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Abstrak 

rf epung pepa)'a n1engandt1ng serat paogt\n dan man.itol yang berpotensi sebagai komponen prebiotik., 
sedangkan Laclobacillu.s acidophilus FNCC 0051 .mampu bertal1an hidt1p <la.lam kondisi asam larnb11ng clan 
• .garam empedu sellingga berpote11si sebagai probiotik. Namun efektiviras kombinasinya dalam suatu procluk 
masib per]u dikembangk.a.n. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh interaksi berbaga.i konse11trasj 
tepung papaya dan jumlah seJ kultu r Lactobacillus acidophiltu FNCC 0051 terimobil terl1adap vi:.ibili.cas 
dan ketahanan sel pada kondisi asnn1 lambung dan garam empedu sec-,u·a in vitro. Ra.ncangan pe11clitian 

adalal1 Rancangan Aclk Kelo1npok (RAK) faktorial dengan dua faktor yaitu konsentrasi tcpung pepaya 
terdiri dari. 3 level (Pl,P2, P3) bern1rut- turut sebesar 1, 3 dnn 6%, <lnn.jumlah sel kultur terdiri dari 3 level 
(Kl,K.2, KJ) bcrturut- turut 12 log

10
, 111og

10
, dru1 l O log10 cfl.u'mL. D ata dianalisa J engan f\J°\.J .Vr\ pad:t 

cx=5% clan dilanjutkan dcngan uji DMJ~T. Perbedaan jt1mlnl1 kultur a.wal berpe11garuh ny-,1t., rerhad.,p 
viabilitas baktcri Lnctoharil/1.,s acidophilus FNCC 0051 terimobil dengan vinbil iras terbei ar yuitu t0,3 log10 

cfu/gram dipcrolch dari k\Lltur pekat (1(1 ). Sc1nakin tinggi konsencrasi tepung pcpayn atnu semakin , edikit 
jumlah kultur awal yang dig,1nakan seca.ra signifiknn rneningkntkan ketahnniln scl tcrin1obil terl1a<lt,p i\S,U\1. 

Jika tepung pepaya ko11scntrnsi rendah digunak1,n, ket.1hann11 terl1adn1> gnram cn1pe<lu me1,urun tleng.tn 
peningkalan jurnlah sc.l awal. Penggunau.n tc1>11ng pcp1tya scbcsor 6% (P3) dcniT,\11 jl.1mlah sel aWtl.112 log c.,· . ' 11.l 

(K.1 ) mcnghasilk.un ju,nlal, sci terimobil tcrbei.1,r y.1in1 8, 9 log111 cfit/grnn, setelnl1 konrnk den,,...in ,\$~tm clan 

gara.m cmpe<lu. 

Kara ltuoci: tepung~pcpayu, einbiotik, vlabllitos, us1tn1-lumbung, gnru.m-cn11,c,lu 

PENDAHULUAN 

l) rcbiotik mert1J1al{an malcanan tlclnk dnpnt 
cliccrna, yung mcmb~ri m:tnfunt bngi host dengnn 
secara sc.lclt tif mcnstimulasi pertumbuhnn clnn 
arau aktiviras bnl{tcri tt:rtenn, dl dulum kolon ya11g 
mc:m ban rµ ,nen i ngkat k11 n ltc-S~ 11.1 ta ,1 n1a 11 usi u 
((;ibson <lttn l{ol,crfrolcl, 1995). l)rebiotik p1t\l:1 

umumnya mcr,1p1tkan kn1·bohidrut y,111g ti<lilk 
clapar discrap, l'illak lln1>at cllcer11u, du11 L,erbcntult 
oligosu k:i ri,ia arou strut pnngan (S ilalal,1 dun 
1-lurn~;t.lung,2002). Scluin ltu ~olong-Jn po.lyul jttgn 

-·---
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<lapat hcnu11gsi sebagni prebiotik. Su.skovic (/ al. 
(2001 ), C\tmmings t'f al, (2001), dun l\1lor\cclcro t•I 

al. (2010) n1en)",tukno pr;~yol clupnt berh1ngsi ~ b:,g.ti 
prcbiotik yn11g e(ekttf untuk pertt1mh\1l,un ~,krcri 

nsnm lnktat. ·r cpung pept\)'l\ 'D1nilnnl\ p~,c\a ring~1t 
l<c1nnra11~l\n .fir,,, ripe· stt1,~t' (1nel1gk~1l) tlll' l\l ilik\ 

kantlung.,11 scrut pa11ga11 t()tal 15,74<)ti ± 0,2 .. 0% 
(Will)'jAt\tti tll, k., 20()6) J t\t\ 1,1c11gnt,,lung g\tln 
ulke> hl)\ (1,olyol) her\l\)U 1,11,1,ill)l tlu1,1tt me11jucli 
sun,ber rn·chl\ltik (\i\ficl)'l\St\lri, 2003). 

Fnkultt1.s 1t~lu_10Jc1gl Pert(lnlao UGM, 2016 
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ldealnya strain probiotik tidak han)•a mampu 
bertahan melewari saluran pence rnaan, tetapi 

mampu berkembang biak dalam saluran pencernaan, 

tahan te rhadap cairan lambu ng dan empedu. 

Probiotik umumnya dari golongan bakteri asam 
laktat (BAL), khususnya ge11us Lactobacillus clan 
Bifidobacter;11,n yang merupakan bagian dari flora 

normal pada saluran pencernaan manusia (Su jaya et 

al. , 2008). Untuk dapat memberi manfaat terhadap 
kese.hatan,jumlah sel bakteri probiotik yang hidup 
pada makanan pembawan)ra (carrier) harus cuk11p 
tinggi yaitu minimal 106 c.fu/gram (ISAAP, 2009). 
Adanya kontak dengan asam lambung clan garam 
ernpedu dalrun saluran pencernaan dapat memberi 
tekanan pada sel hlngga menyebabkan kematian. 
Salah san1 cara untLU{ meningk.atkan viabilitas 
probiotik adalah dengan cara in1obilisasi sel. 

Teknjk imobilisasi sel dapat digambarkan 
sebagai pembatasan gerak fi sik atau lokalisasi 
dari sel pada suatu wilayah ruang (Goksungur 
da.n Zorlu, 2001). Natrium algi.nat merupaka11 
bahan yang umt1m diguna.kan sebugn.i penjerat se.l 
karena mcmlliki kemainpua11 untuk rnembentuk 
gel. (Monedero dkk., 2010). Sela.in itu umumn)ra 
rutambahkan k.ation bjvalen dulam hentuk larutan 
CaCli 1% agar tcrbentuk gel yang kerns dan tidak 
ra1)uJ1. CJ1aJ1dr.unouli t'I al(2004), mcngt1nglc1pk.1n 
bahwa peoggunnan konsentn,si lnrutnn ulginat lebih 
dari 2% ridak memungkinknn 1111tuk n1cnghasilknn 
mani k- rn1:1nik hc,,nogcn kurc11 ~, J>l!ning kutan 
vjt.k1n1itn11 Jurutun dan penurun1t11 uifusivitas n,ussn. 

llakte r1 1>robiotik y,tng diin1l1bilit1usi mc1nl liki 
kctaha11an lehlll tingl(I clil)an,linKkan j111nlal\ sci 
l)nkt t: ri probiotlk tunJ>ll i1r\cll>i llsnsi (nr,,chkll\'1\ 
rt ,,/. I 2(11 O; r;'u hi111cfune!ih ,., ,,,., 2012) s c, l1iOj®l 

tc:k11 ik in,oblllsnlil 11,embcrlknn kc11n1,1ngu1, unruk 
rnc·n111crtnl,llnkan kct1tl1an11n ,;cl bukrt'ri tcrl111du11 
asu,n clon gnr1\J11 en1pt-<lu. 

'l'ujuan J'Cnclith1n iT1l alluJ11l1 \1nn1k t)1engct,tl,t,i 
pt:ngaruJ1 intcrnksi bcrbap;1li k(>O!ientrai i teµting 
JJcpayu clan jtim.Joh, 1acl k,1.tltur tcrhn,l11p vlnbllitntJ 
I ... aclobnril/us acJdophllt11 f'NC 005 1 tcrimobil 
clah1111 gol olgi11ilt rlnn keruhnnttllll)'1' p:1<lH kot1llisl 
asa111 ltunb,111g <Ian g.1n1u1 c111ptdu St:l'.arn in t'i(rtJ, 

BAHAN DAN METODE 

Bahan Pcnelitiao 

J(ultll.C bakteri L. acidophilu.r FNCC 0051, 
Na-alginat murni (Sigma A2033-100C), larutan 
C:iC~ 1 %, Pepaya Thailand mengkal dari ivlalang, -
larutan NaCl 0,85% (Riedel-de Haen 31434), 
oxgal/ (Pronadisa Cat. 1612.00), larutan I-I Cl 37% 
p.a (l\llerck 1.00317), larotan Na-sitrat 0.1 1\,1, 
MRS Broth (Oxoid CM0359), Agar .. American 

Bacteriological Agar" (Pronadisa Cat. 1802), Pepton 
fro111 meat (Merckl .07224), akuades, aikohol 96%, 
larutan untuk pewarnaan Gram. 

Pcmbuatan Tcpu.ng Pepaya {Monica, 2008, 
dengan modi.6.kasi) 

Putih telur sebanya.k 10% (bib) da.ri berat 
slurry pe·paya dikocok men&::,.aunak.w hanJmi.--cer 
dengan keceparnn sedang el:ima 1 menit sarnpai 
sedoot berbusa kcmudia.n dimasukkan dek.~trin 
1 % (bib) dari ber,,r slurrv pepa:-.i d,tn dikocok. 

dengn.o kecepatun ti11K!{i schtrna menic. B\.L'-3 }'aflu 

diperoleh dikocok be~.in,a d~ng-.in slurry pepa)-a. 
Slun-,y pepa)'n bcrb\.1ih llih:1111parkan pa,l., lo, ... tng 
clan clik.e ringk1,11 ru~l.1 ~lthu 60°l' ,el.1n1a ~kita.r 
5 jun1. 'erpih pepu~.1 ha,il pen~nng-.1.11 slurrv 
lli hancurknn menggu1\.1k..1n hl(nder da1, dia~-ak 

liengun a)'l1kan 1; l) mt,h hinR~.t lir•eT\)leh tepung 
<leng111, kttllar air sek,t.ir Lt)%. 

Pc_1nhuatan cl l,nohil (Sheu and lru-shall, 
1993; Leel\lld Hco,2000; Klinkeoberg(2001) 

Nu-11lgit\l\t . te,·i l 2% (b/v) )ang di. ln,~,11n 
Jillun, r~/ri,((''olor t·f-= 4-711 

) ~elu,,,a _4 jam 
<li1)111,usknn ~-tu.Ian\ 1vtlt(r/i.11):, Slll\u '! ll)u->C sel:1n1-a 

s met\ it .. lepu ng f'CJ\ ,\~r,\ ~~h.\ 1\)";lk l th, (hi,·)' .1~ 
(b/v), ntt\ll 6% (b/v) llin,,\~\1kk,\11 kl' ll.tl.t1n l.truta.o 
Na· nlginl\t dun div()rtc..x 3 n,c•nit l,iugg., h,,nl\.)~'"etl. 

Sebel\1n1 clignt\uku ,,, tet''' r,~ l'l'f' ,t~'l\ J1,,.,,,.t!\k.u1 
d"-lnm waJtrl>'llJb sul,t1 c)i:; ,, • !>l·h,,,,.t Jl) ,,1e1,lt \uituk 

n1t: t1,l,,111ul, tnikn ,l,a k{H 1t.u,1i1\L\t) \'i,a,i 11,1.u ,~ki.t, JlU 

t.'l1thu,1 l\' l'Ufl~. Kl·t1,,t~li~,n t l'I\) \ , , v) k,1lt\1r ~·.ur J_ 
,1i"i,/()pbi/:1_, I~ 1l 'l ' Ot)') 1 ,l,,J .111, ~ IRS h1\ltl1 -.l~n_JfJn 
jt11t1lal, scl u,val l.? l0~11,, t 1 tl,~ill' ~t.lll ll) l"\~;,,1 ~ti.ii 
,,, L lU 1r1:t"uk.k,u1 dolan, "._''''l'lltan 1 ,,-algi,i.tt yuog 
tt!h1l1 ll1l1,111,l1~~1,k.1,, \lc~tt\ tc~,u1,g pcp.t)11 J.,n 

2.55 
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d1hon1ogenisasi dengnn \'Ort ~"< sela111a 3 n1eoit. 

ctelah itu diteteskan l<e dalam 300 mL Jaruran 
CaCl

2 
dingin clan didiamkan pada suhu 4-7•c 

±15 menit se lanjutnya dicuci dengan larucan NaCl 
0,8-qi> seban)'-ak tiga kali (3x) masi ng-masing 100 
n,L. 

Pengujian Ketahanan pada Asam Lambung 
(Lee and Heo, 2000, deogan modifikasi) 

Tiga gram sel i111obi l (beads) dimasukkan 
dalam media IvlRS brotl1 pl-1 2,5 (diatur dengan 
H C1 0,08 1vl ) kernudian diinkubasi 30 menit, 
3 7°C. Setelal, inkubasi, bead.r diambil secara aseptis, 
dilarutkan ke data.in 27 ml la.ruran Na-sitrat 0,1 M 
steril dan divorte..x 3 menit sampai terlarut semua. 
Setelah itu, dilakukan seri pengenceran, penuangan 
MRS agar, clan diinkubasi selama 37°C, 48 jam 
dan dilakukan perhirungan koloni yang nunbuh . 
Ketahanan L. ocidophil,n FNCC 005 1 terimobil 

cerhadap asam lambuog dibitung dengan rumus: 
Jumlah penuronan sel = log (ALT tabung a) -
(ALT tabung b). Keterangan: Tabung a adalah sel 
imobil tanpa dikoorakkan da.11 t:-1.bung b adalah sel 
imobil yang cukontakkan dengan HCt pJ-1 2,5. 

Pcngujian Kctahanan pada Gararn Empedu 
(Lee and Hco, 2000, dcngan modi6kasi) 

Tiga gram sci imuhil yang telnb clilcontakkan 
denga n ai,an1 lambung dirn nsukkun ke J\IIRS 
Broth+oxga!I scbanyak 1 <¼1 (b/v) , diirikul)a~i 37"C, 

3 Jam, cJiambiJ clcngan !)en,lolc sterll ~ccuru uscptjs 
clan dilarutkan <1ul:-t m 27 n 1 [., Jaruran Na- i;ltrat 

O,l M steril. J( cn1udian c.livorte:x 3 mcnlt enmpa.i 

tcrlarut semua dan dil :ikultan seri pengencerH.11, 
penuangan dalo.m MRS a~ar )'Ung telal1 clicl\.irknn, 
dan dilanjurkan dengan inkuba&i 37•c, 48 jnm. 

Sebagai lcontrol, dilaJ<.ukan prosedur di atns tetapi 

dalam media MRS brotl1 ran1)a pen11mbah,c1n o:xgall 
l(ctahanan Lactobr,ril/11.r ori1lophilr1s FNCC 0051 
terirnobil tcrhad:tf) g:1ra1n empedu dlnyatnkun 
sel,agai k.ct-.1hanan rclntif )'Un~ cliperolel1 <lcngan 
rumu1:1: Jumlal11>cn,1runan sci pnllll gnr1111a c111pc<l,1 

a log (AJ;f tnl,ung c - J\};I' tah1111g b) - log (ALT 
tab1tr1g d- AL1' tnbu11gb). Kctcn,nb'lln: 'f 'nblui~ l"I 

adal,Lh sci imohil y11 ng clik<>lltalck .. 111 dcngun 11( '1 J)l-( 
2,5. 'lubung C adulah iiC] in1ol>lJ }'.tng 1liko1,ralcknn 

256 

dengan oxgn//Oqb.Tabung d adalah se1 imobil yang 
dikontakkan dengan oxga/11 %. 

Rancangan Pcnelitian 

Rancangan Acak 1 elompok (RAJ() faJ<1orial 
digunakan. D ua faktor yang diteliti yairu konsencrasi 

cepung pepaya terdiri dari 3 level (Pl,P2, P3) 
berturut-rurut sebesar 1, 3 dan 6%, clan jltmlah 
kulrur a.,,val terdiri dari 3 level (I<1,K2, K3) berrurur­
rurut 12 log

10
, 11 log

10
, clan 10 log10 cfu/n1L. Daca 

dianalisa deogan ANAYA dan dilanjutkan dengan 

uji DMRT pada a =59f>. 

1-IASIL DAN PEMBAHASAN 

Viabilitas bakte.ri Lactobacj//us acidophillus 
FNCC 0051 merupakan data )ra.ng ment1njukkan 
banyaknya sel baJ..rteri yang dapat terperangknp clan 
hidup dalam beads dengJ.11 berbagai jumlah k-ulrur 
sel yang digunakan. Viabilitas bak""teri ini ,liukur 

dengan menggunaka.n metode Angka Lempeng 
Total (ALT). J-lasil pengujiai1 AN4A.. VA (pacla a = 

5%) menunjukkan bahwa tidak terdapat penguruh 
interaksi konsentrasi tepung pepaya dan jtimlah 
sel kultur awal i.ertn peog-dntl, fuktor konsentrl i 

repung pepaya, namon terc.lapat pengaruh ny-.ita 
jltmlah scl kulrur y.ing ~uunakan terhadaJl ,,,.,bilitas 
bakteri Lortobarillus <1cidophil/11s F 1CC 0051. G r.1.fik 
pengaruh jumlnh l-el k\1\t\1r }'llng d,tan1bahklln 
terhndnp viubilitns bnkteri Lattohari/1'-S acidophillw 
1-<"'NCC 0051 clnp,,t clililltlt r,uda Gnmbnr 1. 

--------- - - ---------------

0 

Jurohah . l'I Kultll1 

G11111l>11r l . Pcn~.m•h J,11ol11h S1:I Kt1ln1r tt<1 hndap \'\ubilit,,s 
O:,ktc1i l . ,1,1,/uf>l1i/11, FNct· Ou~l 

Sc1,1.iki11 sc"iikit jt1n1lal, klllt ltr ~el un~ . ~ 

clita1nb t\l,kan, tl) l\ku Jun,l ah b~\krcri ~rang 

tcr1Jcrnngklll' aku,, sen,ukin Scliikit . 1-l~l i11i 
clitun,lukki,n llc r\gr1 11 adn1, •a l'Cll\\rn,,an vi1,hili tas 

Fakultus ' feknolog1 l)crt<..t1\h1u lJG.t-.1, 201b 
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baktcri Lactobacillus ocidopJ,illus FNCC 0051 yang 

signifiks'll1 berdasar uji D.tvl RT ( a =5%). Mortazavian 

et al (2007), me11yatakan bal1\va semakin banyak 
jumlah b aktcri a\val yang ditambah kan maka 
jumlaJ, sel yang terperangkap pada se tiap beads 

juga alcan meninglcat sehingga ,tk.1n meningkatkan 
e.fisiensi pemerangkapan. Walaupu n begitu, 
jt1n1Jah sel rerperangkap yang terlalu banyak 
ale.an menyebabkan pclunakan matriks beads serta 
mo,,thfie! yang rjdak diinginkan karena adanya 
peniogkatan diameter (Mortazavian et al., 2007). 

I-Iasil ANA VA pacla taraf a =5% menunjukkan 
bahwa tidak ada pengaruh inreraJcsi an tara 
konsentrasi tepung pepaya clan jumlab scl kultur 

yang digunaka.o, namun masing- masing fakcor 
tersebut me1ni liki berpengaruh nya ta terhadap 
ketahanao L. acidophilus FNCC 0051 terimobil 
pada asa.m larobung. Hasil ~ji DivlRT (a =5%) dan 
histogram pengaruh konsentrasi tepu ng pepa.ya 
terhadap ke tahanan L. acidophilus FNCC 0051 
terimobil pada asaro lambt1ng daput dilihat pada 
Gambar 2. Pada gambar terscbut ta1npak bahwa 
pcnggunaun tepung pepaya dengan konsenlrasi 
6% 1ncnyebablmn peningkatan ke tnhnnan sel ynng 
nynta (pcnurunan logjwnL-il1 sel terkeciJ)-dibanding 
pcngguJ1aan tepung peJ)aya dcng:in konsentrasi 1 % 

atau .11¾1. Menu.rut Rokku da.11 Rantu.n1iiki (2010) 
&ercu (;t}uin (20()4), kapsul kulsium alginat iiun~rat 
l>cr1)ori yang mcn1ungki nkan l'.llirn11 n1edia c.lupat 
btrdifu c.i keluur masuk 1nutriks. Tepung pcp1l)'.l 

mc:11f.(ar11h1ng wrur hll\lt ueru1)1l pektln yan~ dulhlt 
mtngi-,i keko1ongon rc,nggu 11a(lt, kupsul (btuJ.1) 
k:1hjiun1 JIKinar schJ11gf,(1t rncn~h11,;ilku11 rnutrik.~ gel 
yunJ( Jc:hih rnput yn11g nlelindungi i;c l-scl hakteri 
<liclalam11y11 yang ukrif hcr1n~tul1ol1sme. Sch1ii, itu, 
pck1 in _i11g11 bentif11t i. tnhil 1,a, lu tll l 2-4 11c:hlngg11 a11ar 
l«>nt:1k. d~ngan 080Jll lu1nbun.x, kctitablhu\ )l;CI pekr-\1\ 
tidak rcrK,tnggu ,In,, tc l:tfl lld11at n1l·n1tlcrtuhur,kn11 

Btru_kcur gel. Olch kllrcnu iri1 , ,, .. ~111 pennn1hltl11t11 

teJJu11g 1>epuya dc1)gan k.tl11i.ent1·1,si yl\nK leblt1 bcsar 
clarJnt 1t1.cning\uitkLt r1 ketullllnun titl pn<lu kondlsl 
nRan, h.1 n1b L1t1g karenn menghaslllcnn ~,1,dJ }'l,lng 
lcbili r.i1>at sc:hingKu kl>llt ilk an tara tiCI t~ri rnubi l 
dc11gun lln~ku11t('t1n sckitur lcl,iJ, lc,1rl,111 a:.. 

_ 1,7 ..--------- --------... 
; 1.65 I 
S 1,6 t 
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Cl 
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.-) 

I 60 , o 74 

1 J I, 

Kooscn1r2si TcpD112, Pcpap 1°/. ) 

Grunb\lr l . l-[js1ogram Penguruh Konscnttas:1 Tepu.ng 
Pcpa.yn 'te.rhadap l<ctah:i.nan L. a,:i,loplJiius FNCC 0051 

TcrimobiJ ~da Knnrusi Asa.m Lambung 

Adan),a asam k,tat yang digunakan dalam 
pembuatan media asam lambung mempeng-anlhi 
ketahanan gel Ca aJginat pada beatis. Pada pH l,.2 
terjacli pelepasan kalsiurn dari cangkang kapsul 
ka.lsium alginat. Kalsium yang tcrlepas berasal 

dar.i ka.lsium yang bcrikatan de°c:-o-an aJginat dalaro 
ben ruk kalsium alginat clan kalslum yang terjer.it 
dian tara jaringan-jaringan blsium J.lgirut ,ebaga.i 

pen1bcnnik dinding kapsuL ~ lenun1t Bender llan 
Marc1uis (1987), baktcri ~rrlm p(r..itif dind.ing selny~.1 
tercliri duri 90% peptiJoglik.tn, ~·:ing men1pakm 
suan1 lapisan y-.ing teJ'$U~un lltns rtlllt-,li glikan ~-ang 

dihubungk.'lll dengn11 as.i.n1-ai-an\ ,tml0\1 ( L-al.1nin. 

D -asam glutJmJt, D- .1l.1nin, ,tl:-Jn\ 1ne-:-o li.ul,ino 

pimelat) 1nelnl1u ikat.1n sit.in~ llt'l\ri\l.i. 1:-lCl ad.al-ah 
a$.tm kuut yang m11tlah tt' r1;.lt ,1;.)~i.1.si di lttar set 
111c11ghusilk.1J, proton. 1\ :-.tfl t ii1i d,,1,at n\~n1un1skan 
ik1\tll.n ~ilnng }lepti(lu il.t\l.l pt'pti{i{)gliun , ehinggn 
cnndit,g sel n1enj1,cli r.tput, ll.lll nl$,lk, :-tlanjutn~-a 
juga tl\et\gitklbatkan kc(u~.•k.t1, 1\l l'O\l,r-1.n sc rt.\ inti 
~el scl,\n~\ tt'rjlt<li kl'O\Jti.tn ~cl bJkterl. 

Scluin lcpur\g }'Cl)J~~,. jun,h,h :,el k\utur jltg".\ 
bcrpcn~uxul, 11~•ntu terl,.1,l.,1, k t t \tll:\\\,lll !-el pa«:l.1. 
k<.lndisi ll!lill\) hunbUr)~. 11,lsil uji D~ tR'f (er- s•~) 

• 

terh,,tlap pt·nunu,01, lo~ j,111,la.h scl .tkih ... \t perlitl'l1an 
ju1,,lul1 i.el kllln,r ll:\V\ll ~iop.tt 1.lilU,,1t p~HiJ G,\n,h.u ,1 , 

}~l nsl l penel itin11 nt~' tlUt\julk.11, l)a l\ \\'.t 
\le 1,ggunaa11 jl1cnu,I, , ('I ktaltur ).,,,,g te-rke\·it 
(K)) scctlra nyutn bC"rakib,tt \l-''-'-' ket.,h,u,\'\t\ ~~, 
terhitdnp kn11disi ,1~ .1:\\l li.11t1hil rl~ ,·,t,,~ JlUling 
tii,AAi (},cn11rutHl n ll)p_ j,t1t1t1l, ,el ll'rt11,-\uh) l f .\l 
lni lli11,a1 ,ll~C'l,ul>k.,n jikJ tcrl.1t,, l)1tn~.._.k ,cl ~-ai,g 
,lir.1n1L,1.1l1.k1.,,, ,h1h,11\ pe111l,\1,,t.11, /w-.J., n,t>r\\ •l~l,l...ln 
11tn1uru1 \ul\ kt'l-.u ,ltt\ n nl ,lt1 ,ks u11t,lk 11,e1,_jer:\t ,el 
i.cl,in~}~U l, t,n 'll" :-~l )1lt\~ ttrl\.'l:'·t:- k.e l1r,gl..ungn,1. 

lc11\trut to rt11t,\\'l.tti t.lkk. (2l)()7) , st~lrii,g dc,tgtln 
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peningkatan jurnlah sel daJam larutan enkapsulasi 
maka jwnJah sel yang rerjerat dal.'UTl setiap btads jugl 
ak.an meningkat. Akan tetapi perlu dikerahui balr"va 
jumlal1 se1 yang betlebihan akan menyebabkan 
pelunakan struktur leap ul. Jika _jumJah sel yang 
terperangkap dalam matriks relati.f rendah muka 
ak..'Ul lebih besar kernungkinan matriks Ca-:ilginat­
tepung pepaya dapat mempertahanltan sel agar 
tidak keluar ke lingkungan asam. Dengan demikian 
maka lcetahanan sel aJ<an mcuingkat meskipun beadJ 

yang menjerar sel tel:ih n1engalami kontak dengan 
linglcunga.n asam selama 30 menit. 

- 2,5 u .., 
2,01 ±0,13 --"' , - -

2,0(, ± 0.26 

E 
::, 1.S ..... 
~ 
Q - I C 
Cl 
C 0.5 i: 

O.SS ±0.17 

:I 
C 0 u 
~ 

Kl Kl KJ 
Cl .Z lo,~cw'ml,) 111 lulk,dll.ml. ( I O loa,90W/ml,) 

Jumtob Sci Kultur 

G:imbar 3. Histogram Peng:uuh Jurnlnh SeJ Kultur tcrh:idnp 
Kctahanan L nrldopl,ilus FNCC 0051 Tcrimobll p:i~ Kondjsl 

Asl.ffi Lambung 

Berdasarkan basil penelitian, ta.rnpak b:ihwa 
jumlah sel l1idup yang terdapat dalam marriks 
Ca aJginat- tepung pepaya setelah kontak dengan 
garam en1pedu pada sen1ua kombinasi perlakuan 
berkisar antara 5 ,53x10~ - 8,lOxJ OJJ cfu/gra1n 
beads. Jumlab tcrscbut tidak jauh berbeda dengan 

jumlah sel setelaJ1 kontak clengan usam (4,47xl 0' 
- 2,77x1011 cfu/gram bearls) yang mcnunjukknn 
bahwa Lnctobacil/11s nti1lophilm FNCC 0051 rclatlf 
tahan terhadap garam cmpc:du. f-Ial ini disebal)k_nn 
adanya kemampuan pertnhannn bnktcri rerl1oclar, 
garan1 c1npedu, scpcrti y11ng dlken1-ukaka_n olcll 
Moser dao Savage (2001 ), bahwa baltteri <lllJli\t 

bertahnn terhadap garan1 eml>edu kur~na bakteri 
dapat memproduksi c11zlm Bilr Salt Hy,frolasa 
(BS.I-I). Produksi BSH olch bakterl pada lingkungan 
bergararn e1npcdu dapat membantu bakteri tersebut 
untuk bcrtahan terl1~dllf> tcknnan gurrun empcdu. 
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Kcrcr:uig:m . 

P1: Tepung Pcpayn 1% 
P1: Tcpung Pcpay:i 3% 
P1 :Tcpung Pep:iya 6% 
K,; ~umlah sci kuJrur 12logJo cfu/mL 
K,: JUml:ili sel lrultur lllo&0 cfu/mL 
K,: juml:ih sci kultur !Ologiu cfu./rnL 

nomsi yang sama mcnunjukkan ticlak nd:i bcda nv:ica pada 
uji DMRT dc.aga.n a = 0,05. . 

-

Gambar 4. Histogram Pc:ng:iruh lnter:iks.i Konsentr.isi Tepung 
Pepaya dan Jumlnh Sci l(ultur tcrbadap Ketal.111.nan La,tobac,IJu.s 

ncidoph,lus FNCC 0051 Te.rimobil pada Koodis.i G:u-mi 
Empedu 

Hasil ANA VA pada taraf Cl= 5% menunjukkan 
b:ihwa terdapat ioteraksi a.r1tara konsencrasi replmg 
pepaya dan jumlah sel kulrur ya ng digunakan 
terhadap ketahanan L. acidopbilus Fi CC 0051 
terimobil pada garan1 e111pedu. Hasil uji Dl\1Rrf dan 

histogram pengaruh intcraksi te.rsebut dupJt dilihat 
pada Grunbar 4. Pada kon1binasi pcrla.k.7.lan <lenga.n 
menggunakan konsentrusi tepung pepaya 1 % (P 

1 
)l 

semakln bitnynkjumlnh sel yang ditanJballkun maka 
ketahanun sel tcrhaciap garam empedu sen,akin 
men\1run. edangkan puda kombinasi perlakt1.111 
dc,1g11n menggunakan ko11sentrasi rept1ng pe1,a ,a, 

6~ti (P3), j umlnl1 ~cl tidak berpengaruh 11yata 

terl1aclnp kctnl,nnnn sel se telal1 kontak dengao 
gara1n e1r1pedu. 

Secnra umum, kombinnsi perli\kt1an yang 
n1l.!nggt1nak-Jn tt!11ung pepayn 6% (P ,) berpengan1l1 
me11jngkntklln ketahanan L. ari,lophilus 1:-
005 1 terl1ada1, 1:,111ram cmpedt1. Tepuag pepaya 
mcngandu11g serut lr-lnlt bert1pa pclct.i11 yang dap:tl 
mengisi kckosongan rongg,.1 pnda beads kal iun1 

alginat chi ngga 111engl,asilkan n1otriks ~cl y-ang 
l~bih rupar dan da1)at ,nclinuungi sel-sel baktcri di 
da.la,nr1ya yung llktif ber1ncti\bolis111c. eclnngknn 
1>a(_l.t prrlal,mn )'.tng n1engg,1111Lk:\n jun1la\1 se.l ktutl.Lr 

• 

paling kc~jl (1( 1), perhc,laa11 k(lt1se11tr11i-l tepu11g 

pcpnyn yang clig1111ukan. ti<l~,k n1e1np~11garul1i 
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ketahanannya terhadap gara1n empedu. f-j aJ ini 

dapa t di sebabkan jika terlal u banyak sel ya ng 

ditamballkan dalam pembuatan beads Lnenyebabkan 
pcnurunan kekuatan mar.riks un tuk rnenjerat sel 

selu11gga ban)1ak sel )'ang terlepas ke lingkungan. 

Setelal1 koo tak dengan asa m dan gara rn 
ernpedu,jumlah scl Lactobaci/lus ncidoph,lus F CC 
0051 dalam beads yang dil,asilkan dengan berbagai 

perlaki.1ai1 mcnga.lami penurunan anta.ra 0,3 sampai 
2,2 log10 cfu/g deogan jumlah sci bidup daJam beads 
berlcisar antara 5,7 - 8,9 log10 cfu/g seperti terlibat 
dalam T abel 1 . Perlakuan yang mengl1asil kan 
jumlah seJ hidup terbesar adalah perlakuan P3Kl 
yaitu beads yang dibua t menggunakan tepung 
pepaya konsentrasi 6% dengan jumlah sel kultur 
awal 12 log10 cfu/mL. 

Tabel l.Jumlah ScJTcrimobU dao Pcouruoannya Sctdab Kont:ik 

Asam d~o Garam Empedu 

Peourunan 
JurnJal, Scl Tcrunobil setclal, Ko11tnk 
sctclah KontakAsan, Pcrlak.t,an Asamdan 
dao GllJ'am En1pcdu Ga.ram Empedu 

(log10 cfu/g) ()oglO cfu/ g) 

PlK1 l,9 8,2 

P1T(2 2,2 7,4 

P l K3 0,6 5,7 

P2l( l 2,0 8,4 

P2K2 2,1 7,6 

P2K3 0,5 5,8 

PJKl 1,6 8,9 

P3K2 1,7 7,8 

P31<J 0,3 5,9 

Kl~SlMf>UlAN 

Perbcclaun jun, lal, kuln1r R\vnl bt1rpengttrul1 
nyuta tcrhndap viubiUtaa baktcri J.,a(tohatillus 

arido_phi/11.s l~NCC 0051 tct'imobU dcngnn viabjlitllS 
rerbesa.r yni n1 ] 0,3 log,0 cfu/gr,tm ,llperolch dnri 
kuJtur clengan juml:t.ll scJ 101l cfu/mf., (Kl ). Semakin 
tinggi koni,cntrn8i tepung pepnya otnu seml\kin 
scdlkit jumluli kulLu r nwal ya11g digunnku11 scc11ru 
signifikan rncningkatkun l<ctal111nnn set teri1nobil 
rcrl,ndup usam . Jilta lcpung J>cp:iy:.t konscntrasi 
rcnclal, ciigunaknn , kccul\rlnan lorl,uclap g,lr11n1 

-·- ·--~ .. - - -
Fakuhaa ·n-krinlugl Portu11liu1 UG~•l, 2016 

empe<lu menurun dengan peningkatan jurnlah sel 

awal. Penggunaan tepung pepaya sebesar 6% (P3) 
dengan jumlah sel awal l 2 logto (Kl ) menghasilkan 
jumlah sel cerimobU terbesaryain18,9 log

10
cfu/gram 

setelah koncak dengan asam d:in garam empedu. 
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CATATAN DISKUSI 

Pertanyaan : 
Bagaimannkah kondisl papayu yang digunaka11 mertt,Li1 atau mamng? 

Jawaban : 
Pe~aya yang c.ligunal,nn bcrupa pnpt,ya mengkal yang n,emiliki serac tl11ggi c.l,tn mn11itl)l tinggi karena 
ket1ka papaya matang yang tcrlw11dung udaJuh kandungnn gu]n yang ti11ggi. 

Pertanyaan : 
Bagaikan kctal1anan la<.: tol')ncilJus acidopl1ilu 
dari 6()6)? 

FNC 0051 padu ko11scntr.1s1 alginate va110· tinggi (lebih ..... , ~ .... 

J awaban : 

J( onsentasi yang digun:.uc•m l,erpc::ngurul1 tcrl I· 1. • t) · ·· · . • . · 11u.: ,lJ.) tciu; tur. c1\ggt111nun ko11sencras1 }'a11g lebil, dar1 {,')u 
akan mengl1as1lkun tclcstur yru1g kurartg b1tcn1t1 Cu nlglnnto m. ·t·k· l b · l d 
k 

• . . . ::,v • , en11 1 , (en1a111l1uan se :.igu1 g , engitt1 
onsentras1 yang t1ngg1 akan mct1gakibutl·un kel · · l k ... 
I 

. ·. . · " a.rutun ya11g t1c 11 sernp,trna sehinggn kernumptl\\11t\~\ 
c apaJ menJcrap prob1ot1k akan berl<urnr1g. · 

l)ertnnyann : 
Jenjt- varicttl8 JJapaya apakal1 yung cllgu1111l<an? 

Ja,vaban : 
l'u1,ayu ' 0 1:1 iJ11ncl . 

= 

260 
...... , •• ✓ • - - - ! t i « , 7 • 

' .. l- 4 
E --- L •.; •· I : 

l~ukultas 1c kn.nlogl Pcrtanhtn UCi\1, 2016 




