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Lampiran 1. Foto Penelitian 

 

Sampel saus tomat kemasan isi ulang 

 

 

Sampel saus tomat 

 

 

Pengenceran sampel saus tomat 
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Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat A I 

 

 

Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat A II 

 

 

 

Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat A III 



L-3 
 

 

Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat B I 

 

 

Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat B II 

 

 

 

Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat  B III
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Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat  C I 

 

 

Hasil pemeriksaan Anka Lempeng Total sampel saus tomat  C II 

 

 

Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat  C III 
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Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel A I 

 

 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel A II 

 

 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel A III
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Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel B I 

 

 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel B II 

 

 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel B III 
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Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel C I 

 

 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel  

 

 

Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel 
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Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel A I 

 

 

Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel A II 

 

 

Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel A III 
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Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel B I 

 

 

Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel B II 

 

 

Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel B III
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Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel C I 

 

 

Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel C II 

 

 

Hasil pemeriksaan  Staphylococcus aureus sampel C III 
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Hasil pemeriksaan kapang sampel A I 

 

 

Hasil pemeriksaan kapang sampel A II 

 

 

Hasil pemeriksaan kapang sampel A III
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Hasil pemeriksaan kapang sampel B I 

 

 

Hasil pemeriksaan kapang sampel B II 

 

 

Hasil pemeriksaan kapang sampel B III 
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Hasil pemeriksaan kapang sampel C I 

 

 

Hasil pemeriksaan kapang sampel C II 

  

 

Hasil pemeriksaan kapang sampel C III
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Lampiran 2 

Tabel MPN seri 3-3-3 

No 10 ml 1 ml 0,1 ml Nilai MPN tiap 100 ml 

1 0 0 0 0-3 

2 0 0 1 3 

3 0 1 0 3 

4 1 0 0 4 

5 1 0 1 7 

6 1 1 0 7 

7 1 1 1 11 

8 1 2 0 11 

9 2 0 0 9 

10 2 0 1 14 

11 2 1 0 15 

12 2 1 1 20 

13 2 2 0 21 

14 2 2 1 28 

15 3 0 0 23 

16 3 0 1 39 

17 3 0 2 64 

18 3 1 0 43 

19 3 1 1 75 

20 3 1 2 120 

21 3 2 0 93 

22 3 2 1 150 

23 3 2 2 210 

24 3 3 0 240 

25 3 3 1 460 

26 3 3 2 1100 

27 3 3 3 2400 
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Lampiran 3 

Komposisi medium yang digunakan adalah: 

1. Nutrien Agar 

a. Komposisi 

Pepton from meat........................................................................  5,0 gr 

Meat extract.................................................................................      3,0 gr 

Agar.............................................................................................     12,0 gr 

pH : 7,4  ±  0,2 

b. Cara pembuatan 

 Ditimbang 28 gram Nutrien agar 

 Dilarutkan dengan 1 liter Aquadest 

 Dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih 

 Dimasukkkan dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml 

 Diautoclave pada suhu 1200 C selama 15 menit 

2. Laktosa Broth 

a. Komposisi 

Pepton from meat........................................................................  5,0 gr 

Lactose........................................................................................  5,0 gr 

Meat extract.................................................................................      3,0 gr 

pH : 6,9  ±  0,2 

b. Cara pembuatan 

 Ditimbang 13 gram Lactosa Broth 

 Dilarutkan dengan 1 liter Aquadest 

 Dipanaskan sambil diaduk hingga larut 

 Dimasukkkan dalam tabung reaksi  yang sebelumnya dimasukkan 

tabung durham. 

 Diautoclave pada suhu 1200 C selama 15 menit 

3. Brilliant Green Lactosa Bile Borth 

a. Komposisi 

Pepton from meat.......................................................................     30,0 gr 

Lactose........................................................................................    10,0 gr 

Oxgall bile....................................................................................    20,0 gr 

Briliant Green.............................................................................. 0,0133 gr
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pH : 7,4  ±  0,2 

c. Cara pembuatan 

 Ditimbang 40 gram Brilliant Green Lactosa Bile Borth 

 Dilarutkan dengan 1 liter Aquadest 

 Dipanaskan sambil diaduk hingga larut 

 Dimasukkkan dalam tabung reaksi  yang sebelumnya dimasukkan 

tabung durham. 

 Diautoclave pada suhu 1200 C selama 15 menit 

4. Saboraud Glucose Agar 

a. Komposisi 

Special pepton..............................................................................   10,0 gr 

D(+) Glucose................................................................................    20,0 gr 

Agar..............................................................................................    17,0 gr 

pH : 5,6 ± 0,2 

b. Cara Pembuatan 

 Ditimbang 28 gram Saboraud Glucose Agar 

 Dilarutkan dengan 1 liter Aquadest 

 Dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih 

 Dimasukkkan dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml 

 Diautoclave pada suhu 1200 C selama 15 menit 

5. Vogel Jhonson Agar 

a. Komposisi 

Trypton.........................................................................................     10,0 gr 

Yeast extract................................................................................      5,0 gr 

Mannitol........................................................................................     10,0 gr 

Di-potassium phosphate...............................................................      5,0 gr 

Lithium Chloride............................................................................      5,0 gr 

Glysine.......................................................................................... 10,0 gr 

Phenol red....................................................................................   0,025 gr 

Agar..............................................................................................     16,0 gr 

pH :  7,2 ± 0,2 

b. Cara pembutan 

 Ditimbang 28 gram Saboraud Glucose Agar 
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 Dilarutkan dengan 1 liter Aquadest 

 Dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih 

 Dimasukkkan dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml 

 Diautoclave pada suhu 1200 C selama 15 menit 

 Ditambahkan 3 tetes kalium telurit 1  
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Lampiran 4 Hasil Pemeriksaan Natrium Benzoat 
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