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Abstrak

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pengovenan
pada enkapsulasi Lactobacillus salivarius terhadap kadar bahan kering dan jumlah bakteri asam
laktat. Pada Penelitian kali ini dilaksanakan Lab. Terapan Fakultas dan Lab. Dasar Fakultas
Pertanian UNISMA pada tanggal 1 Juli-30 Juli 2020. Dalam penelitian terdapat bahan materi yaitu
isolat bakteri Lactobacillus salivarius, MRS Agar, tepung maizena, dan maltodekstrin. Alat yang
digunakan adalah timbangan analitik, oven, inkubator 37 °C, autoclave, desikator, cawan petri,
tabung reaksi, erlemeyer, dan alat tulis. Metode penelitian ini dilakukan secara eksperimen
menggunakan rancangan acak lengkap yang terdiri dari 6 perlakuan dan 3 ulangan, dengan
perlakuan suhu (45 °C, 48 °C, 51 °C) dan lama ( 4 jam dan 6 jam). Variabel yang diamati dalam
peneltian ini adalah kadar bahan kering dan jumlah bakteri asam laktat. Data hasil penelitian
dianalisis menggunakan (ANOVA) Analysis of variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji
beda nyata terkecil (BNT) untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Berdasarkan penelitian,
hasil menunjukkan bahwa suhu dan lama pengovenan pada enkapsulasi Lactobacillus salivarius
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar bahan kering, dengan nilai rataan P1L1 = 71,382
P1L2 = 75,62° P2L1 = 75,93°, P2L2 = 76,04°, P3L1 = 76,11¢, dan P3L2 = 81,90° Hasil
perhitungan jumlah BAL (Bakteri Asam Laktat) pada enkapsulasi Lactobacillus salivarius
menunjukkan tidak berpengaryh nyata (P<0,05), dengan nilai rataan P1L1 = 10,14 log cfu/gr,
P1L2 = 10,14 log cfu/gr, P2L1= 10,10 log cfu/gr, P2L2= 10,28 log cfu/gr, P3L1= 16,91" cfu/gr,
dan P3L2= 10,31 log cfu/gr. Dalam penelitian dapat ditarik kesimpulan bahwa bahwa suhu dan
lama pengovenan pada enkapsulasi Lactobacillus salivarius ada respon positif terhadap kadar
bahan kering kering dan jumlah bakteri asam laktat, dan disarankan untuk melakukan penelitian
lanjutan menggunakan suhu 48 °C selama 6 jam untuk pengovenan.

Kata kunci : Probiotik Lactobacillus salivarius, enkapsulasi, Kadar BK, BAL (Bakteri Asam
Laktat),

EFFECT OF TEMPERATURE AND TIME OF OVENANCE ON
Lactobacillus salivarius ENKAPSULATION ON DRY INGREDIENTS AND
AMOUNT OF BACTERIA

Abstrak

The purpose of this study was to determine the effect of temperature and duration of oven
on Lactobacillus salivarius encapsulation on dry matter content and the number of lactic acid
bacteria. In this research, Lab. Applied Faculties and Labs. Basic UNISMA Faculty of Agriculture
on July 1-July 30 2020. In the study, there were materials, namely Lactobacillus salivarius isolate,
MRS Agar, cornstarch, and maltodextrin. The tools used are analytical scales, oven, 37 °C
incubator, autoclave, desiccator, petri dish, test tube, erlemeyer, and stationery. This research
method was carried out experimentally using a completely randomized design consisting of 6
treatments and 3 replications, with temperature treatments (45 °C, 48 °C, 51 °C) and duration (4
hours and 6 hours). The variables observed in this study were dry matter content and the number
of lactic acid bacteria. The research data were analyzed using (ANOVA) Analysis of variance
(ANOVA) and continued with the least significant difference test (LSD) to determine the
differences between treatments. Based on the research, the results showed that the temperature
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and duration of the oven in the Lactobacillus salivarius encapsulation had a significant effect (P
<0.05) on the dry matter content, with an average value of P1L1 = 71.38a, P1L2 = 75.62b, P2L1
= 75.93c, P2L2 = 76.04c, P3L1 = 76.11c, and P3L2 = 81.90d The results of the calculation of the
amount of LAB (Lactic Acid Bacteria) in the Lactobacillus salivarius encapsulation showed no
significant effect (P <0.05), with an average value of P1L1 = 10.14 log cfu / gr, P1L2 = 10.14 log
cfu/gr, P2L1 = 10.10 log cfu / gr, P2L2 = 10.28 log cfu / gr, P3L1 = 16.91 cfu / gr, and P3L2 =
10.31 log cfu / gr. In this research, it can be concluded that the temperature and duration of the
oven in the Lactobacillus salivarius encapsulation have a positive response to the dry matter
content and the number of lactic acid bacteria, and it is advisable to carry out further research

using a temperature of 48 °C for 6 hours for oven.

Key words: Lactobacillus salivarius probiotic, encapsulation, BK levels, LAB (Lactic Acid

Bacteria),

PENDAHULUAN

Feed additive adalah salah satu
substansi yang bisa ditambahkan ke dalam
pakan dalam jumlah relatif sedikit untuk
meningkatkan kandungan nutrisi  untuk
memenuhi  kebutuhan khusus  (Fathul,
Tantalo, Liman, dan Purwaningsih, 2013).
Selain itu feed additive dapat menghasilkan
bahan nutrisi yang berupa protein, vitamin,
dan mineral. Probiotik menjadi salah satu
cara untuk pengganti antibiotik. Dalam
penggunaan antibiotik harus diperhatikan
karena masyarakat menolak tanpa ada
alasan, dijelaskan seiring berjalannya waktu,
bakteri mulai resisten terhadap pemberian
antibiotik ~ (Borong, 2012).  Probiotik
merupakan kultur single strain bakteri atau
campuran dari beberapa strain, yang dapat
diberikan kepada ternak untuk memperbaiki
aspek kesehatan dan efisiensi produk pakan
(Sjofjan, 2010). Menurut Mei, Kalsum, dan
Farid (2015) menyatakan bahwa penggunaan
probiotik pada dasarnya mampu
meningkatkan efektivitas mikroba dalam
usus dan akhirnya meningkatkan

pertumbuhan.

Dalam menambahkan probiotik
dapat mengurangi kemampuan
mikroorganisme patogen dalam

memproduksi  toksin, mengurangi efek
negatif yang mengakibatkan  adanya
hambatan dalam pakan yang berupa anti
nutrisi karena probiotik dapat
mengupayakan dalam peningkatkan
ketersediaan zat makanan, kemudian dapat
merangsang produksi enzim pencernaan
serta vitamin dan substansi antimikrobial
sehingga dapat meningkatkan  status
kesehatan dalam saluran  pencernaan
(Sumarsih, Sulistiyanto, Sutrisnodan, dan
Rahayu, 2012). Probiotik tersebut agar bisa

menggantikan peran antibiotik, sehingga
dapat memperoleh probiotik ASUH (aman,
sehat, utuh, dan halal).

Enkapsulasi  merupakan  suatu
proses membalut bahan inti (coating)
dengan menggunakan bahan enkapsulasi
tertentu.  Keuntungan  dari  probiotik
terenkapsulasi adalah lebih tahan lama
penyimpananya karena berbentuk serbuk
dan mudah pengaplikasikannya (Debby,
Sumanti, Lanti, Hanida, Sukarmina, dan
Giovanni, 2016). Berdasarkan uraian
tersebut  enkapsulasi  diperlukan  untuk
mempertahankan viabilitas bakteri probiotik
dan ketahanan daya agar tidak rusak. Oleh
karena itu, maka diperlukan dalam penelitian
ini untuk probiotik pada enkasulasi terhadap
suhu dan lama pengovenan untuk
mendukung  kinerja  probiotik  sebagai
pemacu dalam pertumbuhan dan
produktivitas pada ternak.

Suhu merupakan faktor lingkungan
yang sangat berpengaruh pada pertumbuhan
bakteri. Setiap spesies ada beberapa strain
yang dapat memiliki suhu optimum yang
berbeda (Adamberg, Kast, Laht, and
Paalmet., 2003). Pengovenan adalah salah
satu metode untuk menunjukkan dalam
mengurangi kerusakan dengan
perkembangan mikroorganisme. Pemanasan
dalam bahan pakan akan mengakibatkan
kerusakan pada kontaminan yang ada di
dalamnya (Bouton, Harris, and Shorthose,
1971). Tujuan pengovenan untuk
menguapkan air selama proses pemanasan
dalam bahan pakan serta mengurangi kadar
air.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada
tanggal 1 s/d 30 Juli 2020 di Laboratorium
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Terapan Fakultas Peternakan dan

Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian

Universitas Islam Malang. Materi yang

digunakan dalam penelitian ini adalah isolat

bakteri Lactobacillus salivarius, MRS Agar,

tepung  maizena, dan  maltodekstrin.

Peralatan penelitian yang digunakan dalam

dipenelitian ini adalah timbangan analitik,

oven, inkubator 37 °C, autoclave, desikator,

cawan petri, tabung reaksi, erlemeyer, dan

alat tulis. Metode Penelitian ini dilakukan

secara eksperimen menggunakan rancangan

acak lengkap dengan perlakuan suhu (45, 48,

51 °C) dan lama ( 4 dan 6 jam). Perlakuan

yang diamati pada penelitian ini ialah kadar

BK (Bahan Kering) dan BAL (Bakteri Asam

Laktat).

Perlakuan dalam penelitian adalalah :

P1L1 : Enkapsulasi pada suhu 45 °C selama
4 jam

P1L2 : Enkapsulasi pada suhu 45 °C selama
6 jam

P2L1 : Enkapsulasi pada suhu 48 °C selama
4 jam

P2L2 : Enkapsulasi pada suhu 48 °C selama
6 jam

P3L1 : Enkapsulasi pada suhu 51 °C selama
4 jam

P3L2 : Enkapsulasi pada suhu 51 °C selama
6 jam

Adapun langkah  kerja  yang
dikerjakan selama penelitian adalah :
1.Enkapsulasi
Proses enkapsulasi meliputi:

a. Menimbang media enkapsulasi sesuai
proporsi (tepung maizena 90% +
maltodekstrin 10%) dengan jumlah total
media enkapsulasi 16 gram yang terdiri
dari tepung maizena 14,4 gram dan
maltodekstrin 1,6 gram

b. Meletakkan media di cawan petri dan
mencampurnya hingga rata

¢. Mengambil isolat Lactobacillus salivarius
4 ml

d. Mencampur media dan isolat hingga rata
dalam LAF (Laminar Air Flow)

e. Meletakkan campuran diatas ke dalam
oven dengan suhu dan lama pengovenan
sesuai perlakuan

2. Persiapan Alat dan Bahan

Peralatan dicuci dengan bersih
menggunakan sabun kemudian alat yang
digunakan harus disterilisasi seperti cawan
petri, beaker glass, tabung erlenmeyer,
spatula pengaduk atau sendok logam, tabung
reaksi, dan pipet ukur. Peralatan dicuci
dengan  bersih  menggunakan  sabun,

kemudian peralatan dikeringkan.
Selanjutnya semua bahan ditimbang dan
disusun sesuai dengan perlakuan yang
dimulai dari tepung maizena, maltodekstrin,
dan isolat Lactobacillus salivarius. Untuk
bahan media pertumbuhan menggunakan
bakteri MRS Agar. Kemudian MRS Agar
dilarutkan dengan aquadest perbandingan
68,2 gram/liter (Meiliawati dan Agata,
2017).  Kemudian  larutkan  dengan
menggunakan api bunsen pada suhu 50 °C
hingga larut. Selanjutnya disterilkan dengan
menggunakan autoclave pada suhu 121 °C
selama 15 menit.
3. Sterilisasi Alat dan Bahan

Semua alat dan bahan yang
digunakan dalam penelitian ini cawan petri
42 buah, beaker glass 2 buah, tabung
erlenmeyer 500 ml 2 buah, tabung reaksi 42
buah, spatula pengaduk atau sendok logam 2
buah, dan pipet ukur. Pada media isi LS,
tabung rekasi dan erlenmeyer lalu peralatan
disumbat dengan menggunakan kapas dan
dibungkus dengan dilapisi menggunakan
kertas aluminium foil, kemuadia
dimasukkan ke dalam autoclave dengan
tekanan 15 Psi (250 °F = 120 °C) selama 15
menit. Sedangkan alat yang tidak berisi
dengan larutan akan dilakukan sterilisasi
kering dengan cara memasukkan peralatan
kedalam oven (170 °C/10 menit) seperti
cawan petri, beaker glass dan pipet.
Sterilisasi yaitu proses memamtikan pada
semua mikrooeganisme dengan pemanasan
dan bertujuan untuk membebaskan bahan
dari semua mikroba perusak (Anton, 2003).
Selanjunya alat tersebut akan disimpan
dalam lemari penyimpanan vyang telah
tersedia. Tujuan dan sterilisasi yaitu untuk
menghindari terjadinya kontaminasi dengan
mikroba lain yang bersifat patogen.
4. Pengamatan Sampel
a. Bahan Kering

Proses perhitungan bahan kering
dengan menyiapkan cawan petri kemudian
ditimbang dan diberi tanda pada masing-
masing  cawan.  Selanjutnya  cawan
dimasukkan kedalam oven pada suhu 105 °

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Bahan Kering
Berdasarkan hasil penelitian
menunjukan bahwa pengaruh suhu dan lama
pengovenan pada enkapsulasi memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
bahan kering probiotik bakteri Lactobacillus
salivarius. Rata-rata pada kadar bahan
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kering probiotik dapat di lihat di Tabel 1:

Tabel 1. Rata-rata pada kadar bahan kering

probiotik
Perlakuan Rerata
PiL1 71,382
P1L2 75,62°
P2L1 75,93¢
P2L2 76,04°¢
P3L1 76,11c
P3L2 81,90¢

Adanya perbedaan nilai bahan
kering probiotik dari masing perlakuan
disebabkan adanya perbedaan kandungan
BK yang terkandung pada jenis enkapsulasi
masing-masing perlakuan. Hal ini sesuai
dengan  pendapat  Tilman, Hartadi,
Reksohadiprodjo, Prawiro, dan
Lebdosoekoekojo (1998) kandungan bahan
kering dipengaruhi oleh kandungan nutrisi
bahan. Kandungan nutrisi bahan terdiri dari
mineral dan bahan kering dimana bahan
bahan kering dipecah kembali menjadi kadar
abu dan bahan organik.

Rata-rata bahan kering perlakuan
P1L1 berbeda nyata terhadap rata-rata bahan
kering perlakuan P2L2, P3L1, P1L2, P2L1
dan P3L2. Hal ini dikarenakan pengaruh
suhu dan lama pengovenan pada enkapsulasi
Lactobacillus Salivarius terhadap kadar
bahan kering pada perlakuan P1L1 jauh
lebih tinGgi dibandingkan pada perlakuan
P2L2, P3L1, P1L2, P2L1 dan P3L2. Pada
perlakuan P1L1 memiliki rata-rata bahan
kering yan berbeda nyata terhadap rata-rata
pada perlakuan P2L2, P3L1, P1L2, P2L1
dan P3L2. Hal ini dikarenakan bahan kering
mempunyai kandungan air yang sangat
tinggi sehingga diharapkan dapat
mengurangi kadar air yang terkandung
dalam bahan kering. Untuk mengetahui suhu
dan lama pangovenan pada enkapsulasi
Lactobacillus salivarius terhadap kadar
bahan kering maka diharapkan bahan kering
(BK) semakin lama pengovenan dan
semakin tinggi lama suhu pada kadar bahan
kering maka kandungan BK akan menurun.
Bahan kering yang dihitung pada persentase
kadar air supaya berat pada bahan kering
menjadi konstan dengan dipanaskan pada
suhu 105°C (Hartadi, Reksohadiprodjo, dan

Tillman, 1990).
2. Jumlah Bakteri Asam Laktat
(BAL)

Berdasarkan hasil penelitian bahwa
suhu dan lama pengovenan pada proses

enkapsulasi  tidak  berpengaruh  nyata
(P<0,05) terhadap jumlah bakteri asam laktat
Lactobacillus salivarius. Rata-rata pada
jumlah bakteri asam probiotik dapat di lihat
di Tabel 2:

Tabel 2. Rata-rata jumlah bakteri asam

probiotik
Perlakuan Rerata
P1L1 10,14
P1L2 10,14
P2L1 10,10
P2L2 10,28
P3L1 10,24
P3L2 10,31

Hasil analisi ragam menunjukkan
bahwa pengaruh suhu dan lama pengovenan
pada enkapsulasi Lactobacillus salivarius
memberikan tidak pengaruh nyata (P>0,05)
terhadap jumlah bakteri asam laktat. Hal ini
diduga karena pengaruh suhu dan lama
pengovenan terenkapsulasi. Namun ada
penurunan jumlah bakteri pada perlakuan
P3L2 disebabkan karena pengaruh suhu dan
lama pengovenan yang tinggi serta
memberikan efek merusak pada
pertumbuhan jumlah bakteri. Peningkatan
suhu dan lama pengovenan terjadi pada
perlakuan P1L1 dikarenakan penggunaan
suhu tidak terlalu tinggi maka pertumbuhan
jumlah bakteri tidak akan rusak.

Merunut pernyataan dari Yoyok,
Hamayani, dan Utami (2003) bahwa media
mempengaruhi kecepatan pertumbuhan dan
disamping itu juga pengaruh kondisi
lingkungan yang ada pada strain isolat
Lactobacillus salivarius. Hal ini bahwa
menunjukkan penggunaan nutrien dalam
medium sebagai tempat sumber energi
tumbuh.

Rataan yang diperoleh dari jumlah
BAL Lactobacillus salivarius pada probiotik
setelah  terenkapsulasi ~ masing-masing
perlakuan yaitu P1L1= 10,14 log cfu/gr,
P1L2= 10,14 log cfu/gr, P2L1= 10,10 log
cfu/gr, P2L2= 10,28 log cfu/gr, P3L1= 10,24
cfu/gr, dan P3L2= 10,31 log cfu/gr.

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil  penelitian  dapat
disimpulkan sebagai berikut:

a. Pengaruh suhu dan lama pengovenan
pada enkapsulasi Lactobacillus
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salivarius ada respon positif terhadap
kadar bahan kering.

b. Pengaruh suhu dan lama pengovenan
yang terbaik  pada  enkapsulasi
Lactobacillus salivarius yaitu
enkapsulasi pada suhu 48°C selama 6
jam.
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