BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Atlantic Biruraya merupakan perusahaan industri air minum
dalam kemasan dengan merk dagang “CHEERS” sebagai produk
utama dan merk “VEMA” sebagai produk kedua.

Proses pengolahan AMDK di PT. Atlantic Biruraya mengacu pada
sistem 1SO 9002.

PT. Atlantic Biruraya menggunakan struktur organisasi garis
dengan total pekerja 139 orang.

Upah karyawan di PT. Atlantic Biruraya disesuaikan dengan UMR
kabupaten Pasuruan yaitu sebesar Rp. 1.107.000,- per bulan.

Tata letak pada PT. Atlantic Biruraya termasuk kombinasi tipe
product layout dan process layout.

Bahan baku AMDK yang digunakaan berasal dari empat buah sumur
bor dengan kedalaman lebih kurang 120 meter dari permukaan tanah
dan sesuai dengan SNI 01-3553 2006.

Proses produksi yang diterapkan di PT. Atlantic Biruraya adalah
kontinyu yang meliputi tahap pengadaan bahan baku, proses
penyaringan, desinfeksi, filling, proses pengemasan, penyimpanan,
penggudangan dan pendistribusian.

PT. Atlantic Biruraya menggunakan kemasan primer berupa cup
plastik PP, botol plastik PET, galon dari PC, sedangkan kemasan
sekunder berupa karton tipe corrugated paperboard.

Penyusunan produk AMDK cup dan botol dilakukan di atas pallet
dengan pola penyusunan interlocking, sedangkan untuk penyusunan

AMDK kemasan galon dilakukan di atas pallet dengan metode baris.
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Produk AMDK disimpan dalam dua gudang produk jadi yang

berkapasitas 150.000 karton produk dan 100.000 karton produk
dengan sistem FIFO.

Sumber daya yang digunakan oleh PT. Atlantic Biruraya meliputi
sumber daya manusia, sumber daya listrik dan sumber daya uap.
Sumber daya manusia PT. Atlantic Biruraya memiliki latar belakang
pendidikan yang bervariasi mulai dari SD sampai S1 dengan batas
usia maksimal 55 tahun.

Sumber daya listrik yang digunakan oleh PT. Atlantic Biruraya
berasal dari Pembangkit Listrik Negara (PLN) sebagai sumber
utama dengan daya 555 KVA, 192 KVA dan 66 KVA, serta
generator sebagai sumber energi cadangan yang berdaya 330 KVA
bila terjadi gangguan listrik dari pusat.

Sumber daya uap yang digunakan PT. Atlantic Biruraya untuk
proses pencucian galon berasal dari boiler dengan kapasitas 1000
kg/jam.

Sanitasi yang dilakukan di PT. Atlantic Biruraya meliputi sanitasi
area produksi, sanitasi area pabrik, sanitasi gudang penyimpanan,
sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi peralatan, sanitasi
produk akhir dan sanitasi pekerja.

Penerapan sanitasi di PT. Atlantic Biruraya sudah berjalan dengan
baik.

Pengawasan mutu yang dilakukan di PT. Atlantic Biruraya adalah
pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan
mutu proses produksi, serta pengawasan mutu produk akhir.
Pengolahan limbah di PT. Atlantic Biruraya adalah pengolahan

limbah padat sebagai campuran bahan pembentuk cup.
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13.2. Saran

1.

Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) perlu ditingkatkan
untuk menjamin kualitas air minum dalam kemasan yang dihasilkan

oleh PT. Atlantic Biruraya.

. Pengambilan sertifikasi HACCP perlu dilakukan untuk menunjang

mutu produk yang dihasilkan sehingga kualitas produk lebih terjamin.
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Lampiran 4. Instruksi Kerja Pengujian Fisik Air

TSR
[

UJI FISIKA

1. Ruang Lingkup
Instruksi kerja ini menjelaskan tentang pengujian Fisika terhadap air baku hingga produk jadi

2. Tanggung Jawab dan Kewenangan
Kepala Bagian QC bertanggung jawab terhadap Uji Fisika

3. Kegiatan Mutu
3.1 Persiapan Contoh
Persiapan contoh sesuai SK SNI M-02-1989-F, metode pengambilan contoh uji kualitas air
butir 3.3.1
3.2 Wamna
¢ Lakukan pengamatan secara visual terhadap warna cuplikan
¢ Catat hasil uji fisika ( FM/QC/01/02/01 )
3.3 Bau dan Rasa
¢ Lakukan uji organoleptik
¢ Catat pada hasil Uji Fisika ( FM/QC/01/02/01 )
3.4 pH, dilakukan dengan menggunakan pH meter
¢ Kalibrasi pH-meter setiap kali akan melakukan pengukuran, dengan cara sebagai berikut:

a. Cuci ujung elektroda dengan aquades, lalu keringkan dengan cara diangin-

anginkan (jangan mengeringkan dengan mengelap elektroda).

b. Celupkan elektroda kedalam buffer pH 7 hingga elektroda terendam. Aduk sedikit

agar buffer homogen.

c Tekan tombol ON/OFF pada pH-meter.

d. Apabila display belum menunjukkan pengukuran pH, tekan tombol MODE
hingga display menunjukkan pengukuran pH (terdapat indicator pH pada bagian
kanan atas display).

Tekan tombol CAL/MEAS hingga muncul tulisan CAL pada display bagian atas.
Tunggu hingga pengukuran nilai pH stabil, yang ditandai dengan munculnya
tulisan READY pada display sebelah kiri.
g Jika tulisan READY sudah muncul, tekan tombol CAL/MEAS, maka pada bagian
atas display akan muncul tulisan MEAS,
¢ pH-meter siap dipakai untuk pengukuran pH.
¢ Celupkan elektroda kedalam sample yang akan diukur pH-nya hingga elektroda
terendam. Aduk sedikit agar sample homogen.
¢ Tunggu hingga gukuran nilai pH stabil, yang ditandai dengan munculnya tulisan
READY pada display sebelah kiri.
* Jika tulisan READY sudah muncul, baca dan catat nilai pH yang tertera di display bagian
atas pada Hasil Uji Fisika (FM/QC/01/02/01).
3.5 Uji Zat terlarut, dilakukan dengan menggunakan TDS meter
* Kalibrasi TDS meter setiap kali akan melakukan pengukuran dengan cara sebagai
berikut :
a. Pastikan probe tersebut bersih
b. Rendam probe pada aquadest selama * 15 menit
¢. Pindahkan probe dari aquadest dan tiriskan
d. Letakkan probe pada beaker glass yang berisi Sodium Chloride Standart Solution,
1000 mg/1 ( aduk dengan gerakan vertikal )
Ulangi pada step b dan ¢ sekali lagi

mo

I
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f. Tekan POWER dan CND ( uji dan identifikasi bahwa kata LOBAT tidak muncul
pada display )

g. Tekan 2 mS/cm

h. Pada display harus muncul angka 1.990mS/cm ( jika tidak muncul angka tersebut,
putar Control CAL dengan obeng kecil)

TDS siap dipakai

Tekan tombol Power

Tekan TDS meter

Tekan nomor 200

Masukan cuplikan ke dalam TDS meter

Baca dan catat pada Hasil Uji Fisika ( FM/QC/01/02/01 )

Tekan nomor 0 untuik mematikan

3.6 Kekeruhan dxlakukan dengan menggunakan Turbidimeter
A. Kalibrasi > donaf , 31

Kalibrasi setiap kali melakukan pengukuran kekeruhan dengan Turbidimeter dengan
cara sebagai berikut :
a. Masukkan Standart CAL 1 ke dalam lubang Turbidimeter, dengan hanya memegang
bagian tutup hitamnya saja, jangan sampai menyentuh dinding botol standart, dan
jangan dikocok.
Tutup dengan penutup hitam untuk melindungi masuknya cahaya pada saat
pengukuran.
Tekan tombol “ON”, lalu muncul “~-Rd-- .
Tunggu sampai muncul angka “XXX NTU”.
Tekan tombol “CAL”, lalu muncul ““**' 800 NTU”.
Tekan tombol “READ”, lalu muncul ““*** 100 NTU”.
. Ambil Standart CAL 1 dari Turbidimeter.
Masukkan Standart CAL 2 ke dalam lubang Turbidimeter dan tutup dengan penutup
hitam.
Tekan tombol “READ”, lalu muncul ““*** 20,0 NTU”,
Ambil Standart CAL 2 dari Turbidimeter.
Masukkan Standart CAL 3 ke dalam lubang Turbidimeter dan tutup dengan penutup
hitam.
Tekan tombol “READ”, lalu muncul ““*** 0,02 NTU”.
. Ambil Standart CAL 3 dari Turbidimeter.
. ‘Masukkan Standart CAL 4 ke dalam lubang Turbidimeter dan tutup dengan penutup
hitam.
0. Tekan tombol “READ”, lalu muncul “STBY™.
Turbidimeter siap dipakai

FR e a0 o

[ ot o

B~

B. Pengukuran

Sebelum melakukan pengukuran hal-hal yang harus diperhatikan :
a. Pegang botol sampel pada tutupnya
b. Cek botol sampel apa ada kotor/noda/bercak atau tidak
(Jika botol sampel kotor/noda/bercak — usap dinding botol dengan lap khusus yang
tersedia atau beri 2 tetes minyak silicon, usap dan ratakan ke seluruh permukaan
botol).
Bilas botol sampel (sambil ditutup) dengan = 10 ml sampel air — ulangi sampai 2x.
Masukkan sampel air yang akan diuji ke dalam botol sampel hingga di atas tanda
segitTutup botol sampel dengan tutup hitam berulir, jangan sampai memegang dinding
botol. Gunakan tissue untuk memeganMasukkan botol sampel berisi air yang akan diuji
ke dalam lubang Turbidimeter.
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UJI FISIKA |

f Tekan POWER dan CND ( uji dan identifikasi bahwa kata LOBAT tidak muncul
pada display )

g. Tekan 2 mS/cm

h. Pada display harus muncul angka 1.990mS/cm ( jika tidak muncul angka tersebut,
putar Control CAL dengan obeng kecil)

TDS siap dipakai

Tekan tombol Power

Tekan TDS meter

Tekan nomor 200

Masukan cuplikan ke dalam TDS meter

Baca dan catat pada Hasil Uji Fisika ( FM/QC/01/02/01 )

Tekan nomor 0 untuik mematikan

4. Dokumen Terkait

FM/QC/01/02/01  Hasil Uji Fisika

Hand Book Spectroquant NOVA 60

SNI 01-3553-1996

Kumpulan SNI Bidang Pekerjaan Umum Mengenai kualitas air
Manual model 44600 Condutivity / TDS Meter HACH

. Instruction Manual pH 300/310 Eutech Instruments

Instruction Manual TN-100/T-100 Portable Turbidimeter

R R N
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Lampiran 5. Instruksi Kerja Pengujian Kimia

No. Dok. :IK/QC/01/03

INSTRUKSI | Revisi  : 02
PT. ATLANTIC BIRURAYA
KERJA Tanggal :03-07-2010

Halaman _: 4 dari 9

UJI KIMIA

1. Ruang Lingkup
Instruksi kerja ini menjelaskan tentang pengujian Kimia terhadap air baku
hingga produk jadi.
2. Tanggung Jawab dan Kewenangan
Kepala Bagian QC bertanggung jawab terhadap Uji Kimia.
3. Kegiatan Mutu
3.1 Persiapan Contoh
* Persiapan contoh sesuai SK SNI M-02-1989-F, metode pengambilan
contoh uji kualitas air butir 3.3.1
3.2 Uji Ozon (0s)
e Buka penutup Spectroquant” NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration.
¢ - Masukkan Auto Selector Ozon kedalam Round Cell Shaft dengan
posisi garis tepat berada pada indicator garis pada Spectroquant®
NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display menunjukkan nomor
barcode untuk ozon (O;).
¢ Masukkan 10 ml sample yang akan dianalisa ke dalam botol sample.
¢ Tambahkan 2 tetes Reagent Os-1, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata. '
¢ Tambahkan 1 sendok Reagent Os-2, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.
¢ Diamkan campuran tersebut selama 3 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke kuvet 50 mm atau 20 mm.
¢ Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa
mg/l kandungan Os.
* Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01),
3.3 Uji Nitrat (NOy)
* Buka penutup Spectroquant® NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration. )
¢ Masukkan Auto Selector Nitrat (NO;") kedalam Round Cell Shaft
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UJI KIMIA

dengan posisi garis tepat berada pada indicator garis pada
Spectroquant” NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display
menunjukkan nomor barcode untuk Nitrat (NO3).

Masukkan 1 sendok Reagent NOs-1ke dalam botol sample yang kering.
Tambahkan 5 ml Reagent NOs-2, tutup dengan sumbat dan kocok
selama 1 menit.

Tambahkan 1,5 ml sample yang akan dianalisa secara hati-hati, tutup
dengan sumbat dan kocok hingga rata (pegang hanya bagian atas botol,
karena campuran ini akan menjadi panas).

Diamkan campuran tersebut selama 10 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke dalam kuvet 20 mm atau 10 mm.

Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa
mg/l kandungan NOs'.

Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

3.4 Uji Klorida (CI')

Bikka penutup Spectroquant® NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration.

Masukkan Auto Selector Klorida (Cl) kedalam Round Cell Shaft
dengan posisi garis tepat berada pada indicator garis pada
Spectroquant® NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display
menunjukkan nomor barcode untuk Klorida (CI').

Masukkan 5 ml sample yang akan dianalisa ke dalam botol sample.
Tambahkan 2,5 ml Reagent Cl-1, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Tambahkan 0,5 ml Reagent CI-2 , tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Diamkan campuran tersebut selama 1 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke dalam kuvet 10 mm.

Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik‘pada kuvet
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berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa
mg/l kandungan CI'.
Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

3.5 Uji Tembaga (Cuprum/ Cooper/ Cu)

Buka penutup Spectroquant® NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration.

Masukkan Auto Selector Tembaga (Cu) kedalam Round Cell Shaft
dengan posisi garis tepat berada pada indicator garis pada
Spectroquant® NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display
menunjukkan nomor barcode untuk Tembaga (Cu).

Masukkan 10 ml sample yang akan dianalisa ke dalam botol sampel.
Tambahkan 1 sendok Reagent Cu-1A, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Tambahkan 5 tetes Reagent Cu-2A, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Diamkan campuran tersebut selama 5 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke dalam kuvet 50 mm.

Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa
mg/l kandungan Cu.

Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

3.6 Uji Cadmium (Cd)

Buka penutup Spectroquant” NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration.

Masukkan Auto Selector Cadmium (Cd) kedalam Round Cell Shaft
dengan posisi garis tepat berada pada indicator garis pada
Spectroquant® NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display
menunjukkan nomor barcode untuk Cadmium (Cd).

Masukkan 1 ml Reagent Cd-1 ke dalam botol sample.

Tambahkan 10 ml sample yang akan dianalisa, tutup dengan sumbat
dan kocok hingga rata.

Tambahkan 0,2 ml Reagent Cd-2, tutup dengan sumbat dan kocok
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hingga rata.

Tambahkan 1 sendok Reagent Cd-3, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Diamkan campuran tersebut selama 2 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke dalam kuvet 50 mm.

Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa
mg/l kandungan Cd.

Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

3.7 Uji Sianida (CN')

Buka penutup Spectroquant° NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration.

Masukkan Auto Selector Sianida (CN') kedalam Round Cell Shaft
dengan posisi garis tepat berada pada indicator garis pada
Spectroquant® NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display
menunjukkan nomor barcode untuk Sianida (CN').

Masukkan 10 ml sample yang akan dianalisa ke dalam botol sampel.
Tambahkan 2 sendok Reagent CN-3, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Tambahkan 2 sendok Reagent CN-4, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Diamkan campuran tersebut selama 10 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke dalam kuvet 50 mm.

Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa
mg/l kandungan CN'.

Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

3.8 Uji Besi (Fe)

Buka penutup Spectroquant® NOVA 60, display akan menunjukkan
Self-Check kemudian concentration.
Masukkan Auto Selector Besi (Fe) kedalam Round Cell Shaft dengan
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posisi garis tepat berada pada indicator garis pada Spectroquant”NOVA!
60, hingga barcode terbaca dan display menunjukkan nomor barcode
untuk Besi (Fe).

Masukkan 10 ml sample yang akan dianalisa ke dalam botol sample.
Tambahkan 6 tetes Reagent Fe-1, tutup dengan sumbat dan kocok hingga
rata.

Diamkan campuran tersebut selama 3 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut ke dalam kuvet 50 mm. s
Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa mg/
1 kandungan Fe.

Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

Klor Bebas (Cl,)

Buka penutup Spectroquant® NOVA 60, display akan menunjukkan Self-
Check kemudian concentration.

Masukkan Auto Selector Klor Bebas (Cl2) kedalam Round Cell Shaft
dengan posisi garis tepat berada pada indicator garis pada Spectroquant®
NOVA 60, hingga barcode terbaca dan display menunjukkan nomor
barcode untuk Klor Bebas (CL).

Masukkan 10 ml sample yang akan dianalisa ke dalam botol sample.
Tambahkan 1 sendok Reagent Cl,-1, tutup dengan sumbat dan kocok
hingga rata.

Diamkan campuran tersebut selama 3 menit, lalu pindahkan campuran
tersebut kedalam kuvet 50 mm.

Masukkan kuvet berisi campuran tersebut ke dalam Rectangular Cell
Shaft dengan posisi tegak ke sebelah kanan dan tanda titik pada kuvet
berada di sebelah kanan, tunggu hingga display menunjukkan berapa mg/
1 kandungan Cl..

Baca dan catat hasilnya pada Hasil Uji Kimia (FM/QC/01/03/01).

193




No. Dok. :IK/QC/01/03

| INSTRUKSI || Revisi 102
PT. ATLANTIC BIRURAYA
» KERJA Tanggal :03-07-2010

Halaman : 9 dari 9

4. Dokumen Terkait
1. FM/QC/01/03/01 Hasil Uji Kimia
2. FM/QC/01/03/02 Hasil Uji Ozon
3. Handbook Spectroquant® NOVA 60
4. SNI 01-3553-2006
5. Kumpulan SNI Bidang Pekerjaan Umum mengenai kualitas air
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CARA UJI CEMARAN MIKROBA

1. Ruang ngkup
Instruksi ini menjelaskan tentang pengujian Mikroba terhadap air baku hingga produk jadi

2. Tanggung Jawab dan Kewenangan
Kepala Bagian QC bertanggung jawab terhadap Uji Cemaran Mikroba.

3. Kegiatan Mutu
3.1 Persiapan Alat
3. 1. 1 Neraca Digital
¢ Tancapkan stop kontak
o  Tekan tombol on hingga menunjukkan angka 0,0000 ( jika angka tidak
menunjukkan 0,0000 tekan tombol T )
Masukkan bahan yang akan ditimbang
Catat berat bahan tersebut
Ambil bahan yang telah ditimbang
Tekan tombol off hingga menunjukkan tulisan “ off «
s Bersihkan dan rapikan kembali.

3. 1. 2 Pemanas Thermolyne -

Tancapkan stop kontak

Letakkan bahan yang akan kita panasi diatas Thermolyne

Putar heat
" Putar tombol stir ( untuk membuat media )
* Matikan tombol heat
3.1.3 Otoklaf .
Tancapkan stop kontak
Periksaair dalam otoklaf
Masukkan media /- cawan petn yang akan c‘hstenlkm
Tutup otoklaf sampai rapat dengan cara pertemukan tanda panah penunjuk dan
masukkan' tabung pengeluaran gas ke dalam’ salutan pengarah pada dinding
: bagian dalam wadah alummmm

e e e @
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Ayunkan baut-baut penahan ke atas ketempatnya yang sesuai pada tutup
sterilisator dan kencangkan setiap dua mur yang berlawanan.

Buka pengatur klep pengaman ( lurus letaknya )

Nyalakan power

Tutup klep pengaman ( bila vap air mulai deras kelvar dengan deras /
menimbulkan bunyi mendesis )

“Jika alat ‘tolok tekanan menunjuk 15 psi dan suhu meningkat hingga 121°C

( proses sterilisasi dimulai ) waktu yang diperlukan 15-20 menit
Matikan power ( off ) dan tekanan dibiarkan turun hingga mencapai 0

“'Buka tutup otoklaf ( setelah tekanan mencapai 0 )
-~ Ambil media / cawan petri dengan sarung tangan tahan panas

3.1.4 Oven

Tancapkan stop kontak

Masukkan cawan petri / botol yang akan disterilkan
" Putar tombol pada suhu 180 °C

Nyalakan power dan waktu selama 2 jam

3.1y SInkubator

Tancapkan stop kontak
Tepatkan Inkubator pada suhu 35-37 °C
Letakkan cawan petri ( dengan posisi terbalik ) dan botol hasil pembemhan ke
dalam incubator
Simpan selama 24 — 48 jam ( untuk ALT ) dan 18 — 24 jam ( untuk bakteri
Coliform/ E. Coli )
Buka incubator dan amati hasil tersebut :
- Untuk ALT. Hitung dengan Colloni Counter sesuai ( butir 3.1.7 )
- Untuk bakteri Coliform / E. Coli; hasil dinyatakan
- Negatif': tidak terjadi perubahan warna ( kunlng )
= Positif : warna hijau kebiruan 3

3 1.6 Lampu Ultra Violet. .

| Tancapkan stop kontak

Masukkan! cuphkan yang akan disinari lampu UV
Nyalakan power . .-
Amati perubahan warna pada cuplikan tersebut

Ambil _cuplikzin tersebut

Matikan power: i

3. 1. 7 Colloni Counter

Tancapkan stop kontak
Nyalakan power
Amati cawan petri yang diperiksa
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Hltung Jumlah kolom pada cawan petri ya.ng mengandung 25 — 250 kolom
“sesuai’( butir 3,51 dan 3.5.2 ) dan catat pada ( FM/QC/01/04/01.)
~Matikan power

3‘ b ?ersmpan media; PCA

Tlmbang medla PCA sesuai merek yang digunakan sesuai ( butlr 3.1.1)
_ Masiikkan media kedalam 11t aquadest
Didihkan selama beberapa menit untuk melamtkannya dengan pemanas thermolyne
sesuai ( butir 3 1.2)
Tuang ke dalam Erlenmeyer 250 ml
Sterilkan ke dalam otoklaf sesuai butir ( butir 3.1.3 )

3,3 Persiapan Contoh
Sesuai SK'SNI M-02-1998-F, metode pengambilan contoh uji kualitas air butir 3.3.3
(proses water treatment )

3:: 4 Persiapan Masuk Ruangan Isolasi

i .
: :

.
.
' .
P

k3.8

Siapkan semua peralatan ( spet, cawan petri, botol steril, aquadest steril, api spirtus,
korek api,sampel yang akan diperiksa ) dan NYALAKAN Lampu Ultraviolet / UV
pada Laminar Flow.

‘s Matikan lampu Ultraviolet 2 jam sebelum masuk ruangan isolasi.

Cuci tangan dengan sabun
. Pakailah pakaian lengkap ( jas lab, masker, cap )
Semprot tangan anda dengan Ethanol 70 %

ersiapan Pengujian Pada Horizontal Laminar Air Flow

Bersilikan meja kaca dengan obat kaca
. Semprot meja kaca dengan bahan kimia
‘Masukkan sampel yang akan diperiksa dan peralatan yang dlpakal
- Nyalakan lampu ultraviolet / UV .
‘Matikan lampu ultraviolet/ UV (biarkan 2 jam, baru lakukan pengujian)
: Waktu melakukan | pengujian, nyalakan lampu dan blower

3.6 Angka Lempeng Total-

Contoh air lebih dahulu dikocok 25 kali

Pipet:1- mlkedalam cawanpem steril sesuai ( butir 3.1.3.) dan ( butir 3.1.4 ) secara

duplo. ;

Kedalam se’aap ‘cawan petri tuangkan sebanyak 12-15 ml media PCA yang telah
dicairkan yang bersuhu 45 +1-1°C sesuai ( butir 3.1.2)

Goyangkan cawan: petri dengan hati-hati ( putar dan goyangkan ke depan dan ke’

- belakang ‘serta ke kanan dan ke kiri ) hingga contoh tercampur rata dengan

pembemhan T
Kerjakan’ pemen“ksaan blangko ( tuang media PCA saja ) untuk setiap contoh yang
diperiksa: - !
Biarkan hingga campuran dalam petri: membeku
Masukkan semua cawan petri ke dalam incubator sesuai ( butir 3.1.5 )
.6.1 Cara: menghmmg dan menyatakan hasil
o Hitung semua koloni. dalam cawan petri dengan alat penghitung koloni dan
. hitung rata-rata jumlah koloni serta nyatakan hasilnya sebagai jumlah bakteri
+ permililiter apabila :
-~ Salah satu cawan petri menunjukkan jumlah koloni antara 25-250 koloni
- Salah satu cawan petri terdapat jumlah koloni lebih kecil dari 25 atau lebih
besar dari 250 koloni
- Rata-rata jumlah koloni masmg-masing cawan petri tidak teérletak antara 25
dan 250 koloni
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¢ Hasil dari 2 cawan petri jumlahnya berturut-turut terletak antara 25-250 koloni (
tetapi jika jumlah yang tertinggi lebih besar dari dua kali jumlah yang terkecil,
nyatakan jumlah yang lebih kecil sebagai jumlah bakteri permiliter )

o Jika jumlah dari semua cawan lebih dari 250 koloni, hitung jumlah koloni’
dalam satu bagian atau lebih dan hitung rata-rata jumlah koloni dikalikan
dengan factor pembagi ( untuk mendapatkan jumlah koloni dalam satu cawan
petri )

e Jika dalam 1/8 bagian cawan petri terdapat Jebih dari 200 koloni maka jumlah
yang dldapat 8 x 200 ( 1600 ) dan dinyatakan hasilnya sebagai jumlah bakteri
perkiraan permililiter

¢ Jika tidak ada koloni yang tumbuh dalam cawan petri nyatakan jumlah bakteri
=0

¢ Menghitung koloni perambat :

a. Merupakan rantai yang tidak terpisah-pisah
b. Perambatan yang terjadi diantara dasar cawan petri pembenihan
c. Perambatan yang terjadi pada pinggir atau permukaan pembenihan
- Bila terjadi hanya 1 perambatan ( seperti rantai ) koloni dianggap 1,
tetapi bila 1 atau lebih rantai terbentuk dan berasal dari sumber yang
terpisah maka tiap sumber dihitung sebagai 1 koloni.
- Bila (b) atau ( ¢ ) terjadi pemeriksaan diulangi ('karena sukar dihitung

3. 6. 2 Cara menghitung dan membulatkan angka
Jumlah koloni / jumlah perkiraan koloni hanya 2 angka penting yang digunakan yaitu
yang pertama dan kedua ( dimulai dari kiri ) sedang angka ketiga diganti 0. Apabila
kurang dari 5-dan apabﬂa 5 atau lebih dijadikan 1 yang ditambahkan pada angka
kedua

Contoh 523,000 dilaporkan 520,000 ( 5. 2x102
: 83 ,600 dilaporkan 84 000 (-8.4x10%)
‘7 U_u Bakteri Cohform /B Coli
o Tambahkar 1 pak ready cult pada 50 ml cuplikan hingga tercampur
‘Masukkan ke, dalam incubator sesuai ( butir 3.1.5 )
Bila cuplikan tersebut positif disinari dengan lampu ultra violet sesuai ( butir 3,1.6)
‘Tambahkan 2.5 ml reagent KOVAC’S ( reaksi indole )
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o Jika ada lingkaran merah dibagian atas cuplikan positif E. Coli

* Hasil deteksi total coliform / E. Coli catat pada ( FM/QC/01/04/01 )
Warna Penyinaran Reaksi Indole
Hijau Kebiruan Ultra Violet
Total +
Coliform +
E. Coli + - +
Negatif Kuning

¢ Catat hasilnya pada hasil Uji Mikroba ( FM/QC/01/04/01 )

{Dokumen Terkait

1. FM/QC/01/04/01 Hasil Uji Cemaran Mikroba

2. SNI01-3553-2006
i 3. Kumpulan SNI Bidang Pekerjaan Umum mengenai kualitas air
t 4. Cara Uji- Cemaran Mikroba SNI 01-2897-1992
' 5. "Microbiological Analysis of Water ( MERCK )
6. Mikrobiologi Dasar Dalam Praktek
7. Analisis Mikroba Di Laboratorium
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Lampiran 7. Form Format Mutu

No. Dok : FM/QC/01/02/01
PT. ATLANTIC BIRURAYA FORMAT Revisi 104
MUTU Tanggal :03-07-2010
aman :1daril
t: UJI FISIKA
Tanggal diuji
Jenis yang diuji :
No Kriteria Uji Satuan Hasil Uji Batas Maksimum
SNI 01.3553-2006
1 ‘Keadaan : Bau - Tidak Berbau
: Rasa - Normal
[ : Warna ) Tidak Berwarna
[ 2 [pH 6,0-85
3 Zat yang terlarut mg/lt 500
4 Kekeruhan NTU 1,5
Catatan : Mengetahui Pelaksana
Memenuhi syarat SNI 01-3553-2006 ()
Tidak memenuhi syarat SNI 01-3553-2006 ( ) (Kabag QC) [ )
No. Dok _: FM/QC/01/04/01
PT. ATLANTIC BIRURAYA FORMAT MUTU | Revisi 102 f
i Tanggal :03-07-2010
Halaman :ldaril -
HASIL UJI CEMARAN MIKROBA
Tanggal Pemeriksaan / No. Batch :
Jgnis§ yang diuji
No ' | Kruteria Uji Satuan Hasil Uji Batas Maksimum
SNI 10.3553-2006
i Angka Lempeng Total * ) Kol/ml 1,0X 107
2 Bakteri Coliform MPN/100 ml 2D
*) Dipabrik Mengetahui Pelaksana
Catatan i
Memenuhi SNI'01-3553-2006 ()
Tidak memenuhi syarat SNI 01-3553-2006 ( ) (Kabag QC) B ity il )
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! MUTU Tanggal :03-07-2010
Halaman : 1dari 1
HASIL UJI KIMIA |
Tanggal diuji
Jenis yang diuji
No Kriteria Uji Satuan Hasil Uji Batas Maksimum
' SNI 01.3553-2006

1 Klor bebas (Cl,) Mg/lt 0,1

2 Tembaga ( Cu ) Mg/lt 0,5

3 Sianida (CN ) Mg/lt 0,05

4 Besi (Fe ) Mg/t 0,1

5 Nitrat (NO; ) Mg/it 45

6 Cadmium (Cd) Mg/t 01005

T Ammonium ( NHy ) Mg/lt 0,15

8 Khlorida ( CI -) Mg/lt 250
Catatan Mengetahui Pelaksana
Memenuhi SNI 01-3553-2006 ( )
Tidak memenuhi SNI 01-3553 -2006 (
)

(Kabag QC) { P
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Lampiran 8. Form Format Mutu Uji Ozon

PT. A'ILANTI& BIRURAYA

FORMAT
MUTU

No} Dok
Reyisi
T

:1daril

1 FM/QC/01/03/02
101
124 -04-2003

HASIL UJI OZON

aman
T

Tanggal

Jam

Ozon mg/lt

Batas Minimum
mg/lt

Keterangan

Paraf

Pelaksana

KabagQC

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15

0.15
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Lampiran 9. Hasil Pengecekan Uji Mikroba, Fisik dan Kimia Produk
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