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PERHITUNGAN KADAR PROTEIN 

Perlakuan 

Kadar Protein 

(%) 
Total 

(%) 

Rata-rata 

(%) 
1 2 3 

Bakasang Ikan 

Tongkol 

9.31 3.01 7.20 19.52 6.51 

Basakang Ikan 

Cakalang 

6.62 11.24 6.83 24.69 8.23 

 

Kadar Protein Ikan Tongkol 
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Kadar Protein Ikan Cakalang 

Ulangan I 
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KOLONI BAKTERI PADA BAKASANG 

Ulangan 1 : 

Sampel 
Pengenceran  

10
-1

 10
-2

 10
-3

 10
-4

 10
-5

 

Bakasang 

Ikan 

Tongkol 

591 553 323 181 132 

553 512 255 156 130 

Bakasang 

Ikan 

Cakalang 

276 239 135 119 109 

271 195 128 116 95 

 

Ulangan 2:  

Sampel 
Pengenceran  

10
-1

 10
-2

 10
-3

 10
-4

 10
-5

 

Bakasang 

Ikan 

Tongkol 

982 665 379 364 260 

982 653 373 355 218 

Bakasang 

Ikan 

Cakalang 

695 595 338 218 154 

628 531 308 218 141 

 

Ulangan 3:  

Sampel 
Pengenceran  

10
-1

 10
-2

 10
-3

 10
-4

 10
-5

 

Bakasang 

Ikan 

Tongkol 

1183 1113 982 629 300 

1132 1058 887 616 254 

Bakasang 

Ikan 

Cakalang 

873 541 400 300 201 

775 459 317 203 185 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

MENGHITUNG ALT PADA BAKASANG 

Sampel Ulangan Pengenceran 
Jumlah Koloni ALT 

(cfu/ml) Cawan 1 Cawan 2 Total 

Bakasang 

ikan tongkol 

1 

10
-1 

>250 >250 >250 2,7  10
6 

10
-2 

>250 >250 >250 

10
-3 

>250 >250 >250 

10
-4 

181 156 337 

10
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132 130 262 
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10
-3 

>250 >250 >250 

10
-4 

>250 >250 >250 

10
-5 
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cakalang 1 
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7

 

10
-2 

>250 >250 >250 

10
-3 

>250 >250 >250 

10
-4 

203 >250 >250 

10
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201 185 195 

 

      dn1,0n1

C
N
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


 

dengan;  

N  = Jumlah koloni produk (koloni/ml atau koloni/g).  

∑c = Jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung.  

n1  = Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung.  

n2  = Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung.  

d  = Pengenceran pertama yang dihitung. 
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LAMPIRAN – LAMPIRAN 

Lampiran 1 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

1. Proses Pembuatan Bakasang  

   

 Foto 1 Sampel  Foto 2 Sampel dicampur dengan garam 

   

 Foto 3 Penyaringan Sampel  Foto 4 Sampel Disimpan 

 

 

 

 



 

 

2. Uji Kadar Protein 

    

 Foto 5 Tahap destruksi  Foto 6 Tahap destilasi 

   

 Foto 7 Tahap titrasi Foto  8  Hasil protein 

 

Foto 9  Hasil  protein sampel 1-3 



 

 

3. Hasil Uji ALT 

    

 Foto 10  Alat dan bahan Foto 11 Penanaman sampel  

 yang sudah di steril  lempeng media 

 

 

     

 Foto 12 Sampel di inginkan  Foto 13 Perhitungan ALT 

 

 

Foto 14 Hasil Perhitungan ALT 



 

 

  



 

 

 



 

 

 


