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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Pengamatan Jenis Mikroba pada Daging Sapi di Pasar
Central Kota Medan.

No. Kode Sampel Pewarnaan Gram Hasil Identifikasi
1.  Penjual 1 Basil Gram (-) Escherichia colia
Klebsiella oxytoca
Cocus Gram (+) Staphylococcus aureus
2.  Penjual 2 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
Cocus Gram (+) Staphylococcus aureus
3. Penjual 3 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
4.  Penjual 4 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
Cocus Gram (+) Staphylococcus aureus
5.  Penjual 5 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
6.  Penjual 6 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
7.  Penjual 7 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
8.  Penjual 8 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
9.  Penjual 9 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
Cocus Gram (+) Staphylococcus aureus
10. Penjual 10 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
Cocus Gram (+) Staphylococcus epidermidis
11. Penjual 11 Basil Gram (-) Escherichia coli
Klebsiella oxytoca
Cocus Gram (+) Staphylococcus epidermidis
12. Swalayan Berastagi - -
13. Media Kontrol - -
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Lampiran 2. Perhitungan Persentasi Jumlah Sampel yang Tercemar

Persentasi sampel yang tercemar Escherichia coli
= Jumlah sampel yang tercemar x 100
Jumlah sampel

= 11 x 100
11

= 100 %
Persentasi sampel yang tercemar Klebsiella oxytoca

= Jumlah sampel yang tercemar x 100
Jumlah sampel

= 11 x 100
11

= 100 %

Persentasi sampel yang tercemar Stapylococcus aureus
= Jumlah sampel yang tercemar x 100
Jumlah sampel

= 4 x 100
11

= 36,3 %
Persentasi sampel yang tercemar Stapylococcus epidemidis

= Jumlah sampel yang tercemar x 100
Jumlah sampel

= 2 x 100
11

= 18,1 %
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian

Pasar Central Kota Medan Penjual Daging Sapi

Daging Sapi Pasar Central Daging Sapi Swalayan Berastagi

Penimbangan Sampel Sampel Dihaluskan dengan Blender
34
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Sampel Setelah Dihaluskan Media Steril

Penanaman Sampel Sampel Dimasukkan dalam Inkubator

Pertumbuhan Mikroba Setelah 24 Jam Hasil Inkubasi Sampel Daging Sapi

Swalayan Berastagi
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Media Kontrol Pewarnaan Gram

Bakteri Gram Positif Bakteri Gram Negatif

Pengambilan Koloni Murni Gas Positif pada Media Glukosa
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Gula-gula Negatif Reaksi Gula-gula Positif

Indol Negatif Reaksi Indol Positif

Metil Red Negatif Reaksi Metil Red Positif
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Voges Proskauer Negatif Voges Proskauer Positif

Simon Citrat Negatif Simon Citrat Positif

Urease Negatif Reaksi Urease Positif
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Solid Negatif Reaksi Solid Positif

TSI Negatif (Al/AI) TSI Positif (A/A)
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Lampiran 4. Alat Pendukung Penelitian

Biologycal Safety Cabinet (BSC) Alat Sterilisasi (Autoclave)
Alat Oven Inkubator
Vortex Hot Plate
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Lampiran 5. Surat Pengantar Riset
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Lampiran 6. Surat Selesai Riset Penelitian
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