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Lampiran 1. Foto Penelitian

Sampel saus tomat

Pengenceran sampel saus tomat



Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat A I
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Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat B IlI
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Hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total sampel saus tomat C Il
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Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel A 11l
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Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel B Il



Hasil pemeriksaan MPN Coliform Sampel
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Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel A 1l

S _aureus A B 111

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel A 11l
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' S. aureus BB 1 1

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel B |

S, aureus|B LT

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel B 1l

=T SN

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel B 11|
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S. aureus

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel C |

S. aureus| C | Il |

g— S ——

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel C II

S. aureusfi C

Hasil pemeriksaan Staphylococcus aureus sampel C I
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Kapang n

Hasil pemeriksaan kapang sampel A 1l

Hasil pemeriksaan kapang sampel A 1lI
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Hasil pemeriksaan kapang sampel B |

[opano & I

Hasil pemeriksaan kapang sampel B I
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<apang  C I 1

Hasil pemeriksaan kapang sampel C II

Hasil pemeriksaan kapang sampel C Il
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Lampiran 2

Tabel MPN seri 3-3-3

Nilai MPN tiap 100 ml

0-3

11
11

14
15
20
21

28
23
39
64
43
75

120
93

150

210

240

460

1100
2400

0,1 ml

1ml

10 ml

No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
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Lampiran 3
Komposisi medium yang digunakan adalah:
1. Nutrien Agar

a. Komposisi

Pepton from MEaL...........uuiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 500r
LY TST= ) = Vo 3,0qr
0 = U 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 120° C selama 15 menit
2. Laktosa Broth

a. Komposisi

Pepton from MEAL.........cccoiiiiiiiiiiiiie e 500r
1Yo (05T =TS 50q¢gr
MEAL EXIFACT. . v en ittt a e 3,0qr

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 120° C selama 15 menit
3. Brilliant Green Lactosa Bile Borth

a. Komposisi

Pepton from Meat............ueeiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeee e 30,0 gr
1Yo (0 =Y < T 10,0 gr
OXgall Dil€..ccveeeiieiiieeeeee 20,0 gr
BrilIANt GIEEN....ceieiieieeeeee ettt 0,0133 gr
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pH:7,4 + 0,2

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 120° C selama 15 menit

Saboraud Glucose Agar

a. Komposisi
SPECIAI PEPLON....eeeiiiiiteiieee et 10,0 gr
D(F) GIUCOSE.....euviiiiiiiiiiiieiiieietereeereeeeereeereeeeaeareeeeeeeeeeeeeeeaeeeaeeeeeees 20,0 gr
Y6 = L U 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 120° C selama 15 menit
Vogel Jhonson Agar
a. Komposisi
1357/ 0 (o] o TP 10,0 gr
R A=T= 1) A=) 1 =T P 50qr
1Y/ F= LT 110 T 10,0 gr
Di-potassium phosphate..............ooooiiiiiiii s 5,0 0r
10 110 T (IO ] (o] o [ 500r
GlYSINE. . 10,0 gr
(=4 aT=T Lo I =To TR 0,025 gr
Y0 = 16,0 gr

pH: 7,2+£0,2
Cara pembutan

/7

< Ditimbang 28 gram Saboraud Glucose Agar
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7 7 7 7
0.0 0.0 0.0 0.0

7
0.0

Dilarutkan dengan 1 liter Aquadest

Dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih
Dimasukkkan dalam tabung reaksi sebanyak 10 mi
Diautoclave pada suhu 120° C selama 15 menit
Ditambahkan 3 tetes kalium telurit 1

L-17



Lampiran 4 Hasil Pemeriksaan Natrium Benzoat

Badan Pengkajian Kebijakan, Iklim dan Mutu Industri
o Kementerian BALAI BESAR TEKNOLOGI PENCEGAHAN PENCEMARAN INDUSTRI
s, Perindustrian  JI. Ki Mangunsarkoro No. 6 Telp. (024) 8316315, 8314312, 8310216 Fax. (024) 8414811
E-mail : BBTPPIsmg@yahoo.com Tromol Pos. 829
SEMARANG - 50136

Nomor : 989 /BPKIMI/BBTPPI/IV/2014 Semarang, 28 April 2014
Lamp. : 1 (satu) lembar
Perihal : Hasil Analisa

Yth: PT. TINA PRAMUDA WARDANI
Univ. Setiabudi Surakarta

Bersama ini kami sampaikan hasil analisa No. 1142 s/d 1144. 2014 / BA.
413 - 415 terlampir, berdasarkan contoh yang kami terima pada tanggal 25 Maret
2014, untuk dapat diterima dengan baik.

Atas perhatian dan kerjasamanya disampaikan terima kasih.

Industrialisasi Menuju Kehidupan Yang Lebih Baik
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an Industri

F

isi laporan ini tanpa seijin Balai Besar Tek

blikasikan

Py

= Dilarang ip/
- Hasil penguijian ini hanya berlaku untuk contoh yang diuji.

Badan Pengkajian Kebijakan, Iklim dan Mutu Industri

- This test result refers to the tested sample only

narang, 28 April 2014
iMangjer Teknik
um|Pengujian
s

@ Kementeria'm BALAI BESAR TEKNOLOGI PENCEGAHAN PENCEMARAN INDUSTRI
£N Perindustrian 1. Ki Mangunsarkoro No. 6 Telp. (024) 8316315, 8314312, 8310216 Fax. (024) 8414811
E-mail : BBTPPIsmg@yahoo.com Tromol Pos. 829
SEMARANG - 50136
Nomor Seri
Serial Number* U UU 8 3 [x 3
F.5.100011H "::;+’“"’ 2 1 dari 1
LAPORAN PENGUJIAN
REPORT OF ANALYSIS
Nomor Contoh _ 1142.2014 - 415. 2014 / BA. 413 -415
Sample Number '
Jenis Contoh Saos
Material
Cap/Kode A, B,C
B | Merk/Code
E Parameter -
S | Parameters
=
£ | Asal Contoh _ TINA PRAMUDA WARDANI
8 | Sample’s Origin UNIV. SETIABUDI - SURAKARTA
£ | Dibuat Untuk TINA PRAMUDA WARDANI
Al UNIV. SETIABUDI - SURAKARTA
£ | Tgl Pengambilan Contoh : _
E Sample Taken on
E Tgl. Penerimaan Contoh  : 25 April 2014
) Sample Received on
§ Kemasan Plastik
g Packing
S
2
£ HASIL PENGUJIAN
= TEST RESULT
g
3
§ Hasil Uji
N No Parameter |Satuan Metode Uji
s A B ¢
o
>
H 1 | Natrium Benzoat | mg/kg | 1012,03 936,90 1060,79 HPLC
=
&
A
e
5
°
8§
2
8
o
3
5
5
=5
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