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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja Penelitian 

 

 
                                                 

 

 
- Inokulasikan biakan bakteri Lactobacillus fermentum 
ke dalam 10 ml MRSB, iinkubasi 1x24 jam, suhu 37ºC 
- Pindahkan ke dalam 90 ml MRSB steril 
- Atur pH fermentasi menjadi pH 4, pH 7 dan  pH 9 
- Fermentasi 1x24 jam, suhu ruang 

- Sentrifuge kecepatan 6000 rpm, 15 menit  
- Filtrat diambil dan disaring dengan filter membran 
- Tambahkan NaOH hingga pH 6,5 
- Tambahkan amomium sulfat %kejenuhan 80% dan 
diamkan semalaman suhu 4ºC 
- Endapan diambil dengan disentriguge kecepatan 
6000-12000 rpm. selama 15 menit 
- Suspensikan pellet dalam 10 ml dapar sitrat pH 6.5 
- didialisis dalam membrane selofan, dapar sitrat pH 
6.5, 1-2x24 jam 
- Tampung cairan dalam membran selofan 
 pada suhu sejuk dan diliofilisasi 

   
 
   
 
  - Remajakan bakteri uji dalam media agar miring 

- Suspensikan 1 ml suspensi biakan ke dalam 9 ml air 
steril (setara kekeruhan  McFarland 0,5) 
- Gores biakan pada media MHA yang telah 
dipadatkan sebelumnya 
-Teteskan senyawa peptida aktif pada cakram dengan 
pengenceran (1/2, 1/4, 1/8, 1/16, 1/32, 1/64, 1/128, 
1/256) 
-diinkubasi selama 1x24 jam, suhu 37ºC 

 

 

 

 

 

Lactobacillus fementum NBRC 15885 

Nilai AU 

Pembahasan 

Supernatan 

Bakteriosin 

Kesimpulan 
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Lampiran 2. Analisis Protein 
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Lampiran 3. Perhitungan Nilai AU (Activity Unit) 

 

Rumus umum : 

Nilai AU = faktor pengenceran x 
1000 (µ𝐿)

𝑣𝑜𝑙. 𝑐𝑢𝑝𝑙𝑖𝑘𝑎𝑛 (µ𝐿)
 

 

a. pH 4 

Nilai AU = 8 x 
1000 (µ𝐿)

20(µ𝐿)
= 8  x 50 = 400 AU/mL 

 

b. pH 7 

Nilai AU = 4 x 
1000 (µ𝐿)

20 (µ𝐿)
= 4  x 50 = 200 AU/mL 



 
 

 
 

Lampiran 4. Konsentrasi Akhir Amonium Sulfat 

 

Tabel 2. Konsentrasi akhir ammonium sulfat 

Initial  % saturation 
ammonium sulfate 

20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90 95 100 

0 10.6 13.4 16.4 19.4 22.6 25.8 29.1 32.6 36.1 39.8 43.6 47.6 51.6 55.9 60.3 65 69.7 
5 7.9 10.8 13.7 16.6 19.7 22.9 26.2 29.6 33.1 36.8 40.5 44.4 48.4 52.6 57 61.5 66.2 
10 5.3 8.1 10.9 13.9 16.9 20 23.3 26.6 30.1 33.7 37.4 41.2 45.2 49.3 53.6 58.1 62.7 
15 2.6 5.4 8.2 11.2 14.1 17.2 20.4 23.7 27.1 30.6 34.3 38.1 42 46 50.3 54.7 59.2 
20 0 2.7 5.5 8.3 11.3 14.3 17.5 20.7 24.1 27.6 31.2 34.9 38.7 42.7 46.9 51.2 55.7 
25  0 2.7 5.6 8.4 11.5 14.6 17.9 21.1 24.5 28 31.7 35.5 39.5 43.6 47.8 42.2 
30   0 2.8 5.6 8.6 11.7 14.8 18.1 21.4 24.9 28.5 32.3 36.2 40.2 44.5 48.8 
35    0 2.9 5.7 8.7 11.8 15.1 18.4 21.8 25.8 29.6 32.9 36.9 41 45.3 
40     0 2.9 5.8 8.9 12 15.3 18.7 22.2 26.3 29.6 33.5 37.6 41.8 
45      0 3 5.9 9 12.3 15.6 19 22.6 26.3 30.2 34.2 38.3 
50       0 3 6 9.2 12.5 1.9 19.4 23.5 26.8 30.8 34.8 
55        0 3.1 6.1 9.3 12.7 16.1 20.1 23.5 27.3 31.2 
60         0 3.1 6.2 9.5 12.9 16.8 20.1 23.9 27.9 
65          0 3.2 6.3 9.7 13.2 16.8 20.5 24.4 
70           0 3.2 6.5 9.9 13.4 17.1 20.9 
75            0 3.3 6.6 10.1 13.7 17.4 
80             0 3.4 6.7 10.3 13.9 
85              0 3.4 6.8 10.5 
90               0 3.4 7 
95                0 3.5 

100                 0 

Sumber : Dawson et al., 1969 

3
9
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Lampiran 5. Hasil Uji Aktivitas Antibakteri 

 

 

a. Staphylococcus aureus 

 

(a)                                                              (b)                                              

                                                                                                                                                                                    

 

 

 

 

 

 

                                                            (c)                              (d)               

Keterangan : 

(a) Crude 
(b) pH 4 
(c) pH 7 
(d) pH 9 
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Variasi pH Pengenceran Zona bening 

  

pH 4 

1/2 + 

1/4 + 

1/8 + 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 

  

Variasi pH Pengenceran Zona bening 

 

 

pH 7 

 

1/2 + 

1/4 + 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 

 

Variasi pH Pengenceran Zona bening 

pH 9 

1/2 - 

1/4 - 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 
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b. Escherichia coli 
                                               

 

 

                                               (a)                      

 

 

 

 

(a)                                                                (b) 

 

                                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                                    (c)                                                                    (d)  

 
     
 

Keterangan : 

(a) Crude 
(b) pH 4 
(c) pH 7 
(d) pH 9 
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Variasi pH Pengenceran Zona bening 

  

pH 4 

1/2 - 

1/4 - 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 

 

Variasi pH Pengenceran Zona bening 

 

 

pH 7 

 

1/2 - 

1/4 - 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 

 

Variasi pH Pengenceran Zona bening 

pH 9 

1/2 - 

1/4 - 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 

 

 

(a) 

 

(b) 

 

(c) 

 

(d) 

 

(e) 

 

(f) 

 



45 
 

 

Keterangan : 

(a) Inokulasi starter ke dalam medium fermentasi 

(b) Proses pengaturan pH media fermentasi 

(c) Proses fermentasi 

(d) Proses dialisis 

(e) Proses uji kuantitatif protein 

(f) Proses uji aktivitas antimikroba 

 

 

 

 


