V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa isolat L. mesenteroides dari air nira kelapa (\V4) dan Kepel (K1), isolat
E. durans dari rusip (R4) dan cincalok (C3), isolat E. faecium dari growol

(G4), dan isolat E. lactis dari growol (G5) berpotensi sebagai probiotik.

B. Saran
Saran yang dapat diberikan kepada peneliti yang ingin melakukan
penelitian sejenis antara lain:
1. Aplikasi isolat BAL yang memiliki potensi sebagai kandidat probiotik ke
dalam produk pangan.
2. Uji kuantitatif pada ketahanan suhu dan garam NacCl.

3. Uji kemampuan penempelan pada mukus.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Uji Ketahanan pH Asam

Jumlah Rbl.2.5 Jumlath 3.0
Isolat Ulangan ,Evslglt %[(')g B;;tr:rlﬁ?""g Ketahanan  Bakteri Ketahanan
U 1Y CFU ) Hidup (%) (- Hidup (%)
mL. mL. FU mL
1 7,88 3,89 49,39 6,52 82,71
V1 2 7,71 3,86 50,05 6,46 83,84
3 7,85 3,91 49,85 6,48 82,50
1 8,26 4,08 49,34 7,84 94,90
V2 2 8,29 4,05 48,82 7,68 92,61
3 8,29 4,04 48,73 7,79 94,05
1 8,28 4,45 53,73 7,83 94,64
V4 2 8,26 4,38 53,04 7,92 95,96
3 8,24 4,38 53,17 7,83 95,00
1 8,58 5,04 58,73 7,71 89,79
R4 2 8,60 5,06 58,90 7,76 90,20
3 8,57 4,99 58,16 7,76 90,47
1 8,66 6,75 77,90 7,81 90,11
G4 2 8,61 6,45 74,90 7,95 92,41
3 8,72 6,61 75,83 7,85 89,96
1 8,37 6,43 76,85 7,66 91,56
G5 2 8,33 6,49 77,89 7,91 94,95
3 8,42 6,28 74,56 7,86 93,37
1 8,74 4,29 49,13 8,08 92,39
AB3 2 8,83 4,23 47,90 8.13 92,08
3 8,66 4,25 49,09 8,16 94,21
1 8,24 5,15 62,51 7,95 96,50
K1l 2 8,29 5,09 61,36 7,85 94,63
3 8,20 5,12 62,48 7,85 95,79
1 8,70 3,34 38,44 7,95 91,42
Gt2 2 8,69 3,30 37,99 8,03 92,46
3 8,64 3,30 38,22 7,92 91,74
1 8,15 5,20 63,84 7,70 94,44
C3 2 8,16 5,20 63,66 7,81 95,73
3 8,15 5,28 64,83 7,69 94,37
Keterangan:

V1, V2, dan V4 berasal dari air nira kelapa

R4 berasal dari rusip
G4 dan G5 berasal dari growol
AB3 berasal dari asinan bogor

K1 berasal dari kepel
Gt2 berasal dari gatot
C3 berasal dari cincalok
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Lampiran 2. Hasil Uji Ketahanan Garam Empedu

56

Jumlah Bakteri Gara”.‘ Empedu 0,3 % -
Isolat Ulangan Awal (<9, ) Jumlah Bakteri (- Ketahanan Hidup
mL. CFU/ ) (%)
mL.

1 9,27 4,96 53,55

V4 2 9,18 4,95 53,96
3 9,16 4,97 54,30

1 9,40 4,99 53,05

R4 2 9,30 5,13 55,21
3 9,35 5,10 54,53

1 9,23 5,63 61,01

G4 2 9,27 5,61 60,52
3 9,24 5,53 59,86

1 9,16 5,18 56,55

G5 2 9,18 5,16 56,13
3 9,15 5,27 57,57

1 9,05 4,81 53,21

K1l 2 9,03 4,68 51,84
3 9,12 4,72 51,73

1 9,17 5,84 63,67

C3 2 9,18 5,88 64,01
3 9,14 5,83 63,74

Keterangan:

V1, V2, dan V4 berasal dari air nira kelapa

R4 berasal dari rusip

G4 dan G5 berasal dari growol
AB3 berasal dari asinan bogor

K1 berasal dari kepel
Gt2 berasal dari gatot

C3 berasal dari cincalok
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Lampiran 3. Hasil Uji Aktivitas Antimikrobia terhadap B. cereus dan S.

thyphimurium

Diameter Zona Hambat (mm)

Isolat Ulangan B. cereus S. thyphimurium
1 35 1,5
V4 2 45 Lo
3 3 1
1 4 2
R4 2 3,5 2
3 3 1,5
1 3 1,5
G4 2 4 2
3 3 1
1 4,5 15
G5 2 35 .
3 3 2
1 2,5 2
K1 2 4 2
3 3 1,5
1 3 1
c3 2 2 2
3 3 2
Keterangan:

V4 berasal dari air nira kelapa
R4 berasal dari rusip

G4 dan G5 berasal dari growol
K1 berasal dari kepel

C3 berasal dari cincalok
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Lampiran 4. Hasil Pemurnian BAL Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d), G4 (e),
G5 (f), AB3 (), K1 (h), Gt2 (i), dan C3 (j)
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Lampiran 5. Hasil Pengecatan Gram Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d), G4 (e),
G5 (f), AB3 (9), K1 (h), Gt2 (i), dan C3 (j)
L P Wi
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Lampiran 6. Hasil Motilitas BAL Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d), G4 (e), G5
(F, AB3 (9), K1 (h), Gt2 (i), dan C3 (j)

g h i \

Lampiran 7. Hasil Katalase BAL Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d), G4 (e), G5
(f), AB3 (g), K1 (h), Gt2 (i), dan C3 (j)
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Lampiran 8. Hasil Fermentasi Gula Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d), G4 (e),
G5 (f), AB3 (), K1 (h), Gt2 (i), dan C3 (j)
Glu Suk Fru Man Mal Lak Glu Suk Fru Man Mal Lak

Glu Suk Fru Man  Mal Lak Glu Suk Fru Man Mal Lak

Glu Suk Fru Man Mal Lak

e

Suk Fru Man Mal Fru

g
Suk Fru Man Mal

Keterangan:

Glu :glukosa
Suk  :sukrosa
Fru : fruktosa
Man : manitol

Mal : maltosa
Lak :laktosa
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Lampiran 9. Hasil Ketahanan Suhu Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d), G4 (e),
- G5 (f), AB3 (g), K1 (h), Gt2 (i), dan C3 (j)

45°C 37°C 15°C  Kontrol 45°C  37°C 15°C Kontrol

a b

~-

37°C 15°C Kontrol 45°C 37°C 15°C Kontrol

45°C  37°C  15°C Kontrol
f

45°C  37°C  15°C Kontrol

45°C  37°C 15°C  Kontrol 45°C  37°C 15°C Kontrol

450C  370C 15°C Kontrol 45°C 37°C 15°C Kontrol
i J
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Lampiran 10. Hasil Ketahanan Garam NaCl Isolat V1 (a), V2 (b), V4 (c), R4 (d),
G4 (e), G5 (f), AB3 (g), K1 (h), Gt2 (i), dan C3(j)

Kontrol 0 % % 4% 65% Kontrol 0% 2%

Kontrol 0% % 4% Kontrol 0 % 2% 4%  65%

d

Kontrol 0% °/ 49 6,5 % Kontrol 0% 2% 4% 6,5 %

0) 4%
Kontrol 0 % 2% 4%  65% Kontrol 0% 2% 4%  65%

Kontrol 0% 2% 4 % 6,5%  Kontrol 0% 2% 4% 6,5 %
j

Lampiran 11. Hasil Ketahanan pH Asam Isolat V1 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan pH
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Lampiran 12. Hasil Ketahanan pH Asam Isolat V2 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan pH
3,0 (c)

Lampiran 14. Hasil Ketahanan pH Asam Isolat R4 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan pH
3,0 (c)
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Lampiran 15. Hasil Ketahanan pH Asam Isolat G4 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan pH
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Lampiran 18. Hasil Ketahanan pH Asam Isolat K1 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan pH
3,0 (c)

Lampiran 19. Hasil Ketahanan pH Asam lIsolat Gt2 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan
pH 3,0 (¢)

" a
Lampiran 20. Hasil Ketahanan pH Asam Isolat C3 Kontrol (a), pH 2,5 (b), dan pH
3,0 (c)
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Lampiran 21. Hasil Ketahanan Garam Empedu Isolat V4 Kontrol (a) dan Garam
Empedu 0,3 % (b)

Lampiran 22. Hasil Ketahanan Garam Empedu Isolat R4 Kontrol (a) dan Garam
Empdu 0,3 % (b)

Lampiran 23. Hasil Ketahanan Garam Empedu Isolat G4 Kontrol (a) dan Garam
Empedu 0,3 % (b)
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Lampiran 24. Hasil Ketahanan Garam Empedu Isolat G5 Kontrol (a) dan Garam
Empedu 0,3 % (b)

Lampiran 25. Hasil Ketahanan Garam Empedu Isolat K1 Kontrol (a) dan Garam
Empedu 0,3 % (b)

Lampiran 26. Hasil Ketahanan Garam Empedu Isolat C3 Kontrol (a) dan Garam
Empedu 0,3 % (b)

Lampiran 27. Hasil Uji ANAVA Pengaruh Perbedaan Isolat BAL terhadap

Diameter Zona Hambat B. cereus
Jumlah Derajat Rata — Rata = Sj
Kuadrat Kebebasan Kuadrat g
Antar 736 5 147 216 049
Kelompok
Dalam
Kelompok 8.167 12 .681
Total 8.903 17
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Lampiran 28. Hasil Uji ANAVA Pengaruh Perbedaan Isolat BAL terhadap
Diameter Zona Hambat S. thyphimurium
Jumlah Derajat Rata — Rata = si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat g
Antar 569 5 114 745 605
Kelompok
Dalam
Kelompok 1.833 12 153
Total 2.403 17

Lampiran 29. Hasil Uji ANAVA Pengaruh Perbedaan Isolat BAL terhadap Gram

Bakteri
Jumlah Derajat Rata — Rata = si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat 9.
Antar
36.000 1 36.000 108.265 .000
Kelompok
Dalam
Kelompok 11.306 34 0.333
Total 47.306 35
Lampiran 30. Hasil Uji ANAVA Pengaruh Perbedaan Isolat BAL terhadap
Diameter Zona Hambat B. cereus dan S. thyphimurium
Jumlah Derajat Rata — Rata = si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat 9.
Antar 889 5 178 115 988
Kelompok
Dalam
Kelompok 46.417 30 1.547
Total 47.306 35
Lampiran 31. Hasil Uji DMRT Pengaruh Perbedaan lIsolat BAL terhadap
Diameter Zona Hambat B. cereus dan S. thyphimurium
Isolat N Tingkat Kepercayaan 95 %
G4 6 2.4167
V4 6 2.5000
R4 6 2.6667
G5 6 2.6667
C3 6 2.6667
K1 6 2.9167
Sig. 547
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Lampiran 32. Hasil Uji ANAVA Jumlah Bakteri Awal Perlakuan pH Asam

Jumlah Derajat Rata — Rata = si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat g
Antar 2.272 9 252 102.747 000
Kelompok
Dalam
Kelompok .049 20 .002
Total 2.321 29

Lampiran 33. Hasil Uji DMRT Jumlah Bakteri Awal Perlakuan pH Asam

Tingkat Kepercayaan 95 %

Isolat N 1 > 3 4

5

V1 7.8133

C3 8.1533

K1 8.2433

V4 8.2600

V2 8.2800

G5 8.3733

R4

8.5833

G4

8.6633  8.6633

Gt2

8.6767

WWWW W W W w w|w

AB3

8.7433

Sig. 1.000 1.000 0.402 1.000

0.62

0.75

Lampiran 34. Hasil Uji ANAVA Jumlah Bakteri pada pH 2,5

Jumlah Derajat Rata — Rata
Kuadrat Kebebasan Kuadrat

F

Sig.

Dalam
Kelompok

30.570 9 3.397 794.853

.000

Antar
Kelompok .085 20 .004

Total 30.655 29

Lampiran 35. Hasil Uji DMRT Jumlah Bakteri pada pH 2,5

i 0
Isolat | N Tingkat Kepercayaan 95 %

1 2 g 4 5 6

Gt2 3.3133

V1 3.8867

V2 4.0567

AB3 4.2567

V4 4.4033

R4 5.0300

K1 5.1200

5.1200

C3

5.2267

G5

WWWWwWwww www

6.400

G4

6.6033

Sig. 1.000 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 107

.059

1.000 | 1.000
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Lampiran 36. Hasil Uji ANAVA Ketahanan Hidup Bakteri pada pH 2,5

Jumlah Derajat Rata — Rata = Sj
Kuadrat Kebebasan Kuadrat g
Dalam
4121.903 9 457.989 641.984 .000
Kelompok
Antar
Kelompok 14.268 20 713
Total 4136.171 29
Lampiran 37. Hasil Uji DMRT Ketahanan Hidup Bakteri pada pH 2,5
Tingkat Kepercayaan 95 %
Isolat N 1 > 3 4 5 6 ;
Gt2 3 38.2167
AB3 3 48.7067
V2 3 48.9633
V1 3 49.7633
V4 3 53.3133
R4 3 58.5967
K1 3 62.1167
C3 3 64.1100
G4 3 76.2100
G5 3 76.4333
Sig. 1.000 162 1.000 1.000 1.000 1.000 749
Lampiran 38. Hasil Uji ANAVA Jumlah Bakteri pada pH 3,0
Jumlah Derajat Rata — Rata = si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat 9.
Dalam 5.474 9 608 130.790 000
Kelompok
Antar
Kelompok .093 20 .005
Total 5.567 29
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Lampiran 39. Hasil Uji DMRT Jumlah Bakteri pada pH 3,0

i 0
Isolat Tingkat Kepercayaan 95 %

N 1 2 3 4 5 6
V1 3 6.4867
C3 3 7.7333
R4 3 7.7433 7.7433
V2 3 7.7700 7.7700 7.7700
G5 3 7.8100 7.8100 7.8100
V4 3 7.8600 7.8600 7.8600 7.8600
G4 3 7.8700 7.8700 7.8700
K1 3 7.8833 7.8833
Gt2 3 7.9667
AB3 3 8.1233
Sig. 1.000 .053 .053 .081 .093 1.000
Lampiran 40. Hasil Uji ANAVA Ketahanan Hidup pada pH 3,0
Jumlah Derajat Rata — Rata = Sig
Kuadrat Kebebasan Kuadrat ]
R 373.91 9 41546 36.103 000
Kelompok
Antar
Kelompok 23.015 20 1.151
Total 396.930 29
Lampiran 41. Hasil Uji DMRT Ketahanan Hidup pada pH 3,0
Tingkat Kepercayaan 95 %
Isolat N I 5 3 4 5 5
V1 3 83.0167
R4 3 90.1533
G4 3 90.8267
Gt2 3 91.8733 91.8733
AB3 3 92.8933 92.8933
G5 3 92.2933 93.2933 93.2933
V2 3 93.8533 93.8533 93.8533
C3 3 95.1800 95.1800
V4 3 95.200 95.200
K1 3 95.6400

Sig. 1.000 077 140 313 .058 074
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Lampiran 42. Hasil Uji ANAVA Jumlah Bakteri Awal Perlakuan Garam Empedu

Jumlah Derajat Rata — Rata = si
Kuadrat Kebebasan Kuadrat g
Dalam 135 5 027 17.540 000
Kelompok
Antar
Kelompok .019 12 .002
Total 154 17

Lampiran 43. Hasil Uji DMRT Jumlah Bakteri Awal Perlakuan Garam Empedu

Tingkat Kepercayaan 95 %

Isolat

N 1 2 3 4
K1 3 9.0667
G5 3 9.1633
C3 3 9.1633
V4 3 9.2033 9.2033
G4 3 9.2467
R4 3 9.3500
Sig. 1.000 .258 202 1.000

Lampiran 44. Hasil Uji ANAVA Jumlah Bakteri pada Garam Empedu 0,3 %

Jumlah Derajat Rata — Rata

Kuadrat Kebebasan Kuadrat F S10.
mgam 2.566 5 513 182.204 000
Kelompok
Antar
Kelompok .034 12 .003
Total 2.600 17

Lampiran 45. Hasil Uji DMRT Jumlah Bakteri pada Garam Empedu 0,3 %

Tingkat Kepercayaan 95 %

Isolat 1 2 3 4 5 6

K1 4.7367

V4 4.9600

G5 5.2033

G4 5.5900

N
3
3
R4 3 5.0733
3
3
3

C3 5.8500

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000




Lampiran 46. Hasil Uji ANAVA Ketahanan Hidup pada Garam Empedu 0,3 %
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Jumlah Derajat Rata — Rata

Kuadrat Kebebasan Kuadrat F Sig.
Dalam 203.051 5 58.610 119.032 000
Kelompok
Antar
Kelompok 5.909 12 492
Total 298.960 17

Lampiran 47. Hasil Uji DMRT Ketahanan Hidup pada Garam Empedu 0,3 %

Tingkat Kepercayaan 95 %

Isolat N T > 3 ) 5

K1 52.2600

V4 53.9367

R4 54.2633

G5 56.7500

G4 60.4633

C3

63.8067

Sig. 1.000 0.579 1.000 1.000 1.000




