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LAMPIRAN 1 

Media Yang Digunakan 

                                             

Gambar 1.1 Media dan Media BPA yang akan digunakan 

  

  

Gambar 1.2 Media BPW Yang digunakan 
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LAMPIRAN 2 

Alat-Alat Yang Digunakan 

             

Gambar 2.1 Oven dan Autoclave 

          

 Gambar 2.2 Ruangan Steril dan Water bath 
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 Gambar 2.3 Timbangan 

LAMPIRAN 3 

Hasil Sampel A, B dan C 

 

Gambar 3.1 Sampel A setelah  24 jam 

  

Gambar 3.2 Sampel B  dan Sampel C setelah 48 jam 
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LAMPIRAN 5 
Skema Pemeriksaan Staphylococcus aureus 



29 
 

 
 

LAMPIRAN 6 
Gambar Staphylococcus aureus  
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Gambar 6.1 Staphylococcus aureus 
 

 

 

 

 

 

 
LAMPIRAN 7 

Gambar pewarnaan gram dari biakan BPA 
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1. SAMPEL A 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. SAMPEL B 

 

 

 

 

 

 

 

 


