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ABSTRAK 

 

Penyimpanan sel probiotik bebas dalam produk sinbiotik sering 

menyebabkan penurunan viabilitas sel karena pengaruh faktor lingkungan 

yang tidak menguntungkan, sehingga dikembangkan teknik imobilisasi. Sel 

probiotik terimobil yang dikombinasikan dengan prebiotik diharapkan dapat 

menghasilkan produk sinbiotik yang tahan selama penyimpanan. Tepung 

pepaya yang ditambahkan sebagai sumber komponen prebiotik dapat 

mempengaruhi pertumbuhan sel (Lactobacillus acidophilus FNCC 0051) dan 

tekstur beads maupun banyaknya sel yang terlepas dari beads sehingga dapat 

berpengaruh juga terhadap karakter carrier. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh interaksi konsentrasi tepung pepaya dan lama 

penyimpanan serta pengaruh masing-masing faktor tersebut terhadap jumlah 

sel yang terlepas dan karakter susu sebagai carrier. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Faktorial dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang 

terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi tepung pepaya yang terdiri dari 2 (dua) 

level, yaitu 3% (b/v) dan 6% (b/v), serta lama penyimpanan yang terdiri dari  (5) 

level, yaitu 0, 7, 14, 21, dan 28 hari. Masing-masing kombinasi perlakuan 

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Variabel yang diuji adalah jumlah 

sel yang terlepas dari dalam beads, pH, dan total asam dari susu sebagai 

carrier beads. Data dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada 

α = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s 

Multiple Range Test) pada α = 5% untuk menentukan taraf perlakuan yang 

memberikan perbedaan nyata. Konsentrasi tepung pepaya dan lama 

penyimpanan memberikan pengaruh interaksi nyata terhadap jumlah sel 

terlepas dan total asam, serta pengaruh nyata masing-masing faktor terhadap 

pH carrier. Penggunaan konsentrasi tepung pepaya 6% dan semakin lama 

penyimpanan meningkatkan jumlah sel terlepas dan total asam. Peningkatan 

total asam signifikan dihasilkan pada lama penyimpanan 14 hingga 28 hari 

yang dikombinasikan dengan berbagai konsentrasi tepung pepaya. Semakin 

tinggi konsentrasi tepung pepaya atau semakin lama disimpan, maka nilai pH 

semakin rendah. 

Kata kunci: Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil, tepung         

pepaya, lama penyimpanan, karakter susu UHT sebagai 

carrier. 
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ABSTRACT 

 

Probiotic free cells in synbiotic product are lost during storage caused 

by environment changes, thus affect the cell viability, therefore 

immobilization technic to be developed. Combination of immobilized 

probiotic cells and prebiotic are expected to produce stable synbiotic product 

during storage. Papaya flour added as prebiotic can influencing the cell 

growth (Lactobacillus acidophilus FNCC 0051) and beads texture, also total 

released cells from the beads thus affecting carrier characteristic. The purpose 

of this research is to study the interaction of papaya flour concentration and 

storage time, also effect of each factor to total released cells and carrier 

characteristic. The research design used is Factorial Randomized Block 

Design (RBD) with two factors namely concentration of papaya flour 

consisting of two (2) levels, which were 3% (w/v) and 6% (w/v) and the storage 

time consisting of five (5) levels, which were 0, 7, 14, 21, and 28 days. Each 

treatment combinations are repeated three times. The analyzed variables were 

total released cells, pH, total acidity from milk as carrier and also the total of 

immobilised cells. Data analyzed statistically using ANOVA test (Analysis 

of Varians) at α = 5% and continued with DMRT (Duncan's Multiple Range 

Test) at α = 5% to determine which level of treatment that gives significant 

differences. Papaya flour concentration and storage time give significant 

interaction effect to the total released cells and total acidity, also significant 

effect of each factor to carrier’s pH. The higher concentration of papaya flour 

and the longer storage time increased the total released cells and total acidity. 

The significant increase of total acidity found in combination of various 

concentration of papaya flour with 14 to 28 days of storage. The higher 

concentration of papaya flour or the longer storage time decreased the pH 

value. 

 

Key Words: immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 0051, papaya 

     flour, storage time, characteristic of UHT milk as carrier. 
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