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RINGKASAN

MAGHFIRATUR ROSYIDA. PENGARUH JENIS KEMASAN TERHADAP TOTAL
BAKTERI DAN TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT DARI PROBIOTIK Lactobacillus
Salivarius TERENKAPSULASI ARABINOXYLAN (Dibimbing oleh Prof. Dr. Ir.
Badat Muwakhid, M.P.,IPU sebagai Pembimbing Utama dan Dr. Ir Umi Kalsum,
M.P sebagai Pembimbing Anggota).

Penelitian ini di laksanakan pada 6 November - 10 Desember 2025 di
Laboratorium Terpadu, Lantai 4 Ruang Pangan Fakultas Peternakan, Universitas
Islam Malang. Tujuan penelitian untuk mengevaluasi pengaruh berbagai jenis
kemasan terhadap Total Bakteri dan Total Bakteri Asam Laktat (BAL) dari probiotik
Lactobacillus salivarius yang terenkapsulasi dengan matriks prebiotik arabinoxylan
setelah melewati masa simpan selama 30 hari. Materi yang digunakan probiotik
Lactobacillus salivarius, bahan penyusun enkapsulasi (arabinoxylan, maltodextrin,
dan corn starch), media PCA, dan MRSA, larutan NaCl fisiologis, gas CO?, alkohol
70%, aluminium foil, kardus, cawan petri, oven, autoclave, dan colony counter.
Metode yang digunakan eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri dari 4 perlakuan jenis kemasan dengan 5 kali ulangan. Perlakuan
terdiri dari PO=tanpa kemasan, P1=kemasan aluminium foil, P2=kemasan kardus,
dan P3=kemasan aluminium foil dan kardus). Variabel total populasi mikroba
heterotrof melalui metode Total Plate Count (TPC) dan Total BAL setelah 30 hari
penyimpanan yang dinyatakan dalam satuan CFU/ml. Analisis Data Analysis of
Variance (ANOVA), jika hasil berpengaruh sangat nyata maka dilanjutkan dengan
Uji DMRT (Duncan Multiple Range Test).

Hasil penelitian menunjukkan perbedaan jenis kemasan tidak berpengaruh
nyata (P=0,05) terhadap Total Bakteri mampu menekan kontaminasi luar pada
rata-rata 2,1 x 102 CFU/ml. Sebaliknya, jenis kemasan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap populasi BAL Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan
setelah penyimpanan 30 hari. Kemasan kardus (P2) menghasilkan populasi BAL
tertinggi 1.5 x 10° CFU/ml. Sementara itu, kemasan aluminium foil (P1)
menghasilkan populasi terendah 7,7 x 10> CFU/ml kemasan kardus merupakan
kemasan yang paling efektif untuk mempertahankan viabilitas probiotik.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Penambahan aditif pakan sangat diperlukan untuk meningkatkan efektivitas
dan Efisiensi penggunaan pakan. Salah satu jenis aditif yang digunakan peternakan
adalah Antibiotic Growth Promothor (AGP). AGP sejak lama dipakai peternak karena
terbukti dapat mempercepat pertumbuhan ayam. Kebiasaan penggunaan AGP dalam
jangka panjang menimbulkan masalah residu antibiotik dalam daging yang berisiko
bagi konsumen. Kondisi tersebut juga memicu resistensi antimikroba yang berbahaya
bagi kesehatan manusia. Hal ini menjadikan kebutuhan pengganti AGP semakin

mendesak (Al-Hilifi et al., 2022).

Hal yang menjadi perhatian saat ini adalah probiotik sebagai alternatif non-
antibiotik growth promother. Probiotik didefinisikan sebagai mikroorganisme hidup
yang bermanfaat ketika dikonsumsi dalam jumlah cukup. Pemberian probiotik pada
unggas mampu meningkatkan keseimbangan mikrobiota usus yang penting bagi
proses pencernaan. Keberadaan probiotik juga mendukung sistem imunitas ayam
sehingga lebih tahan terhadap penyakit. Penggunaan probiotik tidak menimbulkan
residu berbahaya bagi manusia sehingga aman sebagai aditif pakan. Kondisi ini
menjadikan probiotik sebagai pilihan yang menjanjikan untuk menggantikan AGP

(Chavarri et al., 2023).

Salah satu jenis probiotik yang banyak diteliti adalah Lactobacillus salivarius
sebagai salah satu strain probiotik unggulan. Strain ini diketahui dapat menekan
pertumbuhan bakteri patogen dalam saluran pencernaan ayam. Penggunaan
Lactobacillus salivarius juga terbukti meningkatkan efisiensi penyerapan nutrien

melalui produksi asam laktat. Penelitian Al-Hilifi et al. (2022), menyatakan bahwa
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strain ini mampu menurunkan stres oksidatif sehingga kesehatan unggas lebih
terjaga. Karakteristik tersebut membuat Lactobacillus salivarius mudah diaplikasikan
dalam pakan ternak. Penelitian ini menunjukkan bahwa Lactobacillus salivarius

sangat potensial sebagai probiotik pada perunggasan.

Kendala utama yang dihadapi dalam pemanfaatan probiotik cair adalah
stabilitas dan viabilitas selama penyimpanan. Kondisi penyimpanan sering
menurunkan jumlah sel probiotik yang masih hidup. Hal ini juga terjadi saat probiotik
melewati lambung dan usus halus karena paparan asam dan empedu. Salah satu
strategi yang dikembangkan untuk mengatasi masalah ini adalah teknologi
enkapsulasi. Enkapsulasi menjadi salah satu teknologi yang penting dalam
pengembangan probiotik, khususnya bakteri asam laktat (BAL), karena
mikroorganisme ini sangat sensitif terhadap kondisi lingkungan seperti suhu, pH,
oksigen, dan kelembaban. Tanpa perlindungan yang memadai, viabilitas BAL dapat
menurun secara signifikan selama proses penyimpanan maupun distribusi.
Enkapsulasi diperlukan untuk melindungi sel bakteri dari kondisi eksternal yang
merugikan, sehingga dapat mempertahankan jumliah sel hidup hingga mencapai
target minimal sebagai probiotik. Enkapsulasi juga berperan dalam mengontrol
pelepasan bakteri sehingga lebih efektif saat diaplikasikan. Proses enkapsulasi
melindungi sel probiotik dengan lapisan tertentu agar lebih tahan terhadap kondisi
lingkungan. Penelitian Chavarri et al. (2023), menunjukkan bahwa enkapsulasi dapat

menjaga viabilitas probiotik hingga mencapai usus.

Bahan enkapsulasi menjadi penentu keberhasilan dalam mempertahankan
viabilitas probiotik. Arabinoxylan merupakan polisakarida dari biji-bijian dan limbah
tanaman yang berpotensi besar sebagai bahan enkapsulasi. Bahan ini mampu

membentuk gel yang melindungi sel probiotik dari kondisi ekstrem. Keberadaan
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Arabinoxylan juga berfungsi sebagai prebiotik yang mendukung pertumbuhan bakteri
baik di usus. Penelitian Liang ef al., 2023; Singkhornart dan Ryu, (2022), menyatakan
bahwa kombinasi Arabinoxylan dengan bahan lain, seperti alginat, mampu
meningkatkan viabilitas probiotik dalam simulasi pencernaan. Fakta ini memperkuat

peran Arabinoxylan sebagai bahan matriks yang prospektif.

Faktor lain yang tidak kalah penting adalah jenis kemasan yang digunakan
pada saat penyimpanan probiotik. Selain teknologi enkapsulasi, rekayasa kemasan
juga menjadi faktor penting dalam menjaga stabilitas probiotik selama penyimpanan.
Jenis kemasan dapat mempengaruhi kondisi mikro di dalam produk, seperti
ketersediaan oksigen, kelembaban, dan akumulasi gas hasil metabolisme. Kemasan
yang terlalu kedap dapat menyebabkan penumpukan asam dan gas, sedangkan
kemasan yang terlalu terbuka dapat menyebabkan kontaminasi atau penurunan
kualitas produk. Oleh karena itu, diperlukan rekayasa kemasan yang tepat untuk
menciptakan kondisi lingkungan yang optimal bagi kelangsungan hidup BAL,
sehingga viabilitasnya tetap terjaga hingga akhir masa simpan. Kemasan berfungsi
melindungi produk dari pengaruh oksigen, cahaya, suhu, dan kelembapan.
Perbedaan bahan kemasan dapat menimbulkan variasi dalam stabilitas probiotik.
Selain teknologi enkapsulasi, rekayasa kemasan juga menjadi faktor penting dalam
menjaga stabilitas probiotik selama penyimpanan. Jenis kemasan dapat
mempengaruhi kondisi mikro di dalam produk, seperti ketersediaan oksigen,
kelembaban, dan akumulasi gas hasil metabolisme. Kemasan yang terlalu kedap
dapat menyebabkan penumpukan asam dan gas, sedangkan kemasan yang terlalu
terbuka dapat menyebabkan kontaminasi atau penurunan kualitas produk. Oleh
karena itu, diperlukan rekayasa kemasan yang tepat untuk menciptakan kondisi

lingkungan yang optimal bagi kelangsungan hidup BAL, sehingga viabilitasnya tetap
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terjaga hingga akhir masa simpan.Penelitian Zhang et al. (2019), menyatakan bahwa
jenis kemasan tertentu mampu menjaga jumlah probiotik lebih baik dibandingkan yang
lain. Kondisi ini menunjukkan bahwa pemilihan kemasan memiliki peran penting dalam
kualitas produk probiotik. Hal ini membuat penelitian tentang pengaruh kemasan

semakin relevan.

Penelitian ini diharapkan akan mendapatkan metode perlindungan probiotik
yang efektif melalui kombinasi teknologi enkapsulasi dan pemilihan jenis kemasan
yang tepat. Penelitian ini juga diharapkan dapat memberikan solusi sederhana namun
aplikatif dalam mempertahankan viabilitas bakteri asam laktat selama penyimpanan,
sehingga dapat diterapkan baik pada skala laboratorium maupun industri. Hasil praktis
yang diharapkan dari penelitian ini adalah diperolehnya jenis kemasan yang paling
optimal dalam mempertahankan jumlah bakteri asam laktat terenkapsulasi selama
penyimpanan. Penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi referensi dalam
pengembangan produk probiotik yang lebih stabil, efektif, dan memiliki nilai guna yang
lebih tinggi bagi masyarakat maupun industri pangan dan peternakan. Kebutuhan
akan probiotik yang stabil membuat penelitian tentang jenis kemasan menjadi penting
terutama Total Bakteri dan Total BAL untuk melihat Total bakteri probiotik yang hidup.
Penelitian ini nantinya akan diperoleh jenis kemasan terbaik yang dapat menjaga
kualitas probiotik selama penyimpanan. Serta dapat menjaga kestabilan probiotik.
Informasi ini penting untuk mendukung pemanfaatan probiotik sebagai pengganti AGP

pada peternakan ayam (Yao et al., 2020; Zhou et al., 2019).

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah :
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1.

Bagaimana pengaruh jenis kemasan terhadap Total Bakteri dari probiotik
Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan?
Bagaimana pengaruh jenis kemasan terhadap Total BAL dari probiotik
Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan?
Jenis kemasan manakah yang paling efektif dalam mempertahankan Total
Bakteri dan BAL dari probiotik Lactobacillus salivarius terenkapsulasi

arabinoxylan?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk :

1.

Mengetahui pengaruh jenis kemasan terhadap Total Bakteri dari probiotik
Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan.
Mengetahui pengaruh jenis kemasan terhadap Total BAL dari probiotik
Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan.
Menentukan jenis kemasan yang paling efektif dalam mempertahankan Total
Bakteri dan Total BAL dari probiotik Lactobacillus salivarius terenkapsulasi

arabinoxylan.

1.4 Kegunaan Peneltian

Kegunaan dari peneletian ini adalah :

1.

Memberikan informasi mengenai pengaruh jenis kemasan terhadap viabilitas
probiotik Lactobacillus salivarius yang dienkapsulasi dengan arabinoxylan,
sehingga dapat dipertimbangkan dalam pengembangan produk probiotik
dengan kualitas yang lebih baik.

Menghasilkan data ilmiah mengenai efektivitas berbagai jenis kemasan dalam

mempertahankan Total Bakteri dan Total BAL dari probiotik Lactobacillus



salivarius, sehingga dapat digunakan sebagai acuan bagi industri pakan atau
peternak dalam memilih kemasan yang tepat.
3. Menciptakan dasar pengetahuan untuk meningkatkan kualitas produk probiotik

dengan metode enkapsulasi arabinoxylan yang dikemas secara optimal, agar

REPOSITORY

daya simpan lebih panjang, stabilitas bakteri tetap terjaga, dan efektivitas

University of Islam Malang

probiotik pada ternak unggas tetap tinggi.

1.5 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

1. Jenis kemasan yang berbeda akan memberikan pengaruh terhadap Total
Bakteri dari probiotik Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan
selama penyimpanan.

2. Jenis kemasan yang digunakan akan memengaruhi Total BAL dari probiotik
Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan, sehingga terdapat
kemasan tertentu yang lebih efektif dalam mempertahankan viabilitas
probiotik selama masa simpan.

3. Ada salah satu jenis kemasan terbaik yang dapat mempertahankan Total
Bakteri dan Total BAL dari probiotik Lactobacillus salivarius terenkapsulasi

arabinoxylan.
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis kemasan tidak memberikan

pengaruh terhadap Total Koloni Bakteri pada produk probiotik Lactobacillus salivarius
terenkapsulasi arabinoxylan, namun jenis kemasan berpengaruh terhadap penurunan
Total Koloni Bakteri Asam Laktat selama penyimpanan. Kemasan kardus merupakan
kemasan yang paling efektif untuk mempertahankan viabilitas probiotik Lactobacillus

salivarius terenkapsulasi arabinoxylan.

6.2 Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan waktu penyimpanan yang lebih lama
untuk mengetahui kemampuan masing-masing jenis kemasan dalam
mempertahankan Total Koloni Bakteri dan Total Koloni Bakteri Asam Laktat dari
probiotik Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxylan selama masa simpan

yang lebih panjang.

2. Perlu dilakukan penguijian viabilitas Lactobacillus salivarius secara lebih spesifik

selama penyimpanan.
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