
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa total 

bakteri asam laktat pada permen probiotik sirsak gunung (Annona montana) pada hari 

ke 3 adalah 5,7 × 103 cfu/mL pada hari ke 5 sebanyak 4,8 × 103  cfu/mL, dan pada hari 

ke 7 sebanyak 2,6 × 103  cfu/mL. 

5.2 Saran  

1. Perlu dilakukan pengujian ulang terhadap metode pembuatan permen probiotik 

sehingga dapat bermanfaat untuk kesehatan.  

2. Penelitian lanjutan mengenai suhu simpan dari produk permen, kelembaban 

dan untuk mengetahui stabilitas dari permen yang dihasilkan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat Keterangan Penelitian 
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Lampiran 2. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Permen Probiotik Sirsak 

Gunung  

Tabel Uji Angka Lempeng Total (ALT) hari ke 3  

Sampel Jumlah 

koloni 

10-1 10-2 10-3 ALT 

Permen 

probiotik 

sirsak 

gunung 

(Annona 

Montana 

Macf.) 

Cawan 1 968 58 29 5,7 × 103 

cfu/mL 

Cawan 2 84 56 Terkontaminasi 

 

Hari ke 3 

ALT =
C

(1 x n1)+(0,1x n2) x d
 

ALT =
58+56

(1 x 2)+(0,1x 0) x 10−2
 

ALT = 
114

2 x 10−2 

ALT = 5,7 x 10−3 

 

Tabel Uji Angka Lempeng Total (ALT) hari ke 5 

Sampel Jumlah 

koloni 

10-1 10-2 10-3 ALT 

Permen 

probiotik 

Cawan 1 388 58 8 4,8 × 103  

cfu/mL 
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sirsak 

gunung 

(Annona 

Montana 

Macf.) 

Cawan 2 144 

(kontaminasi) 

38 8 

(kontaminasi) 

 

Hari ke 5  

ALT =
C

(1 x n1)+(0,1x n2) x d
 

ALT =
58+38

(1 x 2)+(0,1x 0) x 10−2
 

ALT = 
96

2 x 10−2 

ALT = 4,8 10−3 

 

Tabel Uji Angka Lempeng Total (ALT) hari ke 7 

Sampel Jumlah 

koloni 

10-1 10-2 10-3 ALT 

Permen 

probiotik 

sirsak 

gunung 

(Annona 

Montana 

Macf.) 

Cawan 1 276 38 11 2,6 × 103  

cfu/mL 

Cawan 2 196 16 7 dan 

(kontaminasi) 

 

Hari ke 7 

10-1 = 
276+196

2 
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 = 
472

2 
 

 = 236 × 10-1 

10-2 = 
38+16

2 
  

 = 
54

2 
 

 = 27 × 10-2 

ALT = (236 × 10-1) + (27 × 10-2) 

= 2,6 x 10−3 

 

Keterangan : 

C adalah jumlah koloni dari tiap-tiap petri;  

n1 adalah jumlah petri dari pengenceran pertama yang dihitung;  

n2 adalah jumlah petri dari pengenceran kedua;  

d adalah pengenceran pertama yang dihitung (SNI 3547.2:2008) 
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Lampiran 3. Perhitungan Media MRSA 

1 cawan petri = 15 mL  

2 cawan petri = 30 mL  

Solubility MRSA = 
500 g

1000 mL
 

MRSA yang dibutuhkan  = 
500 g

1.000 mL
 x 

x

30 mL
 

1000mL . x   = 15.000 g/mL 

x    = 
1500

g

𝑚𝐿

1.000 mL
 

x    = 15 gram  
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Lampiran 4. Gambar Pembuatan Sari Sirsak Gunung  

 

 

Penyiapan buah sirsak gunung  Pemisahan buah sirsak gunung dan 

bijinya 

  

Penimbangan sirsak gunung memblender buah sirsak gunung 

dengan penambahan air 

 

Pemisahan antara sari dengan 

menggunakan kain saring 
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Lampiran 5. Gambar Fermentasi Minuman Probiotik Sirsak gunung  

 

 

 

 

 

 

Penyiapan sari sirsak gunung Proses pasteurisasi 

    

Penambahan gula pada sari sirsak 

gunung 

Penambahan strain bakteri 

Lactobacillus Casei 

 

Proses inkubasi selama 24 jam pada suhu 

37ºC 

 



14 
 

 

Lampiran 6. Gambar Pembuatan Permen Probiotik Sirsak gunung 

  

Penyiapan gula pasir dalam wadah alumunium Penambahan sari probiotik 

  

Penambahan glucose cair Proses cooking suhu 140ºC 

  

Penyetakkan permen Pengemasan 
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Lampiran 7. Gambar Pembuatan Media MRSA  

  

Penyiapan media MRSA Pemanasan media diatas hotplate 
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Lampiran 8 . Gambar Uji Angka Lempeng Total  

  

Penimbangan sampel permen probiotik 

sirsak gunung 

Pembuatan seri pengenceran 

  

Proses homogenisasi dengan vortex Proses pengenceran 
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Dipipet pada tiap tabung reaksi hasil 

pengenceran dan dimasukkan dalam 

cawan petri 

Penuangan medium MRS agar steril 

kedalam cawan 
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Lampiran 9. Gambar Hasil  Uji Angka Lempeng Total  

Hasil Angka Lempeng Total Hari Ke 3 

Cawan 1 Cawan 2 
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Hasil Angka Lempeng Total Hari Ke 5 

Cawan 1 Cawan 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 
 

 

Hasil Angka Lempeng Total Hari Ke 7 

Cawan 1 Cawan 2 

 

 

 

 

 

 

 

  


