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LAMPIRAN I 

 

Skema Kerja Perbandingan Beberapa Pengawet Terhadap Lama 

Penyimpanan Dangke 

 

   

 

 

 

 

 

    Ditaburkan           Ditaburkan 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dangke 

Garam Bakteriosin 

Penyimpanan Pada Suhu 

Kamar 

Kontrol negatif 

Uji Organoleptik dan Uji Cemaran 
Mikrobiologik 

Hasil 

Pembahasan 

Kesimpulan 

Penyimpanan Pada Suhu 

Dingin 

Uji Organoleptik dan Uji Cemaran 

Mikrobiologik hari ke 3, 6 dan 9 
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LAMPIRAN II 

Skema ekstraksi Bakteriosin dari Isolat Bakteri Asam Laktat (BAL) 

 

 Diremajakan pada media MRS agar miring 

 Diinkubasi 24 jam pada suhu 37
o
C 

 

  
  
 Diinokulasikan pada media MRS Broth 50 ml 
 Inkubasi 24 jam pada suhu 37

o
C 

 

  
Ditambahkan ke dalam media MRS Broth      
450 ml 

 Inkubasi 48 jam pada suhu 37
o
C 

 

  
 Disentrifugasi 3000 rpm 15 menit 
 
 
 
 
 Diendapkan dengan (NH4)2SO4 
 Kejenuhan 70% 
  
 Disentrifugasi 8000-10000 rpm  
 15 menit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Isolat BAL 

Hasil Peremajaan 

Endapan 

Pre Kultur 

Supernatan 

Kultur 

Endapan  

(Crude Bakteriosin) 

Supernatan  
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1 ml 1 ml 1 ml 1 ml 1 ml 

9 ml 

10-4 

 

9 ml 

10-5 

 

9 ml 

10-6 

 

9 ml 

10-7 

 

LAMPIRAN III 

Skema Ananlisis Kandungan mikroorganisme sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALT Bakteri 

pembusuk NA 

MRSA 

9 ml 

10-3 

 

9 ml 

10-2 

 

9 ml 

10-1 

 

1 g/ml 

 

Sampel 

1 ml 

ALT BAL 

Diinkubasi 24 jam 

suhu 37oC 
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LAMPIRAN IV 

Data Hasil Pengamatan Secara Organoleptis  

Tabel 4. Data Uji Organoleptik Dangke Tanpa Perlakuan (Negatif)  Pada 

Suhu Kamar 

Perlakuan 
Hari ke- 

Negatif (Tanpa Pengawet) 

Warna  Aroma  Tekstur  

1 Putih Khas  Elastis 

2 Putih kekuningan Asam  Elastis, berlendir  

3 Kuning  Asam, busuk Lembek, 
berlendir 

 

Tabel 5. Data Uji Organoleptik Garam Pada Suhu Kamar 

Perlakuan 
Hari ke- 

Garam 

Warna  Aroma  Tekstur  

1 Putih Khas  Elastis 

2 Putih Khas  Elastis 

3 Putih gading Khas Keras 

4 Putih kekuningan 
Khas, sedikit 

asam 
Keras 

5 Kuning  Asam Lembek, 
berlendir 

6 Kuning  Busuk  Lembek, 
berlendir 

 

Tabel 6. Data Uji Organoleptik Bakteriosin Pada Suhu Kamar 

Perlakuan 
Hari ke- 

Bakteriosin 

Warna  Aroma  Tekstur  

1 Putih kecoklatan Khas  Elastis 

2 Putih kecoklatan Khas  Elastis 

3 Kecoklatan Khas Elastis  

4 Kecoklatan  
Khas, sedikit 

asam 
Sedikit lembek 

5 Cokelat pudar Asam tajam 
Lembek, 
berlendir 

6 Kuning Asam, Busuk 
Lembek, 
berlendir 
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Tabel 7. Data Uji Organoleptik Dangke Tanpa Perlakuan (Negatif)  Pada 

Suhu Dingin 

Perlakuan 
Hari ke- 

Negatif (Tanpa Pengawet) 

Warna  Aroma  Tekstur  

1 Putih Khas Elastis 

2 Putih Khas Elastis 

3 Putih gading Khas Elastis 

4 Putih kekuningan Sedikit asam Elastis 

5 Putih kekuningan Asam 
Lembek, 
berlendir 

6 Kuning  Tajam 
Lembek, 
berlendir 

7 Kuning  Busuk Sangat lembek 

 

Tabel 8. Data Uji Organoleptik Garam Pada Suhu Dingin 

Perlakuan 
Hari ke- 

Garam 

Warna  Aroma  Tekstur  

1 Putih Khas  Elastis 

2 Putih Khas  Keras 

3 Putih  Khas Keras 

4 Putih  Khas Keras 

5 Putih gading Khas Keras 

6 Putih kekuningan 
Khas, sedikit 

asam 
Keras  

7 
Putih kekuningan 

Khas, sedikit 
asam 

Keras  

8 
Putih kekuningan 

Khas, sedikit 
asam 

Keras, sedikit 
lendir 

9 Kuning  Asam Keras, berlendir 

 

Tabel 9. Data Uji Organoleptik Bakteriosin Pada Suhu Dingin 

Perlakuan 
Hari ke- 

Bakteriosin 

Warna  Aroma  Tekstur  

1 Putih kecoklatan Khas  Elastis 

2 Putih kecoklatan Khas  Elastis 

3 Putih kecoklatan Khas  Elastis 

4 Putih kecoklatan Khas  Elastis 

5 Putih kecoklatan Khas berkurang  Elastis 

6 Putih kecoklatan Sedikit asam  Elastis 

7 Kekuningan  Asam Berlendir  

8 
Kekuningan, 

Membentuk selaput 
Tajam Berlendir  

9 
Kekuningan, 

Membentuk selaput 
Tajam Lembek  
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LAMPIRAN V 

Data Hasil Pengujian Pertumbuhan Mikroba 

Tabel 10. Data Hasil Penghitungan Jumlah Koloni Suhu kamar 

Media 

 
Pengenceran 

 
Hari ke 

Negatif 
(Tanpa Pengawet) 

Garam Bakteriosin 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

NA 

0 600 440 320 600 440 320 600 440 320 

3 560 424 352 452 344 102 500 400 308 

6 - - - - - - - - - 

9 - - - - - - - - - 

MRSA 

0 156 65 55 156 65 55 156 65 55 

3 24 18 9 180 112 49 132 120 104 

6 - - - - - - - - - 

9 - - - - - - - - - 

Total bakteri 
perusak 

0 444 375 265 444 375 265 444 375 265 

3 536 406 343 272 232 53 368 280 204 

 
Tabel 11. Pelaporan Data Hasil Penghitungan Jumlah Koloni Suhu Kamar 

Media 
Hari 
ke- 

Standard Plate Count (koloni/ml) 

Negatif 
(Tanpa Pengawet)  

Ket. Garam Ket. Bakteriosin Ket. 

NA 

0 
>3,0 x 10

9
 

(3,2 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 
>3,0 x 10

9
 

(3,2 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 
>3,0 x 10

9
 

(3,2 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 

3 
>3,0 x 10

9
 

3,5 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

1,0 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

>3,0 x 10
9
 

3,1 x 10
9 

Pada 
10

-7
 

6 -  -  -  

9 -  -  -  

MRSA 

0 6,5 x 10
7
 

Pada 
10

-6
 

6,5 x 10
7
 

Pada 
10

-6
 

6,5 x 10
7
 

Pada 
10

-6
 

3 
< 3,0 x 10

6 

(2,4 x 10
6
) 

Pada 
10

-5
 

1,0 x 10 
8
 

(1,1 x 10
8
) 

Pada 
10

-6
 

1,0 x 10
8
 

(1,2 x 10
8
) 

Pada 
10

-6
 

6 -  -  -  

9 -  -  -  

Total 
bakteri 
perusak 

0 2,7 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

2,7 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

2,7 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

3 
>3,0 x 10

9 

(3,4 x 10
9
) 

Pada 
10

-7
 

2,0 x 10
8
 

(2,3 x 10
8
) 

Pada 
10

-6
 

2,8 x 10
8
 

Pada 
10

-6
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Tabel 12. Data Hasil Penghitungan Jumlah Koloni Suhu Dingin 

Media 

 
Pengenceran 

 
Hari ke 

Negatif 
(Tanpa Pengawet) 

Garam Bakteriosin 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

NA 

0 600 440 320 600 440 320 600 440 320 

3 604 464 356 240 200 140 380 288 268 

6 TBUD 1000 600 392 328 272 316 268 232 

9 - - - 540 352 284 114 73 62 

MRSA 

0 156 65 55 156 65 55 156 65 55 

3 28 14 8 45 26 23 184 148 112 

6 0 0 0 40 24 21 208 178 144 

9 - - - 5 3 1 840 480 256 

Total bakteri 
perusak 

0 444 375 265 444 375 265 444 375 265 

3 576 399 348 195 174 117 196 140 156 

6 TBUD 1000 600 352 304 251 108 90 88 

9 - - - 535 349 283 -726 -407 -194 

Tabel 13. Pelaporan Data Hasil Penghitungan Jumlah Koloni Suhu Dingin 

Media 
Hari 
ke- 

Standard Plate Count (koloni/ml) 

Negatif 
(Tanpa Pengawet) 

Ket. Garam Ket. Bakteriosin Ket. 

NA 

0 
>3,0 x 10

9
 

(3,2 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 
>3,0 x 10

9
 

(3,2 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 
>3,0 x 10

9
 

(3,2 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 

3 
>3,0 x 10

9
 

(3,6 x 10
9
) 

Pada 
10

-7 2,0 x 10
8 Pada 

10
-6

 
2,9 x 10

8 Pada 
10

-6
 

6 6,0 x 10
9 Pada 

10
-7

 
2,7 x 10

9
 

Pada 
10

-7
 

2,7 x 10
8 Pada 

10
-6

 

9 - 
 

2,8 x 10
9 Pada 

10
-7

 
7,3 x 10

7 Pada 
10

-6
 

MRSA 

0 6,5 x 10
7
 

Pada 
10

-6
 

6,5 x 10
7
 

Pada 
10

-6
 

6,5 x 10
7
 

Pada 
10

-6
 

3 
< 3,0 x 10

6 

(2,8 x 10
6
) 

Pada 
10

-5
 

4,5 x 10
6 Pada 

10
-5

 
1,5 x 10

8
 

Pada 
10

-6
 

6 0 
 

4,0 x 10
6 Pada 

10
-5

 
1,8 x 10

8 Pada 
10

-6
 

9 -  < 3,0 x 10
5
 

(5,0 x 10
5
) 

Pada 
10

-5
 

2,6 x 10
9 Pada 

10
-7

 

Total 
bakteri 
perusak 

0 
2,7 x 10

9
 

Pada 
10

-7
 

2,7 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

2,7 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

3 
>3,0 x 10

9
 

3,5 x 10
9
 

Pada 
10

-5
 

1,7 x 10
8
 

Pada 
10

-6
 

1,4 x 10
8
 

Pada 
10

-6
 

6 
>3,0 x 10

7 

1,0 x 10
9
 

Pada 
10

-6
 

2,5 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

9,0 x 10
7 Pada 

10
-6

 

9 - 
 

2,8 x 10
9
 

Pada 
10

-7
 

0 
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LAMPIRAN VI 

Perhitungan untuk Pelaporan Pertumbuhan Koloni 

Total Koloni Bakteri Perusak Suhu kamar 

Media 

 
Pengenceran 

 
Hari ke 

Negatif 
(Tanpa Pengawet) 

Garam Bakteriosin 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

Total bakteri 
perusak 

0 444 375 265 444 375 265 444 375 265 

3 536 406 343 272 232 53 368 280 204 

 

1. Tanpa pengawet (Negatif) Suhu Kamar 

 Hari ke-0 

10-5 10-6 10-7 

444 375 265  Diantara 30 – 300  

265     x      1      =    2,7 x 109 koloni/ml 
                 10-7 

 Hari ke-3 

10-5 10-6 10-7 

536 406 343  Semua di atas 300, diambil 
jumlah koloni pada pengenceran 
yang encer 

343 x 1 = 3,4 x 109 koloni/ml 
       10-7 

2. Penambahan Garam Suhu Kamar 

 Hari ke-0 

10-5 10-6 10-7 

444 375 265  Diantara 30 – 300  

265     x      1      =    2,7 x 109 koloni/ml 
                 10-7 
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 Hari ke-3 

10-5 10-6 10-7 

272 232 53 Semua diantara 30 – 300, 

dibandingkan 2 diantaranya dikali 

faktor pengencerannya. Jika 

hasilnya kecil atau sama dengan 

2 dilaporkan pengenceran 

terendah (encer), jika besar 2 

dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat). 

53 x 1  

       10-7    =   53    x   107 

232 x 1      232  x   106 

       10-6 

   =   53    x   107 

        23,2 x   107 

   =   2,27  >  2 dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat) 

232 x 1 =   2,3  x  108 koloni/ml 

             10-6 

3. Penambahan Bakteriosin Suhu Kamar 

 Hari ke-0 

10-5 10-6 10-7 

444 375 265  Diantara 30 – 300  

265     x      1      =    2,7 x 109 koloni/ml 

                 10-7 

 

 

 

 

 



77 
 

 
 

 Hari ke-3 

10-5 10-6 10-7 

368 280 204  Dua diantaranya berada diantara 

30 – 300, diperbandingkan dan 

dikali dengan faktor 

pengencerannya. Jika hasilnya 

kecil atau sama dengan 2 

dilaporkan pengenceran terendah 

(encer), jika besar 2 dilaporkan 

pengenceran tertinggi (pekat). 

204 x 1  

       10-7    =   204    x   107 

280 x 1      280    x   106 

       10-6 

   =   204    x   107 

        28      x   107 

   =   7,29  >  2 dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat) 

280 x 1 =   2,8  x  108 koloni/ml 

             10-6 
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Total Koloni Bakteri Perusak Suhu Dingin 

Media 

 
Pengenceran 

 
Hari ke 

Negatif 
(Tanpa Pengawet) 

Garam Bakteriosin 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

10
-5 

10
-6 

10
-7 

Total bakteri 
perusak 

0 444 375 265 444 375 265 444 375 265 

3 576 399 348 195 174 117 196 140 156 

6 TBUD 1000 600 352 304 251 108 90 88 

9 - - - 535 349 283 -726 -407 -194 

 

1. Tanpa pengawet (Negatif) Suhu Dingin 

 Hari ke-0 

10-5 10-6 10-7 

444 375 265  Diantara 30 – 300  

265     x      1      =    2,7 x 109 koloni/ml 

                 10-7 

 Hari ke-3 

10-5 10-6 10-7 

576 399 348  Semua di atas 300, diambil 

jumlah koloni pada pengenceran 

yang encer 

348 x 1 = 3,5 x 109 koloni/ml 

       10-7 

 Hari ke-6 

10-5 10-6 10-7 

TBUD 1000 600  Semua di atas 300, diambil 

jumlah koloni pada pengenceran 

yang encer 

600 x 1 = 6,0 x 109 koloni/ml 

       10-7 
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2. Penambahan Garam Suhu Dingin 

 Hari ke-0 

10-5 10-6 10-7 

444 375 265  Diantara 30 – 300  

265     x      1      =    2,7 x 109 koloni/ml 

                 10-7 

 Hari ke-3 

10-5 10-6 10-7 

195 174 117  Semua diantara 30 – 300, 

dibandingkan 2 diantaranya dikali 

faktor pengencerannya. Jika 

hasilnya kecil atau sama dengan 

2 dilaporkan pengenceran 

terendah (encer), jika besar 2 

dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat). 

117 x 1  

       10-7    =   117    x   107 

174 x 1      174    x   106 

       10-6 

   =   117    x   107 

        17,4   x   107 

   =   6,7   >  2 dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat) 

174 x 1 =   1,7  x  108 koloni/ml 

             10-6 

 Hari ke-6 

10-5 10-6 10-7 

352 304 251  Diantara 30 – 300  

251     x      1      =    2,5 x 109 koloni/ml 

                 10-7 
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 Hari ke-9 

10-5 10-6 10-7 

535 349 283  Diantara 30 – 300  

283     x      1      =    2,8 x 109 koloni/ml 

                 10-7 

3. Penambahan Bakteriosin Suhu Dingin 

 Hari ke-0 

10-5 10-6 10-7 

444 375 265  Diantara 30 – 300  

265     x      1      =    2,7 x 109 koloni/ml 

                           10-7 

 Hari ke-3 

10-5 10-6 10-7 

196 140 156  Semua diantara 30 – 300, 

dibandingkan 2 diantaranya dikali 

faktor pengencerannya. Jika 

hasilnya kecil atau sama dengan 

2 dilaporkan pengenceran 

terendah (encer), jika besar 2 

dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat). 

156 x 1  

       10-7    =   156    x   107 

140 x 1      140    x   106 

       10-6 

   =   156    x   107 

        14      x   107 

   =   11,14  >  2 dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat) 

140 x 1 =   1,4  x  108 koloni/ml 

             10-6 
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 Hari ke-6 

10-5 10-6 10-7 

108 90 88  Semua diantara 30 – 300, 

dibandingkan 2 diantaranya dikali 

faktor pengencerannya. Jika 

hasilnya kecil atau sama dengan 

2 dilaporkan pengenceran 

terendah (encer), jika besar 2 

dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat). 

88 x 1  

       10-7    =   88     x   107 

90 x 1      90     x   106 

       10-6 

   =   88    x   107 

        9      x   107 

   =   9,8  >  2 dilaporkan pengenceran tertinggi 

(pekat) 

90 x 1 =   9,0  x  108 koloni/ml 

             10-6 
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LAMPIRAN VII 

Data Pengukuran Kadar Protein Bakteriosin Metode Lowry 

Tabel 14. Data pengukuran Kadar Protein Bakteriosin 

Kode 
Absorban 

(nilai y) 
fp 

Konsentrasi 

protein terukur 

(mg/ml) 

Berat contoh 

(mg) 

Jumlah 

protein dlm 

10 ml (mg) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Simplo  0,203 10 0,3516 55,1 3,5161 6,3813 

Duplo  0,132 10 0,2280 52,4 2,2802 4,3516 

Triplo  0,070 10 0,1201 54,7 1,2010 2,1957 

 

Isi Reagen 

 Reagen Lowry B 

Campuran 100 ml larutan 2% Na2CO3 dalam larutan NaOH 0,1 N 

dengan 1 ml CuSO4.5H2O 1% dan 1,0 ml natrium-kalium-tartrat 2%. 

Harus disiapkan baru (jangan disimpan). 

 Reagen Lowry A 

Merupakan larutan asam phospho-tungastic-phospho-molybdic. Stok 

yang ada di pasaran perlu diencerkan dengan air (1 : 1). 
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LAMPIRAN VIII 

Dokumentasi Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Bakteriosin. A = Bakteriosin dihomogenkan dengan maltodekstrin 1:1 ;  

B = Bakteriosin setelah dikeringkan dengan menggunakan Frezee Drayer ;  

C = Bakteriosin setelah dihaluskan 

  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Uji Daya Hambat Bakteriosin. A = Terhadap E.Coli ; B = Terhadap S.aureus 

Ket :  S = Bakteriosin 

   K = Baku

A B 

A C B 
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Gambar 4. Dangke utuh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Dangke yang telah dipotong kecil-kecil siap untuk diberi perlakuan 
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 Zona bening 

 

 

 

 

Gambar 6. BAL Dangke. Zona bening menunjukkan adanya pertumbuhan BAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Dangke yang telah diberikan perlakuan pengawet. A: Dangke + Bakteriosin ;  

B: Dangke + Garam ; C: Dangke tanpa pengawet 

A B 

C 
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LAMPIRAN IX 

Komposisi Dan Cara Pembuatan Media 

 

No Nama Medium Komposisi Medium 

1 MRSA (De Man Rogosa 
Sharpe Agar) 

Pepton 1 gram; Ekstrak Daging 1 gram; 
Ekstrak Khamir  0,5 gram; Dextrose 2 
gram; Sorbitan Monocleate Complex 0,1 
gram; Ammonium Citrate 0,2 gram; 
Sodium Acetate 0,5 gram; Magnesium 
sulfate 0,01 gram; mangan sulfate 0,005 
gram; kalium fosfat 0,2 gram; Agar 1,5 
gram; air suling 100 ml 

2 NA (Nutrient Agar)  Pepton 2,5 gram;  Ekstrak daging       1,5 

gram; Agar 7,5 gram; Air suling 500 ml 

 

CARA PEMBUATAN 

1. MRSA (De Man Rogosa Sharpe Agar) 

Media MRSB ditimbang sebanyak 5,5 gram dan agar 1,5 gram. 

Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 mL kemudian dilarutkan 

dengan air suling sampai volume total 100 mL. Campuran tersebut 

dipanaskan pada kompor gas disertai pengadukan. Pemanasan 

dilakukan sampai mendidih selama 15 menit. Media ditempatkan 

dalam labu Erlenmeyer yang ditutup rapat dengan kapas dan kain 

kasa steril kemudian disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 

121oC dengan tekanan >1 atm selama 15 menit. 

2. Media NB ditimbang sebanyak 4 gram dan agar 7,5 gram. Dimasukkan 

ke dalam Erlenmeyer 500 mL kemudian dilarutkan dengan air suling 
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sampai volume 500 mL. Campuran tersebut dipanaskan pada kompor 

gas disertai pengadukan. Pemanasan dilakukan sampai mendidih 

selama 15 menit. Media ditempatkan dalam labu Erlenmeyer yang 

ditutup rapat dengan kapas dan kain kasa steril kemudian disterilisasi 

menggunakan autoklaf pada suhu 121oC dengan tekanan >1 atm 

selama 15 menit. 

 


