V. SIMPULAN dan SARAN

A. Simpulan

1.

Isolat Penicillium chrysogenum yang ditumbuhkan pada berbagai kadar molase dan
NH4NO; pada akhir masa inkubasi yaitu jam ke-192 masih terjadi pertumbuhan
jamur sehingga belum mencapai fase stasioner, akan tetapi pada perlakuan molase
5% dan NH4sNO; 2 dan 3 % telah mencapai fase stasioner.

Jamur Penicillium chrysogenum dapat tumbuh optimum pada medium dengan kadar
molase 6% dengan penambahan berbagai kadar NH4NO;

Penicillium chrysogenum yang ditumbuhkan dalam medium molase mampu
menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.
Perlakuan dengan kadar molase 7% dengan penambahan NH4NOs 1% mempunyai
kecenderungan - luas  zona “penghambat- paling besar yaitu 0,500 cm’ untuk

Staphylococcus aureus dan 0,422 cm? untuk Escherichia coli.

B. Saran

1.

Pola pertumbuhan jamur sampai masa inkubasi hari ke-8, untuk penelitian lebih
lanjut perlu dilakukan penambahan waktu inkubasi selama 10 hari sehingga
diperoleh fase stasioner.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan variasi kadar molase dengan penambahan
NH4NO; dengan konsentrasi yang berbeda sehingga mendapatkan pola pertumbuhan

optimum.



3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai sumber karbon selain molase dan

NH4NOj; sebagai sumber nitrogen dengan menggunakan medium yang berbeda.
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Lampiran 1

Penentuan Kadar Gula
Membuat persamaan regresi linier Y=a

Tabel 11. Hasil pengukuran
ulangan ‘X

5(0.022))0.3)

=1.945

Y=0.2911 + 1.945x
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Gambar 18. Grafik Kurva Standar Gula Reduksi

Tabel 12. Hasil perhitungan gula reduksi

Kasil perhitungan Kadar Gula Reduksi
Perlakuan (mg/100 ml)
Mo “OF ™ AwalInkubasi | Akhir Inkubasi
4:1 1,417 1,535
4:3 2,046 1,858
4:4 1,434 1,854
4:5 1,840 1,885
5:1 2,074 1,593
5:3 1,976 1,799
5:4 1,937 2,050
5:5 1,140 1,564
6:1 1,970 2,321
6:3 1,515 2,109
6:4 1,887 1,929
6:5 1,623 2,097
7:1 1,793 1,356
7:3 1,725 1,360
7:4 1,616 1,796
7:5 1,455 1,453
Kontrol PDB 1,461 1,076
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Tabel 13. ANAVA perubahan berat kering Penicillium chrysogenum selama masa

inkubasi
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitun Frabel
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) e

Koreksi 83 0.123 0.362 6.405
Intersep 1 160.416 160.416 3814,879
Perlakuan
Molase 16 2,840 0,177 4,221 2,52
Waktu inkubasi 4 3,659 0,195 21,754 2,37
Interaksi 63 3,591 0.057
Galat 1 0,42
Total 84 171,839

Tabel 14. ANAVA perubahan pH medium Penicillium chrysogenum selama masa

inkubasi
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitun Frapel
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) &
koreksi 83 8,894 0,107 59,530 2.53
intersep 1 3738,816 3738,816 2077,120 2,27
Perlakuan
Molase 16 4,107 0,257 142,592
Waktu inkubasi 4 1,264 0,316 175,488
Interaksi 63 3,532 0,056 31,143
Galat 1 0,002
Total koreksi 84 8.89
Tabel 15. ANAVA kadar gula reduksi medium pada awal inkubasi
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitun F tabel
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) &
Perlakuan
Molase 15 680,000 45,33 3,54 2,23
Galat 16 204,800 128,000
Total 31
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Tabel 16. ANAVA kadar gula reduksi pada akhir inkubasi

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Fui F tabel
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) fung abe
Perlakuan
Molase 15 680,000 45,33 3,54 2,23
Galat 16 204,800 128,000
Total 31
Tabel 17. ANAVA kadar Nitrogen medium pada awal inkubasi
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Fui F bl
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) e -l
Perlakuan
Molase 15 680,000 45,33 3,54 2,23
Galat 16 204,800 128,000
Total 31
Tabel 18. ANAVA kadar Nitrogen pada akhir inkubasi
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F i F
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) hitung i
Perlakuan
Molase 15 680,000 45,33 3,54 2,23
Galat 16 204,800 128,000
Total 31

Tabel 19. ANAVA zona penghambat

medium  Penicillium chrysogenum terhadap

pertumbuhan Escherchia coli.

Sumber

Derajat

Jumlah

Kuadrat

Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) WY "
Perlakuan
Molase 11 497,600 45,230 4.066 1,12
Galat 20 222,520 111,520
Total 31
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Tabel 20. ANAVA zona penghambat

pertumbuhan Staphylococcus aureus

medium  Penicillium chrysogenum terhadap

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Fui F
Keragaman Bebas (DB) Kuadrat Tengah (KT) hitung tabel
Perlakuan
Molase 11 497,600 45,230 4.066 1,12
Galat 20 222,520 111,520
Total 31

Tabel 21. DMRT pengaruh kadar molase dan NH4NO; terhadap perubahan berat kering

Penicillium chrysogenum selama masa inkubasi

Perlakuan gl U
a b c
13 1,014
4 1,154 1,154
7 1,156 1,156
6 1,166 1,166 1,166
17 1,224 1,224 1,224
14 1,268 1,268 1,268
16 1,322 1,322 1,322
8 1,366 1,366 1,366
5 1,378 1,378 1,378
1 1,480 1,480 1,480
10 1,504 1,504 1,504
11 1,524 1,524
2 1,538 1,538
15 1,542 1,542
2 1,555 1,555
9 1,61 1,610
3 1,662
Sig. 0.052 0,077 0,052
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Tabel 22. DMRT pengaruh perlakuan kadar molase dan NH4NOj3 terhadap perubahan
pH medium selama masa inkubasi

Perlakuan
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Tabel 23. DMRT kadar gula reduksi pada awal inkubasi

Perlakuan

PDB
16
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Tabel 24. DMRT kadar gula reduksi pada akhir inkubasi

Perlakuan
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Tabel 25. DMRT kadar nitrogen pada awal inkubasi

Perlakuan
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Tabel 26. DMRT kadar nitrogen pada akhir.in

Perlakuan

1
2
3
5
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Tabel 27. DMRT Faktor perlakuan te ona hambat Bakteri E.coli dan S.aureus

terhadap P.chrysogen

Perlakuan
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Tabel 28. Hasil pengukuran biomassa sel Penicillium chrysogenun selama masa inkubasi

8 hari.
Berat Kering (ml/l) pada hari ke-
Perlakuan | Ulangan
0 2 4 6 8
1 1,11 1,31 1,35 1,79 1,75
4:1 2 1.11 1,30 1,40 1,80 1,80
) 3 1,11 | § 1,40 1.78 1,78
Rata-rata 1,11 1,33 1,38 1,79 1,78
1 1,16 1,64 1,30 1.83 1,72
4:2 2 1,00 1,40 1.5 1.60 1,78
] 3 1,06 1.64 1.76 1,80 1,60
Rata-rata 1,06 1,50 1,56 1,70 1,70
1 1,21 1.46 1.31 1,73 1,78
4:3 2 1,21 1,40 1,59 1,76 1,76
3 1,22 1.43 1,67 1,78 1,79
Rata-rata 1,11 1.45 1,56 1,73 1,77
1 1,12 1.28 1,33 1,41 1,42
4:4 2 1,12 1,147 1,69 0,67 1,78
3 1,21 1.51 0,79 0,61 1,69
Rata-rata 1,12 1,14 1,24 0,90 1,16
1 1,00 1,37 1,33 1,42 2,47
5:1 2 1,40 0,86 0,81 2,77 1,61
3 0,54 0,61 0,72 1,60 1,56
Rata-rata 0.98 0,95 1,11 1,19 1,19
1 1,20 1,51 1.30 1,42 0,48
5:2 2 1,10 1,49 1,60 1,50 2,07
3 1,03 0,52 0,78 0.5 0,70
Rata-rata 1,01 1,17 1,20 1,14 1,08
1 1,17 1.50 1.30 i3 0.48
5:3 2 1,10 1.5 1,35 1,35 0.81
3 0,78 0.61 1,36 1,1 0.8
Rata-rata 1,13 1,23 1,24 1,24 0.70
1 1,10 1,54 1,20 1,70 1,80
5:4 2 1,12 1,30 1,22 1,70 1,72
3 1,00 0,70 1,20 1,70 1,60
Rata-rata 1,04 1,15 1.21 1,70 1,70
1 1,02 1.43 1,68 1,40 1.44
6:1 2 1,02 1,14 1,81 1,82 1,72
3 1,00 1,45 1,60 1,82 1,82
Rata-rata 1,01 1,36 1,58 1,58 1,58




1 1,09 1,41 1,69 1,82 1,82

6:2 2 1,08 1.42 1,14 1,86 1,80
3 1.10 0,40 0,62 1,80 1,79

Rata-rata 1,08 1,41 1,43 1,80 1,80

1 1,20 1,22 1,43 1,80 1,93

6:3 2 1,04 1,25 1,44 1,90 1,93
3 1,29 1,23 1,43 1,99 1,94

Rata-rata 1,18 1,23 1,43 1,93 1,93

1 1,14 I\ p 1,37 1,89 1,76

6:4 2 1,03 | B35 1,60 1,83 1,78
3 1,32 1,48 1,57 1,61 1,82

Rata-rata 1,16 1,42 1,51 1.80 1,78

1 1,10 1.05 1.46 1,17 1,17

7:1 2 1,11 1.16 1.36 1,17 1.18
3 0,85 0.4 0.62 1,16 1,16

Rata-rata 0,99 0.87 1.15 1,16 1,17

1 1,20 1.26 1,19 1,17 1,18

7:2 2 1,21 1.25 1,19 1,18 1,18
3 0,91 0.58 1,19 1,17 1,19

Rata-rata 0,99 1,11 1,19 1,17 1,18

1 1,00 1,18 1,19 1,81 0.59

7:3 2 0,71 1,14 1,19 1,82 1,81
3 0,81 1,168 1,19 1,79 1,81

Rata-rata 0,71 1,13 1,19 1,80 1,82

1 1,20 1.38 1,41 1,12 1.73

7:4 2 1,20 1,40 1,58 1,12 1,46
3 1,12 1,26 1,17 1,12 1,51

Rata-rata 1,15 1.35 1,39 1,12 1,50

1 0,88 1,12 1,17 1,19 1,10

PDB 1,11 1,12 1,13 1,16 1,20
3 1,11 1.1 1,13 0.18 0.88

Rata-rata 0,99 1,11 1,12 0,99 0,89
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Tabel 29. Hasil pengukuran biomassa Sel Penicillium chrysogenun selama masa
inkubasi 8 hari.

Perubahan pH pada hari ke-
Perlakuan | ulangan
0 2 4 6 8

1 6,90 6,85 6,97 7,51 8,01

4:1 2 6,84 6,03 6,26 6,15 6,07
3 6,90 6,75 6,95 6,70 7,01

Rata-rata 6,90 6,80 6,73 6,79 7,03

1 6,89 6,73 8,03 7,26 7,70

4:2 2 6,79 6,87 6,20 6,18 6,11
3 6,89 6,73 6,03 6,26 8,70

Rata-rata 6,89 6,73 6,75 6,57 7,50

1 6,89 6,70 6,76 6,68 7,80

4:3 2 6,63 5,89 6,06 6,07 6,01
3 6,77 6,70 6,96 6,68 7,80

Rata-rata 6,83 6,43 6,59 6,48 7,20

1 6,88 6,70 6,05 6,38 6,06

4:4 2 6,63 5,89 6,06 6,07 6,01
3 6,79 6,72 6,84 6,65 6,51

Rata-rata 6,84 6,44 6,32 6,37 6,19

1 6,84 6,72 6,84 6,65 6,51

5:1 7) 6,62 5,86 6,03 6,01 6,97
3 6,75 6,70 6,05 6,38 7,06

Rata-rata 6,80 6,43 6,31 6,35 6,85

1 6,84 6,70 6,83 7,88 6,58

5:2 2 6,65 5,92 6,31 6,35 8,16
3 6,79 6.70 6.83 6.88 7.58

Rata-rata 6,82 6.44 6.66 7.04 7.44

1 6,80 6.72 6.89 7.98 8.31

5:3 2 6,69 6.01 6.24 6.27 6.19
3 6,78 6.72 6.89 6.98 7.31

Rata-rata 6.79 6.48 6.67 7.08 7.27

1 6.80 6.69 6.76 6.90 7.11

5:4 2 6,62 5.92 6.18 6.20 6.16
3 6.77 6.69 6.76 6.90 7.11

Rata-rata 6.79 6.43 6.57 6.67 6.79

1 6.84 6.78 6.88 7.06 7.05

6:1 2 6,74 6.02 6.30 6.34 6.29
3 6.83 6.78 6.88 6.06 7.05

Rata-rata 6.84 6.53 6.69 6.49 6.80

1 6.85 6.79 6.80 6.84 6.66

6:2 2 6,73 6.04 6.29 6.36 6.26
3 6.83 6.78 6.88 6.06 7.05




Rata-rata 6.84 6.54 6.66 6.42 6.66

1 6.82 6.73 6.80 716.00 7.13

6:3 2 6,71 6.00 6.26 6.27 6.23
3 6.83 6.79 6.80 5.84 6.66

Rata-rata 6.83 6.51 6.62 242.70 6.67

1 6.85 6.79 6.80 6.97 6.90

6:4 2 6,70 6.03 6.27 6.30 6.24
3 6.80 6.79 6.80 5.97 5.90

Rata-rata 6.83 6.54 6.62 6.41 6.35

1 6.84 6.72 6.79 7.21 7.39

7:1 2 6,64 6.32 6.50 6.53 6.50
3 6.81 6.72 6.79 7.21 7.39

Rata-rata 6.83 6.59 6.69 6.98 7.09

1 6.83 6.70 6.83 7.46 7.23

Tx 2 6,63 6.22 6.23 6.26 6.21
3 6.79 6.70 6.83 7.46 7.2%

Rata-rata 6.81 6.54 6.63 7.06 6.89

1 6.80 6.72 6.97 7.52 7.20

7:3 2 6,63 6.13 6.31 6.35 6.32
3 6.77 6.72 6.97 7.52 7.20

Rata-rata 6.79 6.52 6.75 7.13 6.91

1 6.80 6.78 6.79 6.75 6.20

7:4 2 6,69 6.07 6.32 6.33 6.27
3 6.76 6.78 6.79 6.75 7.20

Rata-rata 6.78 6.54 6.63 6.61 6.56

1 5.35 5.30 5.51 5.56 5.50

PDB 2 5,62 5.55 6.00 7.00 7.50
3 4.51 5.52 6.66 4.90 6.80

Rata-rata 4.93 5.46 6.06 5.82 6.60
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Tabel 30. Hasil pengukuran kadar gula reduksi

Kadar Gula Reduksi (mg/ml)
Perlakuan | ulangan :

Awal AKhir
1 0.998 0.620
4:1 2 0.623 0.66
3 0.733 0.641
Rata-rata 0.785 0.640
1 0.966 0.721
4:2 2 0.873 0.877
3 0.870 0.821
Rata-rata 0.903 0.806
1 0.199 0.785
4:3 2 0.778 0.863
3 0.788 0.765
Rata-rata 0.588 0.804
1 0.772 0.797
4:4 2 0.822 0.797
3 0.797 0.865
Rata-rata 0.797 0.820
1 0.668 0.670
5:1 2 1.116 0.670
3 0.966 0.670
Rata-rata 0.917 0.670
1 0.616 0.632
5:2 2 0.993 1.063
3 0.993 0.632
Rata-rata 0.867 0.776
1 0.689 0.638
5:3 2 0.926 1.538
3 0.925 0.538
Rata-rata 0.847 0.905
1 0.550 0.655
5:4 2 1.304 0.655
3 0.998 0.655
Rata-rata 0.951 0.655
1 0.708 0.971
6:1 2 0.966 0.971
3 0.919 0.530

Rata-rata 0.864 324.167
1 0.966 0.830
6:2 2 0919 0.530
3 0.919 0.530




Rata-rata 0.935 0.630
1 0.919 0.740
6:3 2 0.772 0.740
3
Rata-rata
1
6:4

Rata-rats
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Tabel 31. Hasil Pengukuran Kadar Nitrogen

Kadar N (%)
Perlakuan | ulangan .
Awal AKhir
1 64.25 28.04
4:1 2 31.37 28.04
3 31.73 27.81
Rata-rata 42.45 27.96
1 38.45 28.21
4:2 7 39,00 28.21
3 39.00 28.07
Rata-rata 38.81 28.16
1 47.88 51.12
4:3 2 52.24 51.12
3 39,00 28.07
Rata-rata 46.373 43.43
1 49.43 64.16
4:4 2 74.56 64.16
3 74.56 63.38
Rata-rata 66.18 63.90
1 59.62 32.73
5:1 2 36.75 32.73
3 36.75 32.67
Rata-rata 44.373 32.710
1 56.5 69.52
5:2 2 47.13 56.02
3 47.13 54.41
Rata-rata 50.25 59.98
1 57.93 40.76
5:3 2 63.41 60.07
3 63.41 60.52
Rata-rata 61.58 53.78
1 68.65 4378
5:4 2 64.25 73.63
3 63.41 60.52
Rata-rata 65.43 59.31
1 71.87 53.35
6:1 2 38.45 46.08
3 64.35 69.52
Rata-rata 58.22 56.31




1 37.68 59.62
6:2 2 47.88 56.57
3 37.68 40.76
Rata-rata 41.08
1 45.
6:3 2
3
Rata-rata
6:4 )
64.25
49.25 60.62
56.5 40.92
56.37 41.22
54.04 47.58
1 56.37 66.12
2 57.93 61.23
3 57.93 60.62
rata 57.410 62.657
1 57.93 52.66
2 68.65 63.33
3 67.71 62.67
-rata
7:4
-rata 71.31 57.44
.78
Ra 62.12
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9. Kultur murni Penicillium chrysogenum yang ditumbu
pada medium PDA umur 6 hari.
Keterangan : Tanda panah menunjukkan kultur murni
chrysogenum.

Gambar 20. Koloni S.aureus yang ditum an pada medium NA umur 24 jam
Keterangan : Tanda panah menunjukkan kultur murni S.aureus
Ciri-ciri : a. warna koloni putih susu

b. bersifat motil
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Gambar 21. Koloni E.coli yang ditumbuhkan pada medium NA umur 24 jam
Keterangan : Tanda panah menunjukkan kultur murni E.coli
Ciri-ciri : a. warna koloni putih kekuningan
b. bersifat motil

Gambar 22. Medium molase dengan penambahan variasi kadar NH4NO;
sebelum produksi penisilin (awal inkubasi)
Keterangan : 4% molase : 1% NH4NO3
4% molase : 2% NH4NO3
4% molase : 3% NH4NO;
4% molase : 4% NH4
PDB tanpa penambahan molase dan NH4sNO3
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Gambar 23. Medium molase dengan penambahan variasi kadar NH4sNO3
setelah produksi penisilin (akhir inkubasi) dari berbagai perlakuan
variasi kadar molase dan NH4NOj;.

Gambar 24. Supernatan h asil produksi penisilin
Keterangan : 4% molase : 1% NH4NOs3
5% molase : 1% NH4NO;

6% molase : 1% NH4NO;
7% molase : 1% NH4sNO;
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Gambar 25. Molase dalam tangki penampungan pabrik gula
PT. Madubaru Madukismo Yogyakarta
Ciri-ciri : berwarna coklat tua, memiliki bau khas

Gambar 26. Tangki penampungan molase pabrik gula
PT. Madubaru Madukismo Yogyakarta



