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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari adanya pengaruh penambahan multi enzim dalam
proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius terhadap jumlah mikroba, kadar asam laktat
dan nilai pH, sehingga diperoleh hasil penggunaan multi enzim yang optimal dalam proses
enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius. Penelitian menggunkan materi isolat bakteri
Lactobacillus salivarius, tepung maizena, maltodekstrin dan multi enzim. Metode penelitian
prcobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan.
Perlakuan penelitian penambahan multi enzim pada enkapsulasi probiotik Lactobacillu salivarius
meliputi PO= kontrol/ tanpa multi enzim, P1= multi enzim 0,1%, P2= multi enzim 0,2%, P3= multi
enzim 0,3%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan dosis multi enzim dalam
enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap jumlah mikroba dan kadar asam laktat, sedangkan pada nilai pH berpengaruh nyata
(P<0,05). Adapun rataan jumlah mikroba pada PO = 7,7.108, P1 = 1,58.10°, P2 = 1,79.10°, P3 =
2,22.10°, rataan kadar asam laktat (%) pada PO = 0,962 P1 =1,14°, P2 = 1,20° dan P3 = 1,23, Rataan
nilai pH pada PO = 3,97°, P1 = 3,93%, P2 = 3,872, P3 = 3,772 Penelitian dapat disimpulkan bahwa
penambahan dosis multi enzim dalam proses enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius
menunjukkan daya guna terhadap produk probiotik. Penambahan multi enzim yang terbaik untuk
daya guna probiotik pada perlakuan penambahan multi enzim dosis 0,1% dalam enkapsulasi. Dari
penelitan ini perlu diadakan penelitian lanjut aplikasi dengan penambahan multi enzim dosis 0,1%
pada enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius sebagai suplemen dalam pakan ternak unggas.
Kata kunci : Dosis multi enzim, enkapsulasi, daya guna probiotik

Abstrak

The aim of the research to study the presence of the influence of the addition of multi-
enzymes in the process of the probiotic encapsulation Lactobacillus Salivarius against microbial
quantities, lactic acid Levels and PH values, thus obtained the results of the optimal use of multi-
enzyme in the process of probiotic Encapsulation of Lactobacillus salivarius. The study uses the
isolated bacteria of Lactobacillus Salivarius, cornstarch, maltodextrin and multi-enzyme. The pre-
trial study method of using the complete random draft (RAL) consists of 4 treatments and 3 repeats.
The study treatment of the addition of multi-enzymes to the encapsulation of the probiotic
Lactobacillu salivarius includes PO = control/without multi-enzyme, P1 = multi-enzyme 0.1%, P2 =
multi-enzyme 0.2%, P3 = multi-enzyme 0.3%. The results showed that the addition of multi-dose
enzymes in probiotic encapsulation of Lactobacillus Salivarius gave a very noticeable influence (P
<0, 01) to the number of microbes and lactic acid levels, while at a Real influential PH value (P <
0.05). The amount of microbes on PO =7, 7.108, P1 = 1, 58.109, P2 = 1, 79.109, P3 = 2, 22.109,
lamate of lactic acid levels (%) At PO = 0.96a, P1 = 1.14b, P2 = 1.20b and P3 = 1.23b. Average pH
value at PO = 3.97b, P1 =3.93b, P2 =3.87ab, P3 = 3.77a. Research can be concluded that the addition
of a multi-dose enzyme in the process of probiotic encapsulation of Lactobacillus Salivarius
demonstrates the use of probiotic products. The addition of multi-enzymes is best for the power of
probiotics in the treatment of the addition of multi-enzyme doses of 0.1% in encapsulation. From
this research it is necessary to be held an advanced study of the application with the addition of
multi-enzyme doses of 0.1% on encapsulation of the probiotic Lactobacillus Salivarius as a
supplement in poultry feed.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dalam industri peternakan penggunaan teknologi pada pakan dapat
mendukung produksi yang maskimal dan berkelanjutan dengan
memperhatikan bahan pakan yang dikonsumsi oleh ternak tersebut.
Pakan yang dikonsumsi ternak berkesinambungan dengan efektivitas
pertumbuhan dan efesiensi biaya pakan. Dimana peternak dapat
memperkecil konversi pakan dengan meningkatkan kualitas bahan pakan
dengan bahan pakan tambahan agar dapat memacu pertumbuhan ternak.
Menurut Hayati (2011) pada saat ini banyak penemuan dari hasil
penelitian yang difokuskan terhadap produk alternatif pemacu tumbuh
yang dapat digunakan sebagai pengganti antibiotik, bahan alternatif
tersebut yaitu probiotik, prebiotik, asam organik, asam lemak, enzim,
mineral organik dan pengikat racun (toxin binder).

Probiotik merupakan mikroorganisme hidup yang mampu bertahan
hidup dalam saluran pencernaan dan dapat meningkat efektifitas mikroba
dalam usus. Menurut Kalsum (2006) bahwa pemanfaatan isolasi probiotik
endogenous pada saluran pencernaan dapat mempengaruhi aktivitas
enzim dalam usus, dapat menghambat tumbuhnya bakteri patogen dan
mencegah kolonisasinya pada dinding usus serta menurunkan kadar
kolesterol produk tanpa adanya resiko efek samping terhadap kesehatan
ternak maupun konsumennya. Bakteri dalam Probiotik juga mampu

mempengaruhi aktivitas enzim dalam usus dengan menghambat bakteri



patogen. Pemanfatan isolat bakteri probiotik dari saluran pencernaan
memiliki kemapuan menghasilkan enzim ektrakseluler pada pencernaan
seperti enzim amilase, enzim protease dan enzim lipase, dimana dapat
meningkatkan konsentrasi enzim pada saluran pencernaan inang
sehingga dapat meningkatkan perombakan nutrien. (Zurmiati, Mahata,
Abbas dan Wizna, 2014).

Salah satu bakteri probiotik endogenous dari saluran pencernaan
yaitu bakteri Lactobacillus salivarius. Pemanfatan bakteri sebagai isolat
probiotik yang yaitu harus mempunyai kestabilan kualitas dan daya
simpan yang baik. Salah satu cara untuk menjaga viabilitas bakteri
probiotik terhindar kerusakan adalah dengan cara enkapsulasi.
Enkapsulasi yaitu merupakan suatu proses pembalutan bahan inti
(coating) menggunakan bahan enkapsulasi tertentu. Keuntungan bakteri
probiotik terenkapsulasi adalah dapat tahan lebih lama penyimpanannya
karena sudah berbentuk serbuk dan lebih mudah dalam penggunaannya
(Rizqiati, Jenie, Nurhidayat dan Nurwitri, 2009). Maka diperlukan metode
enkapsulasi untuk mempertahankan penggunaan viabilitas bakteri dan
ketahanan daya simpan agar tidak rusak.

Selanjutnya dalam penelitian ini menggunakan multi enzim dalam
probiotik dengan harapan dapat mendukung kinerja sebagai pemacu
pertumbuhan dan produktivitas ternak. Oleh karena itu, dalam penelitian
ini dilakukan penambahan multi enzim dalam proses enkapsulasi probiotik
Lactobacillus salivarius untuk menentukan jumlah mikroba, kadar asam

laktat dan nilai pH.



1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh penambahan dosis multi enzim dalam proses
enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius terhadap jumlah mikroba,

kadar asam laktat dan nilai pH.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini  adalah untuk mempelajari pengaruh
penambahan dosis multi enzim dalam proses enkapsulasi probiotik
Lactobacillus salivarius terhadap daya guna produk probiotik dan
menghasilkan penambahan dosis multi enzim yang terbaik dengan

melihat daya guna probiotik yang optimal.

1.4 Manfaat Penelitian
a) Meningkatkan daya guna probiotik yang optimal dengan
penggunaan dosis multi enzim dalam proses enkapsulasi
probiotik Lactobacillus salivarius yang tepat.
b) Dapat berkontribusi dalam menambah ilmu pengetahuan dan
wawasan dibidang peternakan yang lebih lanjut tentang produk

probiotik enkapsulasi.

1.5 Hipotesis
Adanya pengaruh penambahan dosis multi enzim dalam proses
enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius terhadap jumlah mikroba,

kadar asam laktat dan nilai pH.



6.1

6.2

BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Bedasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Penambahan dosis multi enzim sampai 0,3% pada enkapsulasi
probiotik Lactobacillus salivarius dapat meningkatkan daya guna
produk probiotik.

2. Daya guna probiotik enkaspsulasi terbaik pada penambahan multi

enzim dosis 0,1%.

Saran
1. Disarankan untuk menambahkan multi enzim 0,1% pada

enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius.

2. Perlu dilakukan penelitian lanjut aplikasi menambahkan multi enzim
dalam enkapsulasi probiotik Lactobacillus salivarius terhadap

ternak unggas sebagai suplemen dalam pakan.
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