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ARTI LAMBANG DAN SINGKATAN 

%  : persen 
mg/ml  : miligram per mililiter 
(NH4)2SO4  : ammonium sulfat  
°C  : derajat celcius 
µL  : mikroliter 
µmax  : kecepatan maksimal 
BAL  : bakteri asam laktat 
CaCO3  : kalsium karbonat 
CFU/ml : Colony Forming Unit per mililiter 
CO2  : karbon dioksida 
H2O2  : hidrogen peroksida 
kDa  : kilo dalton 
Ks  : Konstanta Michaelis-Menten 
ml  : mililiter 
mm2  : milimeter persegi 
mm2/ml : milimeter persegi per mililiter 
MRS  : De Man Rogosa and Sharpe 
NaCl  : natrium klorida 
nNm  : nanometer 
O2  : oksigen 
OD  : optical density 
rDNA  : ribosomal Deoksiribo Nucleic Acid 
rpm  : revolutions per minute 
SDS-PAGE : Sodium Dodecyl Sulphate Polyacrylamide Gel Electrophoresis 
Λ  : lamda / panjang gelombang 
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