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INTISARI 

Yoghurt adalah produk fermentasi yang mengandung mikroorganisme hidup,  

seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang bermanfaat 

bagi pencernaan. Untuk menjaga viabilitas mikroorganisme ini, enkapsulasi 

menjadi salah satu metode yang efektif dalam melindungi bakteri dari pengaruh 

eksternal, termasuk proses freeze dry. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh enkapsulasi natrium alginat dan karboksimetil kitosan terhadap viabilitas 

bakteri asam laktat (BAL) dalam Yoghurt sebelum dan setelah freeze dry. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen pada Yoghurt ubi jalar oranye 

(Ipomoea batatas L.) yang dienkapsulasi dengan natrium alginat dan karboksimetil 

kitosan. Analisis viabilitas serbuk Yoghurt dilakukan dengan melarutkan dengan 

trinatrium sitrat dan mengencerkan sampel dan menghitung jumlah koloni bakteri 

asam laktat (BAL) pada media MRS agar. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Yoghurt murni memiliki viabilitas BAL 

sebesar 1,44 x 107 CFU/mL. Enkapsulasi dengan natrium alginat menjadi 1,32 x 

107 CFU/mL, sedangkan kombinasi dengan karboksimetil kitosan menurun 

menjadi 5,19 x 106 CFU/mL. Setelah Freeze dry, ketiga formulasi mengalami 

penurunan viabilitas, yaitu 8,70 x 10⁶ CFU/mL untuk Yoghurt tanpa enkapsulasi, 

4,71x106 CFU/mL untuk alginat dan 3,91 x 106CFU/mL untuk kombinasi. Maka 

kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa ketiga formulasi mengalami 

penurunan viabilitas BAL setelah freeze dry. 

Kata kunci : Bakteri asam laktat, enkapsulasi, freeze dry, viabilitas, Yoghurt. 
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ABSTRACT 

Yoghurt is a fermented product containing live microorganisms, such as 

Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus, which are beneficial for 

digestion. To maintain the viability of these microorganisms, encapsulation is an 

effective method for protecting the bacteria from external factors, including the 

freeze-drying process. This study aims to determine the effect of sodium alginate 

and carboxymethyl chitosan encapsulation on the viability of lactic acid bacteria 

(LAB) in Yoghurt before and after freeze dry. 

This research employed an experimental method using orange sweet potato 

(Ipomoea batatas L.) Yoghurt, which was encapsulated with sodium alginate and 

carboxymethyl chitosan. The viability of the Yoghurt powder was analyzed by 

dissolving the sample in trisodium citrate, performing serial dilutions, and counting 

the number of LAB colonies grown on MRS agar. 

The results showed that pure Yoghurt had an LAB viability of 1.44 x 10⁷ 

CFU/mL. Encapsulation with sodium alginate yielded 1.32 x 10⁷ CFU/mL, while 

the combination with carboxymethyl chitosan decreased viability to 5.19 x 10⁶ 

CFU/mL. After freeze dry, all three formulations experienced a decline in viability: 

8.70 x 10⁶ CFU/mL for unencapsulated Yoghurt, 4,71x106 CFU/mL for sodium 

alginate, and 3,91 x 106CFU/mL for the combination. Therefore, the study 

concludes that all formulations showed a reduction in LAB viability after freeze 

dry. 

Keywords: Lactic acid bacteria, encapsulation, freeze dry, viability, Yoghurt.


