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Nike Ratnasari. NRP 6103010095. Pengaruh Konsentrasi Na-Alginat sebagai 

Penjerat Sel Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 dan Lama Penyimpanan 

terhadap Jumlah Sel yang Terlepas dan Karakter Carrier. 

Di bawah bimbingan: 

1. Netty Kusumawati, S.TP, M.Si 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

ABSTRAK 

Sinbiotik adalah gabungan dari prebiotik dan probiotik yang masing-

masing komponennya dapat memberikan keuntungan bagi kesehatan manusia 

jika dikonsumsi. Teknik imobilisasi pada sinbiotik dikembangkan untuk 

melindungi probiotik yang dijerat dari lingkungan yang tidak menguntungkan 

agar tetap dapat bermanfaat bagi tubuh manusia. Prebiotik yang digunakan pada 

produk sinbiotik ini adalah isomalt dan probiotik yang digunakan adalah 
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi natrium alginat (Na-alginat) sebagai penjerat 

sel Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 dan lama penyimpanan pada suhu 

refrigerator (±5
o
C) serta interaksi kedua faktor tersebut terhadap jumlah sel 

yang terlepas dan karakter carrier yang digunakan (susu UHT).  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) desain faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi 

Na-alginat (1%, 1,5%, 2%) dan lama penyimpanan (hari ke-0, 10, 20). 

Pengulangan yang dilakukan sebanyak 3(tiga) kali. Parameter yang diuji yaitu 

jumlah sel yang terlepas (ALT), pH dan total asam laktat carrier (susu UHT). 

Data yang diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of 

Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan 

(Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang 

memberikan beda nyata. 

Konsentrasi Na-alginat dan lama penyimpanan masing-masing 

memberikan pengaruh nyata serta terdapat pengaruh interaksi antara kedua 

faktor perlakuan terhadap jumlah sel yang terlepas dan karakter carrier (pH dan 

total asam susu UHT). Sampai pada konsentrasi Na-alginat 2%, semakin rendah 

konsentrasi Na-alginat yang digunakan maka semakin besar jumlah sel yang 

terlepas, nilai pH menurun dan total asam meningkat. Selama 20 hari 

penyimpanan, jumlah sel yang terlepas dan keasaman carrier meningkat 

dibandingkan hari ke-0 dan 10. Interaksi antara kedua faktor yang memberikan 

nilai terkecil terhadap jumlah sel yang terlepas (3,7948 log cfu/ml) dan 

perubahan terhadap karakter carrier (nilai pH = 6,4767 dan total asam = 0,0741 

%) adalah kombinasi antara penggunaan 2% konsentrasi Na-alginat selama 

penyimpanan pada hari ke-0. 

 

Kata kunci : Imobil, alginat, isomalt. 
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Nike Ratnasari. NRP 6103010095. Effect of Sodium Alginate 

Concentration in Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 Entrapment 

and Storage Period on the number of Released cells and Carrier’s 

Character. 
Advisory Committee: 

1. Netty Kusumawati, S.TP, M.Si 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. 

ABSTRACT 

Sinbiotic is a combination of prebiotics and probiotics that each 

component can provide benefits to human’s health. Immobilization technique in 

sinbiotic product has been developed for protect the probiotic entrapped  from 

adverse condition, so it can still be beneficial to the human body. The prebiotic 

used in this sinbiotic product is isomalt and the probiotic is Lactobacillus 

acidphilus FNCC 0051. The aim of this study is to know the effect of sodium 

alginate concentration in Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 entrapment, 

refrigeration storage (±5
o
C) period and interaction of both factors on the number 

of released cells and carrier’s character (UHT milk). 

The experimental design used was factorial RBD (Randomized Block 

Design) design with two factors, sodium alginate concentration (1%, 1,5%, 2%) 

and storage period (0,10, 20 days). The parameters observed are the number of 

released cells ( Total Plate Count / TPC ), pH and total lactic acid of the carrier 

(UHT milk). The obtained data are statistically analyzed by ANOVA ( Analysis 

of Variance) at α=5% and continued with Duncan’s Real Difference Distance 

test (Duncan's Multiple Range Test) to determine which level of the treatment 

that gives a significant differences. 

Sodium alginate concentration and storage period had significant effect 

on the number of released cells and carrier’s character (pH and total lactic acid 

of UHT milk) and there is interaction between both factors. The lower level of 

sodium alginate concentration increased the number of released cells, decreased 

pH value and increased total lacic acid. During 20 days storage, the ammount of 

released cells and acidity of carrier increased than 0 and 10 days.  Interaction 

between both factors which give the less number of released cells (3,7948 log 

cfu/ml) and carrier’s character changes (pH = 6,4767 and total lactic 

acid=0,0741 %) is combination of 2% sodium alginate concentration in 0 days 

storage.  

 

Keyword : Immobilized, alginate, isomalt 
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