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DAFTAR LAMBANG DAN SINGKATAN

H0	:Fermentasi Hari ke-0
H2	:Fermentasi Hari ke-2
H4		:Fermentasi Hari ke-4
H6		:Fermentasi Hari ke-6
MFLT1	:Medium Fermentasi Limbah Cair Tahu + KH2PO4 + Gula
MFLT2	:Medium Fermentasi Limbah Cair Tahu + KH2PO4 + (NH4)2SO4 + Gula
pH		:Potential of hydrogen
PST		:Protein Sel Tunggal

