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LAMPIRAN 1 

Lampiran 1. Cara Penyediaan Media 

Media enrichment Selenite Cystine Broth 

Triptone 5 gram 

Laktosa 4 gram 

Na2Hp04 8 gram 

Sodium salenite 4 gram 

L-cystine 0,01 gram 

Air suling 1 liter 

dilarutkan bahan-bahan dalam air suling, dipanaskan 10 menit. pH akhir 7 ,0-7 ,2. 

Media ini tidak di steril harus dipergunakan atau disimpan di lemari es selama 24 

jam. 

Media Salmonella Shigella agar 

Beaf extract 

Proteosa peptone 

Bacto lactosa 

5 gram 

5 gram 

10 gram 

Bacto bile salts no 3 8,5 gram 

Sodium sitrate 8,5 gram 

Sodium thiosulphat 8,5 gram 

Ferry sitrate 1 gram 

Bacto agar 13,5 gram 

Bacto briliant green 0,00033 gram 

Bacto neutral red 0,025 gram 
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dilarutkan 63 gram media di dalam 1 liter aquades panaskan sambil diaduk, 

masukkan ke dalam autoclave 121 °c selama 15 menit. Kemudian tuang ke dalam 

cawan Petridish. 

Triple Sugar Iron (TSI) agar 

Poly peptone 20 gram 

NaCl 5 gram 

Laktosa 10 gram 

Sukrosa 10 gram 

Glukosa 1 gram 

Fe (NH4)2 .6H20 0,2 gram 

Phenol red 0,005 gram 

Na2 S2 03 0,2 gram 

Agar 13 gram 

Aquades 1 liter 

dilarutkan semua bahan ke dalam 1 liter aqliades dan dipanaskan sesekali diaduk. 

Didihkan selama 1 menit agar semua bahan terlarut, sterilisasi media pada suhu 

118°C selama 15 menit. Sebelum media menjadi padat, dimiringkan tabung agar 

memperoleh agar miring 4-5 cm dan agar dasar 2-3 cm pH akhir 7,3±0,2 dan 7,4. 

Sulfur lndol Motility (SIM) agar 

Bacto peptone 30 gram 

Bacto beef extract 3 gram 

Bacto agar 3 gram 

Peptone Iron 0,02 gram 

Sodium thiosulfat 0,025 gram 
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dilarutkan di dalam 1 literaquades panaskan sambil diaduk, masukkan ke dalam 

autoclave 121°c selama 15 menit. biarkan dingin dengan posisi tegak lurus. 

H2P04 

KN03 

NaCl 

Fe S04 

Nag S04 

Larutan garam buffer posfat dengan pH 7,2 

1,000 gram 

0,500 gram 

0,500 gram 

0,010 gram 

0,500 gram 

semua bahan-bahan diatas dilarutkan dalam 1 liter aquades (untuk menaikkan dan 

menurukan pH dapat dilakukan dengan menambahkan NaOH dan HCl 1 N) yang 

selanjutnya diberi nama larutan garam (LG). 

Simmon citrate dengan pH 6,6 

Ammonium dihydrogen phosphat 1,0 gram 

Dikalium hydrogen phosphat 1,0 gram 

Sodium chloride 5 ,0 gram 

Sodium citrate 2,0 gram 

Magnesium sulfat bromthymol bule 0,08 gram 

Agar - agar 13,0 gram 

Semua bahan di atas dilarutkan dalam satu liter Aquades. 

47 UNIVERSITAS MEDAN AREA




