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Penelitian ini dimulai PADA tanggal 14 mei sampai 29 mei 2019, 

lokasi penelitian bertempat dilaboratorium Halal Center, laboratorium 
terapan Universitas Islam Malang dan laboratorium farmasi Universitas 
Islam Malang. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh 
penambahan lisin dalam proses enkapsulasi probiotik enkapsulasi 
Lactobacillus salivarius terhadap jumlah mikroba dan kandungan BO 
sehingga di peroleh hasil yang optimal dalam proses enkapsulasi probiotik 
Lactobacillus salivarius. 

Materi utama yang di gunakan dalam penelitian ini adalah isolat 

bakteri Lactobacillus salivarius, lisin dan bahan bahan kimia untuk 

enkapsulasi. Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

percobaan menggunakan  Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah 

penambahan lisin dalam proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus 

salivarius meliputi: P=pengenkapsulasi tanpa penambahan lisin, 

Q=pengenkapsulasi dan penambahan lisin 1,9%, R=pengenkapsulasi dan 

penambahan lisin 2,4%, S= pengenkapsulasi dan penambahan lisin 2,9%. 

Analisis ragam menunjukan tingkat penambahan lisin menunjukan 

pengaruh beda nyata (P<0,05) terhadap jumalh mikroba dan tidak 

berpengaruh nyata pada kandungan BO. Rata rata jumlah mikroba masing 

masing perlakuan yaitu: P=1,363.107, Q=1,334.107, R=1,361.107 dan 

S=1,448.107. sedangkan rata rata pada kadar BO menunjukan P=81.279%, 

Q=79.656%, R=80.772%, S=81.035%. 

Kesimpulan Penambahan lisin sampai 2,9% pada bahan 

enkapsulasi dapat meningkatkan jumlah mikroba Lactobacillus salivarius 

dan tidak mempengaruhi kandungan BO probiotik enkapsulasi. 

Penambahan lisin yang terbaik pada proses enkapsulasi Lactobacillus 

salivarius pada dosis 2.9%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar belakang 

Probiotik merupakan mikroorganisme hidup yang dapat mencapai 

saluran pencernaan dalam kondisi aktif, dalam jumlah yang cukup guna 

menghasilkan efek kesehatan yang positif (Isolauri dkkl., 2004).   

Lactobacillus merupakan salah satu mikroorganisme yang aman jika 

ditambahkan dalam bahan pangan karena sifatnya tidak toksik dan tidak 

menghasilkan toksik. 

 Lactobacillus bermanfaat bagi kesehatan dan meningkatkan 

keamanan bahan pangan melalui penghambatan secara alami terhadap 

pertumbuhan mikroorganisme berbahaya yang menyebabkan pembusukan 

pada makanan maupun menyebabkan penyakit. Lactobacillus berfungsi 

sebagai pengawet makanan karena mampu memproduksi senyawa 

antibakteri seperti asam organik, hidrogen peroksida (H2O2), karbon 

dioksida (CO2), diacetyl dan bakteriosin (Kusmiati dan Malik, 2002).  

Lysin merupakan asam amino penyusun protein yang dalam 

pelarut air bersifat basa, juga seperti histidin , lysin tergolong esensial 

bagi ternak. Menurut Sundari dkk., (2004), lysin merupakan asam amino 

esensial yangsangat berguna bagi tubuh. Lysin adalah prekusor untuk 

biosintesis karnitin, sedangkan karnitin merangsang proses β-oksidasi 

dari asam lemak rantai panjang yang terjadi di mitokondria. Penambahan 

lysin ke dalam pakan diharapkan dapat meningkatkan terbentuknya 

karnitin, dengan demikian lemak tubuh yang mengalami β-oksidasi 
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semakin meningkat, sehingga mengakibatkan kadar lemak dan 

kolesterol daging rendah.  

Beberapa peneliti mulai tertarik untuk meneliti probiotik 

enkapsulasi, Kalsum (2012) telah meneliti tentang enkapsulasi probiotik 

yang di aplikasikan pada burung puyuh. Berdasarkan infomasi tersebut 

maka peneliti tertarik untuk meningkatkan kualitas probiotik enkapsulasi 

Lactobacillus salivarius dengan cara penambahan lisin sebagai asam 

amino yang di butuhkan demi kelangsungan hidup Lactobacillus 

salivarius  dan perbanyakan sel. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh dosis lisin pada probiotik enkapsulasi 

Lactobacillus salivarius terhadap kadar BO dan jumlah mikroba. 

 

1.3 Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh dosis lisin 

dalam probiotik enkapsulasi Lactobacillus salivarius terhadap kadar BO 

dan jumlah mikroba. 

 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

kepada masyarakat mengenai pengaruh dosis lisin dalam probiotik 

enkapsulasi Lactobacillus Salivarius terhadap kadar BO dan jumlah 

mikroba. 

 



 

3 
 

1.5 Hipotesis  

Dosis lisin dalam probiotik enkapsulasi Lactobacillus Salivarius 

berpengaruh positif terhadap kadar BO dan jumlah mikroba. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

 Penambahan lisin sampai 2,9% pada bahan enkapsulasi dapat 

meningkatkan jumlah mikroba Lactobacillus salivarius dan tidak 

mempengaruhi kandungan BO probiotik enkapsulasi. Penambahan lisin 

yang terbaik pada proses enkapsulasi Lactobacillus salivarius pada dosis 

2.9%. 

6.2 Saran 

a) Sebaiknya penambahan lisin pada proses enkapsulasi 

menggukan dosis 2.9%. 

b) Perlu adanya penelitian lanjutan tentang pengaplikasian 

produk probiotik secara biologis pada unggas. 
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