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ABSTRAK 

Sinbiotik merupakan gabungan dari prebiotik dan probiotik yang 
masing-masing komponennya dapat memberikan keuntungan bagi kesehatan 
manusia jika dikonsumsi. Salah satu hal terpenting yang harus dimiliki oleh 
mikroba probiotik adalah viabilitas yang cukup tinggi pada makanan 
pembawanya sehingga ketika dikonsumsi tetap memberikan manfaat 
kesehatan. Namun seiring lama penyimpanan terjadi penurunan viabilitas 
mikroba probiotik dalam produk sehingga diperlukan suatu teknologi untuk 
dapat mempertahankan viabilitas mikroba probiotik ini. 

Salah satu teknologi yang dapat digunakan adalah teknik imobilisasi 
sel dengan penambahan prebiotik. Prebiotik yang digunakan adalah isomalt. 
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan isomalt menunjukkan 
efek prebiotik dan hampir 90-100% isomalt lolos dari saluran pencernaan dan 
difermentasi di usus besar. Kombinasi probiotik dan prebiotik diyakini akan 
bersifat sinergistik yang positif. Salah satu cara untuk meningkatkan viabilitas 
probiotik ini adalah dengan cara imobilisasi sel. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 
konsentrasi isomalt dan lama penyimpanan terhadap viabilitas sel 
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) desain faktorial yang 
terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi isomalt yang terdiri dari 5 (lima) level 
dan lama penyimpanan yang terdiri dari 2 (dua level), sehingga diperoleh 10 
kombinasi perlakuan. Masing-masing kombinasi perlakuan akan dilakukan 
pengulangan sebanyak tiga kali. 

Pengamatan dilakukan terhadap tekstur beads yang terbentuk dan 
viabilitas sel yang terperangkap selama 21 hari penyimpanan. Data yang 
diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) 
pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s 
Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang 
memberikan beda nyata.  
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ABSTRACT 

Synergistic combinations of probiotics and prebiotics are called 
synbiotics. Probiotics are live microorganisms that benefit the health of the 
host to the consumer by improving the balance of intestinal microflora, if 
consumed in adequate amount. For the probiotics to be able to deliver their 
health benefits, the bacteria need to be viable in the gut. But, during storage 
the loss of viability can happen on the shelf. Therefore, the technique of 
encapsulation has been used as a potential mechanism to enhance the 
viability of probiotics in the gut. 

Addition of prebiotics such as isomalt to the alginate can further 
enhance probiotic activity of encapsulated bacteria and is known as cell 
immobilization. Several reports have shown that addition of isomalt showed 
prebiotic effect and almost 90-100% isomalt passed from the gastrointestinal 
tract and are fermented in the large intestine.  

The purpose of this study is to determine the effect of different 
concentrations of isomalt and storage time on viability of immobilized 
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051. The research design will be used a 
randomized block design (RBD) factorial design consisting of two factors: the 
concentration of isomalt which consists of 5 (five) levels and duration of 
storage that consists of 2 (two) levels, in order to obtain 10 combinations of 
treatments. Each treatment combination will be repeated three times. 

Observations will be conducted to the texture (hardness, cohesiveness, 
springiness) of the formed beads and cell viability. The data obtained will 
statistically by ANOVA (Analysis of Variance) at α=5% and will continue to 
Duncan's Multiple Range Test to determine the level of treatment which gives 
a significant difference. 
 
Keywords: probiotics, prebiotics, isomalt, cell immobilization. 
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