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ABSTRAK 

 

Produk sinbiotik adalah produk kombinasi antara probiotik dan 

prebiotik. Stabilitas L.acidophillus FNCC 0051 sebagai probiotik 

ditingkatkan dengan melakukan imobilisasi sel atau penjeratan sel. Teknik 

tersebut sangat dipengaruhi natrium alginat sebagai penjerat dalam 

melindungi sel yang terperangkap. Tepung pepaya yang digunakan sebagai 

prebiotik diharapkan dapat menunjang pertumbuhan sel, namun dapat 

mempengaruhi sifat fisik beads yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi konsentrasi Na-alginat dan 

tepung pepaya serta pengaruh masing-masing faktor tersebut terhadap 

ketahanan sel Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 pada kondisi asam 

lambung dan garam empedu secara in vitro. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) desain faktorial yang 

terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi Na-alginat (1%, 1,5%, dan 2%) dan 

konsentrasi tepung pepaya (1%, 3%, dan 6%) sehingga diperoleh 9 kombinasi 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Data dianalisa dengan uji ANOVA 

(Analysis of Varians) pada α = 5% dan bila diperlukan dilanjutkan dengan 

uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) pada α = 5% 

untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. 

Pengujian menunjukkan ketahanan Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 

terimobil pada kondisi asam lambung semakin menurun seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi Na-alginat yang digunakan, namun sebaliknya 

semakin meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung 

pepaya. Ketahanan sel tertinggi dengan jumlah sel hidup berturut-turut 

2,6x108 dan 2,2x108 cfu/gram diperoleh dari penggunaan Na-alginat 1% dan 

penggunaan tepung pepaya 6%. Interaksi konsentrasi Na-alginat dan tepung 

pepaya serta masing-masing faktor tersebut tidak berpengaruh nyata 

terhadap ketahanan Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil pada 

kondisi garam empedu, namun sel bakteri bersifat tahan pada kondisi garam 

empedu setelah kontak dengan asam lambung yang ditunjukkan oleh jumlah 

sel hidup yang tetap sekitar 107-108 cfu/gram.  

Kata kunci: Sel L.acidophilus FNCC 0051 terimobil, Na-alginat, Tepung 

Pepaya, Ketahanan Terhadap Asam, Ketahanan Terhadap 

Garam Empedu 
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Ingelia Wijaya, NRP 6103011034. Effect of Na-Alginate Concentration 

and Papaya Powder Against Survival of Immobilized Lactobacillus 

acidophillus FNCC 0051 in Gastric Acid and Bile Salts. 
Advisory Committee : 

1. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP. 

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

 

ABSTRACT 

 

Synbiotic product is the product of a combination between 

probiotics and prebiotics. Stability of L.acidophillus FNCC 0051 as 

probiotic enhanced by immobilization of cells using the method of 

entrapment. The technique is highly influenced by Na-alginate as trappers 

in protecting cells. Papaya powder is used as a prebiotic in expected to 

support the growth of cells, but it can affect the physical properties of the 

resulting beads. The purpose of this study was to determine the effect of the 

interaction of Na-alginate and papaya powder concentration and the 

influence of each of these factors on the survival in gastric acid and bile 

salts in vitro condition. The research design used was a factorial randomized 

block design consisting of two factors: the concentration of Na-alginate 

(1%, 1.5%, and 2%) and the concentration of papaya powder (1%, 3%, and 

6%) to obtain 9 combination treatment and repeated three times. Data were 

analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% and if necessary 

continued with Duncan's Multiple Range Test at α = 5% to determine the 

level of treatment that gives a significant difference. Based on the results, 

survival of immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 under acidic 

conditions of the stomach decreases along with increasing concentrations of 

Na-alginate to be used. The highest survival cell with the amount of 2,6x108 

cfu/g were obtained on the use of Na-alginate 1%. The survival of 

immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 on condition of gastric 

acid increased along with the increasing concentration of papaya powder. 

The highest survival cell with the amount of 2,2x108 cfu/g were obtained on 

the use of papaya powder 6%. Interaction of Na-alginate and papaya 

powder concentration and each of these factors do not significantly affect 

the resistance of immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 on bile 

salts condition, but the resistancy of bacterial cells indicated by the number 

of living cells which are stabile after gastric acid condition between 107-108 

cfu/g. 

Keywords: Immobilized L.acidophilus FNCC 0051, Na-Alginate, Papaya 

Powder, Survival in Gastric Acid, Survival in Bile Salt 
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