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ABSTRAK 
 

Mikroba dikatakan berfungsi sebagai mikroba probiotik jika 

memiliki kemampuan untuk bertahan hidup selama melalui keasaman 

lambung yang tinggi dan sekresi garam empedu pada usus. Cara untuk 

mengatasi sifat penurunan fungsional bakteri asam laktat (BAL) dengan 

teknik imobilisasi sel menggunakan matriks alginat. Na-alginat memiliki 

kelemahan yaitu akan menghasilkan struktur matriks yang  mudah pecah 

dan permukaan  gel yang berporus. Hal ini mengakibatkan mudahnya difusi 

cairan ke dalam matrik yang dapat menurunkan kemampuannya sebagai 

barrier melawan kondisi lingkungan yang buruk. 

Konsentrasi Na-alginat yang digunakan adalah 2%. Kombinasi 

alginat dengan karbohidrat tertentu dapat meningkatkan kemampuan 

perlindungan bagi sel-sel bakteri dan karbohidrat ini dapat berfungsi 

sebagai prebiotik. Salah satu bahan yang berperan sebagai prebiotik adalah 

gula-gula alkohol seperti isomalt. Isomalt sebagai prebiotik harus mampu 

untuk tidak terhidrolisis atau tidak terserap pada saluran pencernaan. Sel 

imobil yang dihasilkan akan dimasukan ke dalam susu UHT dan disimpan 

selama 21 hari pada suhu 4-7
o
C.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) Faktorial terdiri dari 2 faktor dengan tiga kali 

pengulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi Isomalt terdiri dari 5 taraf 

(konsentrasi 1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%), dan faktor kedua adalah lama 

penyimpanan terdiri dari 2 taraf (hari ke-0 dan ke-21 hari). Parameter yang 

diuji yaitu ketahanan sel imobil terhadap asam lambung dan garam empedu 

(ALT), diameter beads dan tekstur beads (hardness, cohesiveness, 

springiness, dan chewiness). 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.  
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  ABSTRACT 

 

Microbial is called probiotic microbes as if they have the ability to 

survive for over a high gastric acidity and bile salts in the intestinal 

secretion . The way to overcome the functional properties of lactic acid 

bacteria decreased (BAL) with cell immobilization technique using alginate 

matrix. Na-alginate has a weakness that will result in a matrix structure 

easily broken and the gel surface. This resulted in the easy diffusion of the 

liquid into the matrics which can reduce its ability as a barrier against 

adverse environmental conditions . 

Na-alginate concentration used was 2%. The combination of alginate 

with carbohydrates certain can increase the ability of the protection of 

bacterial cells and carbohydrates can serve as a prebiotic. One who acts as a 

prebiotic ingredient is sugar - sugar alcohols such as isomalt. Isomalt as 

prebiotics must be able to not hydrolyzed or absorbed in the gastrointestinal 

tract . Immobile cells generated will be fed into UHT milk and stored for 21 

days at 4 - 7
o
C . 

The experimental design will be used is a nested Randomized Block 

Design (RBD) factorial consists of 2 factor with three replications. The first 

factor is the concentration of Isomalt consists of 5 levels (concentration of 

1%, 2%, 3%, 4%, and 5%), and the second factor is the length of storage 

consists of 2 levels (day 0 and 21 days ). Parameters tested are immobile 

cell resistance to gastric acid and bile salts (ALT), diameter beads and 

texture beads (hardness, cohesiveness, springiness, dan chewiness). The 

data obtained were statistically analyzed by ANOVA (Analysis of 

Variance) at α = 5% and continued to test Real Difference Distance Duncan 

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

gives a real difference.  
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