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Lampiran 4. Dokumemtasi penelitiam 

1.Pembuatan Sampel      2.Pengenceran Sampel 10
-1

 hingga 10
-7

  

            

 

3.Penyebaran      4.Inkubasi Secara Anaerobik 

           

 

5.Inkubasi      6.Peremajaan Bakteri 
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Lampiran 5. Peritungan Media   

1. de Mann Rogose and Sharpe Agar (MRSA) 

Komposisi : 

 Peptone    : 10 g     

 Lab-Lemco Powder   : 8 g 

 Yeast Extrac    : 4 g 

 Glucose    : 20 g 

 Sorbitan mono-oleate   : 1 ml 

 Dipotassium hydrogen Phosphate : 2 gr 

 Triammonium Citrate   : 2 gr 

 Magnesium Sulphate 7H20  : 0,2 gr 

 Magnesium Sulphate 4H20  : 0,05 gr 

 Agar     : 10 g 

 Distilled Water   : 1 liter 

 Final pH    : 6,2 ± 0,2 @ 25º 

 

Prosedur : 

Timbang 3,410 gram bahan MRSA dan larutkan dalam 50 mL aquadest 

sampai homogen. Masukkan larutkan ke dalam autoclave dengan suhu 121  

selama 15-45 menit. Setelah itu tuangkan ke dalam 2 petridis yang masing-

masing berisi 25 ml. 

2. de Mann Rogose and Sharpe Agar (MRSA) + CaCo3 1% 

Komposisi MRSA: 

 Peptone    : 10 g     

 Lab-Lemco Powder   : 8 g 

 Yeast Extrac    : 4 g 

 Glucose    : 20 g 

 Sorbitan mono-oleate   : 1 ml 

 Dipotassium hydrogen Phosphate : 2 gr 

 Triammonium Citrate   : 2 gr 

 Magnesium Sulphate 7H20  : 0,2 gr 

 Magnesium Sulphate 4H20  : 0,05 gr 

 Agar     : 10 g 

 Distilled Water   : 1 liter 
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 Final pH    : 6,2 ± 0,2 @ 25º 

 

 

Komposisi CaCO3 1% : 

 Ca     : 98,49 % 

 CaO     : 98,73 % 

 Mn     : 0,16 % 

 MnO     : 0,13 % 

 Fe     : 0,12 % 

 

Prosedur : 

MRSA dicampus dengan CaCO3, misalnya volume larutan 100 ml, maka 

CaCO3 yang ditambahkan 1 gr. Setelah itu larutan dihomogenkan menggunakan 

hotplate stirrer lalu disterilisasi menggunakan autoclave dengan suhu 121  

selama 15-45 menit.   
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