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ABSTRAK 

Sinbiotik adalah gabungan dari prebiotik dan probiotik yang masing-

masing komponennya dapat memberikan keuntungan bagi kesehatan manusia 

jika dikonsumsi. Teknik imobilisasi sudah banyak dikembangkan untuk produk-

produk sinbiotik dengan tujuan untuk melindungi probiotik yang dijerat dari 

lingkungan yang tidak menguntungkan dan tetap dapat bermanfaat bagi tubuh 

manusia. Adapun prebiotik yang digunakan adalah dari golongan gula alkohol 

yaitu isomalt. Bahan pembentuk matriks gel dalam teknik imobilisasi yang 

umum digunakan adalah natrium alginat. Konsentrasi natrium alginat yang 

digunakan mempengaruhi kekuatan matriks dalam menjerat sel. Selain 

konsentrasi natrium alginat, penyimpanan yang biasanya dilakukan pada produk 

carrier juga akan mempengaruhi kekuatan matriks penjerat yang akan 

berpengaruh terhadap jumlah sel yang terlepas serta karakter carrier yang 

digunakan. Dalam penelitian ini, dibuat sinbiotik berupa sel Lactobacillus 

acidophilus yang terimobil pada berbagai konsentrasi Na-alginat sebagai bahan 

pembentuk matriks gel dengan penambahan isomalt sebagai prebiotik. Sinbiotik 

dibawa masuk dalam saluran pencernaan dalam suatu makanan pembawa 

(carrier) yaitu susu (susu UHT) dan dilakukan penyimpanan pada suhu 

refrigerator (±5
o
C) yang dapat berpengaruh terhadap jumlah sel yang terlepas 

maupun karakter carrier. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) desain faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi 

Na-alginat dan lama penyimpanan. Masing-masing faktor terdiri dari 3(tiga) 

level yaitu konsentrasi Na-alginat 1%, 1,5% dan 2% dan lama penyimpanan 

hari ke-0, 10 dan 20. Pengulangan yang dilakukan sebanyak 3(tiga) kali. 

Parameter yang diuji yaitu jumlah sel yang terlepas (ALT), pH dan total asam 

laktat carrier (susu UHT). 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 

Sinbiotic is a combination of prebiotics and probiotics that each 

component can provide benefits to human’s health. Immobilization 

technique has been developed for sinbiotic products with the aim of 

protecting probiotic from the adverse conditions. The prebiotic used is 

isomalt (one of sugar alcohol). Sodium alginate is used as gelling matrix 

material to entrap the cells, and its concentration will affects the strength of 

matrix. Storage period also affects the amount of released cells and 

characteristic of carrier. In this study, Lactobacillus acidophilus with 

addition of isomalt as prebiotic is immobilized by sodium alginate in 

various concentration. Sinbiotic carried into gastro intestinal tract by a 

carrier food, such as milk (UHT milk). The carrier is stored in refrigerator 

(±5
o
C) and it is expected affects the amount of released cells and 

characteristic of carrier during the storage period. 

The experimental design used is RBD (Randomized Block Design) 

factorial design with two factors. The factors are sodium alginate 

concentration and storage period. Each factor consists of three levels and 

three replication. Sodium concentration are 1%, 1.5% and 2 % and the 

storage period are during 0, 10 and 20 days. The parameters observed are 

the number of released cells ( TPC ) , pH and total lactic acid of the carrier 

(UHT milk). The obtained data are statistically analyzed by ANOVA ( 

Analysis of Variance) at α=5% and continued with Duncan’s Real 

Difference Distance test (Duncan 's Multiple Range Test) to determine the 

level of treatment that gives a significant differences. 
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