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LAMPIRAN 1
DATA PENGAMATAN DAN PERHITUNGAN

Pengamatan Hasil TPC

1. Perbandingan jumlah Koloni Bakteri Lactobacillus sp yang belum
terenkapsulasi dan yang telah terenkapsulasi menggunakan Alginat 1% dan
Kitosan 1,2%

Tabel 1.1
Jumlah Koloni Bakteri pada Variasi Kitosan 1,2%

Beads pH 3
Broth | (K:1,2
%)
Pengenceran .
Beads K:1,2% (cfu/gr
Broth (cfu/mL) (cfu/gr)
Awal Awal
Cfu/nl cfulg
1’ 60’ 120° 1 60’ 120°
10! fe) foo] o) foo] fo0) foo) 62,7 53,7
102 © foo] © 233,5 79 © 10 7,3
103 © foo) © 33 22 204,6 7,7 1
104 © © @ 2 2 27,3 0,3 0
10° © 291 o 1 0 3,6 0 0
106 © 23,6 267 0 0 0 0 0
107 502 5,6 75 - - 0 0 0
0
108 105,3 0 7 - - - -
10° 10 - 0 - - - - -
1010 5 - - - - - - -
Jumlah 5x10* | 56x10° | 7x10° | 1x10° | 2x10° | 3,6x107 | 3x10° | 1x10°
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2. Perbandingan jumlah Koloni Bakteri Lactobacillus sp yang belum
terenkapsulasi dan yang telah terenkapsulasi menggunakan Alginat 1% dan
Kitosan 1,6%

Tabel 1.2
Jumlah Koloni Bakteri pada Variasi Kitosan 1,6%

Broth ?Kealdz pH 3
%)
P Broth (cfu/mL) Beads K:1,6% (cfu/gr)
Awal Awal
Cfu/nl cfulg
1 60’ 120° r 60’ 120°
10t o) fo') ® oo} oo} (oo} @ o)
102 foo} ® foo} 233,5 79 oo} foo} foo}
103 o) © o) 33 22 o) o) 109,7
104 fo') © o) 2 2 0 o) 14
10° o) fo} [o0) 1 0 fo) 185,7 5
106 © 143 267 0 0 28 24 1
107 502 17,7 75 - - 4 2 0
108 105,3 3 7 - - 2 0 -
10° 10 - 0 - - - - -
1010 5 c . = - - - -
Jumlah 5x10" | 3x10™ | 7x10° | 1x10° | 2x10° | 2x10% | 2x10° | 1x10°
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3. Perbandingan jumlah Koloni Bakteri Lactobacillus sp yang belum
terenkapsulasi dan yang telah terenkapsulasi menggunakan Alginat 1% dan

Kitosan 2%

Tabel 1.3
Jumlah Koloni Bakteri pada Variasi Kitosan 2%
Broth (ﬁ‘fgf,f) ) PH3
Pengenceran
Broth (cfu/mL) Beads K: 2% (cfu/gr)
Awal Awal
Cfu/nl cfulg
1 60’ 120° 1 60’ 120°
10t fo') oo} ® oo} ® oo} oo} foo}
102 foo} oo} foo} 233,5 79 foo} oo} foo}
103 oo} (o0} oo} 33 22 oo} oo} foo}
104 fo') o o) 2 2 o) o) o)
10° © @ © 1 0 324,6 108,7 70,3
106 foo] 47 267 0 0 65 13 5
107 502 6 75 - - 4 3 1
108 105,3 1 7 - - 0 0 0
10° 10 - 0 - - - - -
1010 5 - - - - - - -
Jumlah 5x10° | 1x10° | 7x10% | 1x107 | 2x10° | 4x10° | 3x10° | 1x10°
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Keterangan :

Hasil TPC dikalikan dengan jumlah pengenceran. Untuk broth Lactobacillus sp
hanya sekali pengenceran dengan memasukkan 1 mL suspensi Lactobacillus sp ke
dalam 9 mL larutan pepton 0,1% sehingga hasil perhitungan hanya dikalikan 10.
Sementara, untuk beads dilakukan dua kali pengenceran. Pengenceran pertama
dilakukan dengan melarutkan 1 gram beads ke dalam 9 mL Na-Sitrat dan
pengenceran yang kedua yaitu dengan memasukkan 1 mL beads yang telah
dilarutkan dengan Na-sitrat ke dalam larutan pepton 0,1% sehingga perhitungan
dikalikan 100.
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LAMPIRAN 2
GRAFIK YIELD DAN GRAFIK SURVIVABILITAS

a. Grafik Yield

(%) Yield

98.00% 96.79%

96.00%

94.00%

92.00% 91.29%
. 0

90.00% 89%

88.00%
86.00%

84.00%
Alginat + kitosan 1,2%  Alginat + kitosan 1,6%  Alginat + kitosan 2%

Gambar 11.1 Grafik Nilai Persen Yield dari Berbagai Variasi Konsentrasi
Enkapsulasi Lactobacillus sp

Perhitungan nilai Yield :
%Yield = 2222 x 100
(log B)

Ket : A = Lactobacillus sp yang telah dienkapsulasi (cfu).
B = Free cell Lactobacillus sp (cfu)

Contoh :
% Yield dari enkapsulasi Alginat 1% dengan kitosan 1,2%, karena A dan B
memiliki satuan yang berbeda, maka satuannya di samakan terlebih dahulu.

a) Viability Lactobacillus sp yang terenkapsulasi (A)
Viability (cfu) = log jumlah bakteri x banyak beads yang diperoleh
=log (5,6 x 10%) cfu/g x 37,3 g
= log 2,08 x 10! cfu.

b) Viability free cell Lactobacillus sp (B)
Viability (cfu) = log jumlah bakteri x jumlah suspensi enkapsulasi
=log (5 x 10'%) cfu/mL x 5 mL
=log 2,5 x 102 cfu.
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Setelah itu, hitung nilai persen Yield

%Yield = % X 100
. log2,08 x 1011
%Yield = ————— = x 100 =91,29

log2,5 x 1012

b. Grafik Survivabilitas
a. Grafik survivabilitas pH 3 untuk perbandingan survivabilitas enkapsulasi
dengan alginat 1% pada variasi konsentrasi kitosan 1,2%; 1,6% dan 2%.

Survivabilitas Suspensi L.sp (pH 3)
100.0% 92.7%

59.8%
53.9%

80.0%

60.0%

40.0%

20.0%

0.0%
1 60 120'

Waktu inkubasi (menit)

Survivabilitas (%)

Gambar 11.2 Grafik Survivabilitas suspensi Lactobacillus sp pada pH 3

Survivabilitas Enkapsulasi kitosan 1,2% (pH 3)

90.0%
50,000 77.5%
. 0
R 70.0%
)
8 60.0% 26.2% 51.3%
= 50.0%
3 40.0%
>
S 30.0%
wv
20.0%
10.0%
0.0%
i 60' 120'

Waktu inkubasi (menit)

Gambar 11.3 Grafik Survivabilitas enkapsulasi Lactobacillus sp dengan variasi
kitosan 1,2% pada pH 3
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Survivabilitas Enkapsulasi kitosan 1,6% (pH 3)
120.0%

0,
100.0% %8.3%

88.8%

30.0% 76.3%
. ()
60.0%
40.0%
20.0%
0.0%

1 60' 120'

Waktu inkubasi (menit)

Survivabilitas (%)

Gambar 11.4 Grafik Survivabilitas enkapsulasi Lactobacillus sp dengan variasi
kitosan 1,6% pada pH 3

Survivabilitas Enkapsulasi kitosan 2% (pH 3)
96%

96% 94.7%
94%
92%
90%
90%
86%
1' 120"

60'
Waktu inkubasi (menit)

Gambar 11.5 Gambar Survivabilitas enkapsulasi Lactobacillus sp dengan variasi
kitosan 2% pada pH 3

98%

Survivabilitas (%)

Perhitungan nilai survivabilitas :

%Survivabilitas = % x 100
o

Ket : A;=Jumlah bakteri enkapsulasi dengan simulasi asam lambung (cfu/mL).
Ao=Jumlah bakteri enkapsulasi tanpa simulasi asam lambung (cfu/mL)



Contoh :

Survivabilitas kitosan 1,2% pada pH 3 dalam waktu inkubasi 1 menit :

MxlOO

%Survivabilitas = (log A,
o
log3,6 x 107 cfu/mL

log5,6 x 10° cfu/mL

7,556 cf L
7,556 cfu/mL x 100 = 77,5%
9,748 cfu/mL

100

%Survivabilitas =

%Survivabilitas =

68



LAMPIRAN 3

DOKUMENTASI HASIL TPC

1. Lactobacillus sp free cell

10! 102 10°
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Gambar I11.1 Dokumentasi hasil TPC terhadap suspensi bakteri Lactobacillus sp
dalam larutan NaCl 0,9% tanpa enkapsulasi
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10°
Gambar 111.2 Dokumentasi hasil TPC terhadap suspensi bakteri Lactobacillus sp
dalam larutan pH 3 selama 1 menit tanpa enkapsulasi
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2. Kitosan 1,2%

10 T10°

10*

T10'C
Gambar 111.3 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,2% dengan
metode 1 tahap tanpa dilakukan perendaman.

0’B
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105
Gambar I11.4 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,2% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 1 menit
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10*A
Gambar 111.5 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,2% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 60 menit.
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10°B 103C
Gambar 111.6 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,2% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 120 menit
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10°B 108C
Gambar 111.7 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,6% dengan
metode 1 tahap tanpa dilakukan perendaman.
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106 107 108
Gambar 111.8 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,6% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 1 menit

10%A
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10%A

106 107
Gambar 111.9 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,6% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 60 menit
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" 10°
Gambar 111.10 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 1,6% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 120 menit
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4. Kitosan 2%

Gambar 111.11 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 2% dengan
metode 1 tahap dilakukan perendaman.

1
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10'A

102A

10%A
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107

108

Gambar 111.12 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 2% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 1 menit
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Gambar 111.13 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 2% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 60 menit.
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Gambar 111.14 Hasil TPC terhadap mikrokapusl yang mengandung 5mL suspensi
bakteri Lactobacillus sp + 45mL Na-Alginat + 50mL larutan kitosan 2% dengan
metode 1 tahap setelah dilakukan perendaman dalam pH 3 selama 120 menit
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