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Lampiran 3. Data Hasil Penelitian

KEMENTERIAN KESEHATAN RI
BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN
.‘ SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN

POLITEKNIK KESEHATAN DENPASAR
JURUSAN ANALIS KESEHATAN
Alamat: JI. Sanitasi No. 1 Sidakarya, Denpasar. Telp: (0361) 710527, Fax: (0361)710448
Website : www.poltekkes-denpasar.ac.id/analiskesehatan
Email: analiskesehatandenpasar@yahoo.co.id

LABORATORIUM BAKTERIOLOGI JURUSAN ANALIS KESEHATAN
DATA HASIL PENELITIAN KARYA TULIS ILMIAH

Perihal : Isolasi dan Identifikasi bakteri asam laktat serta Uji
Potensi Antimikroba
Nama Peneliti : Ketut Meina Sandi

Judul Penelitian : Potensi Bakteri Asam Laktat Yang Diisolasi Dari
Limbah Produksi Virgin Coconut Oil (Blondo) Sebagai

Antimikroba Terhadap Bakteri Staphylococcus aureus
Hasil 2

Tabel 1. Isolasi dan Identifikasi Bakteri Asam Laktat

Sampel  Kultur  Pewarnaan Bentuk Katalase Produksi fnterprc(aii Jumlah

pada Gram sel gas dari isolat
media glukosa
MRS agar
1 2 g 4 B 6 7 8
1 Tumbuh + Basil - - BAL 2
2 Tumbuh + Basil - - ~ BAL 2
3 Tumbuh o+ Kokus - - BAL 2
4 Tumbuh - Basil - +  BAL 2
5  Tumbuh + Basil - . BAL 2
6 Tumbuh  + Basil - < BAL 2
7 Tumbuh +  Basil - - BAL 2
8 Tumbuh + Basil - - BAL 2
9 Tumbuh * Basil - - ~ BAL 2
10  Tumbuh + Basil - - BAL 2
1 Tumbuh + Basil - - BAL 2
"~ 12 Tumbuh + ~ Basil - - BAL 2
13 Tumbuh i Basil - - BAL 2. .
14  Tumbuh +  Basil - - BAL. 2
" 15 Tumbuh - Basil - - BAL 2
16 ‘Tumbuh +  Basil - - BAL _2

Total isolat

‘W
N
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Tabel 2. Uji Potensi Antimikroba

Kode Isolat Diameter Daya Hambat Interpretasi
— 1 2 3
o All 143 Menghambat
o Al2 128 Menghambat
A2l B 92 Menghambat
A2 11,6 Mengia}nbat
A3l 0 Tidak menghambat
DO - 94 Menghambat
o _BI11 12,3 Menghambat
. Bi2 - 14,3 Menghambat
B21 11,3 Menghambat
B2 0 ~ Tidak menghambat
B3t 13,3 Menghambat
. B32 129 Menghambat
D11 0o Tidak menghambat
S DI2 o Tidak menghambat
- Ell 0 Tidak menghambat
o E12 12,2 Menghambat
E21 15,5 Menghambat
E22 163 Menghambat
Gl1 20,8 Menghambat
___GI12 12,4 Menghambat
G21 14,5 Menghambat
G22 13,7 Menghambat
HI11 15,9 Menghambat
- H12 14,5 Menghambat
H21 13,7 Menghambat
H22 15,6 Menghambat
H31 14,2 Menghambat
H32 0 Tidak menghambat
H4l 15T Menghambat
H42 132 Menghambat
H51 10,7 ~ Menghambat
H52 12,4 Menghambat
.. —Mengetahui Denpasar,

Lfﬂjtgl:?aboratorium Penanggungjawab Laboratorium Bakteriologi

Y,

.‘9’['\';;‘\ = 0‘7/
% /;’ i % ‘

yan M rta/SKM M.Si. Burhannuddin, S.Si., M.Biomed
81105414311976081001 NIP. 198602282009121003
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