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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang 

Menurut FAO/WHO (2001) probiotik merupakan suatu mikroorganisme 

yang jika dimakan dalam jumlah yang cukup dapat memberi manfaat bagi 

kesehatan inangnya. Syarat bakteri probiotik harus tahan terhadap garam empedu 

dan asam lambung pencernaan serta bersifat antagonistik terhadap bakteri patogen 

(FAO, 2002). Bakteri probiotik dapat diperoleh dari produk fermentasi, 

diantaranya rusip, bekasam, yogurt dan lain-lain.  

Bakteri Enterococcus faecalis berhasil diisolasi sebagai bakteri asam laktat 

yang diperoleh dari makanan tradisional asal aceh yang terbuat dari kelapa muda 

terfermentasi yaitu pliek U (Septi, 2019). Menurut Surono dan Harsono (1983) 

fermentasi susu kerbau asal Sumatera Barat yang biasa disebut dadih 

menghasilkan beberapa bakteri asam laktat diantaranya Lactobacillus casei, 

Leuconostoc paramesenteroides, Enterococcus faecalis, dan Lactococcus lactis. 

Penelitian Kudamba (2018) telah berhasil mengisolasi dan mengidentifikasi 

bakteri E. faecalis asal rusip dan bekasam seluang. Rusip pada umumnya 

mengandung bakteri asam laktat seperti Lactobacillus, Streptococcus, 

Leuconostoc, Pediococcus, dan Enterococcus. BAL asal rusip tersebut dapat 

menghasilkan bakteriosin yang bersifat antagonistik terhadap berbagai jenis 

bakteri patogen dan pembusuk serta dapat mempertahankan kualitas produk 

(Sakti, 2009). Strain utama BAL yang digunakan sebagai probiotik untuk manusia 

berasal dari genus Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus, Streptococcus 

dan ragi Saccaromyces (Malago, 2011). Dua dari genus Enterococcus yang 

digunakan sebagai probiotik antara lain Enterococcus faecium yang diaplikasikan 

pada manusia dan hewan, sedangkan Enterococcus faecalis digunakan sebagai 

probiotik untuk manusia (Bhantinon dan Anthimia, 2010).     

E. faecalis merupakan salah satu spesies bakteri asam laktat yang 

terkandung didalam rusip yang bersifat anaerob fakultatif, tidak membentuk 

spora, dan termasuk kedalam bakteri gram positif. E. faecalis merupakan bakteri 

yang dapat hidup dan berkembang dalam lingkungan yang ekstrim terutama pada 



 

 

pH yang sangat basa dan konsentrasi garam yang tinggi (Shand, 2007). Bakteri ini 

memiliki kemampuan mereduksi kolesterol karena memiliki enzim bile salt 

hydrolase (BSH) (Ngatirah et al, 2000). Selain diharapkan mampu bertahan dalam 

saluran pencernaan, BAL juga diharapkan mampu bertahan selama proses 

pengolahan dan distribusi makanan. Salah satu cara untuk mempertahankan 

bakteri probiotik disaluran pencernaan dan juga pengolahan yaitu dengan cara 

enkapsulasi. 

Enkapsulasi merupakan teknik penyalutan bahan inti agar terhindar dari 

kerusakan akibat faktor lingkungan yang tidak menguntungkan seperti asam 

lambung, panas dan garam empedu. Penggunaan hidrokoloid seperti natrium 

alginat dalam mikroenkapsulasi telah diuji dapat meningkatkan viabilitas bakteri 

probiotik dalam makanan dan dalam saluran pencernaan (Krasaekoopt, 2003). 

Bahan penyalut yang sering digunakan dalam enkapsulan biasanya berbasis 

karbohidrat, protein, dan gum seperti susu skim (whey protein concentrate), 

laktosa, sukrosa, glukosa, maltodekstrin, alginat, gum arab, pati, dan karagenan. 

Penggunaan protein dan karbohidrat seperti maltodekstrin, glukosa, dan whey 

protein concentrate dapat mempertahankan ketahanan bakteri probiotik dari 

kondisi lingkungan yang ekstrem (Rizqiati, 2006). 

Viabilitas adalah kemampuan daya hidup sel untuk tumbuh dalam keadaan 

normal pada kondisi lingkungan yang optimal (Sumanti et al, 2016). Berdasarkan 

FAO/WHO (2001) nilai minimum probiotik untuk dikonsumsi sekitar 107-109 

CFU/mL. Viabilitas sel juga dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti suhu, pH, 

dan proses. Teknik enkapsulasi yang banyak digunakan adalah spray drying 

karena biaya yang digunakan rendah, biasa digunakan dalam industri pangan dan 

menghasilkan produk yang sangat kecil dan seragam < 100 mikron sehingga 

memiliki kelarutan yang tinggi (Kailasapathi, 2002). Menurut Adawiyah (2010) 

teknik freeze drying umumnya  untuk mengawetkan kultur. Tingkat kelangsungan 

hidup bakteri pada pengeringan beku biasanya lebih besar dibandingkan dengan 

pengeringan semprot karena tidak menggunakan suhu yang tinggi (Xiang et al., 

2004). 

 

 



 

 

1.2.    Kerangka Pemikiran 

Proses mikroenkapsulasi dengan teknik spray drying menggunakan berbagai 

enkapsulan yang berbeda mampu meningkatkan ketahanan sel probiotik 

Lactobacillus plantarum 2C12 dan Lactbacillus plantarum BSL terhadap panas 

pada suhu 50, 60, dan 70 oC, pH rendah (pH 2,0) dan garam empedu 0,5% 

(Ningtyas et al., 2015). Berdasarkan penelitian Sumanti et al (2016) penggunaan 

kombinasi bahan penyalut susu skim 10% dan maltodekstrin 20% memiliki 

tingkat viabilitas bakteri Lactobacillus plantarum sebesar 97,76% 

Mikroenkapsulasi bertujuan untuk melindungi bahan inti agar tidak terjadi 

kerusakan pada saat proses atau penyimpanan. Beberapa spesies bakteri probiotik 

berhasil dienkapsulasi dengan bahan penyalut dan metode yang berbeda serta 

dapat melindungi bahan inti terhadap faktor lingkungan yang merugikan.  

Menurut Rizqiati (2006) penggunaan protein sebagai penyalut mampu 

mempertahankan ketahanan bakteri probiotik sedangkan penggunaan karbohidrat 

mampu memperbaiki tekstur mikrokapsul dan mampu mempertahankan 

ketahanan bakteri probiotik terhadap kondisi lingkungan yang ekstrem.  

Perlu dilakukan mikroenkapsulasi bakteri asam laktat E.faecalis dengan 

penyalut berbasis protein dan karbohidrat yang dikeringkan dengan metode yang 

berbeda serta mempelajari karakteristik bakteri tersebut di dalam simulasi saluran 

pencernaan. 

 

1.3.    Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh mikroenkapsulasi 

terhadap viabilitas kandidat probiotik Enterococcus faecalis asal rusip dalam pH 

rendah (asam) dan keberadaan garam empedu. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan informasi ilmiah sebagai dasar pengembangan enkapsulasi 

probiotik asal rusip.  

2.  Memberikan informasi mengenai karakteristik probiotik setelah enkapsulasi. 



 

 

3. Dengan adanya mikroenkapsulasi bakteri asam laktat asal rusip dan bekasam 

ini diharapkan dapat menambah variasi jenis dan sumber probiotik bagi 

masyarakat. 
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