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ENKAPSULASI PROBIOTIK WHEY TERHADAP KUALITAS KIMIAWI
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'Program S1 Peternakan, 2Dosen Peternakan Universitas Islam Malang
E-mail : dyaheka225@gmail.com

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh suhu dan lama
pengeringan dalam proses enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey terhadap
kadar asam laktat, nilai BK, dan BO. Penelitian ini dilaksanakan pada 8 — 29
November 2021 di Laboratorium Pangan 2, Fakultas Peternakan Universitas Islam
Malang. Materi menggunakan whey keju, maltodekstrin, ZA, tepung maizena.
Menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap pola
factorial, 6 perlakuan dan 3 ulangan. Faktor yang diamati ialah suhu (40°C dan
50°C) dan Lama Pengeringan (5 jam, 6 jam, dan 7 jam). Data dianalisis
menggunakan uji jarak berganda (DMRT) untuk mengetahui perbedaan disetiap
perlakuan. Hasil penelitian tidak menunjukkan adanya interaksi pada setiap
perlakuan (P>0,05) terhadap kadar asam laktat, nilai bahan kering, dan nilai bahan
organik. Rataan berdasarkan pengaruh suhu pada kadar asam laktat yaitu S40 =
0,928 dan S50 = 0,864, nilai BK (%) S40 = 89,40052 dan S50 = 88,44411, BO (%)
S40 = 88,18858 dan S50 = 87,90662. Rataan berdasarkan pengaruh lama
pengeringan pada kadar asam laktat yaitu L5 = 0,912, L6 = 0,888, dan L7 = 0,888,
nilai BK (%) L5 = 88,56988, L6 = 89,14493. L7 = 89,05213, BO (%) L5 =
87,99938, L6 =88,55818, L7 = 88,53023. Kesimpulannya tidak ada interaksi antara
pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap kadar asam laktat, nilai BK, dan BO.
Rataan terbaik diperoleh pada suhu 40°C dan lama pengeringan 5 jam. Disarankan
melakukan penelitian lanjutan terkait pemanfaatan whey keju terenkapsulasi secara
invivo sebagai aditif pakan ternak.

Kata kunci : Enkapsulasi, whey keju, probiotik, kadar asam laktat
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THE EFFECT OF TEMPERATURE AND DRYING TIME OF WHEY
PROBIOTIC ECAPSULATION PROCESS ON THE CHEMICAL QUALITY
OF PROBIOTIC

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of temperature and drying time in the
process of encapsulation of lactic acid bacteria in whey on lactic acid levels, BK
values, and BO. This research was conducted on 8 — 29 November 2021 at the Food
Laboratory 2, Faculty of Animal Husbandry, Islamic University of Malang. The
material uses whey cheese, maltodextrin, ZA, cornstarch. Using the experimental
method with a completely randomized design factorial pattern, 6 treatments and 3
replications. Factors observed were temperature (40°C and 50°C) and Drying Time
(5 hours, 6 hours, and 7 hours). Data were analyzed using multiple distance test
(DMRT) to find out the difference in each treatment. The results showed no
interaction in each treatment (P>0.05) on lactic acid levels, dry matter values, and
organic matter values. The average based on the effect of temperature on lactic
acid levels is S40 = 0.928 and S50 = 0.864, the value of BK (%) S40 = 89.40052
and S50 = 88.44411, BO (%) S40 = 88.18858 and S50 = 87.90662. The average
based on the effect of drying time on lactic acid levels is L5 = 0.912, L6 = 0.888,
and L7 = 0.888, BK value (%) L5 = 88.56988, L6 = 89.14493. L7 = 89,05213, BO
(%) L5 = 87,99938, L6 = 88,55818, L7 = 88,53023. In conclusion, there is no
interaction between the effect of temperature and drying time on lactic acid levels,
BK values, and BO. The best average was obtained at a temperature of 400C and
a drying time of 5 hours. It is recommended to carry out further research related to
the use of encapsulated cheese whey in vivo as an animal feed additive.
Keywords: Encapsulation, whey cheese, probiotics, lactic acid level
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Keju adalah sebuah makanan yang berasal dari "turunan” susu yaitu
suatu proses pengentalan dengan bantuan bakteri atau enzim yang disebut
rennet. Konsumsi keju nasional saat ini masih sangat sedikit yaitu 1,356
ons/ kapita/tahun, jika jumlah penduduk meningkat maka kebutuhan
akan keju sebesar 367.937.040 ons/kapita/tahun atau 36.793.704 kg/tahun
atau 36.793,704 ton/kapita/tahnun (BPS Dirjen Peternakan, 2019).
Diperkirakan konsumsi produk keju nasional akan terus meningkat seiring
dengan peningkatan pendapatan nasional dan diikuti dengan kesadaran
penduduk Indonesia akan pentingnya pemenuhan protein hewani untuk
peningkatan imunitas dan kesehatan.

Selain dari gizi yang baik untuk tubuh manusia, keju juga memiliki
hasil samping yang nutrisinya bermanfaat dan dapat digunakan untuk
menjadi feed additive ternak. Whey merupakan hasil samping keju berupa
cairan bening berwarna kekuningan yang diperoleh dari hasil penyaringan
curd selama proses pembuatan keju (Oktafiyanti, Kalsum, dan Wadjdi,
2022). Menurut Johnson (2000) Whey memiliki bakteri asam laktat yang
kompleks serta baik untuk kecernaan pada ternak. Whey keju sebagai hasil
samping yang jarang untuk dimanfaatkan maka dari itu diperlukan
penelitian tentang pengolahan kemballi hasil samping keju sebagai bahan
pakan probiotik

Whey dapat dimanfaatkan pada ternak secara langsung dalam

bentuk cair. Hanya saja metode pemberian pakan pada whey secara
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langsung dapat mengakibatkan kerusakan karena proses fermentasi terus
menerus. Proses fermentasi BAL dalam whey ini akan meningkatksan
keasaman sehingga ternak enggan mengonsumsi jangka panjang. Oleh
karenanya whey perlu dienkapsulasi agar dapat mempertahankan
kandungan nutrisi dan kualitas produk feed additive (Johnson 2000).

Enkapsulasi adalah proses atau teknik untuk menyalut inti yang
berupa senyawa aktif padat, cair, gas, ataupun sel dengan suatu bahan
pelindung tertentu yang dapat mengurangi kerusakan senyawa aktif
tersebut (Krasaekoopt, Bhandari, dan Deeth, 2003). Menurut Julkarnain
(2016) enkapsulasi adalah suatu proses pembungkusan (coating) suatu
bahan inti, dalam hal ini adalah bakteri probiotik sebagai bahan inti dengan
menggunakan bahan enkapsulasi tertentu, yang bermanfaat untuk
mempertahankan viabilitasnya dan melindungi probiotik dari kerusakan
akibat kondisi lingkungan yang tidak menguntungkan.

Probiotik adalah suplemen untuk membantu dan memelihara
kesehatan sistem pencernaan terutama lambung dan usus. Serta diyakini
memiliki beragam cara kerja yaitu salah satunya menyeimbangkan jumlah
bakteri “baik” dan bakteri “jahat” yang hidup disistem pencernaan. Satu dari
alasan penggunaan probiotik yaitu untuk menstabilkan mikroflora
pencernaan dan berkompetisi dengan bakteri patogen, dengan demikian
strain probiotik harus mencapai usus dalam keadaan hidup dalam jumlah
yang cukup (Zurmiati, Mahata, Abbas, Wizna 2014).

Oktafiyanti (2022) telah meneliti tentang enkapsulasi bakteri asam

laktat dalam whey dengan perlakuan suhu dan lama pengeringan, dimana
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menghasilkan jumlah mikroba probiotik dan nilai pH sangat nyata.
Selanjutnya pada penelitian ini menggunakan materi yang sama yaitu
bakteri asam laktat dalam whey dan perlakuan yang sama dengan harapan
dapat mensuport kerja probiotik berdasarkan nilai kadar asam laktat, bahan
kering dan bahan organik.

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian
“Pengaruh Suhu dan Lama Pengeringan Proses Enkapsulasi Bakteri Asam
Laktat Pada Whey Terhadap Kadar Asam Laktat Nilai Bahan Kering Dan

Bahan Organik.

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana Pengaruh suhu dan lama pengeringan proses
enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey terhadap kadar asam laktat

serta bahan kering dan bahan organik.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengatahui pengaruh suhu dan
lama pengeringan proses enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey

terhadap kadar asam laktat serta bahan kering dan bahan organik.

1.4 Kegunaan Penelitian
Kegunaan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah:

1. Menemukan pedoman tentang besaran suhu dan Ilama
pengeringan yang tepat dalam proses enkapsulasi bakteri asam
laktat.

2. Sebagai informasi untuk penelitian lebih lanjut dalam bidang

pemanfaatan whey sebagai feed additive untuk ternak.



1.5 Hipotesis
Suhu dan lama pengeringan proses enkapsulasi bakteri asam

laktat pada whey berpengaruh terhadap kadar asam laktat, bahan
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa suhu dan
lama pengeringan tidak mempengaruhi secara interaksi terhadap kadar
asam laktat, bahan kering, dan bahan organik. Begitu pula pengaruh suhu
dan lama pengeringan secara terpisah tidak berpengaruh terhadap kadar
asam laktat, bahan kering, dan bahan organik. Meskipun demikian suhu
40°C memiliki nilai kadar asam laktat, bahan kering, dan bahan organik
yang lebih baik dibanding suhu 50°C. Dan lama pengeringan 5 jam lebih

baik dibanding lama pengeringan 6 jam dan 7 jam.

6.2 Saran
Adapun saran dari hasil penelitian ini adalah:
1. Pembuatan probiotik enkapsulasi dari whey keju dapat
menggunakan suhu 40°C dengan lama pengeringan 5 jam.
2. Dan melakukan penelitian lebih lanjut terkait pemanfaatan hasil
samping keju (whey) terenkapsulasi sebagai feed additive

untuk diterapkan langsung pada pakan ternak secara invivo.

34
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