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Lampiran 1. Alat dan Bahan Penelitian 

Alat Penelitian 
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Bahan Penelitian 
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Lampiran 2. Isolasi Bakteri 

Isolat Bakteri dari Tape Ubi 
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Isolat Bakteri dari Yogurt 
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Isolat Bakteri dari Air Hujan 
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Lampiran 3. Isolat Bakteri Asam Laktat dari Bahan Pangan 
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Lampiran 4. Isolat Bakteri Patogen dari Air Hujan 
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Lampiran 5. Total Jumlah Koloni Hasil Isolasi Bakteri  

Cara hitungan cawan digunakan suatu standar yang disebut Standard Plate 

Counts (SPC) sebagai berikut: 

 Cawan yang dipilih dan dihitung adalah yang mengandung jumlah koloni 

antara 25 sampai 250. 

 Beberapa koloni yang bergabung menjadi satu merupakan satu kumpulan 

koloni yang besar dimana jumlah koloninya diragukan dapat dihitung 

sebagai satu koloni. 

 Satu deretan rantai koloni yang terlihat sebagai suatu garis tebal dihitung 

sebagai satu koloni. 

Dalam SPC ditentukan cara pelaporan dan perhitungan koloni sebagai berikut: 

 Hasil yang dilaporkan hanya terdiri dari dua angka yaitu angka pertama 

(satuan) dan angka kedua (desimal). Jika angka yang ketiga sama dengan 

atau lebih besar dari 5, harus dibulatkan satu angka lebih tinggi pada angka 

kedua. Sebagai contoh, 1.7 x 103 unit koloni/ml atau 2.0 x 106 unit 

koloni/gr. 

 Jika pada semua pengenceran dihasilkan kurang dari 25 koloni pada cawan 

petri, berarti pengenceran yang dilakukan tinggi. Oleh karena itu, jumlah 

koloni pada pengenceran yang terendah yang dihitung. Hasilnya 

dilaporkan sebagai kurang dari 25 dikalikan dengan besarnya pengenceran, 

tetapi jumlah yang sebenarnya harus dicantumkan di dalam tanda kurung. 

Pengenceran Cawan I Cawan II Keterangan 

10
2 

150 350 
Yang memenuhi syarat perhitungan adalah 

cawan I 

10
3 

20 35 
Yang memenuhi syarat perhitungan adalah 

cawan II 

 Jumlah koloni rata-rata  jumlah kedua cawan yang memenuhi syarat dikalikan 

dengan faktor pengencerannya. 

Perhitungan ALT adalah:  

                               

 
 = 

                          

 
 = 20.000 

Maka, jumlah koloni dalam 1 ml adalah 20.000 cfu/ml 
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Total jumlah koloni hasil isolasi bakteri dari tape ubi 

 ( 73+93) x 10
4 

+ (67+50) x 10
3 
+ (190+250) x 10

2
 / 6 

= 
                    

 
 

= 303.500 cfi/ml 

Koloni Yogurt  

(51+130) x 10
4 

+ (110+123) x10
3 
/ 4 

= 
              

 
 

= 511.250 cfu/ml 

Koloni Air Hujan 

(69+80) x 10 + (184+150) / 4 

= 
          

 
 

= 456 cfu/ml 
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Lampiran 6. Uji Biokimia 

Uji Motilitas Bakteri Pengujian 
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Uji Pertumbuhan pada pH 9.6 Bakteri Asam Laktat 
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Uji Anaerob Bakteri Patogen Air 
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Lampiran 7. Dokumentasi Kegiatan 
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