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Abstrak

Penelitian ini didorong oleh urgensi untuk menekan laju degradasi viabilitas pada probiotik
cair, sekaligus meminimalisasi penggunaan Antibiotic Growth Promoter (AGP) pada formulasi pakan
unggas. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama simpan terhadap kualitas probiotik
Lactobacillus salivarius terenkapsulasi arabinoxilan berdasarkan evaluasi organoleptik, nilai pH
(potential hydrogen), dan water activity (Aw). Metode eksperimen digunakan dengan desain
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 5 perlakuan waktu simpan (0, 2, 4, 6, dan 8
minggu) dengan 5 ulangan. Berdasarkan data yang diperoleh, durasi penyimpanan berdampak sangat
signifikan (P<0,01) pada fluktuasi warna, reduksi pH, maupun lonjakan nilai Aw. Di samping itu,
parameter daya gumpal produk juga terpengaruh secara nyata (P<0,05). Namun, lama simpan tidak
memengaruhi secara nyata (P>0,05) parameter aroma (bau) dan tekstur. Seiring bertambahnya waktu
penyimpanan, warna probiotik berubah menjadi putih kecokelatan, nilai pH menurun secara
signifikan dari 5,45 menjadi 4,14 pada minggu ke-8, dan nilai Aw meningkat dari 0,89 menjadi 0,946.
Disimpulkan bahwa matriks arabinoxilan potensial digunakan sebagai enkapsulan untuk
mempertahankan struktur fisik dan melindungi viabilitas Lactobacillus salivarius selama
penyimpanan, meskipun terjadi dinamika aktivitas metabolisme sisa yang terindikasi dari perubahan
profil fisikokimianya.

Kata Kunci : arabinoxilan, enkapsulasi, Lactobacillus salivarius, lama simpan, probiotik.

EFFECT OF STORAGE TIME ON THE QUALITY OF ARABINOXYLAN-ENCAPSULATED
LACTOBACILLUS SALIVARIUS PROBIOTIC BASED ON ORGANOLEPTIC, pH, AND
WATER ACTIVITY

Abstract

This research was driven by the urgent need to curb the rate of viability loss in liquid
probiotics while simultaneously minimizing the use of Antibiotic Growth Promoters (AGPSs) in poultry
feed formulations. This study aimed to analyze the effect of storage time on the quality of
arabinoxylan-encapsulated Lactobacillus salivarius probiotic based on organoleptic evaluation,
potential hydrogen (pH), and water activity (Aw). This research applied a Completely Randomized
Design (CRD) encompassing five variations of storage duration (0, 2, 4, 6, and 8 weeks), with each
treatment replicated five times. Based on the obtained data, storage duration had a highly significant
impact (P<0.01) on color fluctuations, pH reduction, and the rise in Aw values. Additionally, the
product's coagulation capacity was also significantly affected (P<0.05).. However, storage time did
not significantly affect (P>0.05) aroma (odor) and texture parameters. As storage time increased, the
color of the probiotic changed to brownish-white, the pH value significantly decreased from 5.45 to
4.14 at week 8, and the Aw value increased from 0.89 to 0.946. In conclusion, the arabinoxylan matrix
has strong potential as an encapsulant to maintain physical structure and protect the viability of
Lactobacillus salivarius during storage, although residual metabolic activity dynamics occurred as
indicated by changes in its physicochemical profile..
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PENDAHULUAN

Semenjak pelarangan Antibiotic Growth
Promoter (AGP) melalui Peraturan Menteri
PertanianNo.14/PERMENTAN/PK.350/5/201,
sektor peternakan unggas nasional dihadapkan
pada tantangan untuk  mempertahankan
performa dan kesehatan ternak tanpa
bergantung pada antibiotik sintetis. Sebagai
solusinya, penerapan  probiotik  menjadi
alternatif berkelanjutan guna menstabilkan
mikrobiota usus, mengoptimalkan penyerapan
zat gizi, serta menekan pertumbuhan bakteri
patogen (Gaggia dkk., 2010; FAQO, 2019).

Salah satu galur bakteri unggulan untuk
unggas Vyaitu Lactobacillus salivarius, yang
secara alami menghuni saluran pencernaan
serta memiliki ketahanan yang baik terhadap
asam lambung dan garam empedu (Kalsum &
Sofjan, 2012; Wang dkk., 2018) Selain itu,
aplikasi L. salivarius juga terbukti memberikan
dampak fungsional yang positif pada ternak,
seperti kemampuannya dalam meningkatkan
retensi nitrogen dan menurunkan amonia
ekskreta (Mahardhika dkk., 2023), serta
mengoptimalkan  kualitas produk melalui
penurunan kadar kolesterol telur (Mahardhika
dkk., 2024).. Kendati demikian, probiotik
dalam bentuk cair rentan mengalami kerusakan
selama penyimpanan singkat serta degradasi sel
saat melintasi proventrikulus dan ventrikulus.
Oleh sebab itu, dibutuhkan teknologi
enkapsulasi menggunakan arabinoksilan yang
diekstrak dari limbah pertanian seperti dedak
padi sebagai material penyalut multifungsi
yang berfungsi ganda sebagai pelindung
sekaligus prebiotik (Casas dkk., 2016; Ammar
dkk., 2021).

Meskipun enkapsulasi sinbiotik
menjanjikan peningkatan kelangsungan hidup
bakteri hingga ambang batas terapeutik
minimum (  CFU/qg), stabilitas fisikokimia
produk selama penyimpanan suhu ruang
memerlukan evaluasi mendalam. Indikator
mutu seperti kualitas organoleptik (warna,
aroma, tekstur, daya gumpal), derajat keasaman
(pH), dan aktivitas air (Aw) merupakan
parameter kunci untuk mendeteksi kerusakan
awal dan menentukan masa simpan produk
aditif pakan (Blahovec, 2007; Pang & Hu,
2019).

MATERI DAN METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan mulai
bulan Oktober sampai dengan pengujung
Desember 2025. Adapun seluruh rangkaian
pengujian sampel dilakukan di Ruang Pangan
Lantai 4, Laboratorium Terpadu Fakultas
Peternakan, Universitas Islam Malang
Materi Penelitian

Materi utama yang digunakan meliputi
kultur cair probiotik Lactobacillus salivarius
yang terenkapsulasi ~ Arabinoxylan serta
kemasan aluminium foil.

Prosedur Penelitian

Tahap enkapsulasi dilakukan dengan
mencampur probiotik L. salivarius cair bersama
bahan penyalut yang terdiri dari arabinoxilan,
maltodekstrin, dan pati jagung (corn starch).
Untuk takarannya, pati jagung ditambahkan
sebanyak empat Kkali lipat dari volume
probiotik,  sedangkan arabinoxilan  dan
maltodekstrin masing-masing diberi setengah
bagian dari jumlah probiotik tersebut.

Setelah semua bahan dipastikan
tercampur homogen, proses selanjutnya adalah
inkubasi dan pengeringan di dalam oven
bersuhu selama 48 jam penuh. Hasil
pengeringan yang masih berbentuk gumpalan
kemudian dihaluskan secara manual dengan
bantuan mortir. Terakhir, produk probiotik
bubuk tersebut dikemas rapat menggunakan
aluminium foil dan disimpan pada suhu ruang
untuk keperluan pengamatan lebih lanjut

Rancangan Percobaan dan Analisis Data
Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen dengan pola Rancangan Acak
Lengkap (RAL)  searah. Pengamatan
difokuskan pada perbedaan umur simpan
produk vyang terbagi menjadi lima taraf
perlakuan, di mana masing-masing taraf
perlakuan memiliki lima ulangan. Adapun
rincian perlakuan waktu simpan tersebut
meliputi PO sebagai kontrol (probiotik tanpa
waktu simpan atau minggu ke-0), dilanjutkan
dengan penyimpanan selama 2 minggu (P1), 4
minggu (P2), 6 minggu (P3), hingga batas akhir
pengamatan pada minggu ke-8 (P4). Seluruh
data kuantitatif yang diperolen dari hasil
pengujian parameter (skor organoleptik, derajat
keasaman/pH, dan Water Activity/Aw kemudian
dianalisis secara statistik menggunakan uji
sidik ragam atau Analysis of Variance
(ANOVA). Apabila hasil analisis menunjukkan
adanya pengaruh yang nyata (P<0,05) atau
sangat nyata (P<0,01), maka evaluasi

Jurnal Penelitian, Fakultas Peternakan, Universitas Islam Malang

179



JURNAL DINAMIKA REKASATWA, Vol.9 No.1, 2026

pengolahan data akan dilanjutkan
menggunakan Uji Jarak Berganda Duncan
(DMRT) dengan bantuan perangkat lunak
SPSS versi 16.
Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen laboratorium kuantitatif. Objek
yang diamati dalam penelitian ini adalah
probiotik Lactobacillus salivarius yang telah
dienkapsulasi menggunakan matriks penyalut
arabinoxilan dan disimpan di dalam kemasan
aluminium foil pada suhu ruang.

Variabel

Variabel penelitian ini memfokuskan
pengamatan pada tiga parameter utama.
Pertama, kualitas organoleptik yang meliputi
aroma, visual warna, tekstur, dan tingkat
penggumpalan, dinilai menggunakan metode
skala hedonik (Likert 1-5) oleh 30 panelis tidak
terlatih berusia 18-50 tahun. Kedua, tingkat
keasaman sampel diukur menggunakan pH
meter  digital setelah  melalui  proses
pengenceran dengan akuades (rasio 1:10).
Terakhir, stabilitas aktivitas air (Aw) ditentukan
menggunakan instrumen digital Aw-meter
dalam kondisi lingkungan dengan suhu ruang
yang terkontrol.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh  Waktu  simpan
Organoleptik Probiotik

Tabel 1. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik pada
Berbagai Perlakuan

Terhadap

Perlak Teks Daya
uan Bau warna  -tur gumpal
1,17¢0 1,37+0 2,13+1 2,13+1,
PO ,38 564 ,01 012
14740 2,43+0 2,37+0 2,93+1,
P1 ,86 578 61 23°
1,43+0 2,30+0 2,30+0 2,871,
P2 ,94 708 ,65 28°
1,43+0 2,33+0 2,30+0 2,801,
P3 ,94 668 ,65 30°
1,50+0 2,36+0 2,36x0 3,101,
P4 ,93 678 ,64 32°P

berjalannya waktu simpan. Durasi
penyimpanan ditemukan memberikan pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap atribut warna
dan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kecenderungan penggumpalan (daya gumpal).
Sebaliknya, parameter aroma dan tekstur tidak
mengalami perubahan signifikan secara statistik
selama delapan minggu pengamatan.

Perubahan warna ini diakibatkan oleh
reaksi Maillard non-enzimatis antara gugus
amino dari protein penyalut dan gugus karbonil
gula pereduksi yang dikatalisis oleh
peningkatan kadar air bebas pada suhu ruang
(Kusumawati dkk., 2021).Peningkatan daya
gumpal dari skor 2,13 (PO) menjadi 3,10 (P4)
berkaitan erat dengan sifat higroskopis
arabinoxylan. Polisakarida dinding sel tanaman
ini memiliki banyak gugus hidroksil yang
sangat rentan menyerap uap air mikroklimat
dari  lingkungan luar melalui  kemasan
aluminium foil ziplock. Penyerapan uap air ini
menurunkan suhu transisi gelas (Tg) matriks
polimer dari fase padat (glassy) ke fase karet
(rubbery),memicu terbentuknya jembatan cair
antarpartikel dan menyebabkan serbuk mudah
menggumpal (caking)(Broeckx dkk., 2020).

Hasil Analisi Derajat Keasaman (pH)
Tabel 1. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik pada
Berbagai Perlakuan

Perlakuan Rataan PH

PO 5,45+0,48*
P1 3,98+0,308
P2 4,12+0,298
P3 4,31+0,328
P4 4,14+0,22 8

Keterangan: Superskrip huruf kapital berbeda
pada kolom yang sama menujukan pengaruh
sangat nyata(P<0,01); huruf kecil menujukan
pengaruh nyata (P<0,05) pada setiap perlakuan.

Berdasarkan hasil uji sidik ragam
(ANOVA) pada Tabel 1, terlihat adanya
pergeseran pada atribut organoleptik dari
probiotik  yang dienkapsulasi seiring

Keterangan: Superskrip huruf kapital berbeda
pada kolom yang sama menujukan pengaruh
sangat nyata(P<0,01).

Hasil analisis statistik membuktikan
bahwa lama penyimpanan  memberikan
pengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap
penurunan nilai pH. Pada kelompok kontrol
(P0O), pH tercatat 5,45, namun turun tajam pada
minggu kedua hingga kedelapan (P1-P4) pada
kisaran 3,98 hingga 4,31. Penurunan ini
disebabkan oleh reaktivasi sel Lactobacillus
salivarius yang terdorong oleh difusi uap air
yang menembus matriks arabinoksilan. Kondisi
suhu ruang (25-30°C) memicu aktivitas
metabolik sel untuk melakukan
glikolisis,menghasilkan akumulasi.
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Penurunan pH mengonfirmasi bahwa
L. salivarius di dalam mikrokapsul masih aktif
memfermentasi sisa  substrat  karbohidrat
menjadi asam laktat. Namun, laju asidifikasi
yang progresif dapat memicu autointoxication,
yaitu kondisi stres asam bagi bakteri (Sengupta
et al., 2022). Fluktuasi pH pada minggu ke-6
mengindikasikan adanya transisi sebagian
populasi menuju fase kematian.

Water Activity (Aw)
Tabel 1. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik pada
Berbagai Perlakuan

Perlakuan Rataan Aw

PO 0,890+0,014
P1 0,928+0,028
P2 0,956+0,01°¢
P3 0,946+0,018¢
P4 0,946+0,03 B¢

Keterangan: Superskrip huruf kapital berbeda
pada kolom yang sama menujukan pengaruh
sangat nyata(P<0,01).

Berdasarkan analisis statistik, durasi
penyimpanan terbukti memberikan impak yang
sangat signifikan (P<0,01) terhadap dinamika
aktivitas air (Aw) pada probiotik terenkapsulasi.
Hasil pengamatan memperlihatkan adanya tren
eskalasi nilai Aw secara bertahap seiring
berjalannya waktu simpan, yang
mengindikasikan terjadinya perpindahan uap
air dari lingkungan luar menuju matriks produk
di dalam kemasan.

Peningkatan nilai Aw hingga >0,94
menunjukkan adanya redistribusi kelembapan
mikroskopis di dalam kemasan. Tingginya nilai
Aw ini memvalidasi data peningkatan daya
gumpal dan mengindikasikan risiko penurunan
viabilitas biologis jika disimpan dalam jangka
panjang tanpa bantuan absorben internal
(Santivarangkna dkk., 2008; Hye dkk., 2022).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa matriks
berbasis arabinoxylan efektif diaplikasikan
sebagai enkapsulan bagi probiotik
Lactobacillus salivarius. Hal ini terbukti dengan
terjaganya stabilitas parameter aroma dan
tekstur produk selama 8 minggu penyimpanan
pada suhu ruang. Namun demikian, durasi
penyimpanan memberikan pengaruh signifikan
terhadap perubahan fisikokimia produk, yang
ditandai dengan penurunan nilai pH akibat

aktivitas  metabolik  residu, peningkatan
aktivitas air (Aw), perubahan warna menjadi
kecokelatan, serta peningkatan daya gumpal.
Sebagai upaya optimalisasi stabilitas fisik
produk pada penyimpanan jangka panjang di
masa mendatang, disarankan untuk melakukan
perbaikan metode pengeringan serta
penambahan komponen desikan internal guna
menekan laju peningkatan kelembapan.
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