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PENGARUH PENAMBAHAN DOSIS MULTI ENZIM PADA PROSES ENKAPSULASI
PROBIOTIK Lactobacillus fermentum TERHADAP KANDUNGAN BAHAN ORGANIK
DAN JUMLAH MIKROBA

Muhammad Ulinnuha, Umi Kalsum? M. Farid Wadjdi®
'Program S1 Peternakan, “Dosen Peternakan Universitas Islam Malang
Email : mulinnuha414@gmail.com

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari adanya pengaruh peambahan multi enzim
dalam proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum terhadap kandungan bahan organik
dan jumlah mikroba, sehingga diperoleh hasil penggunaan multi enzim yang optimal dalam proses
enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum. Materi yang digunakan penelitian ini adalah isolat
bakteri Lactobacillus fermentum, tepung maizena, maltodekstrin, multi enzim, aquades, alkohol,
media pertumbuhan (Mrs B dan Mrs A). Metode penelitian ini adalah eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah penambahan dosis multi enzim PO= (kontrol/ tanpa multi
enzim), P1= multi enzim 0,1%, P2= multi enzim 0,2%, P3= multi enzim 0,3% (dengan total
sampel 20 gram). Analisis ragam, pemberian dosis multi enzim pada proses enkapsulasi probitik
lactobacillus fermentum memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap jumlah mikroba.
Hasil rataan perhitungan mikroba pada masing-masing perlakuan adalah PO= 8,58 x 10% % P1=
1,56 x 10" p2= 1,78 x 10" " : P3= 2,27 x 10" . Berdasarkan analisis ragam menunjukkan
bahwa pemberian dosis multi enzim pada proses enkapsulasi probitik lactobacillus fermentum
memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap jumlah kandungan bahan organik. Hasil
rataan pengukuran kandungan bahan organik pada masing-masing perlakuan adalah PO =70,52%
P1 = 71,53% P2 =71,81% P3=87,09". Kesimpulan dalam penelitian ini adalah penambahan dosis
multi enzim pada enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum ada respon positif terhadap
jumlah mikroba dan kandungan bahan organik. Penambahan dosis multi enzim terbaik pada
enkapsulasi Lactobacillus fermentum yaitu pada perlakuan P1 (0,1%). Disarankan Perlu diadakan
penelitian lanjut mengenai pengaplikasian penambahan dosis 0,1% multi enzim dalam enkapsulasi
probiotik Lactobacillus fermentum sebagai suplemen dalam pakan ternak unggas.

Kata kunci : Enkapsulasi, Lactobacillus fermentum, probiotik, jumlah mikroba, kandungan bahan
Organik.

THE EFFECT OF MULTI ENZYM DOSAGE ON THE ENCAPSULATION PROCESS OF
LACTOBACILLUS FERMENTUM TOWARD THE CONTENT OF ORGANIC MATERIALS
AND THE NUMBER OF MICROBES

Abstract
The aim of the research to study the effect of multi-enzyme addition in the encapsulation process
of Lactobacillus fermentum toward the content of organic matter and the number of microbes. The
materials used in this study were the isolate of the bacterium Lactobacillus fermentum, corn
starch, maltodextrin, multi enzymes, aquades, alcohol, and growth media (MRS. B and MRS. A).
The research method was an experiment by using a completely randomized design (CRD) that
consisted of 4 treatments and 3 replications. The treatments used in this study were the addition of
multi-enzyme dososage PO = (control / without multi enzymes), P1 = multi enzyme 0.1%, P2 =
multi enzyme 0.2%, P3 = multi enzyme 0.3% (with 20 grams total sample). Based on Variance
analysis, multi-enzyme dosage in the encapsulation process of lactobacillus fermentum gave
significant effect (P <0.01) toward the number of microbes. The results average each treatment
(cfu) were PO = 8.58 x 10%; P1 = 1.56 x 10'®; P2 = 1.78 x 10™®; P3 = 2.27 x 10'®. Variance
analysis showed that the administration of multi-enzyme dosage in the probitic encapsulation
process of lactobacillus fermentum gave very significant effect (P <0.01) toward the amount of
organic matter content. The results of the average measurement of organic matter content in each
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treatment (%) were PO = 70.52%; P1 = 71.53%; P2 = 71.81% P3 = 87.09". The conclusion of this
study that the addition of a multi-enzyme dosage to the encapsulation of Lactobacillus fermentum
has a positive response to the number of microbes and the content of organic matter. The best
multi-enzyme dosage in the encapsulation of Lactobacillus fermentum was the treatment P1
(0.1%). It is recommended that further research need to carry out regarding the application of the
addition of 0.1% multi enzyme dosage in the encapsulation of probiotic Lactobacillus fermentum
as a supplement in poultry feed.

Keywords: Encapsulation, Lactobacillus fermentum, probiotics, microbial counts, organic matter
content
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Saat ini banyak ditemukan hasil penelitian tambahan pakan untuk
memacu pertumbuhan sebagai pengganti antibiotik adalah probiotik,
prebiotik, asam organik, enzim, dan mineral organik. Adanya pelarangan
penggunaan antibiotik untuk ternak saat ini maka banyak peternak yang
beralih menggunakan probiotik sebagai bahan tambahan untuk memacu
pertumbuhan ternak. Probiotik merupakan pakan aditif berupa bakteri

hidup yang berkontribusi terhadap keseimbangan mikroba dalam usus.

Menurut Kalsum, Soetanto, Achmanu, dan Sjofjan (2012) probiotik
merupakan produk mikroorganisme hidup non patogen yang ditambahkan
ke dalam pakan yang berfungsi dapat mempengaruhi laju pertumbuhan,
efesisensi penggunaan pakan, kecernaan bahan pakan dan kesehatan
ternak melalui perbaikan keseimbangan mikroorganisme dalam saluran
pencernaan. Mereka juga meneliti bahwa hasil isolasi pemanfaatan
probiotik endogenous berupa Lactobacillus fermentum dari saluran
pencernaan burung puyuh mampu menghambat tumbuhnya bakteri
patogen, mempengaruhi aktivitas enzim dalam usus halus, dan mencegah
terjadinya kolonisasi di dinding usus serta bermanfaat menurunkan kadar
kolesterol produk tanpa adanya resiko efek samping terhadap kesehatan

ternak sendiri maupun konsumennya.

Untuk mempertahankan viabilitas dan melindungi bakteri probiotik

dari kerusakan salah satunya adalah dengan enkapsulasi. Enkapsulasi



REPOSITORY

University of Islam Malang

<
=
N
=
=)
=
s
©
wid
o
o
=
©
T
©

merupakan suatu proses membalut bahan inti (coating) menggunakan
bahan enkapsulasi tertentu. Keuntungan dari probiotik terenkapsulasi
adalah lebih tahan lama penyimpanannya karena berbentuk serbuk dan
mudah pengaplikasiannya (Debby Sumanti, Lanti, Hanida, Sukarmina,
dan Giovanni, 2016). Menurut Mei, Kalsum dan Farid (2015) bahwa
penggunaan probiotik enkapsulasi pada dasarnya mampu meningkatkan
efektivitas mikroba dalam usus dan akhirnya meningkatkan produktifitas

ternak dan efisiensi pakan.

Navis (2020) telah meneliti tentang enkapsulasi lactobacillus
fermentum dengan penambahan metionin, dimana menghasilkan jumlah
mikroba probiotik yang tidak berbeda. Selanjutnya dalam penelitian ini
digunakan multi enzim dengan harapan mendukung kinerja probiotik
sebagai pemacu pertumbuhan dan produktivitas ternak. Oleh karena itu,
dalam penelitian ini dilakukan penambahan multi enzim dalam proses
enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum untuk menentukan

kandungan bahan organik dan jumlah mikroba.

1.2 Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh penambahan multi enzim dalam proses
enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum terhadap kandungan bahan

organik dan jumlah mikroba.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari adanya pengaruh
peambahan multi enzim dalam proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus

fermentum terhadap kandungan bahan organik dan jumlah mikroba,
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sehingga diperoleh hasil penggunaan multi enzim yang optimal dalam

proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum.

1.4 Manfaat Penelitian

a) Sebagai informasi tentang penambahan multi enzim yang
optimal dalam proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum
terhadap kandungan bahan organik dan jumlah mikroba.

b) Berkontribusi menambah ilmu pengetahuan dan wawasan di bidang
peternakan tentang perkembangan lebih lanjut dari produk probiotik

enkapsulasi.

1.5 Hipotesis

Ada pengaruh positif penambahan multi enzim dalam proses enkapsulasi
probiotik Lactobacillus fermentum terhadap kandungan bahan organik dan
jumlah mikroba .
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Penambahan dosis multi enzim pada enkapsulasi probiotik
Lactobacillus fermentum ada respon positif terhadap jumlah
mikroba dan kandungan bahan organik.

2. Penambahan dosis multi enzim terbaik pada enkapsulasi

Lactobacillus fermentum vyaitu pada perlakuan P1 (0,1%)

6.2 Saran

Perlu diadakan penelitian lanjut mengenai pengaplikasian
penambahan dosis 0,1% multi enzim dalam enkapsulasi probiotik

Lactobacillus fermentum sebagai suplemen dalam pakan ternak unggas.
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