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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Media yang digunakan untuk pembuatan inokulum 

 

Media deMan Rogosa Sharpe Broth (MRS-B) “Merck” 

 

Media dibuat dengan cara melarutkan 52,2 g bubuk media MRSB ke dalam 1 L 

aquades, kemudian diaduk dengan stirrer hingga terlarut sempurna. Setelah itu 

dilakukan sterilisasi media tersebut menggunakan autoclave dengan suhu 121
o
C selama 

15 menit. Komposisi media ini antara lain: 10 g/L kasein atau daging pepton, 8 g/L 

ekstrak daging, 20 g/L D(+)- glukosa, 5 g/L sodium acetate, 4 g/L ekstrak ragi, 2 g/L 

diammonium hydrogen citrate, 2 g/L dipotassium hydrogen phosphate, 0,2 g/L 

magnesium sulfat, 0.04 g/L mangan sulfat, dan 1 g/L Tween 80. 
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Lampiran 2. Komposisi Larutan Standar McFarland 2 dan 3 

 

Larutan standar McFarland 2 dan 3 digunakan untuk menentukan jumlah bakteri 

Lactobacillus pentosus LLA18 dan Lactobacillus fermentum LLB3 pada pembuatan 

inokulum bakteri asam laktat. Larutan Mc Farland 2 setara dengan jumlah bakteri 6 x 10
8
 

CFU/mL. Larutan ini dibuat dengan mencampurkan 9,8 ml dari 1% H2SO4 dengan 0,2 ml 

dari 1% BaCl2. Sedangkan larutan Mc Farland 3 setara dengan jumlah bakteri 9 x 10
8
 

CFU / mL. Larutan ini dibuat dengan mencampurkan 9,7 ml dari 1% H2SO4 dengan 0,3 

ml dari 1% BaCl2. 
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Lampiran 3. Kurva Standar Gula Pereduksi dan Standar Amilosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 13. Kurva Standar Gula Pereduksi 

Gambar 14. Kurva Standar Amilosa 
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Lampiran 4. Analisis Statistik Kadar Air  

 

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  
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Lampiran 5. Analisis Statistik Kadar Abu 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan 
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Lampiran 6. Analisis Statistik Kadar Protein 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan 
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Lampiran 7. Analisis Statistik Kadar Lemak 

  

Uji Normalitas Data  

 

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  
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Lampiran 8. Analisis Statistik Kadar Amilosa 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  
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Lampiran 9. Analisis Statistik Kadar Gula Pereduksi 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  

 

 



64 
 

 

 
 

Lampiran 10. Analisis Statistik Nilai pH 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  

 

 



65 
 

 

 
 

Lampiran 11. Analisis Statistik Nilai Densitas Kamba 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  
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Lampiran 12. Analisis Statistik Nilai Derajat Putih 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  
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Lampiran 13. Analisis Statistik Kapasitas Penyerapan Air 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  
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Lampiran 14. Analisis Statistik Kelarutan 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

  

Uji Duncan  
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Lampiran 15. Analisis Statistik Swelling Volume 

  

Uji Normalitas Data  

 

Uji Homogenitas Data dengan Jenis Bakteri 

 

Uji Homogenitas Data dengan Waktu Fermentasi 

 

 

Uji Duncan  

 

 



70 
 

 

 
 

Lampiran 16. Analisis Statisti Indepenent T-test 
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Lampiran 17. Analisis Statistik One Way ANOVA 
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Lampiran 18. Analisa Korelasi  
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Lampiran 19. Perhitungan Rendemen Tepung Beras Merah Fermentasi Terbaik 

Rendemen % = 
              ( )

                  ( )
 x 100% 

(Indriyani et al., 2013) 

 

 Perhitungan rendemen tepung beras merah fementasi 120 jam menggunakan bakteri 

Lactobacillus fermentum (batch 1) 

Rendemen % = 
     

     
 x 100%  

                      = 68,33% 

 

 Perhitungan rendemen tepung beras merah fementasi 120 jam menggunakan bakteri 

Lactobacillus fermentum (batch 2) 

Rendemen % = 
     

     
 x 100% 

                      = 69% 

 

 Rata-rata perhitungan rendemen tepung beras merah fementasi 120 jam 

menggunakan bakteri Lactobacillus fermentum batch 1 dan batch 2 

Rata-rata rendemen (%) = (68,33 + 69) / 2 

                                        = 68,67 % 
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