PENGARUH LAMA PENYIMPANAN Nitrobacter Sp.
ENKAPSULASI TERHADAP JUMLAH MIKROBA
DAN KADAR BAHAN KERING
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RINGKASAN

Sayyid Muhammad Ali. Pengaruh Lama penyimpanan Nitrobacter sp Terenkapsulasi
Terhadap Nilai Bahan Kering dan Jumlah Mikroba. (Dibimbing oleh Dr.Ir. H. Badat
Muakhid, MP sebagai Pembimbing Utama dan Dr. Ir.H. Usman Ali, M.P sebagai
pembimbing anggota.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama penyimpanan
Nitrobacter Sp. Terenkapsulasi pada suhu ruang yang dikemas terhadap kadar bahan
kering dan jumlah mikroba. Kegunaan penelitian menjadi pedoman awal untuk
mengetahui pengaruh lama penyimpanan Nitrobacter Sp terhadap jumlah mikroba dan
kadar persentase bahan kering.

Penelitian ini dimulai pada tanggal 19 Juni 2021 sampai tanggal 15 juli 2021 dan
dilaksanakan di Laboratorium Terapan Universitas Islam Malang. Materi yang digunakan
dalam penelitian ini adalah bakteri Nitrobacter Sp, media pertumbuhan bakteri (Nutrien
agar), maltodextrin, tepung meizena dan ZA. Metode penelitian percobaan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan. Data yang
diperoleh dianalisis ragam (anova), kemudian dilanjutkan Uji BNT jika hasil penelitian
menunjukkan pengaruh nyata. Perlakuan penelitian adalah lama simpan produk
Nitrobacter sp pada suhu ruang 0 minggu hingga 3 minggu.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama simpan Nitrobacter terenkapsulasi
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap jumlah mikroba dengan rataan PO= 6,5 x 108 CFU
/g, P1= 6,3 x 10" CFU /g, P2= 8,7 x 10’ CFU /g dan P3 5,0 x 10° CFU/g. Sedangkan
pada nilai persentase bahan kering dari perlakuan lama simpan menunjukkan
berpengaruh nyata (P<0,05). Rataan kadar bahan kering persentase pada PO = 90,14° ,
P1=85,38%, P2 = 86,252, P3 = 87,712

Kesimpulan penelitian bahwa lama simpan probiotik Nitrobacter terenkapsulasi
terhadap jumlah mikroba dan kandungan persentase bahan kering yang baik sampai 2
minggu. Disarankan dilakukan penelitian lebih lanjut tentang lama penyimpanan
Nitrobacter enkapsulasi dengan penambahan sumber nutisi lainnya seperti metionin dan
asam amino lisin.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Bakteri Nitrobacter Sp. merupakan salah satu jenis bakteri yang
dapat melakukan daur ulang zat dan memiliki kemampuan dalam
melakukan nitrifikasi serta denitrifikasi. Bakteri ini merupakan bakteri
autotrof yang menggunakan energi kimia untuk menistesis makanan yang
mana energi kimia nya diperoleh dari proses oksidasi senyawa anorganik.
Nitrobacter merupakan genus yang terdiri dari bentuk batang, gram negatif,
Chemoautotrophic dan masuk kedalam divisi Proteobakteri kelas
Alphaproteobacteria dari keluarga Bradyrhizobiaceae serta merupakan non
motil yang berkembang biak dengan pembelahan (Starkenburg, Chain,
Sayavedra, Hauser, Land, Larimer, Malfatti, Klotz, Bottomley, Arp, Hickey,
2006).

Proses nitrifikasi dan denitrifikasi sangat penting didalam proses
mendaur ulang nitrogen dari penggunaan nitrogen sebelumnya. Nitrobacter
kini sudah mulai banyak digunakan oleh masyarakat terutama bagi
peternak lele untuk menghilangkan bau pada kolam lele dan digunakan
para petani untuk mempercepat tumbuh dan kembang tumbuhan yang
ditanam maupun kandang peternakan ayam rakyat untuk menghilangkan
bau kandang karena sifat nitrobacter sendiri merupakan bakteri yang
mampu mengurai amoniak menjadi nitrit dan diproses lagi hingga menjadi

nitrat.
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Probiotik merupakan mikroorganisme hidup tertentu yang ada dalam
tubuh hewan dan akan menjamin pembentukan secara efektif organisme
yang bermanfaat dalam tubuh inang terutama sistem pencernaan karena
mampu memperbaiki keseimbangan mikroflora usus. Banyak penelitian
yang membuktikan bahwa probiotik sangat bermanfaat bagi kesehatan
yang utamanya adalah pencernaan pada ternak maupun manusia, hamun
hal ini probiotik dengan mikroorganisme tertentu.

Namun probiotik yang baik adalah probiotik yang mampu
memberikan efek yang menguntungkan bagi yang mengkonsumsi, tidak
menimbulkan penyakit tertentu, mengandung sejumlah sel hidup, mampu
bertahan hidup di dalam kegiatan metabolisme dalam usus dan memiliki
reseptor yang baik (Anonymous. 2014). Selain itu probiotik yang baik
adalah yang memiliki daya tahan yang kuat didalm suhu tubuh yakni 37-
38°C. Syarat probiotik yang baik adalah probiotik harus tetap dalam
keadaan hidup, daya untuk bertahan hidup ketika melalui saluran
pencernaan dan manfaat kesehatan yang dapat dibuktikan (Kalsum. 2004).

Oleh karenanya untuk mempertahankan dan melindungi kualitas
serta kuantitas pada probiotik dilakukannya enkapsulasi. Enkapsulasi
sendiri merupakan suatu proses dimana sel probiotik dilindungi dengan
cara penyalutan membran untuk mengurangi sel-sel yang hilang dan juga
mikroenkapsulasi dengan teknik enkapsulasi dapat meningkatkan
perkembangan probiotik hingga 80-95% (Krasaekoopt , Bhandari , Deeth .

2003). Kailasapathy (2000) melaporkan bahwa viabilitas tanpa enkapsulasi
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mengalami penurunan sebesar 1 log CFU/mL selama delapan minggu
penyimpanan.

Dengan dilakukannya enkapsulasi diharapkan viabilitas dari sel-sel
probiotik selama disimpan hingga sampai diberikannya kepada ternak
dapat bertahan dan tetap bekerja dengan baik di dalam tubuh ternak.
Namun dengan kurun waktu penyimpanan semakin lama probiotik yang
dienkapsulasikan tentunya akan semakin terkikis oleh penguraian probiotik
dan berbagai pengaruh eksternal seperti suhu, kelembapan, pH dan lainnya
sehingga pentingnya dilakukan pengamatan tentang daya tahan atau

pengaruh lama penyimpanan pada probiotik Nitrobacter Sp.

1.2. Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh lama penyimpanan Nitrobacter Sp.
terenkapsulasi yang dikemas alumunium foil pada suhu ruang 37°C
terhadap kandungan persentase jumlah mikroba bahan kering dan bahan

kering.

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama
penyimpanan Nitrobacter Sp. Terenkapsulasi pada suhu ruang yang

dikemas terhadap kadar bahan kering dan jumlah mikroba.

1.4. Kegunaan Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai :
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1. Diharapkan dapat menjadi pedoman awal untuk mengetahui
pengaruh lama penyimpanan Nitrobacter Sp terhadap jumlah
mikroba dan kadar persentase bahan kering.

2. Hasil penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi terhadap ilmu
pengetahuan terutama memperluas pengetahuan bioteknologi di
bidang pakan ternak serta menambah wawasan untuk
pengembangan lebih lanjut menjadi produk probiotik unggulan
bagi ternak.

3. Temuan dari penelitian ini akan menghasilkan publikasi artikel
ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi

sumbangan pengetahuan bagi penelitian selanjutnya.

1.5. Hipotesis Penelitian
Hipotesis dari penelitian ini yaitu lama penyimpanan Nitrobacter Sp.
Terenkapsulasi berpengaruh terhadap nilai persentase Bahan kering dan

jumlah mikroba.
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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN
6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Lama simpan probiotik Nitrobacter terenkapsulasi sampai 3
minggu berpengaruh nyata terhadap jumlah mikroba dan
kandungan (%) bahan kering.

2. Lama simpan probiotik Nitrobacter terenkapsulasi terhadap jumlah
mikroba dan kandungan (%) bahan kering yang baik sampai 2
minggu.

6.2 Saran
Dari hasil penelitian dapat disarankan bahwa :

1. Penyimpanan Nitrobacter terenkapsulasi sebaiknya tidak lebih dari
2 minggu dan diaplikasikan pada ternak non ruminanasia.

2. Disarankan dilakukan penelitian lebih lanjut tentang lama
penyimpanan Nitrobacter enkapsulasi dengan penambahan

sumber nutisi lainnya seperti metionin dan asam amino lisin.
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