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The Effect of Inulin Encapsulation Using the Ionic Gelation  

Method on Its Ability to Stimulate the Growth of 

Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

 

Siti Ramadhina Aulia Andani 

08061281722047 

 

ABSTRACT 

 

Inulin, a source of prebiotics, is food components that not enzymatically 

digested, but fermented by probiotic bacteria. The addition of 0.5% inulin into the 

medium was effective in increasing Lactobacillus bulgaricus growth. This 

research aims to determine the effect of inulin encapsulation using the ionic 

gelation method on its ability to stimulate L.bulgaricus growth. Inulin preparation 

into microencapsulation using chitosan, sodium alginate and 40 µL of calcium 

chloride (CaCl2) with a concentration of 18 mM as a crosslinker was performed 

by using ionic gelation method. There was three formula (F1-F3) which 

distinguished by ultra turrax speeds of 12.000, 13.000, and 14.000 rpm each. The 

best formula obtained at the ultraturrax speed variation of 12.000 rpm with 

bacterial growth of 1,9909 x 10
-14

 logCFU/mL with an encapsulation efficiency 

value 93,857%. The particle size characteristic of the optimum formula obtained 

is 1167,6 nm; PDI 0,549; and zeta potential  +47,1 mV. The results of the 

antibacterial test showed that the encapsulated inulin had greater inhibition 

10±0,707 mm than the unencapsulated inulin 7,5±1,118 mm. Measurement of 

stability by measuring the encapsulation efficiency value for 6 cycles shows  

decrease in the value. The results showed that the microencapsulated inulin 

affecting the growth of Lactobacillus bulgaricus. 

 

Keywords: inulin, Lactobacilus bulgaricus, ultra turrax, microencapsulation. 
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Pengaruh Pengkapsulasian Inulin Dengan Metode Gelasi Ionik Terhadap 

Kemampuannya Menstimulasi Pertumbuhan Bakteri  

Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

 

Siti Ramadhina Aulia Andani 

08061281722047 

 

ABSTRAK 

 

Inulin merupakan salah satu sumber prebiotik yaitu komponen yang tidak 

dapat dicerna oleh saluran pencernaan secara enzimatis sehingga akan 

difermentasi oleh bakteri probiotik di usus besar. Pemberian inulin 0,5% kedalam 

media efektif dalam meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengenkapsulasian inulin 

dengan metode gelasi ionik terhadap kemampuannya menstrimulasi pertumbuhan 

bakteri Lactobacillus bulgaricus. Preparasi inulin menjadi sediaan mikro partikel 

menggunakan polimer kitosan dan natrium alginat serta kalsium klorida (CaCl2) 

sebanyak 40 µL dengan konsentrasi 18 mM sebagai crosslinker dengan metode 

gelasi ionik. Tiga formula (F1-F3) dibedakan atas kecepatan ultra turrax sebesar 

12.000, 13.000 dan 14.000 rpm untuk masing masing formula. Formula terbaik 

didapatkan pada variasi kecepatan ultra turrax 12.000 rpm dengan pertumbuhan 

bakteri sebanyak 1,9909 x 10
14

 log CFU/mL dan nilai persen EE sebesar 

93,857%. Karakteristik ukuran partikel formula yang diperoleh sebesar 1167,6 

nm; PDI 0,549; dan zeta potensial +47,1 mV. Hasil penelitian aktivitas antibakteri 

menunjukkan bahwa inulin yang terekapsulasi memiliki aktivitas antibakteri yang 

lebih besar yakni 10±0,707 mm dibandingkan inulin yang tidak terenkapsulasi 

7,5±1,118 mm. Pengukuran stabilitas dengan mengukur persen EE formula 

optimum selama 6 siklus menunjukkan adanya penurunan persen EE. 

Disimpulkan bahwa mikropartikel inulin terkenkapsulasi mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus. 

 

Kata kunci: inulin, Lactobacilus bulgaricus, ultra turrax, mikroenkapsulasi.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Prebiotik dikenal sebagai komponen “pangan yang tidak dicerna oleh 

saluran pencernaan” manusiau secara “enzimatis sehingga akan difermentasi oleh 

mikroflora” yang ada di ususk besar “(Al-Sheraji,et al., 2013).”oPrebiotik “yang” 

berada dalamppususobesar akanpmendukungupertumbuhanabakteriiiprobiotika 

dan menekanbbbakterimpatogen.mBerbagaiaamanfaatnnyangmdiperoleh dari 

mengkonsumsinprebiotik, antaraalain mencegahhkonstipasi, menurunkanppH 

ususddanddapatmmengembalikanmmikrofloraddiuusussssetelahtterjadi perubahan 

akibatppenggunaanaantibiotik,ddiare, ataupun stresss(Lopes,eet al.,:2016). 

Salahssatupprebiotikaaalamiyuyangssaatiiiniiiterusdidikembangkan adalah 

inulinaayangddapatddiperolehddaribbeberapattanaman...Inulinpmerupakanpbahan 

panganyoyang“otidakdodapatdidihidrolisisaiolehaaasampolambung”gdan“enzim 

pencernaan”namun”dapat”merangsang‟”pertumbuhan”dan“aktivitas”bakteripprob

iotikddalam saluranppencernaan.AInulin berfungsi sebagai”dietary fiber yaitu 

kelompok karbohidrat yang tidak dihidrolisis oleh enzim tubuh manusia tetapi 

difermentasi oleh mikroflora usus sehingga bepengaruh pada fungsi usus 

(Huebner, et al., 2007). 

Penelitian yang dilakukan Huebner, et al., (2007) memilih prebiotik 

berupa penambahan inulin “yang terbukti mampu meningkatkan pertumbuhan 

Lactobacillus sp. dan Bifidobacteria.” Penambahan konsentrasi inulin 0,5% 
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kedalam media paling efektif dalam meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus 

bulgaricus. 

Dalam pengolahan inulin diharapkan teknologi yang dapat menyebabkan 

senyawa bioaktif yang di dalam tubuh dapat optimal diserap oleh tubuh. Salah  

satu teknologi yang telah ada ialah enkapsulasi.“Enkapsulasi adalah teknik 

dimana satu bahan atau campuran”bahan “dilapisi”atau terperangkap dalam bahan 

lain atau sistem. Pengkapsulasian inulin dengan menggunakan metode gelasi ionik 

diharapkan dapat mengubah ukuran partikel inulin menjadi ukuran mikro. 

Teknologi ini menerapkan teknik enkapsulasi atau penyalutan kemudian partikel 

akan dijadikan ukuran mikro yang mengubah luas permukaan partikel yang dapat 

mempengaruhi penyerapan prebiotik lebih maksimal oleh bakteri Lactobacillus 

bulgaricus.  

Salah satu metode dalam pembentukan partikel adalah metode gelasi ionik 

dan dihomogenkan menggunakan ultra turrax® untuk membuat partikel jadi 

berukuran mikro. Prinsip pembentukan partikel pada metode ini terjadinya 

interaksi ionik antara gugus amino pada kitosan yang bermuatan positif dengan 

polianion yang bermuatan negatif pada alginat membentuk struktur intramolekul 

tiga dimensi. Alat pendispersi dengan kecepatan tinggi yaitu ultra turrax® dapat 

digunakan untuk cairan bervolume 1 mL hingga 2000 mL (air). Keunggulan alat 

ini yaitu memiliki pilihan kecepatan yang berkisar antara 3000 rpm (rate per 

minute) hingga 25.000 rpm yang memungkinkan pengguna untuk bekerja pada 

kecepatan putaran tinggi (Cabrera, 2018). 
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Tujuan utama pengkapsulasian inulin dengan menggunakan natrium 

alginat adalah untuk penyediaan prebiotik dalam bentuk partikel yang akan 

mempermudah aplikasi penggunaannya dalam berbagai produk makanan dan 

dapat memperpanjang waktu penyimpanan sehingga dapat dijadikan sebagai 

bahan aktif untuk desain produk kedepannya, seperti suplemen dan lain-lain.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, dapat dirumuskan masalah sebagai 

berikut :” 

1. “Bagaimana” pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus setelah diberi 

prebiotik inulin terkapsulasi dengan kitosan dan na-alginat? 

2. Berapa nilai %EE, PDI, dan zeta potensial dari partikel formula optimum 

mikroenkapsulasi inulin yang dihasilkan? 

3. Bagaimana kemampuan antibakteri hasil metabolit Lactobacillus bulgaricus 

yang telah distimulasi dalam membunuh bakteri patogen? 

4. Bagaimana stabilitas formula optimum mikroenkapsulasi gelasi ionik inulin 

yang dihasilkan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuang yang ingin dicapai dari penelitian ini, antara lain : 

1. Menentukan kemampuan tumbuh bakteri Lactobacillus bulgaricus setelah 

diberi prebiotik inulin terkapsulasi dengan kitosan dan na-alginat. 

2. Menentukan nilai %EE, PDI, dan zeta potensial dari partikel formula optimum 

mikroenkapsulasi inulin yang dihasilkan. 
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3. Menetukan kemampuan antibakteri hasil metabolit Lactobacillus bulgaricus 

yang telah distimulasi dalam membunuh bakteri patogen. 

4. Menentukan stabilitas formula optimum mikroenkapsulasi inulin yang 

dihasilkan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai pengaruh proses kapsulasi prebiotik inulin dengan metode gelasi ionik  

terhadap kemampuannya menstimulasi pertumbuhan bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan memperoleh produk inulin yang terkapsulasi sehingga akan 

mempermudah aplikasi penggunaannya dalam berbagai produk makanan dan 

dapat memperpanjang waktu penyimpanan sehingga dapat dijadikan sebagai 

bahan aktif untuk desain produk kedepannya, seperti suplemen dan lain-lain.  

Selain itu, dari penelitian ini diharapkan dapat memperkuat kajian ilmiah 

mengenai pengaruh proses kapsulasi prebiotik inulin dan menjadi dasar untuk 

penelitian selanjutnya.  
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