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LAMPIRAN 1. Lembar Observasi Telur Asin di Pasar Umum Gianyar 

No Kode Pedagang Kode Sampel 

Karakteristik Telur Asin 
Tempat penyimpanan dan lokasi 

berjualan 

Telur asin 

berbahan 

telur 

bebek 

Telur asin 

dijual 

dengan 

merk 

Telur asin 

berbau 

khas telur 

asin 

Telur asin 

memiliki 

tanggan 

kadaluarsa 

Telur asin 

dijual 

dalam 

kemasan 

Tempat 

penyimpanan 

dalam keadaan 

bersih 

Lokasi 

berjualan 

dalam 

keadaan 

bersih 

1 Pedagang 1 1, 2, 3 Y Y Y T T Y Y 

2 Pedagang 2 4 & 5 Y Y Y T T Y Y 

3 Pedagang 3 6, 7, 8 Y Y Y T T Y T 

4 Pedagang 4 9, 10, 11 Y Y Y T T Y T 

5 Pedagang 5 12 & 13 Y Y Y T T Y T 

6 Pedagang 6 14,15,16,17 Y Y Y T T Y Y 

7 Pedagang 7 18 & 19 Y Y Y T T Y Y 

8 Pedagang 8 20 & 21 Y Y Y T T Y T 

9 Pedagang 9 22 &23 Y Y Y T T Y Y 

10 Pedagang 10 24 & 25 Y Y Y T T Y Y 

11 Pedagang 11 26 & 27 Y Y Y T T Y Y 

12 Pedagang 12 28, 29, 30 Y Y Y T T Y Y 

 

Keterangan: 

Y : Ya 

T  : Tidak
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LAMPIRAN 2. Data Hasil Laboratorium Identifikasi Enterobacteriaceae Pada 

Telur Asin di Pasar Umum Gianyar 

 



 62  
 

 



 63  
 

 

  



 64  
 

  



 65  
 

LAMPIRAN 3. Hasil Dokumentasi Penelitian 

Tempat meletakkan telur yang akan dijual Salah satu lokasi berualan pedagang 

telur asin 

 

Sampel telur asin 

 

 

Proses preparasi sampel telur asin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses isolasi sampel pada media MCA 



 66  
 

 

Salah satu sampel pada media MCA yang negatif tidak terdapat pertumbuhan koloni 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel 8 terdapat pertumbuhan koloni berbentuk bulat non lactose fermenter 

Sampel 13 terdapat terdapat pertumbuhan koloni berbentuk bulat non lactose 

fermenter. Terdapat 2 koloni dengan karakteristik berbeda 
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Sampel 12 terdapat pertumbuhan koloni berbentuk bulat non lactose fermenter 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel 10 terdapat pertumbuhan koloni berbentuk bulat non lactose fermenter. 

Koloni tersebar ke seluruh permukaan dan hampir menutupi media media 

  
  

 

 

 

 

 

 

Sampel 14 terdapat pertumbuhan koloni berbentuk bulat non lactose fermenter 
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Sampel 11 terdapat pertumbuhan koloni berbentuk bulat bulat non lactose fermenter 

  
 

  

 

 

 

 

 

Sampel 21 terdapat 2 pertumbuhan koloni berbentuk bulat lactose fermenter 

 

      

 

 

 

 

 

                    (a) (b) (c) 

Hasil uji biokimia isolat 8.1 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan (c) 

Urease 
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  (a)  (b) (c) 

Hasil uji biokimia isolat 8.2 (a) SIM, TSIA & Simmons Citrat, (b) VP & MR, dan 

(c) Urease 

 

 (a) (b) (c) 

 

Hasil uji biokimia isolat 10 (a) TSIA, Simmons Citrat, SIM, (b) MR & VP, dan (c) 

Urease 
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 (a) (b) (c) 

 

Hasil uji biokimia isolat 11 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan (c) 

Urease 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (a) (b) (c) 

 

Hasil uji biokimia isolat 12 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan (c) 

Urease 
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 (a) (b) (c) 
 

Hasil uji biokimia isolat 13.1 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan 

(c) Urease 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (a) (b) (c) 
 

Hasil uji biokimia isolat 13.2 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan 

(c) Urease 
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 (a) (b) (c) 
 

Hasil uji biokimia isolat 14 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan (c) 

Urease 

 

 (a) (b) (c) 

Hasil uji biokimia isolat 21.1 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan 

(c) Urease 
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 (a) (b) (c) 

Hasil uji biokimia isolat 21.2 (a) TSIA, SIM, Simmons Citrat, (b) MR & VP, dan 

(c) Urease 
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LAMPIRAN 4. Tabel Pedoman Uji Biokimia Identifikasi Enterobacteriaceae  


