V. SIMPULAN DAN SARAN

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

1. Penisillium chrysogenum yang ditumbuhkan pada substrat air lindi dan
berbagai varias kadar molase menunjukkan kecenderungan fase stasioner
pada hari ke-10 hingga ke-14 selama inkubasi.

2. Penicillium chrysogenum vyang ditumbuhkan pada medium yang
mengandung 6% molase dengan masa inkubasi selama 10 hari
menghasilkan penisilin dengan aktivitas yang paling tinggi dalam

menghambat pertumbuhan Saphylococcus aureus dan Escherichia coli.

B. Saran

1. Perlu dilakukan perpanjangan masa inkubasi selama pengukuran kurva
pertumbuhan sampai didapatkan fase kematian, sehingga dapat dengan
mudah menentukan fase stasioner untuk produksi penisilin yang
maksimal.

2. Perlu adanya pengukuran biomassa setiap hari sekali dan penambahan
ulangan untuk pengukuran kurva pertumbuhan agar didapatkan kurva
pertumbuhan yang mampu memperlihatkan masing-masing fase

pertumbuhan dengan lebih jelas.
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3. Perlu adanya penelitian lanjutan baik dengan menggunakan strain unggul
maupun dengan penambahan beberapa zat yang berfungsi sebagai inducer

pada produksi penisilin, sehingga waktu produksi dapat dipersingkat.
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Lampiran 1
HASIL PENGUKURAN PARAMETER KURVA PERTUMBUHAN

Penicillium chrysogenum

Tabel 17. Hasil Pengukuran Berat Kering dalam Pembuatan Kurva Pertumbuhan
Penicillium chrysogenum

Berat Kering pada Bebagai Macam Konsentrasi Molase
Masa
Inkubas (mg/ml)

5% 6% 7% 8%
0 hari 0,23 0,28 0,34 0,32
2 hari 2,46 2,34 3,81 4,23
4 hari 5,36 2,90 S5el 7,73
6 hari 5,80 3,60 6,71 7,17
8 hari 4,52 5,35 4,05 6,86
10 hari 6,18 5,04 5,94 6,11
12 hari 7,19 6,77 6,29 [
14 hari 6,04 6,32 6,07 8,01

Tabel 18. Hasil Pengukuran pH Medium dalam Pembuatan Kurva Pertumbuhan
Penicillium chrysogenum

Masa pH Medium pada Bebagai Macam Konsentrasi Molase
Inkubasi 5% 6% 7% 8%
0 hari 6,42 6,44 6,46 6,45
2 hari 4,73 4,57 4,65 4,58
4 hari 4,56 4,48 4,39 4,52
6 hari 5,65 5,37 5,41 5,32
8 hari 6,25 6,69 6,38 6,33
10 hari 6,80 7,26 6,73 6,69
12 hari 6,83 7,15 6,55 6,48
14 hari 6,72 7,08 6,45 6,33
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Lampiran 2

HASIL PENGUKURAN PARAMETER UJI PADA TAHAP |

Tabel 19. Hasil Pengukuran Berat Kering Penicillium chrysogenum (mg/ml) yang
Ditumbuhkan pada Medium dengan Variasi Kadar Molase selama 14

Hari Inkubasi
Varias Berat Kering (mg/ml
Kadar Molase Ay Awal S A)khir
1 0,21 9,97
5% 2 0,19 12,81
3 0,24 4,47
1 0,22 101
6% 2 0,23 10,41
3 0,22 10,02
1 0,17 9,15
7% 2 0,20 12,72
3 0,23 12,52
1 0,19 11,96
8% 2 0,21 14,71
3 0,25 12,56
1 0,09 0,21
Kontrol 2 0,07 0,26
3 0,08 0,29

Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 8% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum.

Tabel 20. Hasil Pengukuran pH Medium Awal dan Akhir Inkubasi pada Produksi

Penisilin dengan Varias Kadar Molase
Variasi Ulangan Kondis pH
Konsentrasi M olase Awal Akhir
1 6,43 6,25
5% 2 6,43 5,66
3 6,23 5,71
1 6,45 6,55
6% 2 6,42 6,48
3 6,45 6,37
1 6,44 6,33
7% 2 6,37 6,34
3 6,38 6,34
1 6,37 6,29
8% 2 6,41 6,32
3 6,42 6,30
1 6,45 6,41
Kontrol 2 6,38 6,36
3 6,40 6,41

Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 8% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum.
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Tabel 21. Hasil Pengukuran Kadar Nitrogen Medium pada Produksi Penisilin
dengan Variasi Kadar Molase

Variasi Ulangan Kadar Nitrogen (%)
Kadar Molase Awal Akhir
1 54,631 33,619
5% 2 54,631 33,619
3 56,032 32,218
1 56,032 29,416
6% 2 56,032 23,813
3 54,631 25,214
1 56,032 36,420
7% 2 56,032 32,218
3 54,631 33,619
1 54,631 32,218
8% 2 54,631 28,016
3 53,320 28,016
1 56,032 53,230
Kontrol 2 56,032 54,613
3 53,230 51,829

Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 8% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum.

Tabel 22. Hasil Pengukuran Luas Zona Hambat Penisilin Hasil Produks Penisilin
dengan Variasi Kadar Molase

Varias Ulangan L uas Zona Hambat pada Bakteri Uji (cm?)
Kadar M olase Staphylococcus aureus Escherichia coli
1 7,756 0
5% 2 0 0
3 0 0
1 13,565 0,502
6% 2 11,657 0
3 9,334 0
1 9,334 0
7% 2 11,053 0
3 11,053 0
1 8,266 0
8% 2 9,891 0
3 7,261 0
1 0 0
Kontrol 2 0 0
3 0 0
- 1 24,335 5,024
183”::9' . 2 25,222 5,440
3 25,222 5,624

Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 8% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum.
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Tabel 23. Hasil Pengukuran Konsentras GulaReduksi Medium pada Produksi
Penisilin dengan Variasi Kadar Molase

Varias Gula Reduksi (mg/ml)
Kadar Molase Ulangan Awal Akhir
1 0,63 0,39
5% 2 0,65 0,57
3 0,51 0,32
1 0,64 0,40
6% 2 0,71 0,40
3 0,66 0,37
1 0,70 0,59
7% 2 0,74 0,58
3 0,80 0,55
1 0,69 0,55
8% 2 0,70 0,54
3 0,86 0,68
1 0,78 0,77
Kontrol 2 0,76 0,73
3 0,79 0,75

Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 8% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum.
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Lampiran 3

HASIL PENGUKURAN PARAMETER UJI PADA TAHAP II

Tabel 24. Hasil Pengukuran Berat Kering Penicillium chrysogenum (mg/ml)
Selama Masa Inkubasi
Varias
Masa I nkubasi

Ulangan Berat Kering (mg/ml)

3,96
2,81
3,66
4,64
6,80
6,51
10,66
9,39
8,30
10,19
9,38
8,34
9,41
9,13
8,97
0,08
0,20
0,18
Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 6% tanpa

inkokulasi Penicillium chrysogenum yang diinkubasi selama 14 hari

6 hari

8 hari

10 hari

12 hari

14 hari

Kontrol

WIN|FRP|WINFRP(WINFRPIWIN|FRP[WINFRP|W(N |-

Tabel 25. Hasil Pengukuran pH Medium Selama Masa Inkubasi
Varias
Masa | nkubasi

Ulangan Kondisi pH

573
5,81
5,83
6,15
6,43
6,55
7,15
7,29
7,22
6,78
6,83
6,58
6,44
6,69
6,34
6,64
5,83
6,29
Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 6% tanpa

inkokulasi Penicillium chrysogenum yang diinkubasi selama 14 hari

6 hari

8 hari

10 hari

12 hari

14 hari

Kontrol

WIN|FP([WINFPIWINIFP(WINFPIWINFP|WIN|F-
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Tabel 26. Hasil Pengukuran Kadar Nitrogen Medium Selama Masa Inkubasi
Variasi
Masa Inkubasi

Ulangan Kadar Nitrogen (%)

40,623
40,623
36,420
36,420
39,222
35,020
32,218
29,416
32,218
32,218
39,222
35,020
36,420
26,615
22,412
64,436
60,234
61,635
Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 6% tanpa

inkokulasi Penicillium chrysogenum yang diinkubasi selama 14 hari

6 hari

8 hari

10 hari

12 hari

14 hari

Kontrol

WINIFP(WINFRPWINFRPIWINFPIWINEFPIWIN|F-

Tabel 27. Hasil Pengukuran Gula Reduks Selama Masa Inkubasi
Varias
Masa Inkubasi

Ulangan Gula Reduksi (mg/ml)

0,57
0,68
0,70
0,47
0,63
0,51
0,51
0,46
0,49
0,42
0,41
0,46
0,40
0,55
0,43
0,59
0,61
0,72
Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 6% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum yang diinkubasi selama 14 hari

6 hari

8 hari

10 hari

12 hari

14 hari

Kontrol

WIN|FRP[WINFRPIWINFRPWINRFRPWNEFPWNEF
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Tabel 28. Luas Zona Hambat Penisilin Hasil Produksi Penisilin dengan Varias

Masa Inkubasi
Varias Ulangan Luas Zona Hambat pada Bakteri Uji (cm?)
Masa | nkubas Staphylococcus aureus Escherichia coli

1 4,239 0,219
6 hari 2 3,516 0,219
3 6,319 0,353
1 N 0,755

8 hari % 6,548 0
3 6,782 0,425
1 16,328 0,582
10 hari 2 19,342 0,943
3 15,613 0,353
1 17,058 0,049
12 hari 2 17,803 0,667
3 16,328 0,049
1 17,058 0,102
14 hari 2 15,613 0,049
3 16,328 0,102

1 0 0

Kontrol 2 0 0

3 0 0
e 1 24,335 5,024
183”:3% > 25,022 5,440
3 25,222 4,624

Keterangan: Kontrol merupakan medium produksi dengan kadar molase 6% tanpa
inkokulasi Penicillium chrysogenum yang diinkubasi selama 14 hari



Lampiran 4

PERHITUNGAN GLUKOSA STANDAR

Tabel 29. 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 =03 Yy = 1,806 Y'x° = 0,022 Yxy = 0,13122

_ n(xy)-x)Qy)

n(ZX?)-(Xx)?

_5(0,13122)—(0,3)(1,806)

5(0,022)—(0,3)2

_0,6561-0,5418
T 0,11-0,09
0,143

= 0,02

= 5,715

Persamaan linier:

4 = EV-bE0

n

_ 1,806—5,715(0,3)

i 1,806—1,7145
o 5

10,0915
" i

= 0,0183

y=a+bx — y=0,0183+5,715x
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Gambar 20. Kurva Glukosa Standar dalam Pengukuran Gula Reduksi




Lampiran 5

HASIL ANALISIS SPSS PADA TAHAP |
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Tabel 30. Hasil ANAVA Berat Kering Penicillium chrysogenum pada Tahap |

Jumlah Derajat Rata-Rata !
Sumber Kuadrat Bebas (df) Tengah F Sg
Antar 859,055 9 95,451 39,541 0,000
Kelompok
Di Dalam
Kelompok 48,279 20 241,397
Total 907,334 29

Tabel 31. Hasil DMRT Berat Kering Penicillium chrysogenum pada Tahap |

Perlakuan N - Himpunan Bagian :
Kontrol-Awal 3 0,080
7%-Awal 3 0,200
5%-Awal 3 0,213
8%-Awal 3 0,216
6%-Awal 3 0,223
Kontrol-Akhir 3 0,253
5%-Akhir 3 9,083
6%-Akhir 3 10,176
7%-Akhir 3 11,463 11,463
8%-Akhir 3 13,076
Sig. 0,905 0,90 0,218
Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang samatelah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
Tabel 32. Hasil ANAVA pH Medium pada Tahap |
Jumlah Derajat Rata-Rata !
Sumber Kuadrat Bebas (df) Tengah F Sig
Antar
Kelompok 0,781 9 0,087 6,501 0,000
Di Dalam
Kelompok 0,267 20 0,013
Total 1,048 29
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Tabel 23. Hasil DMRT pH Medium pada Tahap |

Per|akuan N 1Himpunan Bagian2
5%-Akhir 3 5,873
8%-Akhir 3 6,303
7%-Akhir 3 6,336
5%-Awal 3 6,363
Kontrol-Akhir 3 6,393
7%-Awal 3 6,396
8%-Awad 3 6,400
Kontrol-Awal 3 6,410
6%-Awal 3 6,440
6%-Akhir 3 6,466
Sig. 1,000 0,148
Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesua = 3,000
Tabel 34. Hasil ANAVA Kadar Nitrogen Medium pada Tahap |
Sumber Jumlah Derajat Rata-Rata F Sig.
Kuadrat Bebas (df) Tengah
ﬁgtar 4.309,219 9 478,802 178,547 0,000
ompok
Eggiz‘g‘k 53,633 20 2,682
Total 4,362,852 29
Tabel 35. Hasil DMRT Kadar Nitrogen Medium pada Produksi Tahap |
Perlakuan N : H|2mpunan Baglag .
6%-Akhir 3 26,147
8%-Akhir 3 29,416
5%-Akhir 3 33,152
7%-Akhir 3 34,085
Kontrol-Akhir 3 53,230
8%-Awal 3 54,164
5%-Awal 3 55,098
Kontrol-Awal 3 55,098
6%-Awal 3 55,565
7%-Awal 3 55,565
Sig. 1,000 1,000 0,493 0,136

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang samatelah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
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Tabel 36. Hasil ANAVA Konsentrasi Gula Reduksi Medium pada Tahap |

Jumlah Derajat Rata-Rata .
Sumber Kuadrat | Bebas(df) Tengah F Sig

Antar 0,511 9 0,057 13,273 0,000

Kelompok

Di Dalam

Kelompok 0,086 20 0,004

Total 0,596 29

Tabel 37. Hasil DMRT Konsentrasi Gula Reduksi Medium pada Tahap |
Himpunan Bagian
Perlakuan N 1 5 3

6%-Akhir 3 0,390

5%-Akhir 3 0,426

7%-Akhir 3 0,573

8%-Akhir 3 0,590

5%-Awal 3 0,596

6%-Awal 3 0,670 0,670

7%-Awa 3 0,746

8%-Awa 3 0,750

Kontrol-Akhir 3 0,750

Kontrol-Awal 3 0,776

Sig. 0,500 0,111 0,086

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan

a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000

Tabel 38. Hasil Analisis ANAV A Aktivitas Penisilin pada Produksi Tahap |

Jumlah

Derajat

Rata-Rata

Sumber Kuadrat Bebas (df) Tengah F Si9.
Perlakuan 835,390 5 167,078 72,119 0,000
Bakteri 696,599 1 696,599 300,685 0,000
Perlakuan* Bakteri 372,966 5 74,593 32,198 0,000
Galat 55,601 24 2,317
Total 2.958,557 36

a. R kuadrat = 0,972 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,959)
Tabel 39. Hasil Uji DMRT Acktivitas Penisilin pada Produksi Tahap |
Himpunan Bagian
Perlakuan N 1 5 3
Kontrol 6 0,000
5% 6 1,292
6% 6 4,236
7% 6 5,240
8% 6 5,843
Penisilin 6 14,977
Sig. 0,154 0,96 1,000

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang samatelah ditunjukkan

Berdasarkan rerata yang diamatai
Istilah galat adalah dalat pada kuadrat tengah = 2,317
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 6,000

b. Alfa=0,05
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Tabel 40. Hasil ANAVA Aktivitas Penisilin pada Tahap | Terhadap Bakteri Uji
Sumber Jumlah Derajat Rata-Rata = S
Kuadrat Bebas (df) Tengah 9
Antar 1,904,956 11 173,178 74,752 0,000
Kelompok
Di Dalam
Kelompok 55,601 24 2,317
Total 1.960,557 35

Tabel 41. Hasil DMRT Aktivitas Penisilin pada Tahap | Terhadap Bakteri Uji

. Himpunan Bagian

Interaksi N 1 > 3 2 5
Kontrol-SA 3 0,000
5%-EC 3 0,000
7%-EC 3 0,000
8%-EC 3 0,000
Kontrol-EC 3 0,000
6%-EC 3 0,167
5%-SA 3 2,585 2,585
Penisilin-EC 3 5,029
8%-SA 3 8,472
7%-SA 3 10,480 10,480
6%-SA 3 11,518
Penisilin-SA 3 24,926
Sig. 3 0,80 0,061 0,119 0,412 1,000

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
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Tabel 42. Hasil ANAVA Berat Kering Penicillium chrysogenum pada Tahap |1

Jumlah Derajat Rata-Rata !
Sumber Kuadrat Bebas (df) Tengah F Sg
Antar 549,848 11 49,986 148,459 0,000
Kelompok
Di Dalam
Kelompok 8,081 24 0,337
Total 557,929 35

Tabel 43. Hasil DMRT Berat Kering Penicillium chrysogenum pada Tahap ||

Himpunan Bagian
Perlakuan N 1 > 3 T
Kontrol-Awal 3 0,103
Kotrol-Akhir 3 0,153
6 Hari-Awal 3 0,203
8 Hari-Awal 3 0,203
10 Hari-Awal 3 0,216
12 Hari-Awal 3 0,216
14 Hari-Awal 3 0,220
6 Hari-Akhir 3 3,476
8 Hari-Akhir 3 5,983
14 Hari-Akhir 3 9,170
12 Hari-Akhir 3 9,303
10 Hari-Akhir 3 9,450
Sig. 0,831 1,000 1,000 0,583
Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang samatelah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
Tabel 44. Hasil ANAVA pH Medium pada Tahap |1
Jumlah Derajat Rata-Rata .
Sumber Kuadrat Bebasj(df) Tengah F Sig
Antar 4,169 5 0,834 23,652 0,000
Kelompok
Di Dalam
Kelompok 0,423 12 0,035
Total 4,592 17
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Himpunan Bagian
Perlakuan N 1 > 3 2
6 Hari-Akhir 3 5,790
Kontrol-Akhir 3 5,920
8 Hari-Akhir 3 6,376
14 Hari-Akhir 3 6,490 6,490
12 Hari-Akhir 3 6,730
10 Hari-Akhir 3 7,220
Sig. 0,413 0,474 0,143 1,000
Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
Tabel 46. Hasil ANAVA Kadar Nitrogen Medium pada Tahap ||
e Jumlah Derajat Rata-Rata F Sig
Kuadrat Bebas (df) Tengah '
Yy 2.161,960 5 432,302 31,731 0,000
Kelompok
Di Dalam
yc o 163,519 12 13,627
Total 2.325,479 17
Tabel 47. Hasil DMRT Kadar Nitrogen Medium pada Tahap 11
Himpunan Bagian
Perlakuan N 1 5 3 2
14 Hari-Akhir 3 28,482
10 Hari-Akhir 3 31,284 31,284
12 Hari-Akhir 3 35,486 35,486
8 Hari-Akhir 3 36,387 36,887
6 Hari-Akhir 3 39,222
Kontrol-Akhir 3 62,101
Sig. 0,371 0,102 0,261 1,000
Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
Tabel 48. Hasil ANAVA Konsentras Gula Reduksi Medium pada Tahap |1
Sumber Jumlah Derajat Rata-Rata F Sig
Kuadrat Bebas (df) Tengah '
Antar
Kelompok 0,130 5 0,026 6,387 0,004
Di Dalam
Kelompok 0,049 12 0,004
Tota 0,178 17
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Tabel 49. Hasil DMRT Konsentrasi Gula Reduksi Medium pada Produksi Tahap

Himpunan Bagian

Perlakuan N 1 >
12 Hari-Akhir 3 0,430
14 Hari-Akhir 3 0,460
10 Hari-Akhir 3 0,486
8 Hari-Akhir 3 0,536 0,536
Kontrol-Akhir 3 0,640
6 Hari-Akhir 3 0,650
Sig. 0,081 0,060

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan
a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000

Tabel 50. Hasil Analisis ANAV A Aktivitas Penisilin pada Produksi Tahap ||

Jumlah Derajat Rata-Rata .
T st | E df) | Tengah > Sig.
Perlakuan 905,743 6 150,957 254,478 0,000
Bakteri 1.388,096 1 1.388,096 2.340,001 0,000
Perlakuan* Bakteri 527,782 6 87,964 148,256 0,000
Galat 16,610 28 0,953
Total 4.723,129 42
R kuadrat = 0,994 (R kuadrat yang disesuaikan = 0,991)
Tabel 51. Hasil Uji DMRT Aktivitas Penisilin pada Produksi Tahap I
Himpunan Bagian
Perlakuan N 1 > 3 7 5
Kontrol 6 0,000
6 hari 6 2,477
8 hari 6 3,710
14 hari 6 8,208
12 hari 6 8,659
10 hari 6 8,860
Penisilin 6 14,977
Sig. 1,000 1,000 1,000 0,177 1,000

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan
Berdasarkan rerata yang diamatai

Istilah galat adalah dalat pada kuadrat tengah = 0,593

a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 6,000

b. Alfa=0,05
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p || Terhadap Bakteri Uji

Jumlah Derajat Rata-Rata !
Sumber Kuadrat Bebas (df) Tengah F S9.
Antar 2.821,621 13 217,048 365,891 0,000
K elompok
Di Dalam
Kelompok 16,610 28 0,593
Total 2.838,231 41

Tabel 53. Hasil DMRT Aktivitas Penisilin pada Tahap |1 Terhadap Bakteri Uji

. Himpunan Bagian

Interaksi N 1 > 3 2 5
Kontrol-SA 3 0,000
Kontrol-EC 3 0,000
14 Hari-EC 3 0,084
12 Hari-EC 3 0,255
6 Hari-EC 3 0,263
8 Hari-EC 3 0,393
10 Hari-EC 3 0,626
6 hari-SA 3 4,691
Penisilin-EC 3 5,029
8 Hari-SA 3 7,028
14 Hari-SA 3 16,333
12 Hari-SA 3 17,063
10 Hari-SA 3 17,094
Penisilin-SA 3 24,926
Sig. 0,395 0,595 1,000 0,263 1,000

Rata-rata kelompok pada himpunan bagian yang sama telah ditunjukkan

a. Menggunakan rata-rata ukuran sampel yang sesuai = 3,000
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Lampiran 7

DOKUMENTASI HASIL UJI KEMURNIAN Staphylococcus aureus

Sel
Staphylococcus
aureus

Gambar 21. Hasil Pengecatan Negatif Staphylococcus aureus (perbesaran 10x100)

Sel
Staphylococcus
aureus
berwarna ungu
(Gram positif)

Gambar 22. Hasil Pengecatan Gram Staphylococcus aureus (perbesaran 10x100)

Koloni tunggal
Saphylococcus
aueus

Gambar 23. Hasil Uji Morfologi Koloni Stapylococcus aureus
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Gambar 26. Hasil Uji Fermentasi Karbohidrat Staphylococcus aureus

Keterangan:
A = Medium glukosa cair Staphylococcus aureus (positif)
B = Medium sukrosa cair Staphyl ococcus aur eus (positif)

C = Medium laktosa cair Staphyl ococcus aureus (positif)
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Daerah tusukan
Staphylococcus
aureus
(non-motil)

Gambar 27. Hasil Uji Motilitas Staphylococcus aureus

Warna merah
hasil reduksi
nitrat oleh
Staphylococcus
aureus

Gambar 28. Hasil Uji Reduksi Nitrat Staphylococcus aureus



Endapan hasil
Peptonisasi oleh
Saphylococcus
aureus (positif)

Gambar 29. Hasil Uji Peptonisasi Staphylococcus aureus

Cincin Indol

Gambar 30. Hasil Uji Pembentukan Indol Staphylococcus aureus
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Lampiran 8

DOKUMENTASI HASIL UJI KEMURNIAN Escherichia coli

Sel
Escherichia
coli

Gambar 31. Hasil Pengecatan Negatif Escherichia coli (perbesaran 10x100)

Sel

Escherichia coli
berwarna merah
(Gram positif)

o1 “p

Gambar 32. Hasil Pengecatan Gram Escherichia coli (perbesaran 10x100)

Koloni tunggal
Escherichia coli

Gambar 33. Hasil Uji Morfologi Koloni Escherichia coli
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Daerah hitam
(menunjukkan
tidak terjadi
hidrolisis/
negatif)
Gambar 34. Hasil Uji Hidrolisa Pati Escherichia coli
Buih hasil reaksi
katalase oleh
Escherichia coli
(positif)
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Gambar 35. Hasil Uji Katalase Escherichia coli
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Gambar 36. Hasil Uji Fermentasi Karbohidrat Escherichia coli

Keterangan:
A = Medium glukosa cair Staphylococcus aureus (positif)
B = Medium sukrosa cair Staphyl ococcus aur eus (positif)

C = Medium laktosa cair Saphylococcus aureus (positif)
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Daerah tusukan
Escherichia coli

(non-motil)
Gambar 37. Hasil Uji Moatilitas Escherichia coli
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Gambar 38. Hasil Uji Reduksi Nitrat Escherichia coli
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Gambar 39. Hasil Uji Peptonisasi Escherichia coli
Cincin Indol

Gambar 40. Hasl Uji Pembentukan Indol Escherichia coli
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Lampiran 9

DOKUMENTASI HASIL UJI AKTIVITASPENISILIN PADA TAHAP |

Zonajernih

Gambar 41. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan Konsentras Molase 5% pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

Zonajernih

Gambar 42. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan Konsentras Molase 6% pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

Zonajernih

Gambar 43. Aktivitas Penisilin deng Perlakuan Konsentras Molase 7% p
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)
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Zonajernih

Gambar 44. Aktivitas Penisilin engan Perlakuan Konsentrass Molase 8% pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

_

Gambar 45. Aktivitas Penisilin engan Perlakuan Kontrol pada Staphylococcus
aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

Zonajernih

Gambar 46. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan Penisilin 100 mg/I pada
Saphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)



111

Lampiran 10

DOKUMENTASI HASIL UJI AKTIVITASPENISILIN PADA TAHAP I

Zonajernih

Gambar 47. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan 6 Hari Masa Inkubas pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

Zonajernih

Gambar 48. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan 8 Hari Masa Inkubasi '
Saphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

Zonajernih

Gambar 49. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan 10 Hari Masa Inkubasi pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)
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Zonajernih

Gambar 50. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan 12 Hari Masa Inkubasi pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)

Zonajernih

Gambar 51. Aktivitas Penisilin dengan Perlakuan 14 Hari Masa Inkubasi pada
Staphylococcus aureus (kiri) dan Escherichia coli (kanan)



