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ABSTRAK 

Lactobacillus sp. merupakan genera terbesar yang termasuk ke dalam bakteri 

asam laktat. Lactobacillus sp. tidak dapat bertahan hidup pada tingkat keasaman 

lambung (pH 1,5-2,5) dan konsentrasi garam empedu pada saluran cerna, sehingga 

perlu dilakukan enkapsulasi untuk meningkatkan ketahanan Lactobacillus sp. 

sehingga dapat memberikan efek terapeutik dalam tubuh sesuai dengan anjuran 

FAO yaitu 107 CFU. Penelitian ini menggunakan teknik ekstruksi karena sederhana 

dan murah, tidak menimbulkan kerusakan probiotik, memberikan viabilitas 

probiotik yang tinggi, tidak melibatkan pelarut yang merusak dan dapat dilakukan 

dalam kondisi aerob dan nonaerob. Formulasi yang digunakan untuk enkapsulasi 

yaitu menggunakan natrium alginate dan nanokitin yang di campur dengan bakteri 

Lactobacillus sp sehingga membentuk suspesi sebagai bahan enkapsulasi. 

Campuran suspensi tersebut akan terekstrusi dalam bentuk tetesan yang jatuh bebas 

kedalam larutan CaCl2 dan didapatkan Lactobacillus sp yang sudah terenkapsulasi, 

mikrokapsul yang terbentuk dilapisi kitosan dengan konsentrasi 0,2%; 0,6%, 1% 

dan 2%. Untuk mengetahui nilai ketahanan Lactobacillus sp dilakukan metode TPC 

(Total Plate Count). Hasil Penelitian menunjukan setelah dilakukan enkapsulasi 

ketahanan Lactobacillus sp terhadapan cairan simulasi asam lambung pada pH 

paling ekstrem (1,2) dan waktu inkubasi paling lama (120 menit) yaitu 2 x 107 

CFU/gram. Untuk ketahanan di dalam simulasi cairan usus (konsentrasi 0,6%)  

ketahananya ada pada 15 x 106 CFU/gram. Untuk uji penyimpanan sediaan tersbeut 

bertahan selama 2 minggu dengan nilai ketahanan 4°C (1x 108);37°C (5 x 109). 

Ketahanan tersebut diambil dari formulasi terbaik yaitu Alginat 1%, Nanokitin 1% 

dan Kitosan 2%.  Dengan demikian isolat Lactobacillus sp. ini berpotensi untuk 

dapat dimanfaatkan sebagai agensia probiotik.  
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ABSTRACT 

Lactobacillus sp. is genera largest of which belong to the lactic acid bacteria. 

Lactobacillus sp. cannot survive on gastric acidity (pH 1.5-2.5) and bile salt 

concentrations in the gastrointestinal tract, so encapsulation is necessary to 

increase the resistance of Lactobacillus sp. so that it can provide a therapeutic 

effect in the body according to the FAO recommendation of 107 CFU. This study 

used the extrusion technique because it is simple and inexpensive, does not cause 

damage to probiotics, provides high probiotic viability, does not involve damaging 

solvents and can be carried out under aerobic and non-aerobic conditions. The 

formulation used for encapsulation is using natrium alginate and nanochitin mixed 

with Lactobacillus sp bacteria to form a suspension as encapsulation material. The 

suspension mixture will be extruded in the form of droplets that fall freely into the 

CaCl2 solution and obtained Lactobacillus sp which has been encapsulated, the 

microcapsules formed are coated with chitosan with a concentration of 0.2%; 

0.6%, 1% and 2%. To determine the resistance value of Lactobacillus sp, the TPC 

(Total Plate Count) method was used. The results showed that after encapsulation 

the resistance of Lactobacillus sp to gastric acid simulation fluid at the most 

extreme pH (1,2) and the longest incubation time (120 minutes) was 2 x 107 

CFU/gram. For resistance in intestinal fluid simulation (0.6% concentration) the 

resistance is 15 x 106 CFU/gram. For the storage test, the preparation lasted for 2 

weeks with a resistance value of 4°C (1x 108); 37°C (5 x 109). The resistance was 

taken from the best formulation, namely 1% Alginate, 1% Nanochitin and 2% 

Chitosan. Thus, the isolates of Lactobacillus sp. This has the potential to be used 

as a probiotic agent. 
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