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ABSTRAK 

Lactobacillus sp. merupakan mikroorganisme probiotik yang tidak dapat bertahan 

hidup pada tingkat keasaman lambung dan konsentrasi garam empedu pada 

saluran cerna. Enkapsulasi probiotik merupakan salah satu metode untuk 

melindungi probiotik pada proses pengolahan, penyimpanan dan pada saluran 

pencernaan yang bersifat asam. Proses enkapsulasi dilakukan dengan cara 

mencampurkan Lactobacillus sp dengan Na-Alginat sehingga membentuk 

suspensi sebagai bahan enkapsulasi. Suspensi yang terbentuk dimasukkan ke 

dalam jarum suntik dan diberikan tekanan oleh plunger sehingga terekstrusi dalam 

bentuk tetesan yang jatuh ke dalam larutan CaCl2 dan didapatkan Lactobacillus sp 

yang sudah terenkapsulasi. Mikrokapsul yang terbentuk dilapisi kitosan dengan 

konsentrasi 1,2%; 1,6% dan 2%. Lactobacillus sp yang telah terenkapsulasi oleh 

matriks kitosan diuji viabilitasnya dalam simulasi cairan asam lambung (NaCl 

0,2% pH 1,2 dan pH 3) selama 1 menit, 60 menit dan 120 menit dengan metode 

TPC (Total Plate Count). Setelah dilakukan uji viabilitas didapatkan 

Lactobacillus sp hasil enkapsulasi dengan penyalut kitosan 2% dapat 

mempertahankan viabilitas bakteri Lactobacillus sp dengan jumlah koloni 7,41 

log Cfu/gram pada simulasi cairan asam lambung pH 3 selama 120 menit dan 4,78 

log Cfu/gram pada simulasi cairan asam lambung pH 1,2 selama 120 menit. 

 

Kata kunci: probiotik, enkapsulasi, Lactobacillus sp., Na-Alginat, kitosan 
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ABSTRACT 

The Lactobacillus sp. a probiotic microorganism that can’t to survive gastric 

acidity and the concentration of bile salts in the gastrointestinal tract. Probiotic 

encapsulation is a method to protect probiotic during processing process, storage, 

and from acidic solutions in the gastrointestinal tract. In this research, the 

encapsulation process was conducted by mixing Lactobacillus sp with Na-

Alginate to form a suspension as encapsulation material. The suspension formed 

was inserted into the syringe and pressured by the plunger and then extruded in 

the form of droplets into CaCl2 solution and encapsulated Lactobacillus sp. was 

obtained. The microcapsules formed was coated with chitosan with a 

concentration of 1.2%; 1.6% and 2%. Lactobacillus sp encapsulated chitosan 

matrix was tested for its viability in gastric fluid simulation (0,2% NaCl pH 1,2 

and 3) for 1 minute, 60 minutes and 120 minutes using the TPC method (Total 

Plate Count). After the viability test, Lactobacillus sp. encapsulated with 2% 

chitosan could maintain the viability lactobacillus sp with the number of colony 

was of 7,41 log Cfu/gram in the simulation of gastric acid fluid pH 3 for 120 

minutes, and 4,78 log Cfu/gram in the simulation gastric acid fluid  pH 1,2 with 

duration 120 minutes. 
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