
v 

 

ABSTRACT 

 

Denny Juvi (00000007461) 

 

Lactobacillus delbrueckii 94/L4 AND Streptococcus thermophilus 24/S1 

STARTER CULTURE MICROENCAPSULATION USING SODIUM 

ALGINATE - CHITOSAN 

Thesis, Faculty of Science and Technology (2018) 

 

(xiii + 54 pages, 9 tables, 8 figures, 17 appendices) 

 

 Microencapsulation of Lactobacillus delbrueckii 94/L4 and Streptococcus 

thermophilus 24/S1 were performed to overcome the challenges in producing 

fermented foods, where the viability and stability of starter cultures are affected by 

storage condition. However, microencapsulation may affect the textural and 

sensory attribute of fermented food products. Hence, this study mainly focus on the 

microencapsulation of Lactobacillus delbrueckii 94/L4 and Streptococcus 

thermophilus 24/S1 using sodium alginate – chitosan as the polymer by extrusion 

and ionic gelation method followed by freeze-drying. Enumeration of the starter 

cultures were also performed with free and encapsulated starter cultures as the 

parameter while stored for 28 days in 4°C and room temperature. 

Microencapsulated starter cultures are generally more stable and have higher 

viability compared with non-microencapsulated starter cultures with a viability of 

respectively 97.70% and 97.51% on 4°C storage and room temperature, whereas 

60.26% and 40.20% on non-microencapsulated starter cultures. Thus, storage 

temperature also has a significant effect on its viability, where a lower temperature 

is more preferable than storing it at room temperature after 28 days of storage. 

  

Keyword: Chitosan, Microencapsulation, Sodium alginate, Starter culture, 

Viability. 
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 Mikroenkapsulasi Lactobacillus delbrueckii 94/L4 dan Streptococcus 

thermophilus 24/S1 dilakukan karena viabilitas dan stabilitas dari starter culture 

menjadi masalah ketika diproduksi karena sifatnya yang sensitif terhadap kondisi 

penyimpanannya. Mikroenkapsulasi merupakan teknik yang digunakan untuk 

melindungi starter culture dari pengaruh lingkungan dan juga dapat meningkatkan 

nilai sensori dari produk yang dihasilkan. Oleh karena itu, pada penelitian ini 

dilakukan mikroenkapsulasi starter culture Lactobacillus delbrueckii 94/L4 dan 

Streptococcus thermophilus 24/S1 dengan polimer natrium alginat – kitosan 

menggunakan metode ekstrusi, gelasi ionik, dan pengeringan dengan freeze-drying. 

Enumerasi dalam satuan log CFU/ml dilakukan untuk membandingkan starter 

culture yang dimikroenkapsulasi dengan yang tidak dimikroenkapsulasi, pengaruh 

suhu penyimpanan 4°C dan suhu ruang setelah disimpan selama 28 hari. Dari 

penelitian ini diketahui bahwa mikroenkapsulasi dan suhu penyimpanan memiliki 

pengaruh terhadap viabilitas dari starter culture, dimana penyimpanan starter 

culture yang di mikroenkapsulasi pada suhu 4°C memiliki viabilitas sebesar 

97,70% dan 97.51% pada penyimpanan suhu ruang. Sedangkan viabilitas starter 

culture yang tidak di mikroenkapsulasi adalah masing-masing 60,26% dan 40,20% 

pada suhu 4°C dan suhu ruang. 
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