BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

Pertama, di dalam produk lemea terdapat BAL.

Kedua, berdasarkan literature review BAL pada berbagai produk
fermentasi rebung, bekasam, kubis, campuran sayur, chao, kimchi, peda, dan sawi
asin memiliki aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli.

Ketiga, BAL yang memiliki aktivitas antibakteri paling aktif terhadap
Escherichia coli adalah BAL yang diisolasi dari fermentasi campuran sayur.

B. Saran
Penelitian ini masih banyak kekurangan, maka perlu dilakukan penelitian

lebih lanjut mengenai :

Pertama, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui
aktivitas antibakteri supernatan BAL produk lemea terhadap mikroorganisme
lainnya.

Kedua, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap aktivitas
supernatan BAL secara dilusi untuk mengetahui Konsentrasi Hambat Minimum
(KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM).
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil pembuatan produk lemea

Lampiran 2. Hasil morfologi koloni isolat Lemea dalam media MRSA




56

Lampiran 3. Hasil identifikasi isolat BAL berdasarkan uji motilitas

Tidak ada gelembung gas




Lampiran 5. Hasil uji fermentasi karbohidrat BAL
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No. Kode Medium Gambar Hasil Keterangan
isolat
1 Isl Glukosa + Isolat 1 dapat
memfermentasikan
glukosa
N
Laktosa + Isolat 1 dapat
memfermentasikan
laktosa
Sukrosa + Isolat 1 dapat

memfermentasikan

sukrosa
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Is2

Glukosa

Isolat 2 dapat
memfermentasikan

glukosa

Laktosa

Isolat 2 dapat
memfermentasikan

laktosa

Sukrosa

Isolat 2 dapat
memfermentasikan

sukrosa

1s3

Glukosa

Isolat 3 dapat
memfermentasikan

glukosa
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Laktosa

Isolat 3 dapat
memfermentasikan

laktosa

Sukrosa

Isolat 3 dapat
memfermentasikan

sukrosa

Is4

Glukosa

Isolat 4 dapat
memfermentasikan

glukosa




60

Laktosa

Sukrosa

Isolat 4 dapat
memfermentasikan

laktosa

Isolat 4 dapat
memfermentasikan

sukrosa

Lampiran 6. Hasil pengecatan Gram bakteri dari produk lemea

Kode
isolat

Gambar

Hasil Keterangan

Is1

Gram+ | e Gram+ .

Coccus koloni
berwarna
violet

e Gram-:
koloni
berwarna
merah

I1s2

Gram+ | e Gram+:

Basil koloni
berwarna
violet

e Gram-:
koloni
berwarna
merah




61

153 T |e Gram+| e Gram+:

e Coccus koloni
berwarna
violet

e Gram-:
koloni
berwarna
merah

Is4 : e Gram+ | e Gram+:

e Coccus koloni
berwarna
violet

e Gram-:
koloni
berwarna
merah

Lampiran 7. ldentifikasi bakteri uji Escherichia coli ATCC 25922 pada
media selektif

Lampiran 8. Hasil identifikasi mikroskopis E. coli ATCC 25922 dengan
pewarnaan Gram



62

Lampiran 9. Hasil identifikasi E. coli ATCC 25922 berdasarkan uji biokimia

No

Medium

SIM

Gambar

Hasil

Keterangan

Sulfida : (-)
Indol : (+)
Motilitas : (+)

Uji sulfida :

pada media terbentuk warna

uji positif jika

hitam

Uji indol
ditambahkan reagen Erlich A
(3 tetes) dan Erlich B (3

tetes), jika terbentuk indol

media

maka akan terbentuk warna
merah

Uji motilitas : uji positif jika
terjadi pertumbuhan pada
seluruh media dan uji negatif
jika ada pertumbuhan hanya
di bekas inokulas (seraput-

seraput) berwarna putih

KIA

AIA S G,

Bagian lereng jika

berwarna  merah  maka

ditulis K

Bagian  dasar jika

berwarna maka

ditulis A

kuning
Adanya gas : jika media
pecah atau terangkat ke atas
maka ditulis G*, jika media
tetap maka ditulis G
Sulfida
berwarna
ditulis S*, jika media tidak

terbentuk

jika  media

hitam maka

warna  hitam
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maka ditulis S

LIA

K/IK > 6.

Bagian lereng : jika
berwarna  merah  maka
ditulis K

Bagian dasar : jika
berwarna  kuning maka
ditulis A

Adanya gas : jika media
pecah atau terangkat ke atas
maka ditulis G*, jika media
tetap maka ditulis G
Sulfida : jika media
berwarna  hitam  maka
ditulis S*, jika media tidak
terbentuk  warna  hitam

maka ditulis S

SCA

Uji positif : jika media

berwarna biru




Lampiran 10. Komposisi media

No | Media Komposisi

1. deMan Rogosa Sharpe | 52,2 g/L

Agar (MRSA) MERCK | Peptone from casein 10,0

Meat extract 8,0

Yeast extract 4,0

D(+) Glucose 20,0

Di-pottasium hydrogen phospate 2,0
Tween 801,0

Di-ammonium hydrogen citrate 2,0
Sodium acetate 5,0

Magnesium sulphate 0,2
Manganese sulphate 0,04

Agar 14,0

pH 5,7+0,2 25°C

Sterilisasi 121°C 15 menit

2. Eosin Methylen Blue | 35,96 g/L

Agar (EMBA) Gelatin 10

Laktosa 5

Sukrosa 5

Dipotasium fosfat 2
Eosin-Y 0,4

Methylene blue 0,065
Agar 13,5

pH 7,2+0,2 25°C
Sterilisasi 121°C 15 menit




