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ABSTRAK

Tepung pepaya mengandung serat pangan dan manitol yang berpotensi
sebagai komponen prebiotik, sedangkan Lactobacillus acidophilus FNCC
0051 mampu bertahan hidup dalam kondisi asam lambung dan garam
empedu sehingga berpotensi sebagai komponen probiotik. Namun
efektivitas kombinasi tepung pepaya sebagai prebiotik dan Lactobacillus
acidophilus FNCC 0051 sebagai probiotik dalam suatu produk sinbiotik
masih perlu dikembangkan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh interaksi berbagai konsentrasi tepung pepaya dan jumlah sel kultur
Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil terhadap ketahanan sel
pada kondisi asam lambung dan garam empedu secara in vitro. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) desain
faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi tepung pepaya yang
terdiri dari 3 level (1%=P,, 3%=P,, dan 6%=P3) dan jumlah sel kultur yang
terdiri dari 3 level (kultur pekat=K,, diencerkan 10x=K,, dan 100x=K3).
Pengamatan dilakukan terhadap ketahanan sel pada asam lambung dan
garam empedu serta terhadap diameter dan tekstur beads sebagai data
pendukung. Data dianalisa dengan uji ANAVA pada a=5% dan dilanjutkan
dengan uji DMRT. Penggunaan konsentrasi tepung pepaya tertinggi (6%)
secara nyata mampu meningkatkan ketahanan sel pada kondisi asam
lambung, sedangkan jumlah sel kultur yang nyata dapat bertahan pada
kondisi asam lambung adalah dari pengenceran 100x (Kj). Penurunan
jumlah sel terimobil pada berbagai konsentrasi tepung pepaya dan jumlah sel
kultur setelah kontak dengan asam lambung masing-masing 1,39-1,64 log
cfu/gram dan 0,55-2,06 log cfu/gram. Perlakuan konsentrasi tepung pepaya
dan jumlah sel kultur memberikan pengaruh interaksi yang nyata terhadap
ketahanan pada garam empedu dengan penurunan jumlah sel terimobil
0,0850-1,3224 log cfu/gram. Interaksi konsentrasi tepung pepaya dan jumlah
sel kultur yang menghasilkan ketahanan sel tertinggi pada kondisi garam
empedu adalah kombinasi perlakuan yang menggunakan kultur dari
pengenceran 100x (Ks3).

Kata kunci: tepung pepaya, Lactobacillus acidophilus FNCC 0051,
imobilisasi, sinbiotik
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ABSTRACT

Fiber and manitol in papaya powder are potential as prebiotic
component. Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 potential as probiotic
because it can survive on gastric acid and bile. But the efectivity of papaya
powder as prebiotic and Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 as probiotic
in sinbiotic product still need development. This study aims to determine
interaction effect of papaya powder concentration and the number of culture
cell of immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 against survival
on gastric acid and bile salt in vitro. The experimental design was a Factorial
Randomized Block Design (FRBD) with two factors that are papaya powder
concentration consisting of three (3) levels (1%=P;, 3%=P,, and 6%=P3) and
the number of culture cell consisting of three (3) levels (concentrated
culture=Kj, dilution ten times=K,, and dilution hundred times=Kj3). The
parameters observed are survival of immobile cell in gastric acid and bile
salts (in vitro), and also beads diameter and texture as supporting data. Data
statistically analyzed by ANOVA at o = 5% and continued with DMRT at a
= 5% to determine which level of treatment that gives significant
differences. Papaya powder in the highest concentration (6%) had
significantly effect on the resistence of the cell in gastric acid, but the
number of culture cell that had effect on the resistence of the cell was the
culture with the lowest number of cell (Kj). Decrease in the number of
immobilized cells at various concentrations papaya powder and the number
of cultured cells after contact with gastric acid respectively 1.39 - 1.64 log
cfu/g and 0.55 - 2.06 log cfu/g. Interaction of papaya powder concentration
and the number of cell culture had significantly effect on the bile salts
resistence with the number of the decreased immobilized cells 0.0850 -
1.3224 log cfu/g. Interaction of papaya powder concentration and the
number of cell that had resistancy on the bile salt was the combination
treatment with the lowest number of cell (K3).

Keywords: papaya powder, Lactobacillus acidophilus FNCC 0051,
immobilisation, sinbiotic
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