BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan nilai angka lempeng total
daging ayam broiler yang diambil dari pedagang pasar mojosongo surakarta pada
sampel A, B, dan C adalah 2,8 x10* cfu/gram, 4,9 x10* cfu/gram, dan 3,0 x10°
cfu/gram. Ketiga sampel tersebut masih memenuhi standar SNI karena kurang
dari 1x10° koloni/gram. Hasil identifikasi Esherichia coli daging ayam broiler
didapatkan sampel A, B, dan C tercemar Esherichia coli. Nilai cemaran
Esherichia coli dari masing-masing sampel adalah 2,4 x 10* cfu/gram, 5,8 x 10°°
cfu/gram dan 1,5 x 10-2 cfu/gram. Ketiga sampel tersebut tidak sesuai dengan

SNI karena nilai cemaran Esherichia coli lebih besar dari 1x10" koloni/gram.

B. Saran

Berdasarkan penelitian, beberapa saran yang perlu disampaikan yaitu :

1. Perlu adanya kewaspadaan dari konsumen yaitu dengan memilih daging broiler
yang masih segar, dan melakukan pemasakan daging broiler dengan baik
sehingga mematikan bakteri patogen yang ada pada daging ayam broiler.

2. Pemerintah sebaiknya meningkatkan pembinaan terhadap para pedagang dan
konsumen mengenai kesehatan daging ayam broiler.

3. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai spesies bakteri patogen lainnya
(seperti Salmonella sp.) agar lebih memastikan keamanan konsumsi bagi

masyarakat
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LAMPIRAN






Lampiran 1. Perhitungan Angka Lempeng Total
A. Perhitungan Angka Lempeng Total Sampel A

1. Replikasi 1
10" =151
10% =80
10° =41
10* =
10° =
10° =
1
Nilai ALT = Jumlah Koloni x —
Pengenceran
=41x % = 4,1 x 10*koloni/mg

2. Replikasi 2

10" = 159

10% = 78

10° = 37

10" =19

10° = 10

10° =0

Nilai ALT = Jumlah Koloni x ;
Pengenceran

1 .
=37x 105 = 3,7 x 10*koloni/mg

3. Replikasi 3
10 = 159
10? = 62
10° =19
10 =4
10° = 2
10 =1
1
Nilai ALT = Jumlah Koloni x ———
Pengenceran

1 .
=62x 107 = 6 x 103koloni/mg



4,1x10* + 3,7 x10* + 0,6 x10*

ALT rata — rata = 3

= 2,8 x10*koloni/mg

B. Perhitungan Angka Lempeng Total Sampel B

1. Replikasi 1
10" =228
10% = 112
10° =47
10* =13
10° =3
10° =1
1
Nilai ALT = Jumlah Koloni x ———
Pengenceran
=47 x — =47 x 10*koloni/mg
Replikasi 2
10" = 332
10% = 168
10° = 43
10* = 14
10° =1
10° =0
Nilai ALT = Jumlah Koloni x ;
Pengenceran
=43 x %03 = 4,3 x 10*koloni /mg
Replikasi 3
10" = 300
10% = 106
10° = 56
10* = 11
10° =8
10° =6

1

Nilai ALT = Jumlah Koloni x ———
Pengenceran



1
=56x 07 = 5,6 x 10* koloni/mg

4,7 x10* +4,3x10* +5,6 x10*

3
= 4,9 x10*koloni/mg

ALT rata — rata =

C. Perhitungan Angka Lempeng Total Sampel C

1. Replikasi 1
10t =111
102 = 46
10° =4
10* =2
10° =0
10° =0
1
Nilai ALT = Jumlah Koloni x ———
Pengenceran
=46 x 1—(1)2 = 4,6 x 103koloni/mg
2. Replikasi 2
10t =112
102 = 37
10° = 13
10* = 3
10° =1
10° =1
Nilai ALT = Jumlah Koloni x —1
Pengenceran

1 .
=37x 07 = 3,7 x 103 koloni/mg

3. Replikasi 3
10* = 94
102% = 29
10°% =2

10% =0



10° =0
10° =0
1
Nilai ALT = Jumlah Koloni x ——
Pengenceran

1
=94 x ot = 0,9 x 103 koloni/mg

4,6x10% +3,7x10%+ 0,9 x103

3
= 3,0 x103 koloni/mg

ALT rata — rata =




Lampiran 2. Gambar

A. Sampel Daging Ayam Broiler




B. Bahan-bahan yang telah disterilisasi




C. Hasil Preparasi Sampel
1.  Sampel A 2. Sampel B

3.Sampel C




D. Pengenceran

E. Media NA untuk pengujian ALT sebelum di inkubasi




F. Media EA untuk identifikasi Esherichia coli sebelum inkubasi




G. Hasil ALT Sampel A
Replikasi 1




Replikasi 3

H. Hasil ALT Sampel B
Replikasi 1

Replikasi 2






I. Hasil ALT Sampel C
Replikasi 1




Replikasi 3

J. Hasil Inkubasi Media EA
Sampel 1




Sampel 2

Sampel 3

K. Hasil Pewarnaan Gram
Sampel A

Sampel B

Sampel

C




L. Hasil Uji Biokimia

Sampel A Sampel B Sampel C
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