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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1.1 Kesimpulan 

Kedelai putih (Glycine max) yang diperoleh dari tiga penjual yang 

berbeda di Pasar Legi Surakarta mengandung jamur Rhizopus yang dapat 

mengurai amilum. 

 

1.2 Saran 

a. Kedelai yang di jual hendaknya di tempatkan di wadah yang  bersih dan 

terhindar dari kontak langsung dengan udara luar. 

b. Menjaga sanitasi lingkungan kedelai, serta menjaga kondisi kedelai pasca 

panen termasuk cara penyimpanan, pembijian (perontokan), 

pembersihan, pengemasan, dan pengeringan agar terhindar dari mikroba 

yang dapat menurunkan kualitas kedelai. 

c. Cara penyimpanan yang baik, yaitu kedelai seminimal mungkin kontak 

dengan udara luar itu dimaksutkan agar tidak terkontaminasi oleh hama, 

penyakit, dan jamur. Cara penyimpanan yang sering dilakukan yaitu 

dengan cara penyimpanan kedap udara. Caranya dengan mengurangi 

kadar oksigen, menambah karbon dioksida, mengatur suhu dan 

kelembabpan di ruang kemasan.  

d. Menjaga suhu dan kelembaban juga sangat penting. Kadar air normal 

sebaiknya 12-14% untuk keperluan konsumsi dan untuk penyimpanan 

maksimum memiliki kadar air 12%. 
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Lampiran 1. Medium SDA + amylum 

 

 

Foto medium tegak dan miring 

 

 

Foto isolasi kedelai pada cawan petri yang berisi medium SDA 
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Lampiran 2. Media yang digunakan untuk isolasi jamur 

 

1. Sabouroud Dextrose Agar (SDA) 

Media ini di gunakan untuk pertumbuhan jamur yang optimal 

pada suhu 25 - 30 derajat celcius (Jumanti, 2014) 

a. Komposisi Media SDA (Sabouroud Dextrose Agar) 

Mycological peptone :10 g 

Glucose   :40 g 

Agar    :15 g 

b. Fungsi dari komponen dalam SDA : 

 Mycological peptone :Menyediakan nitrogen dan sumber 

vitamin yang diperlukan untukpertumbuhan organisme dalam 

Sabouroud Dextrose Agar. 

 Glucose   :Dalam konsentrasi yang tinggi 

dimasukkan sebagai sumber energI 

 Agar pemadat   : Berperan sebagai bahan pemadat 

c. Digunakan pada mikrobiologi : 

1. Untuk budidaya jamur patogen & komensal dan ragi. 

2. Baik untuk isolasi terutama dermatofit. 

3. Digunakan untuk menentukan kandungan mikroba dalam 

kosmetik. 

4. Digunakan dalam evaluasi mikologi makanan, dan secara 

klinis membantu dalam diagnosis ragi dan jamur penyebab  

infeksi (Jumanti, 2014). 
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2. Kloramifenikol 

Agar bakteri tidak bisa tumbuh pada medium SDA maka perlu 

ditambahkan  dengan zat antibiotik yaitu Kloramfenikol. Kloramifenikol 

adalah salah satu jenis antibiotika turunan amfenikol  yang secara 

alami diproduksi oleh Streptomyces venezuelae. Kloramfenikol 

bekerja pada spektrum luas, efektif baik terhadap Gram positif 

maupun Gram negatif. Mekanisme kerja kloramfenikol melalui 

penghambatan terhadap biosintesis protein pada siklus pemanjangan 

rantai asam amino, yaitu dengan menghambat pembentukan ikatan 

peptida. Antibiotika ini mampu mengikat subunit ribosom 50-sel 

mikroba target secara terpulihkan, akibatnya terjadi hambatan 

pembentukan ikatan peptida dan biosintesis protein. Kloramfenikol 

umumnya bersifat bakteriostatik, namun pada konsentrasi tinggi dapat 

bersifat bakterisid terhadap bakteri-bakteri tertentu (Susanti, dkk. 

2009). 

3. Lactophenol Cotton Blue (LCB) 

Lactophenol cotton blue (LCB) yaitu salah satu pewarna yang 

digunakan untuk mewarnai kapang dan hasilnya berwarna biru. 

Dalam pewarnaan lactophenol cotton blue, phenol berfungsi untuk 

mematikan jamur. Gliserol mengawetkan preparat dan mencegah 

presipitasi dari cat dan Cotton blue berfungsi untuk mewarnai jamur 

menjadi biru (Puteri, 2013) 

Komposisi Lactophenol Cotton Blue menurut (Pohan, 2015) : 

a. Phenol 20 g  

b. Lactic acid 20 ml  



 

L-4 
 

c. Glycerol 40 g  

d. Cotton blue 0.05 g  

4. Lugol  

Lugol yodium, juga dikenal sebagai solusi Lugol, pertama kali 

dibuat pada tahun 1829, merupakan solusi dari unsur iodium 

daniodida kalium dalam air,yaitu setelah dokter 

PrancisJGALugol. larutan yodium Lugol sering digunakan sebagai 

antiseptik dan desinfektan, untuk desinfeksi darurat air minum, dan 

sebagai reagen untuk deteksi pati di laboratorium rutin dan tes medis 

( Destandra, dkk. 2011) 

a. Cara Membuat Larutan Lugol 

Biasanya larutan lugol memiliki kandungan Iodin sebeser 

1%, 3% dan 5% (massa/volum) yang ditambahkan kalium iodida 

(KI) sebanyak 10% (massa/volum) yang dilarutkan dalam 

akuades.Salah satu cara yang dapat digunakkan untuk membuat 

larutan lugol adalah sebagai berikut: 

1. Larutkan 10 gram kalium iodida (KI) dalam 80 mL akuades. 

Lalu aduk sampai larut. 

2. Tambahkan 5 gram iodium (I2), aduk sampai sampai rata. 

3. Encerkan larutan yang terbentuk sampai 100 mL. 

4. Simpan dalam botol plastik yang berwarna gelap, tutup 

dengan tutup kedap dan tutup putar. Jauhkan dari sinar 

matahari. 
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b. Aplikasi Larutan Lugol 

1. Lugol sering digunakan dalam mengobati penyakit asam urat 

2. Obat utama untuk penyakit hipertiroidisme 

3. Mencegah radiasi dari radioaktif 131 

4. Membantu mencegah kanker tiroid 

5. Desinfektan dan antiseptik 

6. Reagen uji pati atau amilum dalam makanan (Yulia, 2014) 
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