BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
Ikan Teri (Stelophorus sp) yang dijual di Pasar Legi, Pasar Nusukan, Pasar
Mojosongo terdapat bakteri Salmonella sp dan Escherichia coli
5.2. Saran
Dari hasil penelitian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat
memberikan saran sebgai berikut :
a. Untuk masyarakat
a. Sebaiknya pedagang memperhatikan kebersihan wadah, alat, maupun
bahan baku yang akan digunakan untuk berjualan
b. sebaiknya pembeli sebelum membeli Ikan Teri (Stelophorus sp) harus
memperhatikan lingkungan sekitar tempat penjual berjualan
b. Untuk instansi
a. sebaiknya dilakukan pemeriksaan lebih lanjut untuk Ikan Teri (Stelophorus
sp) yang dijual di pinggir jalan dan dipasar
b. Sebaiknya melakukan penyuluhan terhdap masyarakat tentang macam
bakteri yang ada pada Ikan Teri (Stelophorus sp). dampak bagi
kesehatan dan cara menghindari penyakit yang ditimbulkan oleh bakteri

dalam Ikan Teri (Stelophorus sp)
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LAMPIR AN




LAMPIRAN

Lampiran 1. Sampel Ikan Teri (Stelophorus sp) yang didapat dari Pasar Legi, Pasar

Nusukan, Pasar Mojosongo
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Pengulangan bakteri Esceherichia coli sampel 1

Pengulangan bakteri Esceherichia coli sampel 2




Pengulangan bakteri Esceherichia coli Sampel 3

Pengulangan bakteri Salmonella sp sampel 1




Pengulangan bakteri Salmonella sp sampel 2

Pengulangan bakteri Salmonella sp sampel 3
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Lampiran 2. Komposisi Medium
Komposisi yang digunakan pada isolasi dan identifikasi bakteri terhadap Salmonella

sp, dan Escherichia coli adalah :

Endo Agar
PP ON. . 10,0 gram
P2 To (o 11 = T 10,0 gram
Di-potassium phosphate...............oooiii 3.5 gram
Sodium sulphite........oiii 2,5 gram
Al 10,0 gram
AQUAAEST. ..o 1,0 liter

Buffer pepton

Pepton frommeat...........coooiiii 10,0 gram
Sodium ChIOFIde. . ... 5,0 gram
Di-potassium hydrogen fosfat...............cooiiii 9,0 gram
Potassium dihidrogen fosfat...............cooooi 1,5 gram
AQUAAESE. ... 1,0 liter

Selenit Broth

Peptonfrommeat............oooiii 5,0 gram
= (017 4,0 gram
SodiUM SEIENILE. ... e 4,0 gram
Di-potassium dihidrogen fosfat...............ccooooiiiii 6,5 gram
AQUAAEST. ... 1,0 gram
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Salmonella Shigela Agar (SSA)

Lab-Lemco POWAET........cooviiii e, 5,0 gram

PePION. . 5,0 gram

LaCOSE. . e 10,0 gram

Bile Salt.. ..o, 8,5 gram
SodiUmM CItrate. ..o 10,0 gram
Sodium Thiosulphat..........cooiii 8,5 gram
Ferric Citrate. ... e, 1,0 gram
Brilliants Green..........ccooiiiiiiiii 0.00033 gram
NeULral red. ... s 0,025 gram
BacCto Agar.... .o 13,5 gram

Kliger Iron Agar

Pepton from casein...........coooiii i 15,0 gram
Pepton frommeat............coooi 5,0 gram
Meat extract. ... ..o 3,0 gram
Yeast eXtracCt.........oouiiiiii 3,0 gram
Sodium Chloride. ... .o 5,0 gram
LaKioSa. .. e 10,0 gram
GIUKOSA. ... 1,0 gram
Ammonium iron (Ill) citrat............coo 0,5 gram
Sodium thiosulfate. ..., 0,5 gram
Phenol red. ... e 0,024 gram
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AGAI-A0a5. ..t 12,0 gram
AQUAAEST. ..o 1,0 liter

Lysine Iron Agar (LIA)

Peptonfrommeat............ooooiii 5,0 gram
Yeast eXtract.....ccoo i 3,0 gram
GIUKOSA . .o e 1,0 gram
Lysine monohidrochloride. ..., 10,0 gram
Sodium thiosulfate. ..o 0,04 gram
Ammonium iron (lll) citrate..............cocoii 0,5 gram
Bromo cresol purole. ... 0,02 gram
0 = 1= T - P 12,5 gram
AQUAAEST. .. 1,0 liter
SIM
Pepton from casein...........ooooiiiii 20,0 gram
Pepton frommeat............coooii 6,6 gram
Ammonium iron (Il) citrate. ... 0,2 gram
Sodium thiosulfate. ... 0,2 gram
AGAI-A0AI. ... et 3,0 gram
AQUAAEST. ... 1,0 liter
Citrat Agar

Ammonium hidrogen fosfat..............cooiiii 1,0 gram
Di-potassium hidrogen fosfat.............c.coooiiii 1,0 gram
Sodium Chlorida. ... 5,0 gram

L-7



Magnesium sulfat............cocoi 0,2 gram

Bromo thymol blue..............coi 0,08 gram
AGAI-A0a5. ..t 12,5 gram
AQUAdEST. ..., 1,0 liter
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