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LAMPIRAN 1 

PEMBUATAN MEDIA 

1. Laktosa Broth 

 Komposisi :  

 

 

Cara pembuatan : 

a. Timbang 7,8 gram bahan laktosa broth.  

b. Larutkan dalam 600 ml aquadest sampai homogen.  

c. Masukkan ke dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml yang telah berisi tabung 

durham. 

d. Tutup tabung dengan kapas steril dan aluminium foil kemudian sterilkan dalam 

autoclave dengan suhu 121°C selama 15-45 menit. 

2. BGLB (Briliant Green Lactose Broth) 

Komposisi :   

A. Pepton     10 gram 

Lactose     10 gram  

Aquadest     500 ml 

B. Oxgall (dehydrate)/Typol  20 gram 

Aquadest     200 ml 

C. Brilliant green 0,1%              13,3 ml 

Cara pembuatan : 

a. Timbang 24 gram bahan BGLB.  

b. Larutkan dalam 600 ml aquadest sampai homogen.  

c. Masukkan ke dalam tabung reaksi sebanyak 10 ml yang telah berisi tabung 

durham. 

d. Tutup tabung dengan kapas steril dan aluminium foil kemudian sterilkan dalam 

autoclave dengan suhu 121°C selama 15-45 menit. 

 

 

Beef extract    0,3 gram 

Lactose     0,5 gram 

Pepton     0,5 gram 

Aquadest      100 ml 
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LAMPIRAN 2 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

     

                            Sampel saus      penuangan media Laktosa Broth 

       Kedalam tabung durham 

 

 

Media Laktosa Broth sebelum  Media Laktosa Broth sesudah              

                           Diinkubai                                                         Diinkubasi 
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    Media Brilliant green laktosa broth                     Media Brilliant green laktosa 

               Sebelum diinkubasi                                           Sesudah diinkubasi 
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