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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Viabilitas probiotik pada permen dengan enkapsulan susu skim tidak

berbeda dengan kontrol, sedangkan enkapsulan maltodekstrin dan gum

arab memiliki viabilitas yang lebih rendah.

2. Variasi jenis enkapsulan memberikan pengaruh yang berbeda nyata

pada parameter kada air, kadar sukrosa, jumlah BAL, viabilitas BAL,

tetapi tidak memberikan pengaruh pada parameter kadar abu, kadar

protein, kadar gula reduksi, kapang dan khamir, dan tekstur.

B. Saran

1. Perlunya penelitian lanjutan mengenai penggunaan bahan enkapsulan

lain yang memiliki kecepatan pelepasan bahan inti yang lebih lama dan

dapat digunakan untuk enkapsulasi bakteri maupun perbandingan antara

enkapsulan dengan kultur bakteri yang akan dienkapsulasi

2. Penelitian lanjutan mengenai umur simpan produk untuk mengetahui

kualitas permen probiotik setelah disimpan

3. Penggunaan metode enkapsulasi yang lain seperti freeze drying,

sehingga jumlah bakteri yang mati saat enkapsulasi lebih sedikit

4. Penerapan hasil enkapsulasi ke dalam produk susu fermentasi sehingga

tidak melewati proses pemanasan saat pembuatan produk
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Peningkatan Viabilitas Bakteri

Probiotik dengan Metode Enkapsulasi dalam Produk Permen

Probiotik

UJI ORGANOLEPTIK

PENINGKATAN BAKTERI PROBIOTIK DENGAN METODE

ENKAPSULASI DALAM PRODUK PERMEN PROBIOTIK

A. Identitas Panelis
Nama :
Jenis Kelamin :
Umur :

B. Petunjuk Uji Organoleptik
1. Uji organoleptik ini terdiri dari 4 sampel berbeda dengan label

A, B, C, dan D yang terletak di hadapan anda.
2. Silahkan diamati warna, tekstur, dan aroma dari masing-masing

sampel yang ada.
3. Isilah tabel evaluasi di bawah sesuai petunjuk yang ada

berdasarkan pada tingkat kesukaan anda pada semua sampel
permen yang tersedia.

C. Evaluasi
Berikan tanda centang () pada kolom yang diinginkan.

Sampel
Parameter

Warna Tekstur Aroma
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

A
B
C
D

Berikan ranking berdasarkan penilaian parameter di atas terhadap
sampel permen

Sampel Ranking

A
B
C
D

Keterangan :
1 tidak suka
2 agak suka
3 suka
4 sangat suka
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Lampiran 2. Data Kuisioner Uji Organoleptik Viabilitas Bakteri Probiotik

dalam Produk Permen Probiotik dengan Variasi Jenis

Enkapsulan

Tabel 19. Data Hasil Uji Organoleptik Viabilitas Bakteri Probiotik dalam Permen

Probiotik dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Panelis
Warna Tekstur Aroma

A B C D A B C D A B C D

1 2 4 3 1 2 4 2 1 2 3 2 2

2 1 2 4 3 3 2 4 1 4 3 3 3

3 2 2 2 2 3 1 1 2 3 3 3 3

4 1 4 3 3 1 3 2 2 1 2 3 4

5 2 3 4 4 3 3 2 2 1 2 3 4

6 1 2 3 2 3 1 1 1 1 2 3 2

7 2 3 4 1 4 3 2 1 4 3 2 1

8 2 3 3 3 1 3 3 3 2 3 3 4

9 1 3 3 4 3 1 1 2 3 3 3 4

10 4 3 2 1 1 2 2 4 3 3 3 4

11 1 4 3 2 1 2 3 4 1 2 3 4

12 2 3 4 3 4 2 3 2 3 3 2 4

13 1 3 4 3 1 3 2 2 1 3 3 3

14 2 2 4 3 4 2 3 4 2 2 3 3

15 2 3 4 4 2 4 4 3 3 3 4 3

16 1 3 3 4 1 4 2 4 1 4 1 4

17 3 4 1 1 4 3 1 1 2 4 2 1

18 1 4 2 4 2 3 3 3 1 4 3 4

19 2 2 3 4 4 1 1 3 4 4 4 4

20 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3

21 2 2 3 3 3 2 3 2 2 3 3 3

22 1 3 3 2 2 1 3 2 2 3 3 2

23 3 2 4 2 4 2 1 3 3 3 3 4

24 1 3 3 1 3 2 2 3 1 2 2 3

25 3 4 4 2 3 3 3 3 3 3 3 2

26 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3

27 1 4 3 2 4 1 3 2 2 3 3 4

28 1 3 3 2 4 2 1 3 1 3 2 2

29 2 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3

30 2 4 4 3 4 2 2 3 4 2 3 3

Rata-
rata

1,87 2,97 3,17 2,6 2,77 2,27 2,23 2,47 2,33 2,83 2,77 3,1
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Lampiran 3. Foto Bahan Dasar Permen Probiotik

Gambar 13. Susu Pasteurisasi Gambar 14. Gula Cair

Gambar 15. Glukosa Cair Gambar 16. Probiotik
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Lampiran 4. Foto Hasil Enkapsulasi Bakteri Bifidobacterium longum

Gambar 17. Hasil Enkapsulasi Bakteri Probiotik

Keterangan :
A Kontrol (Tanpa penambahan enkapsulan)
B Enkapsulan Maltodekstrin
C Enkapsulan Gum Arab
D Enkapsulan Susu Skim

Lampiran 5. Foto Produk Permen Probiotik

Gambar 18. Produk Permen Probiotik

Keterangan :
A Kontrol (Tanpa penambahan enkapsulan)
B Enkapsulan Maltodekstrin
C Enkapsulan Gum Arab
D Enkapsulan Susu Skim
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Lampiran 6. Foto Hasil Uji Kapang dan Khamir Permen Probiotik

Gambar 19. Hasil Kapang dan Khamir Permen Probiotik Perlakuan A

Gambar 20. Hasil Kapang dan Khamir Permen Probiotik Perlakuan B

Gambar 21. Hasil Kapang dan Khamir Permen Probiotik Perlakuan C

10-1 10-2

10-1 10-2

10-1 10-2
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Gambar 22. Hasil Kapang dan Khamir Permen Probiotik Perlakuan D

10-1 10-2
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Lampiran 7. Foto Hasil Uji Jumlah BAL Permen Probiotik

Gambar 23. Hasil Jumlah BAL Permen Probiotik Perlakuan A

Gambar 24. Hasil Jumlah BAL Permen Probiotik Perlakuan B

Gambar 25. Hasil Jumlah BAL Permen Probiotik Perlakuan C

10-2 10-3

10-2 10-3

10-2 10-3



 

 

70

Gambar 26. Hasil Jumlah BAL Permen Probiotik Perlakuan D
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Lampiran 8. Analisis Varian Kadar Abu Viabilitas Bakteri Probiotik dan

Kualitas Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Tabel 20. Persentase Kadar Abu Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas Permen
dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 2,56 2,37 2,58 2,2

2 2,33 2,18 2,28 3,5

3 2,87 2,22 2,28 2,92

Rata-rata 2,59 2,27 2,38 2,88

Tabel 21. Hasil Uji Anava Kadar Abu Produk

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 < Sig. = 0,259 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh yang
berbeda nyata pada pengujian kadar abu produk.

Jumlah
Kuadarat df

Rerata
Kuadarat F Sig.

Antara Grup ,654 3 ,218 1,623 ,259

Dalam Grup 1,075 8 ,134

Total 1,730 11
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Air Viabilitas Bakteri
Probiotik dan Kualitas Permen dengan Variasi Jenis
Enkapsulan

Tabel 22. Persentase Kadar Air Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas Permen
dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 6,62 6,94 15,52 11,77

2 7,07 12,15 12,55 12,05

3 8,25 10,07 15,81 13,97

Rata-rata 7,31 9,72 14,63 12,6

Tabel 23. Hasil Uji Anava Kadar Air Produk

Jumlah
Kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup 92,746 3 30,915 10,073 ,004

Dalam Grup 24,552 8 3,069

Total 117,299 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 > Sig. = 0,004 maka Ho diterima. Ada pengaruh yang berbeda
nyata pada pengujian kadar air produk.

Tabel 24. Hasil Uji Duncan Kadar Air Produk

Perlakuan N Subset untuk alfa = .05

a b c

A (Kontrol) 3 7,3133

B (Maltodekstrin) 3 9,7200 9,7200

D (Susu Skim) 3 12,5967 12,5967

C (Gum Arab) 3 14,6267

Sig. ,131 ,079 ,194
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Lampiran 10.Analisis Varian Kadar Protein Viabilitas Bakteri Probiotik dan
Kualitas Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Tabel 25. Persentase Kadar Protein Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas
Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 9,83 9,3 10,12 8,13

2 10,65 8,49 7,98 9,39

3 10,28 10,01 10,34 8,67

Rata-rata 10,25 9,27 9,48 8,73

Tabel 26. Hasil Uji Anava Kadar Protein Produk

Jumlah
Kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup 3,591 3 1,197 1,682 ,247

Dalam Grup 5,693 8 ,712

Total 9,284 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 < Sig. = 0,247 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh yang
berbeda nyata pada pengujian kadar protein produk.



 

 

74

Lampiran 11.Analisis Varian Kadar Gula Reduksi Viabilitas Bakteri
Probiotik dan Kualitas Permen dengan Variasi Jenis
Enkapsulan

Tabel 27. Persentase Kadar Gula Reduksi Viabilitas Bakteri Probiotik dan
Kualitas Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 24 25,5 25 25

2 24 23,5 23 23,5

3 24 24,5 22,5 23,5

Rata-rata 24 24,5 23,5 24

Tabel 28. Hasil Uji Anava Kadar Gula Reduksi Produk

Jumlah
kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup 1,062 3 ,354 ,347 ,793

Dalam Grup 8,167 8 1,021

Total 9,229 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 < Sig. = 0,793 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh yang
berbeda nyata pada pengujian kadar gula reduksi produk.
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Lampiran 12.Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Sukrosa Viabilitas
Bakteri Probiotik dan Kualitas Permen dengan Variasi Jenis
Enkapsulan

Tabel 29. Persentase Kadar Sukrosa Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas
Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 0,95 2,85 1,425 1,9

2 0,475 2,85 1,9 2,85

3 0,475 3,8 1,425 1,9

Rata-rata 0,63 3,16 1,58 2,21

Tabel 30. Hasil Uji Anava Kadar Sukrosa Produk

Jumlah
kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup 10,228 3 3,409 18,133 ,001

Dalam Grup 1,504 8 ,188

Total 11,732 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 > Sig. = 0,001 maka Ho diterima. Ada pengaruh yang berbeda
nyata pada pengujian kadar sukrosa produk.

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Sukrosa Produk

Perlakuan
N

Subset untuk alpha = .05

a b c

A (Kontrol) 3 ,63333

C (Gum Arab) 3 1,58333

D (Susu Skim) 3 2,21667

B (Maltodekstrin) 3 3,16667

Sig. 1,000 ,111 1,000
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Lamprian 13.Analisis Varian Jumlah BAL Viabilitas Bakteri Probiotik dan
Kualitas Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Tabel 32. Jumlah BAL Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas Permen dengan
Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel (log CFU/g)

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 5,64 3,26 4,09 3,97

2 4,78 3,59 3,6 4,19

3 3,85 3,23 3,79 4,06

Rata-rata 4,76 3,36 3,83 4,07

Tabel 33. Hasil Uji Anava Jumlah BAL Produk

Jumlah
Kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup 3,052 3 1,017 4,450 ,041

Dalam Grup 1,829 8 ,229

Total 4,882 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 > Sig. = 0,001 maka Ho diterima. Ada pengaruh yang berbeda
nyata pada pengujian kadar sukrosa produk.

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Jumlah BAL Produk

Perlakuan
N

Subset for alpha = .05

b a

B (Maltodekstrin) 3 3,3600

C (Gum Arab) 3 3,8267 3,8267

D (Susu Skim) 3 4,0733 4,0733

A (Kontrol) 3 4,7567

Sig. ,118 ,052
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Lampiran 14.Analisis Varian Viabilitas BAL Viabilitas Bakteri Probiotik
dan Kualitas Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Tabel 35. Persentase Viabilitas BAL Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas
Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 73,3 42,9 50,6 49,3

2 62,1 47,4 44,5 52

3 50,0 42,6 46,9 50,4

Rata-rata 61,8 44,3 47,3 50,6

Tabel 36. Hasil Uji Anava Viabilitas BAL

Jumlah
Kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup 525,487 3 175,162 4,541 ,039

Dalam Grup 308,613 8 38,577

Total 834,100 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 > Sig. = 0,001 maka Ho diterima. Ada pengaruh yang berbeda
nyata pada pengujian kadar sukrosa produk.

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Viabilitas BAL

Perlakuan N Subset for alpha = .05

b a

B (Maltodekstrin) 3 44,3000

C (Gum Arab) 3 47,3333

D (Susu Skim) 3 50,5667 50,5667

A (Kontrol) 3 61,8000

Sig. ,270 ,058
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Lampiran 15.Analisis Varian Kapang dan Khamir Viabilitas Bakteri
Probiotik dan Kualitas Permen dengan Variasi Jenis
Enkapsulan

Tabel 38. Jumlah Kapang dan Khamir Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas
Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Ulangan
Sampel (log CFU/g)

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 2,78 2,32 2,2 2,56

2 2,84 2,04 2,11 2,64

3 2,28 2,48 2,3 2,54

Rata-rata 2,63 2,28 2,2 2,58

Tabel 39. Hasil Uji Anava Kapang dan Khamir Produk

Jumlah
Kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup ,413 3 ,138 3,529 ,068

Dalam Grup ,312 8 ,039

Total ,725 11

Tingkat Kepercayaan 95% dengan  = 0,05
Karena  = 0,05 < Sig. = 0,793 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh yang
berbeda nyata pada pengujian kadar gula reduksi produk.
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Lampiran 16. Analisis Varian Tekstur Viabilitas Bakteri Probiotik dan
Kualitas Permen dengan Variasi Jenis Enkapsulan

Tabel 40. Persentase Tekstur Viabilitas Bakteri Probiotik dan Kualitas Permen
dengan Variasi Jenis Enkapsulasi

Ulangan
Sampel

A
(Kontrol)

B
(Maltodekstrin)

C
(Gum Arab)

D
(Susu Skim)

1 0,13 0,2 0,17 0,14

2 0,1 0,16 0,16 0,18

3 0,15 0,52 0,22 0,15

Rata-rata 0,13 0,29 0,18 0,16

Tabel 41. Hasil Uji Anava Tekstur Permen Probiotik dengan Variasi Jenis
Enkapsulan

Jumlah
Kuadrat df

Rerata
Kuadrat F Sig.

Antara Grup ,048 3 ,016 1,545 ,277

Didalam Grup ,082 8 ,010

Total ,130 11


