam aquadest sampai mendekati volume yang
dikehendaki.

Ukurlah pH, yaitu 6,8-7,0.
Tambah aquadest sampai volume yang dikehendaki.

Tuang ke dalam tabung reaksi yang didalamnya berisi tabung Durham
terbalik.

Sumbat tabung dengan kapas sampai benar-benar rapat.

Ikat setiap 10 tabung dengan tali/karet, dengan bagian atas ditutup
dengan kertas.

Lakukan sterilisasi dalam autoclave pada suhu 121°C selama 15
menit.

B. Medium Brilliant Green Bile (2%) Lactose Broth

Komposisi per liter :

- Pepton 10,0 gram

- Lactose 10,0 gram

- Ox bille 20,0 gram

- Brilliant Green 0,0133 gram

pH 7,4 £0,2

Cara Pembuatan :

1.

Timbang bahan-bahan tersebut, atau bila berupa medium yang siap
pakai timbanglah sesuai petunjuZk pada label.
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Larutkan bahan dalam aquadest sampai mendekati volume yang
dikehendaki.

Tuang larutan ke dalam tabung reaksi yang dilengkapi dengan tabung
Durham terbalik.

Sumbat tabung sampai rapat dengan kapas.

Ikat tiap 10 tabung dengan karet dengan bagian atas ditutup dengan
kertas.

Lakukan sterilisasi dalam autoclave pada suhu 121°C selama 15
menit.

. Medium Endo Agar (EA)

Komposisi per liter :

- Bacto Peptone 10,0 gram

- Bacto Lactose 10,0 gram

- Dispotassium Phosphate 3,5 gram

- Bacto Agar 15,0 gram
- Bacto-Basic Fuchsin 0,5 gram
- Sodium Sulfite 2,5 gram

Cara pembuatan :

1.

5.
6.

Timbang bahan-bahan tersebut, atau bila berupa medium yang siap
pakai timbanglah sesuai petunjuk pada label, masukkan dalam
erlenmayer atau beaker glass.

Tambah aquadest sampai volume yang dikehendaki.

Panaskan medium sampai larut sempurna dengan menggunakan
hotplate. Pemanasan harus disertai dengan pengadukan.

Bagikan dalam tabung-tabung secara aseptis. Tiap tabung sebanyak
10 ml.

Sumbat mulut tabung dengan kapas sampai rapat.

Lakukan sterilisasi dalam autoclave suhu 121°C selama 15 menit.

. Medium Buffer Pepton

Komposisi per liter :

- Proteose peptone 10,0 gram

- Sodium chloride 5,0 gram

- Disodium phosphate anhydrous 3,5 gram
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Monopottasium phosphate 1,5 gam

Cara pembuatan :

1.

4,
5.

Timbang bahan-bahan tersebut, atau bila berupa bahan siap pakai
timbang sesuai petunjuk pada label.

Tambah aquadest sampai volume yang dikehendaki.

Panaskan medium sampai larut sempurna dengan hotplate, disertai
dengan pengadukan.

Sumbat mulut erlenmayer dengan kapas sampai rapat.

Lakukan sterilisasi dengan autoclave suhu 121°C selama 15 menit.

. Medium Selenit

Komposisi per liter :

- Peptone 5,0 gram

- Lactose 4,0 gram

- Sodium selenit 4,0 gram

- Di-potassium hydrogen phosphate 3,5 gram

- Pottasium dihydrogen phosphate 6,5 gram

Cara Pembuatan :

1.

4.
5.

Timbang bahan-bahan tersebut, atau bila berupa medium siap pakai
timbang sesuai petunjuk label. Masukkan dalam erlenmayer atau
beakerglass.

Tambah dengan aquadest steril sampai volume yang dikehendaki.

Medium dipanaskan di atas hotplate suhu 60°C-70°C sampai larut
sempurna.

Kemudian isikan dalam tabung steril secara aseptis sebanyak + 3 ml.

Tutup rapat dengan kapas.

Medium Salmonella Shigella Agar ( SSA)

Komposisi per liter :

- Meat Extract 5,0 gram

- Special Peptone 5,0 gram

- Lactose 10,0 gram

- Ox bile dried 8,5 gram
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- Sodium Citrate 10,0 gram
- Sodium Thiosulfat 8,5 gram

- Iron (1I1') Citrate 1,0 gram

- Brilliant green 0,3 mg
- Neutral red 25 mg
- Agar 12,00 mg

Cara Pembuatan :

1. Timbang bahan-bahan tersebut, atau bila berupa medium siap pakai
timbang sesuai petunjuk label. Masukkan dalam erlenmayer atau
beaker glass.

2. Tambah aquadest steril sampai volume yang dikehendaki.
3. Medium dipanaskan diatas waterbath, aduk sampai larut.
4. Setelah cukup dingin, tuang media ke petri dish steril secara aseptis.

. Medium Kliger’s Iron Agar ( KIA)

Komposisi :

- Peptone from casein 15,0 gram
- Peptone from meat 5,0 gram
- Meat extract 3,0 gram
- Yeast exract 3,0 gram
- Sodium chloride 5,0 gram
- Lactose 10,0 gram
- Glucose 1,0 gram

- Ammonium iron ( III') citrate 0,5 gram

- Sodium thiosulphate 0,5 gram
- Phenol red 0,024 gram
- Agar 0,024 gram

Cara Pembuatan :
1. Timbang serbuk Kliger’s Iron Agar, timbang sesuai petunjuk label.
2. Kemudian dilarutkan dengan aquadest yang dikehendaki.

3. Larutan dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih.
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Media yang telah mendidih dimasukkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 10 ml.

Media disterilkan dengan autoclave pada suhu 121°C selama 15
menit.

. Medium Sulfit Indol Motility ( SIM)

Komposisi per liter :

- Peptone from casein 20,0 gram
- Peptone from meat 5,6 gram
- Ammonium iron ( 111') 0,2 gram
- Sodium thiosulphate 0,2 gram
- Agar 3,0 gram

Cara Pembuatan :

1.
2.

Timbang serbuk Sulfit Indol Motility. Timbang sesuai petunjuk label.

Kemudian dilarutkan dengan aquadest sesuai volume yang
dikehendaki.

Larutan dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih.

Media yang telah mendidih dimasukkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 10 ml.

Media disterilkan dengan autoclave pada suhu 121°C selama 15
menit.

Medium Lysin Iron Agar ( LIA)

Komposisi per liter :

- Peptone from meat 5,0 gram
- Yeast extract 3,0 gram
- Glucose 1,0 gram

- Lysin monohidrochloride 10,0 gram

- Sodium thoisulfat 0,04 gram

- Ammonium Iron (lll) citrate 0,5 gram

- Bromo cresol purple 0,002 gram

- Agar 12,5 gram

Cara Pembuatan :
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Timbang serbuk Lysin Iron Agar, timbang sesuai petunjuk label.

Kemudian dilarutkan dengan aquadest sesuai volume yang
dikehendaki.

Larutan dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih.

Media yang telah mendidih dimasukkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 10 ml.

Media disterilkan dengan autoclave pada suhu 121° C selama 15
menit.

Medium Citrat Agar

Komposisi per liter :

- Ammonium hydrogen fosfat 1,0 gram

- Di-potassiumhydrogen phosphate 1,0 gram

- Sodium chloride 5,0 gram
- Sodium citrate 2,0 gram
- Magnesium sulfate 0,2 gram
- Bromo thymol blue 0,08 gram
- Agar 12,5 gram

Cara Pembuatan :

1.
2.

Timbang serbuk Citrat Agar, timbang sesuai petunjuk label.

Kemudian dilarutkan dengan aquadest sesuai volume yang
dikehendaki.

Larutan dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih.

Media yang telah mendidih dimasukkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 10 ml.

Media disterilkan dengan autoclave pada suhu 121°C selama 15
menit.
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