
PENGARUH PENAMBAHAN DOSIS MULTI ENZIM PADA 
PROSES ENKAPSULASI PROBIOTIK Lactobacillus 

 fermentum TERHADAP KADAR ASAM LAKTAT 
DAN NILAI pH 

 

 

                                             SKRIPSI 

 

 

 

Oleh : 
ZULKIFLI SAPUTRA 
NPM. 216.01.04.1064 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PETERNAKAN 
FAKULTAS PETERNAKAN 

UNIVERSITAS ISLAM MALANG 
MALANG 

2020 

 



PENGARUH PENAMBAHAN DOSIS MULTI ENZIM PADA 
PROSES ENKAPSULASI PROBIOTIK Lactobacillus 

Fermentum TERHADAP KADAR ASAM LAKTAT 
DAN NILAI pH 

 

 

 SKRIPSI 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat  

Memperoleh Gelar Sarjana Peternakan (S.Pt) 

Pada Fakultas Peternaskan Universitas Islam Malang 

 

 

 

Oleh : 
ZULKIFLI SAPUTRA 
NPM. 216.01.04.1064 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PETERNAKAN 
FAKULTAS PETERNAKAN 

UNIVERSITAS ISLAM MALANG 
MALANG 

2020 



 



PENGARUH PENAMBAHAN DOSIS MULTI ENZIM PADA PROSES 

ENKAPSULASI PROBIOTIK Lactobacillus 

 fermentum TERHADAP KADAR ASAM LAKTAT 

DAN NILAI pH 

 

Zulkifli Saputra
1
, M. Farid Wadjdi

2
, Umi Kalsum

3 

1
Program S1 Peternakan, 

2
Dosen Peternakan Universitas Islam Malang 

Email : kzul7546@gmail.com  

 

Abstrak 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh  penambahan dosis multi enzim 

pada proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum terhadap kadar asam laktat dan nilai 

pH, sehingga dapat memperoleh dosis multi enzim yang optimal didalam enkapsulasi probiotik 

Lactobasillus fermentum. Materi yang digunakan penelitian ini adalah isolat bakteri 

Lactobacillus fermentum, tepung maizena, maltodekstrin, multi enzim, aquades, NaOh, indikator 

PP, alkohol, larutan buffer. Metode  penelitian yang digunakan adalah eksperimen menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu penambahan dosis multi enzim P0= (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, penambahan multi enzim sebagai nutrisi bagi mikroba dalam 

probiotik Lactobacillus fermentum tidak berpengaruh nyata terhadap kadar asam laktat. Hasil 

rataan perhitungan kadar asam laktat pada masing-masing perlakuan adalah P0= 1,110000; P1= 

1,080000; P2= 0,990000 dan P3= 0,960000. Analisis ragam, penambahan multi enzim sebagai 

nutrisi bagi mikroba dalam probiotik Lactobacillus fermentum tidak berpengaruh nyata terhadap 

nilai pH. Hasil rataan pengukuran nilai pH pada masing-masing perlakuan adalah P0= 4,034; 

P1= 4,134; P2 = 4,167 dan P3= 4,234. Kesimpulan dalam penelitian ini adalah penambahan 

nutrisi berupa multi enzim pada proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum tidak 

perlu dilakukan, mengingat harga multi enzim yang cukup mahal dan tidak berpengaruh pada 

pertambahan kadar asam laktat,  nilai pH memiliki hubungan dengan kadar asam laktat. Semakin 

tinggi kadar asam laktat probiotik Lactobacillus fermentum, maka semakin rendah nilai pH. 

Disarankan perlu adanya penelitian dengan menambahkan bahan lain sebagai nutrisi dari Bakteri 

Lactobacillus fermentum dalam proses enkapsulasi probiotik dan perlu adanya variabel lainnya. 

Sehingga dapat menentukan kelebihan dari penambahan multi enzim sebagai nutrisi 

Lactobacillus fermentum.   

Kata kunci : Enkapsulasi, Lactobacillus fermentum, probiotik, kadar asam laktat, nilai pH 

 

The Effect of Multi Enzym Dosage in Encapsulation Process of  Lactobacillus 

fermentum on Lactic Acid Levels And Ph Values 

 

Abstract 

The aim of this study is to analyze the effect of addition of multi-enzyme doses to the Lactobacillus 

fermentum probiotic encapsulation process toward lactic acid levels and pH values, so that an 

optimal multi-enzyme dosage is obtained in encapsulating probiotic Lactobacillus fermentum. The 

materials used in this study were Lactobacillus fermentum bacterial isolate, cornstarch, 

maltodextrin, multi enzymes, aquades, NaOH, PP indicators, alcohol, and buffer solution. The 

research method in this study 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 dose P0 = (control / without multi enzymes), P1 = multi enzyme 0.1%, 

P2 = multi enzyme 0.2%, P3 = multi enzyme 0.3%. Total sample 20 grams. Based on analysis of 

variance, the addition of multiple enzymes as nutrients for microbes in the probiotic Lactobacillus 

fermentum did not significantly affect lactic acid levels. The results of the average calculation of 

lactic acid levels in each treatment (%) were P0 = 1.110000; P1 = 1.080000; P2 = 0.990000 and 
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P3 = 0.960000. Variance analysis, the addition of multiple enzymes as nutrients for microbes in 

the probiotic Lactobacillus fermentum did not significantly affect the pH value. The results of the 

average measurement of the pH value in each treatment were P0 = 4.034; P1 = 4.134; P2 = 4,167 

and P3 = 4,234. The conclusion in this study showed that the addition of nutrients in the form of 

multi enzymes in the encapsulation process of Lactobacillus fermentum probiotics was not 

necessary, given the high price of multi enzymes and has no effect on increasing levels of lactic 

acid, pH values have a relationship with lactic acid levels. The higher levels of probiotic 

Lactobacillus fermentum lactic acid, the lower the pH value. 

It is recommended that the research is needed by adding other ingredients as nutrients from 

Lactobacillus fermentum bacteria in the process of probiotic encapsulation and the need for other 

variables. So that it can determine the advantages of multi-enzyme addition as Lactobacillus 

fermentum nutrition. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

                          

1.1 Latar belakang 

Pakan di Indonesia mempunyai kualitas rendah, oleh karena itu  

dibutuhkan teknologi untuk meningkatkan kualitas pakan, salah satunya 

yaitu menggunakan feed additive (zat tambahan pakan) yang dapat 

meningkatkan kinerja alat pencernaan. Probiotik merupakan feed additive, 

yang mengadung bakteri non patogen yang dapat meningkatkan daya 

cerna dan produktivitas ternak secara effisien. Probiotik dapat berasal dari 

berbagai sumber, salah satunya berasal dari usus burung puyuh 

(Kalsum,U. H.Sutanto, achmanu and O. Sjofyan., 2012).  

Penggunaan probiotik sejauh ini aman, bahkan dapat merangsang 

pertumbuhan vili-vili usus dalam saluran cerna, karena probiotik 

merupakan organisme hidup yang mampu memberikan efek yang 

menguntungkan kesehatan hostnya apabila dikonsumsi dalam jumlah 

yang cukup (FAO/WHO, 2002). Sedangkan pengunaan antibiotik dapat 

merusak keseimbangan mikroflora usus sehingga dapat menimbulkan 

efek samping yang tidak diinginkan. karena itu penggunaan antibiotik 

untuk pakan ternak di beberapa Negara maju sudah dilarang sejak tahun 

1990, karena itu perlu upaya untuk menggantikan penggunaan antibiotik 

dengan probiotik. (Kalsum, et al 2012) telah meneliti tentang efektivitas 

bahan pengemban probiotik dari genus Lactobacillus. 

Untuk melindungi bakteri dalam probiotik perlu dilakukan upaya 

tertentu seperti enkapsulasi. Enkapsulasi adalah pembentukan kapsul 



yang menyelubungi probiotik dari kondisi lingkungan yang ekstrim. Teknik 

ini banyak diaplikasikan pada bidang industri bahan pangan karena 

mampu mengawetkan makanan relatif lebih lama sehingga mengurangi 

resiko kerusakan bahan makanan oleh mikroba (Victor dan Heldman, 

2001). 

Untuk meningkatkan kualitas probiotik enkapsulasi, maka Para 

pakar telah melakukan berbagai upaya. Novi (2020) menyatakan bahwa 

penambahan asam amino lisin pada proses enkapsulasi ternyata tidak 

berpengaruh terhadap jumlah mikroba probiotik. Oleh karena itu perlu 

dilakukan upaya lain yaitu dengan penambahan multi enzim sehingga di 

harapkan akan meningkatkan kualitas probiotik. 

Sistem multi enzim dapat dengan mudah ditemukan pada jenis 

enzim alosterik. Enzim alosterik diatur oleh pengatur bukan kovalen. 

Enzim alosterik adalah enzim yang memiliki titik kontrol. Pada beberapa 

jalur metabolisme, produk akhir yang berkaitan dengan titik kontrol lainnya 

dan bukan dengan sisi aktif enzim. Jenis enzim yang seperti inilah yang 

disebut dengan enzim alosterik. Enzim alosterik sering berbentuk protein 

dan memiliki beberapa sub unit protein. Pada setiap sub unit proteinnya 

memiliki satu atau lebih dari satu sisi aktif. Enzim alosterik dikontrol oleh 

molekul efektor (activactor dan inhibitor) yang berkaitan pada bagian 

tertentu, dalam enzim tersebut. Hal ini dapat memicu adanya perubahan 

dan mempengaruhi kecepatan kerja enzim. 

Berdasarkan uraian diatas dapat dinyatakan bahwa metode 

enkapsulasi menjadikan bakteri probiotik tetap hidup dan menjadikan 



produksi ternak menjadi lebih baik dan optimal. Maka selanjutnya dalam 

penelitian ini dilakukan penggunaan multi enzim dalam proses 

enkapsulasi probiotik Lactobasillus fermentum untuk menentukan kadar 

asam laktat dan nilai pH probiotik.  

1.2 Rumusan masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan dosis multi enzim pada proses 

enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum terhadap kadar asam laktat 

dan nilai pH probiotik. 

1.3 Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan 

dosis multi enzim pada proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus 

fermentum terhadap kadar asam laktat dan nilai pH, sehingga diperoleh 

dosis multi enzim yang optimal dalam enkapsulasi probiotik Lactobasillus 

fermentum. 

1.4 Manfaat  

a. Dapat menjadi pedoman awal untuk mengetahui pengaruh 

penambahan dosis multi enzim pada proses enkapsulasi probiotik 

Lactobacillus fermentum terhadap kadar asam laktat dan nilai pH.   

b. Dapat berkontribusi terhadap ilmu pengetahuan terutama dibidang 

peternakan serta menambah wawasan untuk pengembangan lebih 

lanjut dari produk probiotik enkapsulasi.   

 

     



1.5 Hipotesis  

Diduga ada pengaruh positif penambahan dosis multi enzim pada 

proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum terhadap kadar 

asam laktat dan nilai pH.  

 



BAB V. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Penambahan nutrisi berupa multi enzim pada proses 

enkapsulasi probiotik Lactobacillus fermentum tidak perlu 

dilakukan, mengingat harga multi enzim yang cukup mahal dan 

tidak berpengaruh pada pertambahan kadar asam laktat.  

2. Nilai pH memiliki hubungan dengan kadar asam laktat. Semakin 

tinggi kadar asam laktat probiotik Lactobacillus fermentum, maka 

semakin rendah nilai pH. 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan setelah melakukan penelitian adalah : 

1. Perlu adanya penelitian dengan menambahkan bahan lain 

sebagai nutrisi dari Bakteri Lactobacillus fermentum dalam 

proses enkapsulasi probiotik. 

2. Perlu adanya variabel lainnya. Sehingga dapat menentukan 

kelebihan dari penambahan multi enzim sebagai nutrisi 

Lactobacillus fermentum.  
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