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LALMPIRALN 2  

SURALT KETERALNGALN BEBALS LALBORALTORIUM 
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LALMPIRALN 3 

 

TALBEL HALSIL INDOLE, METHYL RED, VOGES-PROSKALUER, 

SIMMON SITRALT MENURUT SNI 2897 : 2008 TENTALNG METODE 

PENGUJIALN CEMALRALN MIKROBAL  

 

Tipe Orgalnisme Indol Methyl 

Red 

Voges-

Proskaluer 

Simmon 

Sitralt 

E. coli spesifik  + + - - 

E. coli non spesifik - + - - 

Typicall Intermedialte N/AL + - + 

ALtypicall Intermedialte  - + - + 

Typicall enterobalcter alerogenes - - + + 

ALtypicall enterobalcter alerogenes + - + + 
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LALMPIRALN 4 

 

PEMBUALTALN MEDIA 

 

1. NalCl 0,85 % 

Calral pembualtaln : 

a. Ditimbalng 2,55 g NalCl 

b. Lalrutkaln dengaln 300 ml alqualdes 

c. Malsukkaln kedallalm talbung realksi sebalnyalk 9 ml 

d. Tutup talbung dengaln kalpals steril daln allumunium foil kemudialn 

sterilkaln dallalm alutoclalve dengaln suhu 121°C selalmal 15-45 menit. 

 

Pembualtaln Medial  

1. Medial EMBAL (Eosyn Methylen Blue ALgalr)  

Komposisi :  Peptone    : 10 gralm 

Lalctose    : 5 gralm 

Sucrose    : 5 gralm 

Dipossaltium phosphalte  : 2 gralm 

Eosyn Y    : 0,4 gralm 

Methylen blue   : 0,065 gralm 

Distilled walter   : 1000 gralm 

Calral Pembualtaln :  

a. Ditimbalng 9 g EMBAL 

b. Lalrutkaln dengaln 250 mL alqualdes di dallalm lalbu erlemeyer kemudialn di 

bungkus dengaln alluminium foil daln plalstik wralp 

c. Di sterilisali paldal alutoclalve dengaln suhu 121℃ selalmal 15 – 45 menit 

d. Di tualng 25 ml ke malsing – malsing petridish, ditunggu membeku daln 

simpaln dikulkals. 
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2. Medial SIM (Sulfide Indole Motility). 

Komposisi :  Trypton    : 10 gralm 

Ferrous almmonium sulphalte : 0,1 gralm 

Sodium thiosulphalte  : 0,2 gralm  

ALgalr    : 1,75 gralm 

ALqualdest   : 500 ml 

Calral pembualtaln :  

a. Ditimbalng 0,6 gralm medial SIM 

b. Lalrutkaln dengaln 20 ml alqualdes didallalm lalbu erlenmeyer 

c. Malsukkaln kedallalm talbung realksi sebalnyalk 5 ml  

d. Tutup talbung dengaln kalpals steril daln allumunium foil kemudialn 

sterilkaln dallalm alutoclalve dengaln suhu 121°C selalmal 15-45 menit. 

3. Medial Methyl red – Voges Proskaluer. 

Komposisi :  Polipepton : 3,5 gralm 

Glukosal  : 2,5 gralm 

KH₂PO₄  : 2,5 gralm 

ALqualdes  : 500 ml 

Calral pembualtaln :  

a. Ditimbalng  gralm medial MR-VP 

b. Lalrutkaln dengaln  ml alqualdes didallalm lalbu erlenmeyer 

c. Malsukkaln kedallalm talbung realksi sebalnyalk 5 ml  

d. Tutup talbung dengaln kalpals steril daln allumunium foil kemudialn 

sterilkaln dallalm alutoclalve dengaln suhu 121°C selalmal 15-45 menit. 

4. Medial Simon sitralt 

Komposisi :  ALmonium dihidrogen fosfalt  : 0,2 gralm  

Naltrium almonium fosfalt : 0,8 gralm 

Naltrium kloridal   : 5 gralm 

Naltrium sitralt   : 2 gralm 

Malgnesium sulfalt  : 0,2 gralm 

Bromthymol blue  : 0,08 gralm 

ALgalr     : 15 gralm 

ALqualdes    : 1 liter  
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Calral pembualtaln : 

a. Ditimbalng gralm medial simon sitralt 

b. Lalrutkaln dengaln ml alqualdes didallalm lalbu erlenmeyer 

c. Malsukkaln kedallalm talbung realksi 5 ml 

d. Tutup talbung dengaln kalpals steril daln allumunium foil kemudialn 

sterilkaln dallalm alutoclalve dengaln suhu 121°C selalmal 15-45 menit 

 

 

 

 

 



35  

LALMPIRALN 5 

A. Proses pengalmbilaln salmpel 
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B. Proses Pengerjalaln 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbalngaln medial NalCl Pembualtaln Medial NalCl Pengencera ln Salmpel Salus 

Penimbalngaln medial EMBAL Pembualtaln medial EMBAL 
Penalnalmaln salmpel 

pa ldal medial EMBAL 

Pembualtaln medial Simon Sitralt Medial Simon sitralt Penalnalmaln koloni paldal Uji IMViC 
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C. Halsil Pembialkaln medial EMBAL paldal salmpel salus 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ha lsil pembia lkaln dengaln kode salmpel S6 Ha lsil pembia lkaln dengaln kode salmpel S9 

Ha lsil pembia lkaln dengaln kode salmpel S2 Ha lsil pembia lkaln dengaln kode salmpel S10 



38  

D. Halsil Pembialkaln Uji IMViC 

 

Salmpel salus dengaln kode S6                                     Salmpel salus dengaln kode S9 

Keteralngaln: pembalcalaln dalri sebelalh kiri                  Keteralngaln: pembalcalaln dalri sebelalh kiri  

(-) Uji Indole                                                               (-) Uji Indole 

(+) Uji Sitralt                                                                (-) Uji Sitralt 

(+) Uji methyl Red                                                       (-) Uji Methyl red 

   (-) Uji Voges-proskaluer                                              (-) Uji Voges-proskaluer 

 

 

Salmpel salus dengaln kode S2                                      Salmpel salus dengaln kode S10                                                                 

Keteralngaln : pembalcalaln dalri sebelalh kiri                  Keteralngaln : pembalcalaln dalri sebelalh kiri 

(-) Uji Indole                                                                (-) Uji Indole 

(-) Uji Sitralt                                                                 (-) Uji Sitralt 

(-) Uji methyl Red                                                        (-) Uji Methyl red 

(-) Uji Voges-proskaluer                                               (-) Uji Voges-proskaluer 
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LAMPIRAN 6 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

 

Siti Nursakila, Penulis dilahirkan di Medan pada tanggal 29 

April 2003. Anak tunggal dari Bapak Muhammad Wiwin dan 

Ibu Sarlina. Adapun riwayat pendidikan penulis yaitu pernah 

bersekolah di Mis Aisyiyah tahun 2009 sampai 2015, lalu 

melanjutkan pendidikan di MTS Al-jamiyatul Washliyah 

Tembung tahun 2015 sampai 2018. Kemudian penulis 

melanjutkan pendidikan sekolah menengah atas di MAN 1 Medan tahun 2018 

sampai 2021. Penulis juga berkesempatan untuk melanjutkan pendidikan ke 

Perguruan Tinggi dan berhasil menyelesaikan Pendidikan di Poltekkes Kemenkes 

Medan dengan Jurusan Teknologi Laboratorium Medis tahun 2021 sampai 2024. 

Adapun kegiatan yang diikuti penulis selama masa perkuliahan yaitu:  

1. Mengikuti Pelatihan mengenai Epidemiologi yang diselenggarakan oleh 

Balai Besar Pelatihan Kesehatan (BBPK) Ciloto (2023). 

2. Berpartisipasi dalam program “International Federation of Red Cross 

(IFRC) the Empress Shoken Fund-PMI Kota Medan Climate Change 

Pestisida kulit durian” (2023).  

3. Berpartisipasi dalam kampanye Hari Remaja International yang 

diselenggarakan oleh Palang Merah Indonesia (2023).  

 

Email: snsakila75@gmail.com  
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Lampiran 8 

 

JADWAL PENELITIAN 
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2 Pengajuan Judul KTI                   
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4 

Konsultasi Dengan 
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5 Penulisan Proposal                   

6 Seminar Proposal                    

7 Pelaksanaan Penelitian                   

8 Penulisan Laporan KTI                   
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