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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil pengujian pada Virgin Coconut Oil / VCO maka dapat 

disimpulkan :  

a. Angka Lempeng Total (ALT) : Sampel I ( 2,5 x 101 ) 

Sampel II ( 2,8 x 101 ) 

b. Bakteri Koliform   : 0-3 (negatif) 

c. Salmonella   : Negatif  

d. Staphylococcus aureus : Negatif 

e. Escherichia coli  : Negatif 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa VCO memenuhi syarat secara 

mikrobiologis berdasarkan pada Standar Mutu BPOM. 

 

5.2 Saran 

Dari hasil pengujian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat 

memberikan syarat sebagai berikut : 

1. Untuk Pembuat 

Dalam pembuatan tetap menggunakan alat yang bersih atau steril. 

Sehingga dapat meminimalisir kontaminasi bakteri. Dalam menggunakan 

wadah dalam proses proses pembuatan VCO sebaiknya menggunakan 

wadah yang benar-benar bersih yang sudah dicuci dengan sabun. Untuk 

tempat wadah pengemasan harus bersih dan steril. 
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2. Untuk Pembeli  

Sebaiknya pembeli memperhatikan sanitasi dan hegienitasVirgin 

Coconut Oil / VCO. 
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Lampiran 1.  Standar Syarat Badan Pengawasan Obat dan Makanan 
(BPOM) pada Virgin Coconut Oil (VCO) 

 

Komponen 
Pemeriksaan 

Unit Syarat Ket. 

Totalplate Count (TPC)/ 
Angka Lempeng Total 

Koloni/ml - Sertifikat LJAP-IPB 
281-6/FL/4.2.4/LJA/ITP 

Angka Lempeng Total Koloni/g 105 kol/g BPOM 

MPN Coliform APM/g 10 APM/g BPOM 

Salmonella - Negatif BPOM 

Staphylococcus aureus Koloni/g 102 Kol/g BPOM 

Escherichia coli Koloni/g 0 BPOM 

Sumber : BPOM – metode analisis PPOMN 
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Lampiran 2.  Tabung MPN per 100 ml sampel (3 tabung tiap seri 
pengenceran) 

 

Jumlah tabung positif tiap 
pengenceran 

MPN per 
100 ml 

Jumlah tabung positif tiap 
pengenceran 

MPN per 
100 ml 

10 ml 1 ml 0,1 ml 10 ml 1 ml 0,1 ml 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

0 
1 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 

0 
0 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 

 
3 
6 
9 
3,1 
6,1 
9,3 
12 
6,2 
9,3 
12 
16 
9,4 
13 
16 
19 
3,6 
7,2 
11 
15 
7,3 
11 
15 
19 
11 
15 
20 
24 
16 
20 
24 
29 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 

0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 

9,1 
14 
20 
26 
15 
20 
27 
34 
21 
28 
35 
42 
29 
36 
44 
53 
23 
39 
64 
95 
43 
75 
120 
160 
93 
150 
210 
290 
240 
460 
1100 
>2400 
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Lampiran 3. Hasil Penelitian  

 

 

Sampel I. Pengujian MPN pada VCO dengan Media Lactose Broth (LB) 

 

 

Sampel II. Pengujian MPN pada VCO dengan Media Lactose Broth (LB) 
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Sampel I. Pengujian ALT pada VCO dengan Media Nutrient Agar 

 

 

Sampel II. Pengujian ALT pada VCO dengan Media Nutrient Agar 
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Sampel I. Pengujian Salmonella pada VCO dengan Media Buffer Peptone 

 

Sampel II. Pengujian Salmonella pada VCO dengan Media Buffer Peptone 
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Sampel I. Pengujian Escherichia coli pada VCO dengan Media Endo Agar 

 

 

Sampel II. Pengujian Escherichia coli pada VCO dengan Media Endo Agar 
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Sampel I dan Sampel II. Pengujian Staphylococcus aureus pada VCO dengan 

Media Vogel Johnson Agar 

 

Sampel Penelitian Virgin Coconut Oil (VCO) 
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Lampiran 4. Alat Penelitian  

 

Autoclave 

 

Oven 
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Inkubator 

 

 

Cawan petri 
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Pipet volume 10 ml dan 1 ml 

 

Tabung reaksi 

 

Rak tabung reaksi 



 

L-11 
 

 

 

 

Syringe  
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Inkas  

 

Lampu spirtus 
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Lampiran 5. Media 

 

a. Buffer Pepton 

- Pepton from meat      10.0  gram 

- Sodim chloride       5.0  gram 

- Di-potassium hidrogen fosfat     9.0 gram 

- Potassium dihidrogen fosfat     1.5  gram 

b. Bismuth Sulfit Agar (BSA) 

- Meat extract       5.0  gram 

- Pepton from meat      10.0  gram 

- Glukosa        5.0  gram 

- Di-sodium hidrogen fosfat      4.0  gram  

- Iron (II) sulfate       0.3 gram 

- Brilliant green       0.025 gram 

- Bismuth sulfite        8.0  gram 

- Agar-agar       15.0 gram 

c. Nutrien Agar 

- Pepton from meat       5.0  gram 

- Meat extract        3.0  gram 

- Agar-agar        12.0 gram 

d. Endo Agar (EA) 

- Pepton from meat      10.0 gram 

- Di-potassium hidrogen fosfat     3.5 gram 

- Laktosa       10.0 gram 

- Sodium        2.5 gram 
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- Fuchsin        0.4 gram 

- Agar-agar       12.5 gram 

e. Lactose Broth (LB) 

- Pepton from gelatine      5.0 gram 

- Meat extract       3.0 gram 

- Laktosa        5.0 gram 

f. Brilliant Green Lactose Bile (BGLB) 

- Pepton from meat      10.0  gram 

- Laktosa       10.0 gram 

- Ox bile       20.0 gram 

- Brilliant green       0.0133 gram 

g. Vogel Johnson Agar (VJA) 

- Pepton from casein     10.0 gram 

- Yeast extract       5.0 gram 

- Di-potassium hidrogen fosfate     5.0  gram 

- Manitol       10.0 gram 

- Lithium chloride        5.0 gram 

- Glysine       10.0 gram 

- Phenol red        0.025 gram 

- Potassium tellurite       0.2 gram 

- Agar-agar       13.0 gram 

h. Selenite Broth  

- Pepton from meat       5.0 gram 

- Laktosa        4.0 gram 

- Sodium selenite       4.0 gram 
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- Di-potassium hidrogen fosfat     3.5 gram 

- Potassium dihidrogen fosfat     6.5 gram 

i. SIM 

- Peptone from casein     20.0 gram 

- Pepton from meat       6.6 gram 

- Ammonium iron (II) citrate     0.2 gram 

- Sodium thiosulfate      0.2 gram 

- Agar-agar        3.0 gram 

j. Citrat Agar 

- Ammonium hidrogen fosfat     1.0 gram 

- Di-potassium hidrogen fosfat     1.0 gram 

- Sodium chlorida       5.0 gram 

- Magnesium sulfat       0.2 gram 

- Bromo thymol blue      0.08 gram 

- Agar-agar       12.5 gram 

k. Kliger Iron Agar (KIA) 

- Pepton from casein     15.0 gram 

- Pepton from meat       5.0 gram 

- Meat extract       3.0 gram 

- Yeast extract       3.0 gram 

- Sodium chloride       5.0 gram 

- Laktosa       10.0 gram 

- Glukosa        1.0 gram 

- Ammonium iron (III) citrat      0.5 gram 

- Sodium thiosulfat       0.5 gram 
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- Phenol red        0.024 gram 

- Agar-agar       12.0 gram 

l. Lysine Iron Agar (LIA) 

- Pepton from meat       5.0 gram 

- Yeast extract       3.0 gram 

- Glukosa        1.0 gram 

- Lysine monohidrochloride     10.0 gram 

- Sodium thiosulfate      0.04 gram 

- Ammonium iron (III) citrat      0.5 gram 

- Bromo cresol purole      0.02 gram 

- Agar-agar       12.5 gram 

 

 

 


