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7.

LAMPIRAN 1. Kemampuan Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat pada Berbagai NaCl, pH, dan Suhu.

LAMPIRAN

Tabel 6. Hasil Absorbansi Pertumbuhan BAL pada Berbagai NaCl, pH, dan.Suhu dengan Panjang Gelombang 700 nm.

No. Isolat Ulangan NacCl pH Suhu
6,5% 18% 4.4 9,6 10° 45°
Jam

24 48 24 48 24 48 24 48 24 48 24 48
1. 1 1 1.5995 2.2900 0.0115 0.0554 2.3693 2.5154 2.1809 2.0808 0.4746 0.3760 2.2231 2.2799
2 1.6016 2.3451 0.0715 0.1208 2.2506 ~2.3451 2.1005 2.0212 0.4250 0.3256 2.1973 2.1730
2. 2 1 0.3199 2.1809 0.1621 0.2339 2.3693 25331 2.1072 2.1575 0.5773 0.5453 2.0620 2.1425
2 0.2867 2.0745 0.0399 0.0044 2.2231 23451 2.0873 2.1652 0.3955 0.4735 1.9890 2.0808
3. 4 1 1.2041 2.0620 0.0784 0.1399 24220 2.4662 2.1575 2.0382 0.4478 0.4615 2.3818 2.4220
2 1.2554 2.0620 0.0793 0.1204 2.2699 2.3223 2.1210 2.0560 0.3019 0.3156 2.3335 2.3223
4. 8 1 0.7286 2.1425 0.0612 0.1268 22799 2.4082 2.1499 2.3005 0.4293 0.3927 2.2058 2.2799
2 0.6942 2.1281 0.0594 0.1051 2.3223 2.3113 2.1072 23005 0.5592 0.5182 2.1499 2.1809
5. 9 1 0.3760 2.1575 0.1415 0.2115 2:3005 2.4819 2.1499 2.2506 0.4894 0.4669 2.1425 2.1730
2 0.3079 2.0938 0.1530 0.2485 2.2058 2.3451 2.1140 2.2506 0.4912 0.5471 2.1005 2.1281
6. 13 1 0.2742 1.9890 0.1682 0.2567 2.3451 24220 2.1575 2.1499 0.6499 0.7247 2.1625 2.2412
2 0.3665 1.9890 0.1724 0.2552 2.1973 2.3113 2.1425 22412 05951 0.6101 2.0808 2.1730
7. 16 1 0.2188 0.3120 0.1858 0.2765 2.3693 2.5516 2.1730 2.1210 0.5034 0.5044 2.4220 2.4509
2 0.2482 0.6812 0.2328 0.3175 2.2321 2.3335 2.1730 2.1499 0.3320 0.3939 2.3335 2.3451
8. 23 1 1.3324 2.2799 0.1289 0.1272 2.4362 2.4819 2.0938 1.9839 0.5500 0.5150 2.2601 2.3335
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2 1.4600 2.2144 0.0890 0.1823 2.2601 2.3223 2.1210 2.0682 0.5406 0.4083 2.2506 2.3005
9. 24 1 1.1924 2.2144 0.1143 0.1469 2.3223 2.4984 23113 2.2058 0.5571 0.4730 1.6368 1.6985
2 1.5068 2.2601 0.0421 0.0851 2.2799 2.3005 2.3005 2.1973 0.4490 0.3508 1.5748 1.8164
10. 25 1 0.2185 0.6110 0.1677 0.2344 2.2506 2.4662 2.1072 2.0382 0.5664 0.5468 2.2699 2.5154
2 0.1917 0.4773 0.2306 0.2635 2.2231 2.3451 2.1005 2.0560 0.5433 0.5577 1.1005 2.2321
11. 26 1 0.1573 1.8378 0.2021 0.2478 2.2321 2.3818 2.1140 2.2144 0.6942 0.6743 2.2058 2.2799
2 0.1888 1.4220 0.1989 0.2839 21730 2.2601 2.0049 2.2058 0.3467 0.4730 2.1499 2.2144
12. 30 1 0.4984 2.1652 0.0795 0.1300 2.2412 2.3948 2.1809 2.0620 0.4879 0.3992 2.0938 2.3005
2 0.4640 2.1140 0.0170 -0.1257 22144 2.3223 2.1210 2.0938 0.2300 0.2363 2.1499 2.2699
13. 32 1 0.3291 21281 0.2113 0.2875 2.3571 24220 2.1809 2.2321 0.5621 0.4512 2.3005 2.3571
2 0.5602 2.2799 0.2448 0.3225 2.3451 2.3335  2.0808 2.2699 0.3723 0.3384 2.2601 2.2900
14. 33 1 0.3241 2.2321 0.2084 0.2797 2.2321 2.4662 24509 25154 0.4225 0.2844 1.7798 1.2611
2 0.4563 2.1730 0.1869 0.2438 2.2321 2.3818 2.4082 2.5154 0.2665 0.2736 1.2506 1.8921
15. 34 1 0.2288 2.0873 0.1891 0.2571 2.2601 2.3948 2.3693 2.2900 0.5261 0.4614 0.4482 0.4536
2 0.3921 2.1575 0.2352 0.3497 2.3005 2.3451 2.3451 2.3451 0.3055 0.4453 0.4476 0.4341
16. 35 1 0.9491 21072 0.0685 0.1298 2.1891 2.3451 2.4220 2.4362 0.5482 0.5641 1.7460 1.8839
2 1.0859 2.0808 0.0435 0.0797 2.1652 2.3005 2.4082 2.4362 0.3163 0.3008 1.6211 1.6803
17. 37 1 0.1003 2.0382° '0.0948 0.1432 2.3005 2.3948 2.3223 2.1140 0.5681 0.3901 0.3704 2.4220
2 0.0922 19310 0.1190 0.1636 2.2506 2.3113 2.2144 2.1005 0.2389 0.3394 0.4692 0.3711
18. 38 1 1.2670 2.1351 0.0938 ~ 0.1510 2.2799 .2.4220 22412 2.1072 0.4224 0.3026 2.0620 1.2994
2 1.3895 2.1499 0.1891 0.2438 2.2144 2.3693 2.3005 21652 0.1794 0.1843 1.5017 2.1351
19. 41 1 1.1636 2.2144 0.0862 0.1252 2.2799 2.3223 2.3113 21652 0.4294 0.3667 1.8759 2.0269
2 1.0828 2.1973 0.1382 0.1930 2.2799 2.2/99 2.2900 2.1730 0.2367 0.2950 1.9221 1.9943
20. 43 1 0.2032 1.6556 0.2285 0.3341 2.2799 2.3948 2.3335 2.4984 0.5482 0.5392 1.8719 2.4362
2 0.2581 14662 0.2242 0.3298 - 2.2799 2.3005 2.2900 2.5154 0.3654 0.5016 0.9329 2.0808
21. 44 1 0.8523 2.1973 0.0754 0.1290 2.2058 24662 1.9543 1.9839 0.4558 0.3107 2.3693 2.4082
2 1.2412 2.3113 0.0892 0.1454 2.1575 2.3693 1.9943 1.9310 0.1658 0.2008 2.3223 2.3451
22. 45 1 0.2028 2.0938 0.0734 0.1221 2.3005 2.3451 2.1973 2.2900 0.4110 0.2859 2.2799 2.3451
2 0.1923 2.1652 0.0730 0.1071 2.2900 2.2799 2.1351 2.2231 0.2051 0.2803 2.2321 2.2799
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LAMPIRAN 2. Media yang Digunakan untuk Pertumbuhan, Uji Kemampuan
Probiotik dan Aktivitas Bakteriosin Bakteri Asam Laktat.

Medium broth deMan Rogosa Sharpe (MRS) Merck

Pembuatan MRS broth diawali dengan cara melarutkan 52,2 gram bubuk broth MRS
Merck dalam 1 liter aquades. Media diaduk hingga homogen dan disterilisasi
menggunakan autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit. Komposisi dari MRS broth
antara lain 10 gram kasein/daging pepton, 8 gram ekstrak daging, 4 gram ekstrak yeast,
20 gram D (+)-glucose, 2 gram di-Potassium hydrogen phosphate, 1 ml tween 80, 2
gram di-ammonium hydrogen citrate, 5 gram sodium acetate, 0,2 gram magnesium

sulfate, dan 0,04 gram manganese sulfate.

Medium Agar MRS Merck

Pembuatan MRS Agar diawali dengan cara melarutkan 68,2 gram bubuk Agar MRS
Merck dalam 1 liter aquades. Media diaduk dengan menggunakan stirrer sambil
dipanaskan pada hot plate. MRS agar selanjutnya disterilisasi menggunakan autoklaf
pada suhu 121°C selama 15 menit. Setiap liter MRS Agar mengandung 10 gram pepton
kasein, 10 gram ekstrak daging, 4 gram ekstrak yeast, 20 gram D (+)-glucose, 2 gram
di-Kalium hydrogen phosphate, 1 gram tween 80, 2 gram ammonium-hydrogencitrate, 5
gram sodium acetate, 0,2 gram-magnesium sulfate, 0,04 gram manganese sulfate, dan

14 gram agar-agar.

Medium Nutrient Agar (NA)

Pembuatan Nutrient Agar (NA) dilakukan dengan cara melarutkan 23 gram bubuk NA
dalam 1 liter aquades. Media tersebut dipanaskan sambil diaduk dengan menggunakan
stirrer hingga terlarut homogen. Media selanjutnya disterilisasi dengan menggunakan
autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit. Dalam 1 liter NA mengandung 5 gram

pepton daging, 3 gram ekstrak daging, dan 12 gram agar.
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LAMPIRAN 3. Larutan Standar Mc Farland 3 dan 5.

Komposisi Larutan Standar Mc Farland 3 terdiri dari 0,3 ml BaCl, 1 % dan 9,7 ml
H.SO,4 1 %. Komposisi Larutan Standar Mc Farland 5 terdiri dari 0,5 ml BaCl, 1 % dan
9,5 ml H,SO,4 1 %. Larutan Standar Mc Farland 3 menunjukkan konsentrasi bakteri 900
CFU (x 10° / ml). Larutan Standar Mc Farland 5 menunjukkan konsentrasi bakteri 1500
CFU (x 10%/ ml).
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LAMPIRAN 4. Perbedaan Rebung Ampel dan Rebung Betung.

Tabel 7. Perbedaan Rebung Ampel dan Rebung Betung.

Jenis Musim

Rebung Panen Ukuran

Tesktur Foto

Rebung Musim Kecil
Ampel kemarau

Besar
Rebung Musim (berat
Betung  hujan dapat
mencapai
5kg/
buah)

Keras

Lembut




