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Penelitian ini dilaksanakan tanggal 25 April 2021 hingga 29 Juli 2021. di
Laboratorium Terapan Universitas Islam Malang. Penelitian ini bertujuan untuk mencari
sumber karbon terbaik pada proses enkapsulasi Lactobacillus fermentum. Kegunaan
penelitian ini di harapkan menghasilkan sumber karbon paling baik pada proses
enkapsulai Lactobacillus fermentum sehingga menghasilkan kadar asam laktat dan
kandungan bahan organik yang optimal.

University o

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah , Lactobacillus fermentum,
sumber karbon, ZA, maltodexstrin, tepung maizena, tepung tapioka, tepung terigu,
tepung beras, aquades, fenolftalein, larutan NaOH 0,1 N. Metode yang digunakan
adalah Metode metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri
dari 4 perlakuaan , 3 ulangan dalam penelitian ini adalah penggunaan kandungan bahan
organik pada enkapsulas probiotik Laktobacilus fermentum dengan kombinasi bahan
maltodekstrin 10% + ZA 1 % dan masing-masing sumber karbon sebanyak 89%. Sumber
karbon adalah A = tepung beras, B = tepung terigu, C = tepung tapioka dan D = tepung
maizena, dengan ditambahkan Laktobacilus fermentum sebanyak 11 % dari bahan
enkapsulasi pada masing-masing unit percobaan.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan berbagai sumber karbon
pada enkapsulasi Lactobacillus fermentum memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01)
) terhadap jumlah kandungan bahan organik. Sedangkan kandungan asam laktat
menunjukkan bahwa penambahan berbagai sumber karbon pada proses enkapsulasi
Lactobacillus fermentum tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05).

Disimpulkan bahwa Sumber karbon terbaik pada enkapsulasi Lactobacillus
fermentum adalah tepung terigu (perlakuan B) yang menghasilkan kadar bahan organik
90,1022% dan kadar asam laktat 1,03%.
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DISTA CHANDRA IRAWAN. Effect of Use of Various Carbon Sources on Lactobacillus
fermentum Encapsulation Process on Lactic Acid Levels and BO Value. (Supervised by
Dr. Ir.H.Badat Muwakhid, MP. As Main Advisor and Dr. Ir. Umi Kalsum, MP as Member
Advisor).

This research was conducted from April 25, 2021 to July 29, 2021. at the Applied
Laboratory of the Islamic University of Malang. This study aims to find the best carbon
source in the encapsulation process of Lactobacillus fermentum. The usefulness of this
research is expected to produce the best carbon source in the encapsulation process of
Lactobacillus fermentum so as to produce optimal levels of lactic acid and organic matter
content.

The materials used in this study were Lactobacillus fermentum, carbon source, ZA,
maltodexstrin, cornstarch, tapioca flour, wheat flour, rice flour, distilled water,
phenolphthalein, 0.1 N NaOH solution. Completely randomized (CRD) consisting of 4
treatments, 3 replications in this study was the use of organic material in the probiotic
encapsulation of Lactobacilus fermentum with a combination of 10% maltodextrin + 1%
ZA and 89% carbon sources for each. The carbon sources were A =rice flour, B = wheat
flour, C = tapioca flour and D = cornstarch, with added Lactobacilus fermentum as much
as 11% of the encapsulation material in each experimental unit.

The results of analysis of variance showed that the addition of various carbon
sources in the encapsulation of Lactobacillus fermentum had a very significant effect
(P<0.01) on the amount of organic matter content. Meanwhile, the lactic acid content
showed that the addition of various carbon sources in the encapsulation process of
Lactobacillus fermentum did not have a significant effect (P> 0.05).

It was concluded that the best carbon source in the encapsulation of Lactobacillus
fermentum was wheat flour (treatment B) which produced 90.1022% organic matter
content and 1.03% lactic acid content.
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BAB |. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Penggunaan probiotik sebagai feed aditif sudah banyak di teliti oleh para pakar
untuk meningkatkan pertumbuhan ternak terutama ternak unggas sebagai antibiotic.
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, efisiensi penggunaan pakan, kecernaan bahan
pakan dan kesehatan ternak melalui perbaikan keseimbangan mikroorganisme dalam
saluran pencernan.

Proses enkapsulasi pada probiotik memiliki keuntungan untuk meningkatkan
viabilitas dan memproteksi bakteri terhadap asam yang dihasilkan oleh lambung,
sehingga dapat terlepas (release) pada saluran usus guna membantu proses penyerapan
nutrisi pakan (Julkarnain, et al. 2016). Adapun fungsi lain metode enkapsulasi yakni
meningkatkan daya simpan probiotik sehingga memudahkan dalam proses pengemasan
serta pendistribusian. Teknik enkapsulasi yang sering digunakan pada proses
penanganan probiotik adalah spray drying, bahan inti tersebar dalam bahan pelapis dan
ada proses atomisasi. Teknik ini memiliki kelebihan dalam hal mengontrol temperatur
suhu sesuai bakteri, memperlambat pelepasan pelapis pada lingkungan basah dan
mengkonversikan cairan kedalam bentuk bubuk (Hidayah, 2016).

Lactobacillus fermentum merupakan salah satu bakteri asam laktat yang bersifat
heterofermentatif, yang tidak hanya menghasilkan asam laktat saja melainkan
menghasilkan asam asetat, CO2, serta etanol selama fermentasi. Selain itu, bakteri asam

laktat heteroferementatif juga dapat menghasilkan senyawa bakteriosin, asam organik,
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asetaldehid, hidrogen peroksida, dan karbondioksida yang dapat berperan sebagai
antimikroba (Lahtinen et al., 2012).

Salah satu cara untuk melindungi probiotik dari kerusakan dan untuk
mempertahankan veabilitasnya yaitu dengan proses enkapsulasi, Penelitian tentang
enkapsulasi probiotik sebelumnya sudah dilakukan oleh beberapa peneliti dengan
berbagai variasi bahan enkapsulasi dan kultur yang dienkapsulasi, diantaranya:
enkapsulasi Bifidobacteria dan Lactobacillus dengan alginat - pati (Sultana et al. 2000),
Lactobacillus casei dengan alginat - tepung polard dan terigu (Widodo. dkk, 2003),
Lactobacillus sp dengan kalsium alginat (Chandramouli et al., 2004). Dari beberapa
penelitian di atas dihasilkan bahwa penggunaan bahan enkapsulasi dari jenis protein,
memberi hasil ketahanan setelah proses enkapsulasi yang lebih baik dan penggunaan
bahan enkapsulasi dari jenis polisakarida menyebabkan tekstur yang kasar pada
mikrokapsul yang dihasilkan maupun setelah diaplikasikan pada produk. Berdasarkan hal
tersebut maka penulis tertarik untuk meneliti tentang pengaruh penambahan berbagai
sumber karbon pada proses enkapsulasi nitrobacter terhadap kadar asam laktat dan

kandungan bahan organik.

1.2. Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh penambahan berbagai sumber karbon pada proses
enkapsulasi Lactobacillus fermentum terhadap kadar asam latat dan kandungan bahan

organik?
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1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mencari sumber karbon terbaik pada proses
enkapsulasi Lactobacillus fermentum.
1.4. Kegunaan Penelitian
1. Penelitian ini di harapkan menghasilkan sumber karbon paling baik pada proses
enkapsulai Lactobacillus fermentum sehingga menghasilkan kadar asam laktat
dan kandungan bahan organik yang optimal.
2. Artikel ilmiah yang akan dipublikasikan dalam jurnal ilmiah diharapkan dapat
memberikan kontribusi pengetahuan bagi penelitian selanjutnya.
1.5. Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah penambahan berbagai jenis sumber karbon pada
proses enkapulasi Lactobacillus fermentum berpengaruh terhadap kadar asam laktat dan

kandungan bahan organik.
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelit apat disimpulkan sebagai berikut:

1. Sumber karbon terbaik pada enkapsulasi Lactobacillus fermentum adalah tepung
terigu (perlakuan B) yang menghasilkan kadar bahan organik 90,1% dan kadar
asam laktat 1,03%.

2. Tepung beras, tepung terigu, tepung tapioka dan tepung maizena sebagai sumber
karbon pada proses enkapsulasi Lactobacillus fermentum menghasilkan kadar

bahan organik berturut-turut 89,78%; 90,1%; 88,83%; 87,79%.

6.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai Pengaruh penambahan tepung terigu
sebagai sumber karbon dalam proses enkapsulasi Lactobacillus fermentum sebagai

feed aditif dalam pakan ternak.
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