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Lampiran 1 

Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2. 

Surat Rekomendasi Penelitian dari Penanaman Modal 
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Lampiran 3 

Surat Rekomendasi Penelitian dari DPMPTSP Kabupaten Klungkung 
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Lampiran 4.  

KEMENTERIAN KESEHATAN RI 

BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN 

SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN 

POLITEKNIK KESEHATAN DENPASAR 

JURUSAN TEKNOLOGI LABORATORIUM MEDIS 

Alamat: Jl. Sanitasi No. 1 Sidakarya, Denpasar. Telp: (0361) 710527 

Website : www.poltekkes-denpasar.ac.id/analiskesehatan 

Email: analiskesehatandenpasar@yahoo.co.id 

 

 

LABORATORIUM BAKTERIOLOGI 

JURUSAN TEKNOLOGI LABORATORIUM MEDIS 

DATA HASIL PENELITIAN KARYA TULIS ILMIAH 

 

Nomer  : PP.08.02/034/      /2020      

Lampiran  : -         

Perihal  : Hasil Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat 

 

Kepada  

Yth. Ni Putu Diana Sukma Dewi 

        Di. Tempat     

        

1. Hasil Isolasi Bakteri Asam Laktat  

No Kode 

sampel 

Kultur pada 

media MRSA 

Jumlah 

Isolat 

Ciri-ciri koloni 

1 A1 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

2 A2 Tidak tumbuh - - 

3 A3 Tidak tumbuh - - 

4 A4 Tumbuh 1 Warna putih kekuningan, bentuk 

bulat 

5 A5 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

6 B1 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

7 B2 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

8 B3 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

9 B4 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

10 B5 Tumbuh 1 Warna putih kekuningan, bentuk 

http://www.poltekkes-denpasar.ac.id/analiskesehatan
mailto:analiskesehatandenpasar@yahoo.co.id
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bulat 

11 C1 Tumbuh 2 Warna putih, bentuk bulat, ukuran 

sedang 

Warna putih, bentuk bulat, ukuran 

kecil 

12 C2 Tumbuh 2 Warna putih, bentuk bulat, ukuran 

sedang 

Warna putih kekuningan, bentuk 

bulat, ukuran kecil 

13 C3 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

14 C4 Tumbuh 1 Warna putih kekuningan, bentuk 

bulat 

15 C5 Tumbuh 1 Warna putih kekuningan, bentuk 

bulat 

16 D1 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

17 D2 Tumbuh 1 Warna putih kekuningan, bentuk 

bulat 

18 D3 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

19 D4 Tumbuh 1 Warna putih, bentuk bulat 

20 D5 Tumbuh - - 

Jumlah Sampel            19 

 

2. Hasil Karakterisasi Bakteri Asam Laktat 

 

No Kode 

Isolat 

Gram Bentuk Sel Hasil Uji 

Katalase 

Hasil Uji Fermentasi 

Glukosa 

1 A1 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

2 A4 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

3 A5 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

4 B1 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

5 B2 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 
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6 B3 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

7 B4 + Basil Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

8 B5 + Kokus Negatif Negatif, tidak terbentuk 

gas 

9 C1a + Kokus  Positif Positif, tidak terbentuk gas 

10 C1b + Basil Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

11 C2a + Kokus Negatif Negatif, tidak terbentuk 

gas 

12 C2b + Kokus Positif Positif, tidak terbentuk gas 

13 C3 + Basil  Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

14 C4 + Kokus  Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

15 C5 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

16 D1 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

17 D2 + Kokus Positif Negatif, tidak terbentuk 

gas 

18 D3 + Kokus Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

19 D4 + Kokus  Negatif Positif, tidak terbentuk gas 

 

 

 

 

                     Denpasar, 15 April 2020 

Ka. Sub Unit Laboratorium         Penanggungjawab Laboratorium 

Bakteriologi 

               
Luh Putu Rinawati, S.  

Si.            Burhannuddin, S.Si., M.Biomed 

NIP. 198512242010122003                    NIP. 198602282009121003 
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Lampiran 5 

Kegiatan Penelitian 

 

Gambar 1. Penimbangan 

Media 

 

Gambar 2. Proses kultur 

sampel pada media 

MRSA 

 

Gambar 3. Hasil kultur 

sampel pada media 

MRSA 

 

Gambar 4. Proses 

pembuatan apusan Gram  

Hasil pengecatan Gram 

 

Gambar 5. Coccus Gram 

positif 

 

Gambar 6. Basil Gram 

positif 

 

Gambar 7. Proses uji 

Hasil uji katalse 

 

Gambar 8. Hasil kataase 

 

Gambar 9. Hasil katalase 
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katalase positif  negative 

 

Gambar 10. Proses uji 

glukosa 

Hasil uji glukosa 

 

Gambar 11. Hasil positif 

glukosa dan tanpa 

gelembung gas 

 

Gambar 12. Hasil 

negative glukosa dan 

tanpa gelembung gas  
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REKOMENDASI UJIAN AKHIR PROGRAM  

 

 

NAMA MAHASISWA : NI PUTU DIANA SUKMA DEWI 

NIM    : P07134017008 

JUDUL KTI   : Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat 

Pada Limbah Tahu Di Desa Sampalan Kabupaten Klungkung 

 

 

 

Catatan : 
1. Ikuti pedoman penulisan yang berlaku 

2. Tujuan khusus dan DO disesuaikan 

3. DO Nominal Karakteristik belum diisi 

4. DO  Nominal Isolasi di media belum diisi 

5. DO  Nominal ciri koloni di MRSA 

6. Tabel hasil dan gambar  lampiran 

7. Pembahasan agar ada teori, penelitian lain yang sejenis 

8. Simpulan sesuai tujuan khusus 

9. Saran jelas kepada siapa 

10. Lampiran surat di scan 

11. Daftar pustaka diperbaiki 

 

 

        Denpasar, 14 Mei 2020 

        Penguji, 

 

        ( Nyoman Mastra, S.KM., S.Pd., M.Si ) 

        NIP : 19620818 198303 1 009 
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