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Effect Encapsulation with MaItodextrin against Growth and 
Antibacterial Activity of Streptococcus lactis sp

Fani Yohana 
08101003046

ABSTRACT

Streptococcus lactis sp had been encapsulated with maItodextrin using 
spray drying method. Effect of pH, bile salt and sodium chlorida to the growth of 
with and without encapsulated of S. lactis sp was analyzed by Optical Density 
(OD). Organic acid that excreted by with and without encapsulated S. lactis sp 
was separated by chromatography technique using HPLC and the composition of 
organic acid was identified using organic acid Standard. Antibacterial activity was 
carried out by well diffusion method. 500 mL of suspention S. lactis sp in MRS 
Broth resulted 300 gram encapsulated bacteria with maltodextrin. The water 
content of encapsulated S. lactis sp was 11,27%. The endurance test against bile 
salt, pH and NaCl showed encapsulated tend better than without encapsulated 
bacteria. The optimum growth of S. lactis sp were at 0,2% bile salt, 2% natrium 
chlorida and at pH 6. The antibacterial of encapsulated more active than without 
encapsulated bacteria against E. coli and Salmonella typhimurium (positive Gram 
bacteria) and against S. aureus and B. cereus (negative Gram bacteria). The 
identification result of organic acid composition of the two treatments showed that 
the main composition of the organic acid excreted by S. lactis sp with and 
without encapsulated was acetic acid with relative concentration 47.50 %v/v and 
19.76 %v/v respectively.

Keywords : encapsulation, maltodekstrin, Streptococcus lactis sp, organic acid, 
and antibacterial
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Pengaruh Enkapsulasi dengan Maltodekstrin terhadap Pertumbuhan dan 
Aktivitas Antibakteri Streptococcus lactis sp

Fani Yohana 
08101003046

ABSTRAK

Pengenkapsulasi Streptococcus lactis sp telah dilakukan dengan 
maltodekstrin menggunakan metode spray drying. Uji daya tahan pertumbuhan 
S. lactis sp terhadap garam empedu, pH, dan natrium klorida dilakukan dengan 
mengukur Optikal Density (OD) dari S. lactis sp yang dienkapsulasi dan yang 
tidak dienkapsulasi. Asam organik yang dihasilkan oleh S. lactis sp yang 
dienkapsulasi dan yang tidak dienkapsulasi dipisahkan secara kromatografi 
menggunakan HPLC dan diidentifikasi kandung asam organik menggunakan 
standar. Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi sumur. Hasil 
enkapsulasi Suspensi S. lactis sp sebanyak (500 mL) dalam MRSBroth 
menghasilkan 300 gram mikrokapsul dengan kadar air 11,27%. Secara umum uji 
daya tahan petumbuhan S. lactis sp yang dienkapsulasi cenderung lebih baik 
daripada yang tidak dienkapsulasi. Kondisi optimum untuk pertumbuhan S. lactis 
sp diperoleh pada konsentrasi garam empedu 0,2%, pH 6, dan dan natrium klorida 
2%. Aktivitas antibakteri S. lactis sp yang dienkapsulasi lebih baik daripada yang 
tidak dienkapsulasi terhadap bakteri Gram negatif yaitu E. coli dan Salmonella 
typhimurium serta Gram positif yaitu S. aureus d dan B. cereus. Hasil identifikasi 
kandungan senyawa asam organik dari kedua perlakuan menunjukkan kandungan 
utama asam organik yang dihasilkan S. lactis sp yang dienkapsulasi dan tidak 
dienkapsulasi adalah asam asetat dengan konsentrasi relatif masing-masingnya 
47,50 %v/v dan 19,67 %v/v.

Kata kunci : enkapsulasi, maltodekstrin, Streptococcus lactis sp, asam organik, 
dan antibakteri.
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Minat masyarakat terhadap makanan dan minuman kesehatan akhir-akhir ini

untuk produk-produk yang dapat menstimulasi

.V
1.1 Latar Belakang

cenderung meningkat, terutama 

sistem kekebalan tubuh. Salah satu jenis produk kesehatan yang berkembang 

pesat yaitu probiotik dengan bermacam produk makanan dan bakteri asam laktat

(BAL) yang digunakan.

laktat (BAL) merupakan mikroba probiotik yang banyak 

terdapat di alam dengan memiliki berbagai manfaat. Bakteri yang digolongkan ke 

jenis BAL diantaranya Leuconostoc lactis, Lactobacillus casei, 

Bifidobacteria, dan Streptococcus lactis sp. BAL banyak digunakan dalam 

industri makanan dikarenakan dapat menurunkan konsentrasi kolesterol 

darah, memudahkan pencernaan, dan memiliki sifat antibakteri terhadap bakteri 

Gram positif dan Gram negatif seperti Bacillussubtilis dan Salmonella 

typhimurium (Suarsana, dkk., 2011). Menurut Nurliana dkk. (2000), sifat 

antibakteri dikarenakan BAL menghasilkan senyawa antibakteri seperti H202, 

asam laktat, asam butirat, asam sitrat, asam format, asam malat, diasetil, CC^, 

asetaldehid.

Bakteri asam

dalam

serum

Silase itu sendiriBAL dapat diisolasi dari fermentasi susu dan silase. 

merupakan pakan yang dihasilkan dari fermentasi tanaman. Silase digolongkan

salah satu media yang baik untuk pertumbuhan BAL yang menghasilkan asam

1
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Dalamorganik yang bersifat antibakteri sebagai produk metabolit sekundernya, 

penelitian ini Streptococcous lactis sp diperoleh dari isolat lokal hasil isolasi silase 

yang terbuat dari limbah sawit, kubis, ampas tahu, caisin, dedak, sawi putih, kulit 

jagung, molases, dan tepung tapioka (Sandi et al., 2014).

Viabilitas Streptococcous lactis sp sebagai probiotik dapat mengalami 

penurunan selama penyimpanan dan saat berada dalam sistem pencernaan. Hal 

ini disebabkan faktor lingkungan yang kurang menguntungkan untuk 

kelangsungan hidupnya, di antaranya keberadaan pH yang rendah dan adanya 

garam empedu di dalam sistem pencernaan (Gomes and Malcata, 1999). Untuk 

memperbaiki viabilitasnya, maka probiotik perlu dilindungi misalnya dengan 

metode enkapsulasi. Enkapsulasi adalah suatu proses pembungkusan (coating) 

suatu bahan inti, dengan menggunakan bahan enkapsulasi tertentu.

Penelitian tentang enkapsulasi probiotik sebelumnya sudah dilakukan oleh 

beberapa peneliti dengan berbagai variasi bahan enkapsulasi dan kultur yang 

dienkapsulasi, diantaranya : enkapsulasi Bifidobacteria dan Lactobacillus dengan 

alginat - pati (Sultana et al., 2000), Lactobacillus casei dengan alginat-tepung 

polard dan terigu, Bifidobacteria dengan whey protein (Picot dan Lacroix, 2004), 

Lactobacillus spp. dengan kalsium alginat (Chandramouli et al. 2004). 

Berdasarkan studi literatur yang sudah dilakukan, belum ada penelitian yang 

mempublikasikan tentang sifat enkapsulasi Streptococcous lactis sp isolat dari 

silase dengan maltodekstrin. Untuk itu dalam penelitian ini akan diteliti pengaruh 

enkapsulasi dengan maltodekstrin terhadap pertumbuhan dan aktivitas antibakteri 

Streptococcous lactis sp tersebut

\
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1.2 Rumusan Masalah

Sejauh ini penelitian enkapsulasi telah dilakukan, tetapi belum ada penelitian 

yang mempublikasikan tentang enkapsulasi Sterptococcous lactis sp isolat dari 

silase dengan maltodekstrin. Dalam penelitian ini akan diteliti bagaimana 

pengaruh sifat enkapsulasi dengan maltodekstrin dan yang tidak dienkapsulasi 

terhadap pertumbuhan dan aktivitas antibakteri Streptococcous lactis sp.

1.3 Tujuan Penelitian

1. Mengenkapsulasi Streptococcus lactis sp dengan maltodekstrin serta

uji kadar airnya.

2. Menentukan pengaruh variasi konsentrasi garam empedu, pH dan

natrium klorida terhadap pertumbuhan Streptococcus lactis sp yang 

dienkapsulasi dan yang tidak dienkapsulasi.

3. Menentukan sifat antibakteri Streptococcus lactis 

dienkapsulasi dan yang tidak dienkapsulasi.

4. Menentukan produk asam organik dari Streptococcus lactis sp yang 

dienkapsulasi dan yang tidak dienkapsulasi.

sp yang

1.4 Manfaat Penelitian

Memberikan informasi tentang aplikasi penyimpanan dan pengawetan 

bakteri probiotik dengan proses enkapsulasi terhadap bakteri Streptococcus lactis 

yang terenkapsulasi dengan maltodekstrin serta aktivitas antibakterinya.
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