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ABSTRAK 

 

Susan Septia Ningrum. Viabilitas Lactobacillus plantarum Terenkapsulasi 

Menggunakan Tiga Jenis Pati Dan Kombinasi Alginat Sebagai Matriks Penyalut. 

Dibimbing oleh Seveline, 2025. 

 

Bakteri asam laktat memiliki kelemahan rentan terjadinya penurunan jumlah sel 

pada saat proses pengolahan maupun penyimpanan. Bakteri asam laktat akan efektif 

kegunaan dan manfaatnya bagi tubuh apabila memiliki ketahanan saat dikonsumsi 

hingga mencapai saluran pencernaan, sehingga melatar belakangi penelitian ini 

untuk mempertahankan viabilitas sel Lactobacillus plantarum selama masa 

penyimpanan 28 hari, pada kondisi asam lambung dan garam empedu, juga ketika 

diaplikasikan terhadap minuman yoghurt dengan teknik enkapsulasi menggunakan 

metode ekstruksi. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

yang terdiri dari tiga perlakuan dengan dua kali ulangan. Enkapsulasi adalah 

teknologi yang dapat melindungi sel dari lingkungan luar dengan cara penyalutan. 

Penelitian ini menggunakan pati singkong, pati ganyong, dan pati gembili sebagai 

matriks penyalut yang dikombinasikan alginat dengan perbandingan 1:3, sehingga 

mampu mempertahankan viabilitas sel Lactobacillus plantarum berdasarkan data 

hasil analisis statistik dengan uji ANOVA yang dilanjutkan degan uji Duncan 

sebesar 85.88% – 94.38% setelah masa penyimpanan 28 hari, 94.47% – 96.61% 

dalam kondisi asam lambung pada pH 4, 88.54% – 93.91% terhadap garam 

empedu, 83.29% – 88.10% terhadap minuman yoghurt selama 7 hari penyimpanan. 

Penyalut pati singkong memiliki efek ketahanan paling baik dalam melindungi sel 

Lactobacillus plantarum. Pati singkong memiliki daya rekat cukup baik dalam 

mempertahankan struktur enkapsulan, karena sifat gelatinisasi pati singkong lebih 

baik jika dibandingkan dengan kedua pati lainnya. Hal tersebut sejalan dengan 

tingginya kandungan amilosa dan amilopektin yang dimiliki pati singkong. 

 

Kata kunci : Lactobacillus plantarum, pati singkong, pati ganyong, pati gembili. 
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ABSTRACT 

 

Susan Septia Ningrum. Viability of Encapsulated Lactobacillus plantarum Using 

Three Types of Starch and Alginate Combination as Coating Matrix. Supervised by 

Seveline, 2025.   

 

Lactic acid bacteria have the drawback of being susceptible to a decrease in cell 

count during processing and storage. Lactic acid bacteria will be effective in their 

function and benefits to the body if they are able to survive consumption and reach 

the digestive tract, so this research was conducted to maintain the viability of 

Lactobacillus plantarum during 28 days of storage, under conditions of gastric acid 

and bile salts, as well as when applied to yogurt beverages using encapsulation 

techniques with the extrusion method. This research design used a completely 

randomized design consisting of three treatments with two replications. 

Encapsulation is a technology that can protect cells from the external environment 

by coating. This study used cassava starch, ganyong starch, and gembili starch as 

a coating matrix combined with alginate with a ratio of 1:3, so it was capable to 

maintain the viability of Lactobacillus plantarum cells based on statistical analysis 

data using ANOVA followed by Duncan's test, with viability range from 85.88% – 

94.38% after 28 days of storage, 94.47% – 96.61% under gastric acid conditions 

with pH 4, 88.54% – 93.91% in the presence of bile salts, and 83.29% – 88.10% in 

yogurt during 7 days of storage. Cassava starch coating exhibited the highest 

protective effect in protecting Lactobacillus plantarum cells. Cassava starch had 

good adhesive properties in maintaining the encapsulant structure, due to its better 

gelatinization characteristics compared to the other two types of starch. This was 

in line with the high amylose and amylopectin content present in cassava starch. 

 

Keywords : Lactobacillus plantarum, cassava starch, ganyong starch, gembili 

starch. 
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