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Lampiran 4 

PEMBUATAN MEDIA 
 

 

1. Pembutan Larutan NaCl Fisiologis (0,9%) 

Komposisi : 

• Kristal Nacl 1,7 g/L 

• Aquadest 250 ml 

 

Prosedur : 

 
Masukkan kristal NaCl ke dalam erlenmeyer dan timbang sebanyak 1,7 gram pada 

neraca analitik. Setelah ditimbang larutkan dengan aquadest sebanyak 250 ml. 

setelah dilarutkan masukkan ke dalam tujuh tabung reaksi, tiap tabung di isi 9 ml 

NaCl yang telah dilarutkan. Kemudian tutup permukaan tabung reaksi dengan 

kapas dan aluminium foil, lalu sterilisasikan larutan NaCl pada tabung reaksi di 

autoklaf pada suhu 121ºC selama 15-20 menit. Setelah selesai di autoklaf, 

dinginkan reagen agar dapat digunakan. 

 

 
2. Pembuatan Media Nutrient Agar 

 
Komposisi : 

 

• Ekstrak daging sapi 3.0 gram 

• Pepton 5.0 gram 

• Natrium klorida 8.0 gram 

• Agar 15.0 gram 

• Air suling 1000 mL 
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Perhitungan : 

Suspensi = 20 gr/L 

Media yang digunakan = 350 ml 
 

× 350 ml = 7 ml 

 

 
Prosedur : 

 
Sebanyak 7 g Nutrient Agar dilarutkan dalam 350 ml akuades. Media 

dihomogenkan dengan stirrer sekaligus dipanaskan dengan menggunakan hot 

plate, kemudian disterilkan dengan menggunakan autoklaf pada suhu 121°C 

selama 20 menit. Media Nutrient Agar di pindahkan ke dalam cawan petri secara 

aseptis dan didiamkan sampai memadat selanjutnya media siap ditanam. 
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DOKUMENTASI PENELITIAN 
 

 

1. Pengumpulan dan Pengambilan Sampel 
 

 
 

2. Penghalusan Sampel 

 

3. Pengenceran Sampel 
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4. Pembuatan Media 

 

 

 
 

5. Penyebaran Sampel 
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6. Sampel Dimasukkan Ke dalam Inkubator 
 

 
 

7. Bakteri Yang Tumbuh 
 

 

 
8. Pengamatan Koloni 
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9. Colony Counter Untuk Menghitung Koloni 
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