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DEKLARASI
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ABSTRAK

Enkapsulasi adalah suatu metode yang dilakukan untuk memberikan perlindungan
kepada bahan inti terhadap suatu kondisi yang tidak menguntungkan, dimana
bahan inti dikelilingi oleh lapisan atau bahan penyalut yang kemudian membentuk
mikrokapsul. Bakteri Asam Laktat merupakan kelompok bakteri gram positif,
berbentuk bulat atau batang yang memproduksi asam laktat sebagai produk akhir
metabolik utama selama fermentasi karbohidrat. Diantara strain bakteri asam
laktat adalah bakteri Lactobacillus sp. Lactobacillus sp. tidak dapat bertahan
hidup pada tingkat keasaman lambung (pH 1,5-2,5) pada saluran pencernaan.
Proses enkapsulasi dilakukan menggunakan teknik ekstrusi dengan penyalut
alginat, kitosan, dan Kkitin. Sebelumnya dilakukan pencampuran antara bahan
penyalut dengan probiotik, kemudian dimasukkan ke dalam alat pengekstrusi
(Jarum suntik atau syringe), dan diteteskan ke dalam larutan pengeras (CacCl,)
sehingga terbentuk manik-manik (beads). Permukaan beads alginat memiliki pori,
sehingga perlindungan terhadap bahan inti masih rendah. Untuk menutupi pori
pada mikrokapsul alginat, mikrokapsul dapat disalut kembali dengan lapisan luar
yang tidak mengandung zat aktif, salah satu contoh polimer alami yang dapat
digunakan sebagai penyalut mikrokapsul alginat adalah kitosan. Konsentrasi
kitosan yang digunakan bervariasi di antaranya: 0,2%; 0,6%; 1%; dan 2%.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan Lactobacillus sp. hasil
enkapsulasi dengan penyalut kitosan 2% dengan jumlah koloni 4,27 log
CFU/gram pada simulasi cairan asam lambung pH 1,2 selama 120 menit dan 6,70
log CFU/gram pada simulasi cairan asam lambung pH 3 selama 120 menit.

Kata kunci: Bakteri Asam Laktat, Enkapsulasi, Lactobacillus sp.
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ABSTRACT

Encapsulation is a method used to provide protection to the core material against
an unfavorable condition, where the core material is surrounded by a layer or
coating which then forms a microcapsule. Lactic Acid Bacteria are a group of gram-
positive bacteria, round or rods that produce lactic acid as the main metabolic end
product during carbohydrate fermentation. Among the strains of lactic acid bacteria
are Lactobacillus sp. Lactobacillus sp. cannot survive the acidity level of the
stomach (pH 1.5-2.5) in the digestive tract. The encapsulation process was carried
out using an extrusion technique with alginate, chitosan, and chitin coatings.
Previously, the coating material was mixed with probiotics, then inserted into an
extruder (syringe), and dripped into the hardening solution (CaCly) to form beads.
The surface of the alginate beads has pores, so that the protection against the core
material is still low. To cover the pores in alginate microcapsules, microcapsules
can be re-coated with an outer layer that does not contain the active substance, one
example of a natural polymer that can be used as a coating for alginate
microcapsules is chitosan. The concentration of chitosan used varied among them:
0.2%; 0.6%; 1%; and 2%. Based on the research that has been done, it was found
that Lactobacillus sp. the results of encapsulation with 2% chitosan coating with a
colony number of 4.27 log CFU/gram in simulated gastric acid pH 1.2 for 120
minutes and 6.70 log CFU/gram in simulated gastric acid fluid pH 3 for 120
minutes.

Key words: Lactic Acid Bacteria, Encapsulation, Lactobacillus sp.
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