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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Saus cabai yang memiliki izin edar dan tidak memiliki izin edar  tidak 

tercemar oleh bakteri Salmonella sp. 

2. Nilai rata-rata ALT dari sampel saus cabai yang memiliki izin edar yaitu 

sampel  X  sebesar 1,4×106 koloni/mg, dan sampel saus cabai Y sebesar 

3,1×106 koloni/mg, sampel saus cabai yang tidak memiliki izin edar yaitu 

sampel Z sebesar 4,5×106 koloni/mg. Nilai rata-rata AKK dari sampel saus 

cabai yang memiliki izin edar yaitu sampel  X sebesar 1,3×105 koloni/mg 

dan saus cabai Y sebesar 4,6×104 koloni/mg, saus cabai yang tidak memiliki 

izin edar yaitu sampel Z sebesar 4,4×103 koloni/mg, maka ketiga merk saus 

cabai tersebut tidak memenuhi persyaratan nilai ALT dan AKK dari standart 

BPOM No.16 Tahun 2016. 

 

B. Saran 

 Berdasarkan penelitian ini, untuk peneliti selanjutnya dapat melanjutkan 

penelitian saus cabai ini dengan menguji pewarna dan pengawet pada saus cabai. 
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LAMPIRAN 

 

Lampian 1. Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) 

1. Sampel X : 

a. Pengenceran 10-1 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I  = 383 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II  = 341 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 435 koloni 

• Rata-rata : 

383 + 341 + 435

3
 

    =  383 koloni/mg 

    = 3,9×103 koloni/mg 

b. Pengenceran 10-2 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I  = 337 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II = 286 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 388 koloni 

• Rata-rata : 

337 + 286 + 388

3
 

  = 337 koloni/mg 

  = 3,4×104 koloni/mg 

c. Pengenceran 10-3 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 257 koloni 
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• Jumlah koloni pada replikasi II   = 251 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 285 koloni 

• Rata-rata : 

257 + 251 + 285

3
 

    = 264 koloni/mg 

    = 2,6×105 koloni/mg 

d. Pengenceran 10-4 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I     = 224 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II    = 232 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III   = 288 koloni 

• Rata-rata : 

224 + 232 + 288

3
 

   = 248 koloni/mg 

   = 2,5×106 koloni/mg 

e. Karena terdapat koloni yang kurang dari 300 maka perlu 

dilakukan perbandingan 

• 2,6×105 = 0,26×106 

2,5×106 = 2,5×106 

  = 0,26: 2,5 

  = 0,10 koloni 

 Karena 0,10 kurang dari 2 maka dilakukan rata-rata: 

0,26 + 2,5

2
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  = 1,4×106 koloni/mg 

2. Sampel Y : 

a. Pengenceran 10-1 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 488 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II   = 455 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 478 koloni 

• Rata-rata : 

488 + 455 + 478

3
 

   = 473 koloni 

   = 4,7 koloni/mg 

b. Pengenceran 10-2 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 456 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II   = 447 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 454 koloni 

• Rata-rata : 

456 + 447 + 454

3
 

   = 452 koloni 

   = 4,5×104 koloni/mg 

 

c. Penegnceran 10-3 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 354 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II   = 342 koloni 
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• Jumlah koloni pada replikasi III  = 428 koloni 

• Rata-rata : 

354 + 342 + 428

3
 

    = 347 koloni 

    = 3,5×105 koloni/mg 

d. Pengenceran 10-4 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I   = 293 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II  = 289 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 357 koloni 

• Rata-rata : 

293 + 289 + 357

3
 

    = 313 koloni 

    = 3,1×106 koloni/mg 

e. Karena didapatkan nilai ALT lebih dari 300 koloni, maka diambil 

nilai ALT dari pengenceran yang paling tertinggi yaitu 3,1×106 

koloni/mg 

3. Sampel Z : 

a. Pengenceran 10-1 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I     = 578 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II    = 596 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 593 koloni 

• Rata-rata : 
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578 + 596 + 593

3
 

  = 589 koloni 

  = 5,9×103 koloni/mg 

b. Pengenceran 10-2 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 573 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II   = 588 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 488 koloni 

• Rata-rata : 

573 + 588 + 488

3
 

    = 549 koloni 

    = 5,5×104 koloni/mg 

c. Pengenceran 10-3 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I     = 496 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II    = 562 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III   = 482 koloni 

• Rata-rata : 

496 + 562 + 482

3
 

    = 504 koloni 

    = 5,0×105 koloni/mg 

d. Pengenceran 10-4 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I     = 384 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II    = 495 koloni 
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• Jumlah koloni pada replikasi III   = 479 koloni 

• Rata-rata : 

384 + 495 + 479

3
 

    = 452 koloni 

    = 4,5×106 koloni/mg 

e. Karena didapatkan nilai ALT yang lebih dari 300 koloni, maka 

diambil nilai ALT dari pengenceran tertinggi yaitu 4,5×106 

koloni/mg. 

 

Lampiran 2. Perhitungan Angka Kapang Khamir (AKK) 

1. Sampel X : 

a. Pengenceran 10-1 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I     = 285 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II    = 146 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III   = 368 koloni 

• Rata-rata : 

285 + 146 + 368

3
 

    = 266 koloni 

    = 2,7×103 koloni/mg 

 

b. Pengenceran 10-2 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 283 koloni 
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• Jumlah koloni pada replikasi II   = 142 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 368 koloni 

• Rata-rata : 

283 + 142 + 368

3
 

    = 238 koloni 

    = 2,4×104 koloni/mg 

 

c. Pengenceran 10-3 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I     = 112 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II    = 139 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III   = 144 koloni 

• Rata-rata : 

112 + 139 + 144

3
 

    = 131 koloni 

    = 1,3×105 koloni/mg 

d. Karena nilai AKK terdapat koloni yang kurang dari 40-60 koloni 

maka diambil dari pengenceran yang tertinggi, yaitu 1,3×105 

koloni/mg. 

2. Sampel Y : 

a. Pengenceran 10-1 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I       = 563 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II      = 647 koloni 
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• Jumlah koloni pada replikasi III     = 658 koloni 

• Rata-rata : 

563 + 647 + 658

3
 

      = 622 koloni 

      = 6,2×103 koloni/mg 

 

b. Pengenceran 10-2 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I    = 348 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II   = 439 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III  = 579 koloni 

• Rata-rata : 

348 + 439 + 579

3
 

      = 455 koloni 

      = 4,6×104 koloni/mg 

c. Pengenceran 10-3 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I   = 266 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II  = 387 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 268 koloni 

• Rata-rata : 

266 + 387 + 268

3
 

      = 307 koloni 

      = 3,1×105 koloni/mg 
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d. Karena terdapat nilai AKK yang lebih dari 40 dan kurang dari 60, 

maka didapatkan nilai AKK pada sampel Y yaitu 4,6×104 koloni/mg 

pada ngenceran 10-2. 

3. Sampel Z : 

a. Pengenceran 10-1 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I   = 69 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II  = 56 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 61 koloni 

• Rata-rata : 

69 + 56 + 61

3
 

      = 62 koloni 

      = 6,2×102 koloni/mg 

b. Pengenceran 10-2 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I   = 42 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi II  = 49 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 40 koloni 

• Rata-rata : 

42 + 49 + 40

3
 

      = 43 koloni 

      = 4,3×103 koloni/mg 

c. Pengenceran 10-3 : 

• Jumlah koloni pada replikasi I   = 22 koloni 
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• Jumlah koloni pada replikasi II  = 28 koloni 

• Jumlah koloni pada replikasi III = 40 koloni 

• Rata-rata : 

22 + 28 + 40

3
 

      = 30 koloni 

      = 3,0×104 koloni/mg 

d. Karena terdapat nilai AKK yang lebih dari 40 dan kurang dari 60, 

maka didapatkan nilai AKK pada sampel Y yaitu 4,4×103 koloni/mg 

pada ngenceran 10-2. 

Lampiran 3. Bahan yang digunakan dalam praktek 

 

Sampel saus cabai 

merk X 
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Sampel saus cabai 

merk  Y 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel saus cabai 

merk Z 
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Aquadest steril 

 

 

Lampiran 4. Hasil yang dikerjakan dalam penelitian 

 

Hasil ALT sampel 

saus cabai merk X 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

satu 
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Hasil ALT sampel 

saus cabai merk X 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

dua 

 

 

 

 

Hasil ALT sampel 

saus cabai merk X 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

tiga 
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Hasil ALT sampel 

saus cabai merk Y 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

satu 

 

 

 

 

Hasil ALT sampel 

saus cabai merk Y 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

dua 
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Hasil ALT sampel 

saus cabai merk Y 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

tiga 

 

 

 

 

 

Hasil ALT sampel 

saus cabai merk Z 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

satu 
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Hasil ALT sampel 

saus cabai merk Z 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

dua 

 

 

 

Hasil ALT sampel 

saus cabai merk Z 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3, dan 

10-4 pada replikasi 

tiga 
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Hasil AKK sampel 

saus cabai merk X 

pada pengenceran  

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi satu 

 

 

Hasil AKK sampel 

saus cabai merk X 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi dua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63 
 

 

Hasil AKK sampel 

saus cabai merk X 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi tiga 

 

 

 

 

Hasil AKK sampel 

saus cabai merk Y 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi satu 
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Hasil AKK sampel 

saus cabai merk Y 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi dua 

 

 

 

 

Hasil AKK sampel 

saus cabai merk Y 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi tiga 
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Hasil AKK sampel 

saus cabai merk Z 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi satu 

 

 

 

Hasil AKK sampel 

saus cabai merk Z 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi dua 
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Hasil AKK sampel 

saus cabai merk Z 

pada pengenceran 

10-1, 10-2, 10-3 pada 

replikasi tiga 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil inokulasi 

Saus cabai merk X 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 1 
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Hasil inokulasi 

Saus cabai merk X 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 2 

 

 

 

Hasil inokulasi 

Saus cabai merk X 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 3 
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Hasil inokulasi 

Saus cabai merk Y 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 1 

 

 

Hasil inokulasi 

Saus cabai merk Y 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 2 
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Hasil inokulasi 

Saus cabai merk X 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 3. 
 

 

 

Hasil inokulasi 

Saus cabai merk Z  

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 1 
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Hasil inokulasi 

Saus cabai merk Z 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 2 

 

 

 

 

Hasil inokulasi 

Saus cabai merk Z 

pada media SSA 

dengan 

pengenceran 10-1 

pada replikasi 3 
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Hasil mikroskopis 

sampel saus cabai 

merk Y pada 

replikasi 1 

 

 

  

 

Hasil mikroskopis 

sampel saus cabai 

merk Y pada 

replikasi 2 

 

 

 

Hasil mikroskopis 

sampel saus cabai 

merk Y pada 

replikasi 3 
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Hasil mikroskopis 

sampel saus cabai 

merk Z pada 

replikasi 1 

 

 

 

 

 

 

Hasil mikroskopis 

sampel saus cabai 

merk Z pada 

replikasi 2 
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Hasil mikroskopis 

sampel saus cabai 

merk Z pada 

replikasi 3 

 

 

 

 

Hasil uji biokimia 

sampel saus cabai 

merk Y dalam 

pengenceran 10-1 

pada replikasi satu 
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Hasil uji biokimia 

sampel saus cabai 

merk Y dalam 

pengenceran 10-1 

pada replikasi dua 

 

 

 

 

Hasil uji biokimia 

sampel saus cabai 

merk Y dalam 

pengenceran 10-1 

pada replikasi tiga 
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Hasil uji biokimia 

sampel saus cabai 

merk Z dalam 

pengenceran 10-1 

pada replikasi satu 

 

 

 

 

 

Hasil uji biokimia 

sampel saus cabai 

merk Z dalam 

pengenceran 10-1 

pada replikasi dua 

 

 

 

 

 

 

 



76 
 

 

 

 

 

Hasil uji biokimia 

sampel saus cabai 

merk Z dalam 

pengenceran 10-1 

pada replikasi tiga 

 

 


