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Lampiran 

Lampiran 1.Skema Kerja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lactobacillus fermentum NBRC 15885 

- Inokulasikan dalam 10 mL media MRS 

Broth pada suhu 37°C selama 18 jam 

untuk meremajakan 

- Fermentasi dalam 90 mL media MRS 

Broth.  

- Fermentasi dilakukan pada suhu 

ruang, 37°C,  dan 42,5°C 

Fermentat 

- Endapkan dengan melakukan sentrifugasi 

kecepatan  6000 rpm selama 15 menit 

- Tuang supernatan kedalam Erlenmeyer steril 

- Saring dengan filter membran dan tampung 

dalam wadah steril yang baru 

- Atur pHnya hingga mencapai pH 6,5 

Bakteriosin Terpurifikasi Parsial 

- Jenuhkan dengan penambahan ammonium 

sulfat dengan persen kejenuhan 80% 

- Diamkan selama 24 jam pada suhu 4°C 

- Endapkan dengan sentrifuge berkecepatan 

10.000 rpm selama 15 menit 

- Endapan diambil dan disuspensikan dengan 

dapar sitrat pH 6,5 sebanyak 10 mL 

- Masukkan kedalam membran selofan.  

- Rendam dalam dapar sitrat pH 6,5 selama 24-48 

jam pada suhu 4°C 

- Tampung cairan dalam membran selofan pada 

tabung Eppendorf dan disimpan di suhu kulkas 

Nilai AU 

Pembahasan 

Kesimpulan 
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Lampiran 2. Hasil Uji Aktivitas Antimikroba 

Tabel 3. Hasil uji aktivitas antimikroba parameter 25°C 

Pengenceran Zona Hambat 

½ + 

¼ - 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 

 

Tabel 4. Hasil uji aktivitas antimikroba parameter 37°C 

Pengenceran Zona Hambat 

½ + 

¼ + 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 
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Tabel 5. Hasil Uji Aktivitas Antimikroba Parameter 42,5°C 

Pengenceran Zona Hambat 

½ - 

¼ - 

1/8 - 

1/16 - 

1/32 - 

1/64 - 

1/128 - 

1/256 - 

Keterangan: 

+ = Ada zona hambat yang terbentuk 

-= Tidak ada zona hambat yang terbentuk 
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Lampiran 3. Perhitungan Nilai AU 

AU (AU/ml) = konsentrasi terkecil x
1000 (µl)

Vol.cuplikan (µl)
 

Untuk 25°C (konsentrasi ½) 

AU (AU/ml)  = ½ x
1000 µl

20µl
 

  = 25 AU/µL 

 

Untuk 37°C (konsentrasi 1/4) 

AU (AU/ml)  = ¼ x
1000 µl

20µl
 

  = 12,5 AU/µL 
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Lampiran 4. Hasil Uji Kuantitatif Protein 

Tabel 6. Tabel hasil pengukuran standar protein 

[BSA] (mg/mL) Absorbansi (λ = 660 nm) 

0,01 0,071 

0,02 0,128 

0,04 0,212 

0,08 0,363 

0,16 0,608 

 

 

Gambar 9. Kurva baku standar protein 

Tabel 7. Tabel hasil pengukuran sampel (simplo) 

Kode sampel Absorbansi FP Protein terukur (mg/mL) 

25 °C 0,308 50 3,55 

37 °C 0,370 50 4,43 

41 °C 0,368 50 4,40 

 

Tabel 8. Tabel hasil pengukuran sampel (duplo) 

Kode sampel Absorbansi FP Protein terukur (mg/mL) 

25 °C 0,310 50 3,58 

37 °C 0,372 50 4,46 

41 °C 0,366 50 4,37 

y = 3.3943x + 0.0732
R² = 0.9956
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 

Gambar 10. Inokulasi starter ke dalam 
medium fermentasi 

 

Gambar 11. Proses fermentasi 

 

Gambar 12. Proses purifikasi 

 

Gambar 13. Proses dialisis 

 

Gambar 14. Proses uji kuantitatif protein 

 

Gambar 15. Proses uji aktivitas 
antimikroba 

 


