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ABSTRAK

Thasya Tamara. Viabilitas dan Ketahanan Lactobacillus casei yang Dienkapsulasi
dengan Whey, Sukrosa dan Maltodekstrin setelah Pengeringan Beku. Dibimbing
oleh Seveline, 2020.

Lactobacillus casei adalah salah satu spesies Lactobacillus yang cukup banyak
diaplikasikan pada produk pangan probiotik. Jumlah bakteri Lactobacillus casei
dalam bentuk sel bebas yang terdapat pada produk probiotik dan saat berada di
saluran pencernaan manusia dapat mengalami penurunan sehingga diperlukan
teknik mikroenkapsulasi untuk melindungi viabilitas Lactobacillus casei. Salah
satu metode yang dapat digunakan adalah pengeringan beku. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kemampuan dan pengaruh dari penggunaan bahan
kriogenik yang terdiri atas kombinasi whey dengan sukrosa dan whey dengan
maltodekstrin dalam meningkatkan viabilitas dan ketahanan bakteri Lactobacillus
casei setelah pengeringan beku. Penelitian ini terdiri atas beberapa tahap yang
dimulai dari tahap preparasi bakteri Lactobacillus casei, preparasi bahan
kriogenik sampai tahap proses mikroenkapsulasi. Mikrokapsul Lactobacillus casei
yang telah dikeringbekukan selanjutnya diuji dengan beberapa parameter.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap yang terdiri
dari lima perlakuan dengan dua kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan
Lactobacillus casei yang disalut dengan whey 20% (v/v) dan sukrosa 10% (b/v)
memiliki viabilitas tertinggi terhadap proses pengeringan beku dan selama 28 hari
penyimpanan pada suhu rendah (4°C) dengan viabilitas masing-masing sebesar
92.66% dan 90.38%. Ketahanan terhadap garam empedu 0.5% dan pH rendah (pH
2) paling baik terjadi pada mikrokapsul Lactobacillus casei dengan perlakuan
whey 20% (v/v) dan maltodekstrin 10% (b/v).

Kata kunci:  bahan kriogenik, Lactobacillus casei, metode pengeringan beku

(freeze drying).



ABSTRACT

Thasya Tamara. Viability and Resistance of Lactobacillus casei Encapsulated
with  Whey, Sucrose and Maltodextrin after Freeze Drying. Supervised by
Seveline, 2020.

Lactobacillus casei is one of the Lactobacillus species that is applied widely to
probiotic food. The number of Lactobacillus casei bacteria in the form of free
cells contained in probiotic products and while in the human digestive tract could
be decreased so that microencapsulation techniques need to protect the viability
of Lactobacillus casei. One of the best methods that can be used is freeze drying.
The aim of this study was to determine the ability and influence of the use of
cryoprotectant materials that consist of a combination of whey with sucrose and
whey with maltodextrin in increasing the viability and survival of Lactobacillus
casei bacteria after freeze drying. This study consisted of several stages that
started from the preparation of Lactobacillus casei bacteria, the preparation of
cryoprotectant materials and ended with microencapsulation process. The dried
Lactobacillus casei microcapsules were tested with several parameters. The study
design used was a complete randomized design consisting of five treatments with
two replications. The results showed Lactobacillus casei coated with whey 20%
(v/v) and sucrose 10% (w/v) had the highest viability to the freeze drying process
and during 28 days of storage at low temperatures (4°C) with viability of each
amounted to 92.66% and 90.38%. Resistance to 0.5% bile salts and low pH (pH
2) is best for Lactobacillus casei microcapsules with whey 20% (v/v) treatment

and maltodextrin 10% (w/v).

Keywords: cryoprotectant materials, Lactobacillus casei, freeze drying method.
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