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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh dan penggunaan sumber karbon terbaik dari tepung 

terigu, tepung beras, tepung tapioka, dan tepung maizena pada proses enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey 

terhadap Jumlah Mikroba dan Kadar Asam Laktat. Materi yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Bakteri Asam 

Laktat yang berasal dari whey keju berupa Lactococcus lactis sp, dan Streptococcus thermophile. Bahan enkapsulasi 

sebanyak 12gram persampel yang terdiri dari tepung terigu, tepung beras, tepung tapioka, dan tepung maizena, 

sumber karbon 89%, meltodekstrin 10%, ZA 1%, whey 25%, dan aquadest dari total bahan enkapsulasi pada 

masing-masing unit percobaan. Metode penelitian percobaan data menggunakan RAL yang terdiri dari 4 perlakuan 

dan 4 ulangan, dianalisa menggunakan ANOVA dan dilanjut dengan Uji BNT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penggunaan berbagai sumber karbon pada proses enkapsulasi bakeri asam laktat pada whey berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap jumlah mikroba, dan kadar asam laktat berpengaruh sangat nyata (P<0,01), data jumlah mikroba 

perlakuan P1 = 5,508
a 
(3,2x10

5
 CFU/ml) P3 = 5,953

a 
(8,9x10

5
 CFU/ml) P2 = 6,511

ab 
(3,2x10

6 
CFU/ml) P4 = 7,613

b 

(4,1x10
7 

CFU/ml). Nilai rataan kadar asam laktat perlakuan P1 = 0,774
a
, P2 = 0,791

a
, P3 = 0,791

a
, P4 = 0,990

b
. 

Kesimpulan penelitian yaitu penggunaan tepung maizena merupakan sumber karbon terbaik untuk digunakan dalam 

enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey, dengan jumlah mikroba = 7,613
b
 (4,1x10

7 
CFU/ml), kadar asam laktat = 

0,990
b 

%. Disarankan melakukan penelitian lanjutan terkait pemanfaatan whey keju sebagai feed additive untuk 

penerapan pada pakan ternak non ruminansia. 

Kata kunci : Enkapsulasi, sumber karbon, jumlah mikroba, kadar asam laktat 
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THE EFFECT OF VARIOUS CARBON SOURCES ON THE ENCAPSULATION PROCESS 

OF LACTIC ACID BACTERIA IN WHEY ON THE NUMBER OF MICROES AND 

LEVELS OF LACTIC ACID 

 
ABSTRACT 

This study aims to analyze the effect and use of the best carbon sources from wheat flour, rice flour, 

tapioca flour, and cornstarch in the encapsulation process of lactic acid bacteria in whey on the number of microbes 

and levels of lactic acid. The materials used in this study were Lactic Acid Bacteria derived from cheese whey in the 

form of Lactococcus lactis sp, and Streptococcus thermophile. Encapsulation material as much as 12 grams per 

sample consisting of wheat flour, rice flour, tapioca flour, and cornstarch, 89% carbon source, 10% meltodextrin, 

1% ZA, 25% whey, and distilled water from the total encapsulation material in each experimental unit. The 

experimental research method used the RAL data consisting of 4 treatments and 4 replications, analyzed using 

ANOVA and continued with the BNT test. The results showed that the use of various carbon sources in the lactic 

acid bakery encapsulation process in whey had a significant effect (P<0.05) on the number of microbes, and lactic 

acid levels had a very significant effect (P<0.01), data on the number of microbes in treatment P1 = 5.508a 

(3.2x105 CFU/ml) P3 = 5.953a (8.9x105 CFU/ml) P2 = 6.511ab (3.2x106 CFU/ml) P4 = 7.613b (4.1x107 

CFU/ml). The mean value of lactic acid levels in the treatment P1 = 0.774a, P2 = 0.791a, P3 = 0.791a, P4 = 

0.990b. The conclusion of the study was that the use of cornstarch was the best carbon source for use in the 

encapsulation of lactic acid bacteria in whey, with a microbial count = 7.613b (4.1x107 CFU/ml), lactic acid 

content = 0.990b%. It is recommended to carry out further research related to the use of cheese whey as a feed 

additive for application to non-ruminant animal feed. 

Keywords : Encapsulation, carbon source, number of microbes, lactic acid content 

 



BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

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). 

Probiotik adalah mikroorganisme yang jika dikonsumsi per oral 

akan memberikan pengaruh positif bagi kesehatan manusia dan 

merupakan galur flora usus normal yang dapat diisolasi dari tinja manusia 

sehat (Suroso, dkk., 2015). 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 viabilitas dan 

melindungi probiotik dari kerusakan akibat kondisi lingkungan yang tidak 

menguntungkan (Wu et al., 2000). Proses enkapsulasi dalam probiotik 



yang bersumber dari pemanfaatan Whey diharapkan dapat bermanfaat 

untuk organ pencernaan ternak. 

Bakteri yang terdapat didalam probiotik perlu adanya tindakan 

seperti enkapsulasi untuk melindungi bakteri yang ada. Enkapsulasi 

merupakan proses terbentuknya kapsul yang melindung probiotik dari 

suhu lingkungan yang tidak menguntungkan atau dapat merusak. Metode 

ini sudah sering digunakan dalam bidang industri bahan pangan dikarena 

dapat mempertahankan makanan yang lebih lama sehingga mengurangi 

kerusakan pada pangan oleh mikroorganisme (Victor dan Heldman, 2001). 

Whey adalah hasil samping dari industri pembuatan keju, 

merupakan cairan bening berwarna kuning kehijauan yang diperoleh dari 

penyaringan dan pengepresan curd selama proses pembuatan keju. 

Setiap produksi 1 kilogram keju dari 10 liter susu akan dihasilkan 8-9 liter 

whey (Jenie dan Rahayu, 1993). Sering sekali whey ini dibuang begitu 

saja karena dianggap tidak memiliki manfaat dan nilai ekonomi. Whey 

yang tidak diolah tersebut justru berpotensi mencemari lingkungan. 

Menurut Mirza dan Mulyani (2013), Whey merupakan salah satu 

penyebab masalah lingkungan karena dibuang begitu saja, di sisi lain 

whey masih memiliki nilai nutrisi yang tinggi termasuk protein, peptida 

fungsional, lemak, mineral, vitamin dan laktosa, sehingga whey memiliki 

potensi untuk diubah menjadi sesuatu yang bernilai tambah. 

Aktivitas bakteri asam laktat (BAL) menghasilkan enzim yang 

mengakibatkan terjadinya penggumpalan atau peningkatan keasaman 

pada susu. Penggumpalan curd didapat dari penambahan enzim rennet 



atau enzim proteolitik lainnya yang dihasilkan oleh bakteri (Sari, 2014). 

BAL yang ditambahkan kedalam susu tersebut akan menggumpalkan 

bagian protein sehingga membagi susu menjadi bagian padat (dadih) 

yang akan menjadi keju dan bagian cair (whey). 

Bakteri asam laktat dikenal sebagai bakteri yang baik disekitar kita. 

Walaupun terkadang merugikan, karena asam laktat yang dihasilkan 

membuat makanan kita menjadi asam, misalnya susu asam, namun 

dibeberapa daerah susu asam justru sangat disukai, contohnya yogurt 

yang tidak asing lagi bagi masyarkat dunia. Bakteri asam laktat dikenal 

sebagai bakteri yang non-patogen, di bidang pangan peranannya justru 

lebih banyak yang menguntungkan dibanding yang merugikan. Ada 

beberapa jenis bakteri asam laktat yaitu Lactococcus lactis sp 

Streptococcus thermophiles sp, Lactobacillus plantarum sp, 

dan  Lactobacillus fermentum sp. Penggunaan bakteri asam laktat pada 

pakan ternak mempunyai banyak manfaat yaitu mengurangi infeksi dari 

mikroba patogen, dapat meningkatkan keseimbangan mikroba di dalam 

saluran pencernaan, mengurangi toksin bioavability dan meningkatkan 

pertambahan bobot badan ternak (Anonimous, 2020). 

Berdasarkan uraian, maka perlu dilakukan penelitian “Pengaruh 

Berbagai Sumber Karbon Pada Proses Enkapsulasi Bakteri Asam Laktat 

Pada Whey Terhadap Jumlah Mikroba dan Kadar Asam Laktat” 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh berbagai sumber karbon pada proses 

enkapsulasi bakteri asam laktat pada Whey terhadap jumlah mikroba dan 

kadar asam laktat? 



1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai 

sumber karbon pada proses enkapsulasi bakteri asam laktat pada Whey  

terhadap jumlah mikroba dan kadar asam laktat. 

 
1.4 Kegunaan Penelitian 

Kegunaan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah : 

1. Sebagai sumber informasi pengaruh sumber karbon pada proses 

enkapsulasi bakteri asam laktat pada Whey terhadap jumlah 

mikroba dan kadar asam laktat yang sesuai dengan kondisi di 

dalam pencernaan ternak sehingga dapat digunakan dalam proses 

pembuatan probiotik.  

2. Hasil dari penelitian ini akan menghasilkan publikasi ilmiah dalam 

bentuk jurnal penelitian yang diharapkan dapat menjadi acuan 

pengetahuan bagi penelitian selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah ada pengaruh sumber karbon atau 

berpengaruh pada enkapsulasi bakteri asam laktat pada Whey dilihat dari 

Jumlah Mikroba dan Kadar Asam Laktat. 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil peneliian disimpulkan bahwa penggunaan 

tepung terigu, tepung beras, tepung tapioka, dan tepung maizena sebagai 

sumber karbon pada proses enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey 

keju berpengaruh nyata terhadap jumlah mikroba dan kadar asam laktat. 

Pengunaan tepung maizena merupakan sumber karbon terbaik untuk 

digunakan dalam enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey, dengan 

jumlah mikroba 7,613b (4,1x107 CFU/ml), dan kadar asam laktat 0,990%. 

Sedangkan untuk jumlah mikroba dan kadar asam laktat terkecil terdapat 

pada penggunaan tepung terigu, dengan jumlah mikroba 5,508a (3,2x105 

CFU/ml) dan kadar asam laktat 0,774%.  

6.2 Saran 

 Dari hasil penelitian disarankan bahwa : 

1. Untuk mendapatkan hasil pertumbuhan mikroba terbaik dapat 

menggunakan tepung maizena sebagai sumber karbon dalam 

proses enkapsulasi bakteri asam laktat pada whey. 

2. Melakukan penelitian lanjutan terkait pemanfaatan whey keju 

sebagai feed additive untuk penerapan pada pakan ternak non 

ruminansia. 
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