V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil
beberapa simpulan sebagai berikut:

1. Kadar fenilalanin yang digunakan tidak meningkatkan daya hambat
penisilin, dikarenakan tidak terbentuknya zona hambat pada bakteri uji yaitu
bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.

2. Penisilin hasil produksi tidak mampu menghambat bakteri uji yaitu bakteri
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.

B. Saran
1. Perlu dilakukan pengujian aktivitas penisilin berdasarkan zona hambat pada
awal dan akhir masa inkubasi, sehingga dapat menentukan waktu yang
tepat untuk produksi penisilin yang maksimal.

2. Perlu dilakukan penambahan prekursor atau zat yang mampu mendukung

produksi penisilin seperti asam fenilasetat, agar hasil penisilin lebih

maksimal.
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Lampiran 1

HASIL PENGUKURAN PARAMETER KURVA PERTUMBUHAN
Penicillium chrysogenum

Tabel 11. Hasil Pengukuran Berat Kering dalam Pembuatan Kurva Pertumbuhan
Pencillium chrysogenum

Masa Inkubasi Berat Kering pada Berbagai Macam Kadar
Phenylalanine (mg/ml)
0,2 0,4 0,6
P 0,43 0,41 0,43
4 0,43 0,44 0,44
6 0,46 0,47 0,47
8 0,62 0,67 0,57
10 0,45 0,43 0,43
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Lampiran 2

HASIL PENGUKURAN PARAMETER UJI

Tabel 12. Hasil Pengukuran Berat Kering Penicillium chrysogenum (mg/ml) yang
Ditumbuhkan pada Medium dengan Variasi Kadar Fenilalanin selama

10 Hari
Variasi Kadar Ulangan Berat Kering (mg/ml)
Fenilalanin (gram) Awal Akhir
0,2 1 0,06 0,04
2 0,09 0,04
3 0,06 0,05
4 0,06 0,07
5 0,09 0,05
0,4 1 0,03 0,04
2 0,05 0,04
3 0,03 0,07
4 0.03 0,04
5 0,05 0,07
0,6 1 0,06 0,06
2 0,05 0,07
3 0,06 0,04
4 0,06 0,05
5 0,05 0,07
Kontrol 1 0,16 0,06
2 0,04 0,06
3 0,04 0,06
4 0,05 0,07
5 0,04 0,07

Keterangan : Kontrol merupakan medium produksi tanpa penambahan kadar
fenilalanin.
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Tabel 13. Hasil Pengukuran pH Medium Awal dan Akhir Inkubasi pada Produksi
Penisilin dengan Variasi Kadar Fenilalanin

Variasi Kadar Ulangan Kondisi pH
Fenilalanin (gram) Awal Akhir

0,2 1 5,86 6,79

2 5,75 6,41

3 5,88 6,58

4 5,36 6,01

5 5,45 6,09

0,4 1 6,07 5,53

2 6,07 5,03

3 6 5,83

4 5,37 6,15

5 5,43 5,89

0,6 1 6,6 6,01

2 6,22 5,19

3 0,1 6,04

4 5,38 =

9 5,45 5,84

Kontrol 1 5,45 6,13
2 5,45 6,17

3 5,5 5,26

4 5,42 5,96

s 5,43 6,2

Keterangan : Kontrol merupakan medium produksi tanpa penambahan kadar

fenilalanin.
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Tabel 14. Hasil Pengukuran Konsentrasi Gula Reduksi Medium pada Produksi
Penisilin dengan Variasi Kadar Fenilalanin

Variasi Kadar Ulangan Gula Reduksi (mg/ml)
Fenilalanin (gram) Awal Akhir

0,2 1 0,3 0,14

2 0,5 0,25

3 1,04 0,28

4 0,75 0,55

5 1,14 0,49

0,4 1 1,07 0,45

2 1,23 0,4

3 1,39 0,54

4 0,53 0,45
5 0,72 0,46

0,6 1 0,63 0,35

2 0,63 0,37

3 0,8 0,38

4 1,13 0,77

5 0,69 0,5

Kontrol 1 0,48 0,43
2 0,21 0,34

3 0,63 0,35

4 0,48 0,39

5 0,25 0,4

Keterangan : Kontrol merupakan medium produksi tanpa penambahan kadar
fenilalanin.
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Tabel 15. Hasil Pengukuran Kadar Nitrogen Medium pada Produksi Penisilin
dengan Variasi Kadar Fenilalanin

Variasi Kadar Ulangan Kadar Nitrogen (%)
Fenilalanin (gram) Awal Akhir
0,2 1 27,83 20,92
2 19,42 3,36
3 10,09 8,78
4 27,83 20,92
5 26,9 4,48
0,4 1 26,9 4,48
2 19,42 4,48
3 35,86 30,44
4 35,86 30,44
5 35,86 30,44
0,6 1 16,62 0,75
2 16,62 0,75
3 29,88 23,16
4 29,88 23,16
5 8,03 6,91
Kontrol 1 18,3 1,46
2 8,22 7,28
3 22,04 16,62
4 22,04 16,62
s 18,03 21,11

Keterangan : Kontrol merupakan medium produksi tanpa penambahan kadar
fenilalanin.
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Tabel 16. Hasil Pengukuran Luas Zona Hambat Penisilin Hasil Produksi dengan

Variasi Kadar Fenilalanin

Variasi Kadar Ulangan Luas Zona Hambat pada Bakteri Uji (cm?)
Fenilalanin (gram) Stapyhlococcus aureus Escherichia coli

0,2 1 0 0

2 0 0

3 0 0

4 0 0

5 0 0

0,4 1 0 0

2 0 0

3 0 0

4 0 0

5 0 0

0,6 1 0 0

2 0 0

3 0 0

4 0 0

5 0 0

Kontrol 1 0 0
2 0 0

3 0 0

4 0 0

5 0 0

Keterangan : Kontrol merupakan medium produksi tanpa penambahan kadar
fenilalanin.
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Lampiran 3

PERHITUNGAN GLUKOSA STANDAR

Tabel 17. Hasil Pengukuran OD untuk Menentukan Gula Standar

X Y X? Xy

0,02 0,129 0,0004 0,00258

0,04 0,256 0,0016 0,01024

0,06 0,356 0,0036 0,02136

0,08 0,473 0,0064 0,03784

0,1 0,592 0,01 0,05920

Yx=0,3 Sy = 1,806 Yx*=0,022 Sxy=0,13122

N =y Exy)- ExXY) A T y)-b(Ex)

n (XX?)- (Xx)? n
_ 5(0,13122)— (0.3)(1,806) _ 1,806—(5,715)(0,3)

5(0,022)— (0,3)? 5
_ 0,6561—0,5418 _0,0915

0,11-0,09 5

——— = 0,0183
0,02

/15

Persamaan linear :
y=at+bx —» y=0,0183 + 5,715x

0,6

0s ~
0,4 /

03 /

0.2 /

/

Optical Density (A)

0,1

0,02 0,04 0,06 0,08 0,1
Variasi Konsentrasi Gula Reduksi (mg/ml)

Gambar 21. Kurva Glukosa Standar dalam Pengukuran Gula Reduksi



Lampiran 4

Tabel 18. Hasil ANAVA Berat Kering Penicillium chrysogenum

81

Sumber Jumlah Derajat Rata- F Sig.
Kuadrat Bebas Rata
(df) Tengah
Fenilalanin 0,002 3 0,001 1,564 0,217
Waktu 4E-005 1 | 4,00E-005 0,084 0,774
Fenilalanin*Waktu 0,002 3 0,001 1,173 0,335
Galat 0,015 32 0,000
Total 0,149 40
Tabel 19. Hasil ANAVA pH Medium
Sumber Jumlah Derajat Rata- F Sig.
Kuadrat Bebas Rata
(df) Tengah
Fenilalanin 0,622 3 0,207 1,620 0,204
Waktu 0,522 1 0,522 4,084 0,052
Fenilalanin*Waktu 1,490 3 0,497 3,884 0,018
Galat 4,091 32 0,128
Total 1364,532 40
Tabel 20. Hasil DMRT pH Medium
Perlakuan N Himpunan Bagian
1 2
Kontrol-awal 5 5,45
0,2 gram-awal 5 5,66
0,4 gram-akhir 5 5,69
0,6 gram-akhir 5 5,76
0,4 gram-awal 5 5,79
Kontrol-akhir 5 5,94
0,6 gram-awal 5 5,95
0,2 gram-akhir 5 6,38
Sig. 0,062 0,079
Tabel 21. Hasil ANAVA Gula Reduksi Medium
Sumber Jumlah Derajat Rata- F Sig.
Kuadrat Bebas Rata
(df) Tengah
Fenilalanin 0,577 3 0,192 3,927 0,017
Waktu 0,995 1 0,995 20,332 0,000
Fenilalanin*Waktu 0,340 3 0,113 2,312 0,095
Galat 1,567 32 0,049
Total 16,577 40
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Tabel 22. Hasil DMRT Faktor Kadar Fenilalanin terhadap Gula Reduksi Medium

Kadar Fenilalanin N Himpunan Bagian
1 2
Kontrol 10 0,40
0,2 gram 10 0,54
0,6 gram 10 0,63
0,4 gram 10 0,72
Sig. 0,145 0,094
Tabel 23. Hasil ANAVA Kadar Nitrogen Medium
Sumber Jumlah Derajat Rata- F Sig.
Kuadrat Bebas Rata
(df) Tengah

Fenilalanin 694,254 3 231,418 2,608 0,069
Waktu 801,652 1 801,652 9,036 0,005
Fenilalanin*Waktu 52,860 3 17,620 0,199 0,897
Galat 2838,956 82 88,717
Total 17790,276 40
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Lampiran 5

DOKUMENTASI HASIL UJI KEMURNIAN Escherichia coli

Gambar 22. Hasil Pengecatan Gram Escherichia coli dengan Perbesaran 10x10

Gambar 23. Hasil Uji Katalase Escherichia coli
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Gambar 24. Hasil Uji Fermentasi Karbohidrat Escherichia coli
Keterangan :
A = Medium Laktosa cair Escherichia coli (positif)
B = Medium Glukosa cair Escherichia coli (positif)
C = Medium Sukrosa cair Escherichia coli (positif)

Daerah tusukan Escherichia
coli (non-motil)

Gambar 25. Hasil Uji Motilitas Escherichia coli



Nitrat Nitrat
EC Kontrol

warna kemerahan 1
reduksi nitrat ole
Escherichia coli

Gambar 26. Hasil Uji Reduksi Nitrat Escherichia coli

BPCM BPCM
EC Kontrol

Endapan hasil
peptonisasi oleh
Escherichia coli
(positif)
y E o
Gambar 27. Hasil Uji Peptonisasi Escherichia coli
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X Indol Indol -
EC Kontrol |

Gambar 28. Hasil Uji Pembentukan Indol Escherichia coli
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Lampiran 6

DOKUMENTASI HASIL UJI KEMURNIAN Staphylococcus aureus

_§él Staphylococcus
a.ureus berwarna

Gambar 30. Hasil Pengecatan Gram Staphylococcus aureus dengan Perbesaran
10x10



88

Gambar 31. Hasil Uji Katalase Stapuhylococcus aureus

Gambar 32. Hasil Uji Fermentasi Karbohidrat Staphylococcus aureus
Keterangan :
A = Medium Laktosa cair Staphylococcus aureus (positif)
B = Medium Glukosa cair Staphylococcus aureus (positif)
C = Medium Sukrosa cair Staphylococcus aureus (positif)
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Daerah tusukan
Staphylococcus aureus (non-
motil)

Gambar 33. Hasil Uji Motititds Staphylococcus aureus

Nitrat Nitrat
SA Kontrol

warna kemerahan hasil
reduksi nitrat oleh
Staphylococcus aureus

. il

Gambar 34. Hasil Uji Reduksi Nitrat Staphylococcus aureus



Endapan hasil
peptonisasi oleh
Staphylococcus aureus

(positif)

Gambar 35. Hasil Uji Peptonisasi Staphylococcus aureus

Casein -
EC Casein
SA

Gambar 36. Hasil Uji Pembentukan Indol Staphylococcus aureus
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Lampiran 7

Gambar 37. Uji Aktivitas Penisilin Berdasarkan Zona Hambat terhadap
Escherichia coli
Keterangan: kadar fenilalanin 0,2 gram (a), 0,4 gram (b), 0,6 gram (c)

Gambar 38. Uji Aktivitas Penisilin Berdasarkan Zona Hambat terhadap
Staphlococcus aureus
Keterangan: kadar fenilalanin 0,2 gram (a), 0,4 gram (b), 0,6 gram (c)



