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ABSTRAK 

 

FERMENTASI MIKROBA PROBIOTIK UNTUK PAKAN UDANG 

 

Oleh 

 

MERLIN SUSAN NORYA SAFITRI 

 

Udang merupakan salah satu komoditas ekspor utama Indonesia dalam sektor 

perikanan.  Udang menyumbang sekitar 29,8% dari total nilai ekspor produk 

perikanan pada tahun 2025, menjadikannya sangat penting bagi perekonomian.  

Budidaya tambak udang di Indonesia mengalami berbagai kendala, termasuk 

kematian massal udang dan penurunan hasil produksi, yang mendorong perlunya 

solusi inovatif dalam pakan udang.  Fermentasi mikroba probiotik diharapkan 

dapat meningkatkan kualitas pakan, yang pada gilirannya dapat meningkatkan 

hasil produksi udang.  Probiotik adalah mikroorganisme bermanfaat yang dapat 

menekan mikroba patogen dalam sistem pencernaan udang dan membantu proses 

pencernaan.  Penelitian ini menggunakan berbagai bahan, termasuk bakteri 

Lactobacillus sp., dan Saccharomyces cerevisiae, serta bahan tambahan seperti 

tepung tapioka dan molase, untuk menciptakan pakan yang diformulasi dengan 

baik.  Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Total Plate Count. Hasil 

penelitian diperoleh jumlah mikroba meningkat dari hari ke- 0 hingga hari ke 2 

dan didapatkan jumlah koloni dengan perlakuan pemberian biochar memiliki nilai 

yang lebih besar dibandingkan dengan perlakuan tanpa biochar maupun 

komersial. Pada uji kemasan didapatkan perlakuan dengan kemasan alumunium 

foil memiliki jumlah koloni yang lebih banyak dibandingkan dengan kemasan 

plastik.  

 

Kata Kunci: Alumunium foil, , Lactobacillus sp., Plastik, Probiotik,  

          Saccharomyces cerevisiae, Udang 
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ABSTRACT 

 

PROBIOTIC MICROBIAL FERMENTATION FOR SHRIMP FEED 

 

By 

 

MERLIN SUSAN NORYA SAFITRI 

 

Shrimp is one of Indonesia's main export commodities in the fisheries sector. 

Shrimp contributes about 29.8% of the total export value of fishery products in 

2025, making it very important for the economy. Shrimp farm cultivation in 

Indonesia faces various challenges, including mass shrimp mortality and 

decreased production yields, which drive the need for innovative solutions in 

shrimp feed. Probiotic microbial fermentation is expected to improve feed quality, 

which in turn can increase shrimp production yields. Probiotics are beneficial 

microorganisms that can suppress pathogenic microbes in the shrimp digestive 

system and aid the digestion process. This study uses various materials, including 

Lactobacillus sp. bacteria, and Saccharomyces cerevisiae, as well as additional 

ingredients such as tapioca flour and molasses, to create a well-formulated feed. 

This research was conducted using the Total Plate Count method. The results of 

the study showed that the number of microbes increased from day 0 to day 2, and 

the number of colonies with biochar treatment was higher compared to those 

without biochar or with commercial treatment. In the packaging test, it was found 

that the treatment with aluminum foil packaging had more colonies compared to 

plastic packaging. 

 

 

Keywords: Aluminum foil, Lactobacillus sp., Plastic, Probiotics, Saccharomyces  

        cerevisiae, Shrimp 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1   Latar Belakang 

 

Indonesia sebagai negara maritim dengan sebagian besar wilayahnya 

yang berupa perairan, menjadi sumber daya utama bagi masyarakat 

dalam memenuhi kebutuhan ekonomi terutama pada sektor perikanan 

(Setiaji dkk., 2018).  Budidaya tambak udang sebagai salah satu sektor 

perikanan yang cukup besar di Indonesia.  Udang sebagai komoditas 

ekspor utama Indonesia pada sektor perikanan, kontribusinya mencapai 

sekitar 29,8% dari total nilai ekspor produk perikanan pada tahun 2025, 

yang menjadikannya penyumbang terbesar pada sektor perikanan (KKP, 

2025). 

 

Tambak udang merupakan salah satu jenis usaha yang banyak 

dikembangkan oleh masyarakat di Indonesia karena berkontribusi pada 

perekonomian dengan meningkatkan pendapatan, baik sebagai sumber 

penghasilan utama maupun sebagai sumber tambahan.  Namun, 

meskipun jumlah usaha tambak udang cukup banyak, tidak jarang usaha 

tambak udang tersebut mengalami berbagai kendala, seperti halnya 

kematian pada udang secara massal dan beberapa masalah lainnya yang 

mengakibatkan penurunan hasil produksi tambak udang (Aryawati dan 

Diansyah, 2014). 

 

Meningkatnya permintaan pasar terhadap produksi udang dapat diatasi 

dengan mempercepat pertumbuhan udang yang dibudidayakan 

(Permatasari dan Ariadi, 2021).  Salah satu metode untuk mempercepat 

pertumbuhan udang salah satunya dengan cara memberikan pakan yang
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sesuai, seperti pembuatan fermentasi pakan udang (Madusari et all., 

2022).  Pemberian pakan yang tepat dapat berpengaruh pada stabilitas 

dan kualitas lingkungan atau air dalam budidaya udang, sehingga 

cenderung tetap baik.  Kualitas pakan yang baik tersebut dapat 

meningkatkan hasil produksi udang yang dibudidayakan (Wahyudi dkk., 

2022).  

Penggunaan probiotik dalam meningkatkan produksi perikanan sedang 

populer di kalangan pembudidaya.  Probiotik merupakan 

mikroorganisme bermanfaat yang dapat hidup di sistem pencernaan, 

fungsinya menekan mikroba patogen dalam usus sekaligus menghasilkan 

enzim yang membantu memperlancar pencernaan (Telaumbanua dkk., 

2023).  Rendahnya kualitas pakan dapat mengurangi efisiensi 

pencernaan, sehingga diperlukan peningkatan kualitas nutrisi pakan.  

Salah satu cara untuk meningkatkan nilai gizi pakan dengan 

menambahkan probiotik.  Bakteri dalam probiotik menghasilkan 

berbagai enzim yang membantu menguraikan pakan menjadi molekul 

yang lebih sederhana, sehingga mempermudah proses pencernaan dan 

penyerapan nutrisi (Shofura dkk., 2018). 

Berbagai penelitian probiotik bakteri Lactobacillus sp., dan 

Saccharomyces cerevisiae telah berhasil meningkatkan mikroba 

probiotik tersebut telah dilakukan proses enkapsulasi.  Namun hasil 

proses enkapsulasi tersebut harus diujikan terlebih dahulu agar jumlah 

mikroba banyak.  Oleh karena itu perlu penelitian fermentasi mikroba 

probiotik yang telah dienkapsulasi. 

 

1.2   Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui 

banyaknya jumlah mikroba probiotik yang terdapat pada pembuatan 

fermentasi pakan udang. 
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1.3   Kerangka Pemikiran 

 

Pakan udang merupakan salah satu faktor penting dalam budidaya udang 

yang dapat mempengaruhi kesehatan dan produktivitas udang.  

Pemberian pakan yang berkualitas dapat meningkatkan sistem 

pencernaan udang dan mengurangi risiko penyakit.  Salah satu cara untuk 

meningkatkan kualitas pakan udang yaitu dengan menggunakan mikroba 

probiotik yang dapat berperan dalam proses fermentasi pakan.  Probiotik 

adalah mikroorganisme hidup yang memberikan manfaat kesehatan bagi 

inangnya jika diberikan dalam jumlah yang cukup.  Maka dari itu, 

penelitian tentang pertumbuhan mikroba probiotik pada fermentasi pakan 

udang sangat penting untuk mengetahui potensi dan pengaruhnya 

terhadap kualitas pakan yang digunakan dalam budidaya udang. 

 

Fermentasi pakan udang menggunakan mikroba probiotik merupakan 

salah satu metode yang telah terbukti efektif dalam meningkatkan 

kualitas pakan.  Proses fermentasi tersebut memungkinkan 

mikroorganisme mengurai bahan organik dalam pakan, sehingga 

menghasilkan pakan yang lebih mudah dicerna oleh udang dan 

meningkatkan ketersediaan nutrisi.  Mikroba probiotik seperti 

Lactobacillus sp., maupun Saccharomyces cerevisiae yang diketahui 

memiliki kemampuan untuk memperbaiki kualitas pakan dan 

meningkatkan ketahanan tubuh udang terhadap penyakit.  Oleh karena 

itu, memahami bagaimana pertumbuhan mikroba probiotik pada 

fermentasi pakan dapat memberikan informasi yang berguna dalam 

pengembangan pakan udang yang lebih efisien dan ramah lingkungan. 

 

Pakan yang difermentasi dengan mikroba probiotik cenderung memiliki 

kandungan gizi yang lebih tinggi dan mudah dicerna, sehingga dapat 

meningkatkan efisiensi pakan dan mempercepat laju pertumbuhan udang. 

Selain itu, mikroba probiotik juga dapat mengurangi penggunaan 

antibiotik dalam budidaya udang dengan meminimalkan infeksi patogen, 
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yang pada akhirnya mendukung produksi udang yang lebih sehat dan 

ramah lingkungan. 

 

1.4   Hipotesis Penelitian 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bakteri probiotik yang terdapat pada fermentasi pakan udang 

jumlahnya terus meningkat. 

2. Semakin banyak jumlah bakteri yang tumbuh maka semakin baik 

hasil fermentasi pakan udang. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1   Mikroba 

 

Mikroba merupakan organisme hidup yang sederhana, terdiri dari satu 

atau lebih sel, termasuk di dalamnya virus, bakteri, mikroalga, protozoa, 

ragi, dan jamur (Tama dkk., 2023).  Mikroba adalah organisme yang 

mampu bertahan hidup dalam berbagai jenis lingkungan, termasuk di 

udara, air, tanah, dan benda-benda, serta dapat hidup di dalam tubuh 

manusia.  Terdapat mikroba yang bersifat patogen dan juga non patogen. 

Karena jenis-jenis bakteri tersebut tidak dapat dibedakan dengan mata 

telanjang, maka diperlukan proses identifikasi (Badaring & Bahr, 2020). 

 

2.2   Fase Pertumbuhan Mikroba 

 

Fase pertumbuhan mikroba terdiri atas 4 fase, yaitu fase lag, fase 

eksponensial, fase stasioner dan fase kematian. 

1.  Fase lag 

Fase lag merupakan fase adaptasi di mana bakteri menyesuaikan diri 

dengan kondisi lingkungan yang baru. Kemampuan adaptasi tersebut 

bervariasi dan dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti komposisi 

media, jumlah sel dalam inokulum awal, pH, suhu, serta sifat 

fisiologis mikroba dari media sebelumnya.  Fase ini juga dikenal 

sebagai fase awal atau fase penyesuaian aktivitas mikroba di 

lingkungan baru.  Durasi fase lag dapat berkisar dari beberapa menit 

hingga beberapa jam, dan dapat dikendalikan hingga batas tertentu
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tergantung pada jenis medium dan ukuran inokulum awal. 

2.  Fase eksponensial 

Fase eksponensial merupakan  tahap kedua dalam pertumbuhan 

bakteri yang ditandai oleh periode pertumbuhan yang sangat cepat. 

Pertumbuhan pada fase tersebut dipengaruhi oleh kondisi suhu, pH, 

nutrisi dalam media, serta sifat genetik mikroba.  Fase eksponensial 

penting untuk proses pembelahan sel atau penggandaan yang dikenal 

sebagai waktu generasi. 

3. Fase stasioner 

Pada fase stasioner, laju pertumbuhan bakteri sama dengan laju 

kematian, sehingga jumlah total mikroba tetap.  Bakteri mencapai 

titik di mana laju pertumbuhan mulai menurun, menandakan 

dimulainya fase stasioner. 

4. Fase kematian 

Fase kematian ditandai dengan peningkatan jumlah kematian yang 

melebihi laju pertumbuhan.  Pada tahap tersebut, populasi bakteri 

mengalami penurunan karena kondisi lingkungan yang tidak 

mendukung dan kekurangan nutrisi (Risna dkk., 2022). 

 

 

Gambar 1.  Kurva Pertumbuhan Mikroba.  

                      Sumber: Van Impe et.al., 2005 
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2.3   Fermentasi 

 

Fermentasi merupakan berbagai proses metabolik yang melibatkan enzim 

dari mikroorganisme untuk menjalankan reaksi oksidasi, reduksi, 

hidrolisis, maupun reaksi kimia lainnya.  Proses tersebut dapat  

menyebabkan perubahan kimia pada substrat organik, menghasilkan 

produk tertentu, serta mengubah sifat bahan yang terlibat (Suningsih 

dkk., 2019).  Fermentasi dapat diartikan sebagai proses perubahan kimia 

pada substrat organik yang terjadi melalui aktivitas enzim yang 

dihasilkan oleh mikroorganisme (Anggraini dkk., 2017). 

 

Efektivitas proses fermentasi menjadi faktor penting yang harus 

diperhatikan untuk mencapai kadar etanol yang optimal.  Salah satu 

faktor yang mempengaruhi tingkat etanol adalah kadar gula yang terdapat 

dalam substrat (Rochani dkk., 2016).  Fermentasi dapat digunakan dalam 

proses pembuatan pakan. Setelah melalui fermentasi, bahan dengan 

mayoritas komponennya berupa senyawa sederhana dapat dimanfaatkan 

sebagai pakan.  Salah satu manfaat fermentasi adalah meningkatkan nilai 

gizi dan masa simpan pakan, karena senyawa kompleks dipecah menjadi 

senyawa sederhana yang lebih mudah diserap oleh tubuh (Elyana, 2011). 

 

2.4   Pakan Udang 

 

Pakan sebagai kebutuhan utama bagi ternak karena mengandung 

berbagai nutrisi penting dalam mendukung pertumbuhan dan 

produktivitasnya.  Keberhasilan suatu usaha peternakan sangat 

bergantung pada jenis pakan yang diberikan dan sejauh mana ternak 

dapat memanfaatkannya (Larangahen dkk., 2017).  Pakan udang 

memiliki peran krusial dalam kegiatan budidaya intensif, karena menjadi 

salah satu komponen utama yang mendukung pertumbuhan udang.  Hal 

tersebut disebabkan oleh kandungan nutrisi pada pakan buatan yang 

sangat diperlukan oleh udang untuk tumbuh secara optimal.  Memberikan 

pakan dalam jumlah berlebihan bukanlah cara yang tepat dalam 
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mencapai pertumbuhan udang yang optimal. Sebaliknya, ukuran dan 

jumlah pakan perlu diperhatikan dengan cermat dan akurat agar udang 

tidak mengalami kekurangan atau kelebihan pakan (Gompi dkk., 2023). 

 

2.5   Udang 

 

Udang adalah hewan yang hidup di lingkungan perairan, seperti sungai, 

laut, dan danau.  Udang dapat dijumpai di hampir semua badan air yang 

berukuran besar, baik yang berupa air tawar, payau, maupun asin, dengan 

kedalaman yang beragam, mulai dari dekat permukaan hingga ribuan 

meter di bawahnya (Basri dkk., 2020).  Udang sebagai hewan akuatik 

yang tergolong dalam filum arthropoda dan tergolong dalam kelas 

crustacea (Widodo dkk., 2005). 

 

Udang adalah salah satu hewan laut yang bernilai tinggi dan banyak 

disukai oleh masyarakat, baik di dalam negeri sendiri maupun diluar 

negeri, nilainya ditentukan dari aspek komersialnya serta kandungan gizi 

yang dimiliki (Zulfikar, 2016).  Udang memiliki berbagai jenis, baik 

yang hidup di perairan tawar seperti Macrobrachium sp. maupun di 

perairan laut seperti Penaeus sp. Udang dapat berkembang dengan cepat 

jika dibudidayakan dengan baik, kebutuhan hidupnya terpenuhi, serta 

tidak mengalami gangguan lingkungan.  Benih udang yang tumbuh 

dengan cepat akan lebih sering berganti kulit, biasanya setiap 5-10 hari. 

Dalam kondisi normal, udang dapat tumbuh dari ukuran 1 cm menjadi 7-

10 cm dalam waktu dua bulan (Hidayat dkk., 2014). 

 

Gambar 2.   Udang (Litopenaeus sp). 

                      Sumber: Amri dan Iskandar, 2008 
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2.6   Probiotik 

 

Probiotik adalah bakteri hidup yang bermanfaat, berperan dalam 

mendukung nutrisi di saluran pencernaan dan memberikan perlindungan 

terhadap bakteri patogen.  Fungsi probiotik meliputi perlindungan 

mukosa, fungsi protektif, serta dukungan terhadap sistem kekebalan di 

saluran pencernaan, seperti lapisan epitel, lapisan mukus, peristaltik, dan 

pengelupasan epitel, serta sekresi imunoglobulin A (IgA).  Hal ini sangat 

mempengaruhi kemampuan bakteri patogen untuk menempel dan juga 

berkontribusi pada modulasi sistem imun baik secara lokal maupun 

sistemik (Yonata dan Farid, 2016). 

 

Bakteri probiotik telah banyak digunakan dalam sebagai agen biokontrol 

dalam pembenihan udang. Selain mempengaruhi kelangsungan hidup, 

probiotik juga dapat mempengaruhui pertumbuhan, serta kesehatan 

hewan akuatik seperti udang (Widanami dan Wahjuningrum, 2010). 

Probiotik merupakan bahan penambah yang dapat memperbaiki kualitas 

makanan hewan, sehingga sangat cocok untuk ditambahkan dalam 

makanan buatan.  Bakteri jenis Bacillus sp. termasuk salah satu jenis 

probiotik yang berguna karena dapat meningkatkan tingkat pertumbuhan, 

nilai gizi makanan, ketahanan tubuh terhadap penyakit, serta dapat 

menjaga kualitas air menjadi lebih baik (Basir dkk., 2022).  

 

2.7   Lactobacillus sp. 

 

Bakteri Lactobacillus termasuk dalam kelompok bakteri asam laktat 

(BAL) yang memproduksi berbagai komponen antimikroba, salah 

satunya adalah bakteriosin.  Bakteriosin merupakan toksin yang mirip 

dengan protein, yang disekresikan oleh bakteri tersebut untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri lain yang berpotensi merugikan (Basir 

dkk., 2022). 
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Lactobacillus sebagai genus terbesar dalam kelompok bakteri asam laktat 

(BAL) yang mencakup hampir 80 spesies berbeda.  Genus tersebut 

terbagi menjadi dua kelompok berdasarkan sifat fermentasinya, yaitu 

homofermentatif dan heterofermentatif.  Contoh spesies yang termasuk 

dalam kelompok homofermentatif meliputi L. bulgaricus, L. lactis, L. 

acidophilus, dan L. thermophilus. Sementara itu, spesies yang termasuk 

dalam kelompok heterofermentatif adalah L. fermentum (Wardinal dkk., 

2019). 

 

 

Gambar 3.  Sel Bakteri Lactobacillus sp. Secara Mikroskopis. 

               Sumber: Wirama dkk., 2015 

 

2.8   Yeast 

 

Yeast (ragi) adalah mikroorganisme bersel tunggal dengan ukuran 

panjang berkisar antara 1-5 µm hingga 20-50 µm, dan lebar 1-10 µm.  

Sel khamir atau yeast memiliki berbagai bentuk, seperti bulat, oval, 

silinder, ogival (bulat memanjang dengan salah satu ujung runcing), 

segitiga melengkung, botol, alpukat, atau lemon, serta dapat membentuk 

pseudomiselium.  Ukuran dan bentuk sel khamir dapat bervariasi 

meskipun berasal dari kultur yang sama, dipengaruhi oleh umur sel dan 

kondisi lingkungan.  Sel khamir muda sering memiliki bentuk berbeda 

dibandingkan dengan sel yang lebih tua, karena adanya proses ontogeni, 

yaitu perkembangan individu sel (Rochani dkk., 2016). 
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Gambar 4.  Sel Bakteri Saccharomyces cerevisiae Secara Mikroskopis. 

                           Sumber: Hlihor dan Maria, 2009 

 

2.9   Molases 

 

Molases adalah produk sampingan dari industri pengolahan gula yang 

berbentuk cair.  Molases sebagai sumber energi yang penting karena 

kandungan gulanya, molases sering dimanfaatkan sebagai bahan 

tambahan dalam pakan ternak dengan nilai nutrisi yang cukup baik. 

Nutrisi yang terkandung dalam molases meliputi kadar air 23 %, bahan 

kering 77 %, protein kasar 4,2 %, lemak kasar 0,2 %, serat kasar 7,7 %, 

kalsium (Ca) 0,84 %, fosfor (P) 0,09 %, bahan ekstrak tanpa nitrogen 

(BETN) 57,1 %, abu 0,2 %, dan energi metabolis sebesar 2.280 kkal/kg 

(Larangahen dkk., 2017). 

 

Salah satu komponen penting dalam molases adalah TSAI (Total Sugar 

as Invert), yang merupakan kombinasi antara sukrosa dan gula reduksi. 

Kandungan TSAI dalam molases berkisar antara 50-65 %.  Tingginya 

nilai TSAI sangat berperan dalam industri fermentasi, karena semakin 

tinggi kadar TSAI, semakin besar manfaat yang dapat diperoleh (Rochani 

dkk., 2016). 

 

2.10 Biochar 

Biochar merupakan arang berwarna hitam yang dihasilkan melalui proses 

pemanasan biomassa dalam kondisi oksigen terbatas atau tanpa oksigen 

sama sekali.  Bahan ini termasuk bahan organik yang bersifat stabil 
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sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pembenah tanah, khususnya pada 

lahan kering.  Pemanfaatan biochar menjadi alternatif pengganti bahan 

organik segar dalam pengelolaan tanah, terutama untuk memperbaiki dan 

meningkatkan kualitas kesuburan tanah yang telah mengalami degradasi 

atau pada lahan pertanian kritis.  Saat ini, penggunaan biochar semakin 

berkembang dan mendapat perhatian besar dari para ilmuwan di bidang 

ilmu tanah dan lingkungan (Tambunan dkk., 2014). 

 

 

Gambar 5.  Struktur Berpori Biochar. 

                 Sumber: McLaughin and Plye, 2017 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1   Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilakukan dari bulan juni 2025 sampai Desember 2025 di 

Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam, Universitas Lampung. 

 

3.2   Alat dan Bahan 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu wadah atau tong, botol 

air mineral ukuran 1,5 liter, pengaduk, cawan petri, colony counter, 

erlenmeyer, bulb, pipet ukur, tabung reaksi, rak tabung, inkubator, 

mikroskop, bunsen dan Biological Safety Cabinet (BSC). 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu bakteri 

Lactobacillus sp., Yeast., tepung tapioka 80 gram, air laut 1 liter, molase 

40 ml, tepung ikan 30 gram,  minaraya 45 gram, media MRS (de Man 

Rogosa Sharpe Agar), media PDA (Potato Dextrose Agar), alkohol 70%, 

kentang, aquades, tisue, kertas label, kantung plastik, spirtus, lakban 

hitam, alumunium foil, plastik dan wrap. 

 

3.3   Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif eksperimental untuk 

mengetahui pertumbuhan mikroba yang ada pada fermentasi pakan 

udang.  Bahan yang akan digunakan dalam pembuatan fermentasi pakan
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udang disiapkan kemudian semua bahan dicampurkan dan tambahkan air 

laut selanjutnya dimasak hingga bahan tercampur merata, setelah dingin 

dimasukan probioti atau biochar lalu dimasukkan dalam botol yang telah 

disiapkan  dan didiamkan selama beberapa hari di dalam tong.  

Kemudian dihitung jumlah mikroba yang tumbuh menggunakan Total 

Plate Count (TPC) dan lakukan hingga hari selanjutnya.  Adapun 

kombinasi perlakuan sebagai berikut. 

P0 : Probiotik Komersial 

P1 : Isolat mikroba + bahan enkapsulasi 

P2 : Isolat mikroba + biochar + bahan enkapsulasi 

 

3.4   Prosedur Penelitian 

 

3.4.1   Pembuatan Mikroba Probiotik Terenkapsulasi (P1) 

  

Bahan enkapsulasi yang telah ditimbang lalu diaduk secara 

merata dalam cawan petri.  Setelah itu, isolat mikroba probiotik 

dalam media cair ditambahkan ke dalam cawan petri dan diaduk 

kembali hingga tercampur sempurna.  Campuran tersebut 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 37 °C selama 6 jam. 

Serbuk yang dihasilkan disimpan dalam cawan petri pada suhu 

ruang. 

 

3.4.2   Pembuatan Biochar Terenkapsulasi (P2) 

 

Bahan enkapsulasi dan biochar yang telah ditimbang dicampur 

secara merata dalam cawan petri.  Setelah itu, isolat mikroba 

probiotik dalam media cair ditambahkan ke dalam cawan petri 

dan diaduk hingga homogen.  Campuran tersebut kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 37 °C selama 6 jam.  Serbuk 

yang dihasilkan disimpan dalam cawan petri pada suhu ruang. 
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3.4.3   Pengaruh Kemasan  

 

Mikroba probiotik yang telah terenkapsulasi kemudian dibungkus 

menggunakan alumunium foil dan plastik dengan masing-masing 

sampel sebanyak 45 gram, dan lakukan hal yang sama pada 

biochar yang terenkapsulasi dengan membungkusnya 

menggunakan alumunium foil dan plastik dengan masing-masing 

sampel sebanyak 45 gram. Kemudian masing-masing sampel 

dipaparkan sinar matahari selama 30 hari (Modifikasi dari 

Oktaviandi dkk., 2024). 

 

3.4.4   Pembuatan Fermentasi Pakan Udang Komersial (P0) 

 

Pembuatan fermentasi pakan udang dilakukan dengan beberapa 

tahapan, sebelumnya terlebih dahulu disiapkan botol air mineral 

yang telah dilapisi dengan lakban hitam, kemudian tahap 

selanjutnya mencampurkan tepung tapioka 80 gr, dengar air laut 1 

liter, molase 40 ml, tepung ikan 30 gram.  Kemudian bahan 

tersebut diaduk hingga merata, dan dimasak hingga bahan 

tercampur.  Setelah itu didinginkan untuk dicampurkan probiotik 

minaraya sebanyak 45 gram.  Bahan yang telah tercampur lalu 

diisi kedalam botol dan ditutup rapat, kemudian botol dimasukkan 

ke wadah tertutup selama 6 hari (Modifikasi dari Aliyas dan Putri, 

2023). 

 

3.4.5   Pembuatan Fermentasi Pakan Udang dengan Mikroba  

  Probiotik Terenkapsulasi 

 

Pembuatan fermentasi pakan udang dilakukan dengan beberapa 

tahapan, sebelumnya terlebih dahulu disiapkan botol air mineral 

yang telah dilapisi dengan lakban hitam, kemudian tahap 

selanjutnya mencampurkan tepung tapioka 80 gr, dengar air laut 1 

liter, molase 40 ml, tepung ikan 30 gram.  Kemudian bahan 

tersebut diaduk hingga merata, dan dimasak hingga bahan 
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tercampur.  Setelah itu didinginkan untuk dicampur dengan 3 

perlakuan yang berbeda, perlakuan pertama dengan mikroba 

probiotik terenkapsulasi yang dibungkus alumunium foil, yang 

kedua  dengan mikroba probiotik terenkapsulasi yang dibungkus 

plastik dan yang ketiga mikroba probiotik terenkapsulasi, masing 

masing sebanyak 45 gram. Bahan yang telah tercampur lalu diisi 

kedalam botol dan ditutup rapat, kemudian botol dimasukkan ke 

wadah tertutup selama 6 hari (Modifikasi dari Aliyas dan Putri, 

2023). 

 

3.4.6   Pembuatan Fermentasi Pakan Udang dengan Biochar  

Terenkapsulasi 

 

Pembuatan fermentasi pakan udang dilakukan dengan beberapa 

tahapan, sebelumnya terlebih dahulu disiapkan botol air mineral 

yang telah dilapisi dengan lakban hitam, kemudian tahap 

selanjutnya mencampurkan tepung tapioka 80 gr, dengar air laut 1 

liter, molase 40 ml, tepung ikan 30 gram.  Kemudian bahan 

tersebut diaduk hingga merata, dan dimasak hingga bahan 

tercampur.  Setelah itu didinginkan lalu tambahkan dengan 3 

perlakuan yang berbeda, perlakuan pertama dengan biochar 

terenkapsulasi yang dibungkus alumunium foil sebanyak 45 gram, 

yang kedua  dengan biochar terenkapsulasi yang dibungkus 

plastik sebanyak 45 gram dan yang ketiga biochar terenkapsulasi 

sebanyak 45 gram.  Bahan yang telah tercampur lalu diisi 

kedalam botol dan ditutup rapat, kemudian botol dimasukkan ke 

wadah tertutup selama 6 hari (Modifikasi dari Aliyas dan Putri, 

2023). 
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3.4.7   Perhitungan Jumlah Koloni Mikroba 

  

3.4.7.1 Pengenceran Sampel 

 

Hasil fermentasi yang telah dibuat selanjutnya dilakukan 

pengenceran.  Hasil fermentasi dipindahkan pada tabung 

erlenmeyer yang telah disterilkan, proses dilakukan 

secara aseptis di dalam Biological Safety Cabinet (BSC). 

Selanjutnya sampel diambil sebanyak 1 mL 

menggunakan mikropipet lalu dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi yang telah berisi 9 mL aquades steril dan 

dihomogenkan menggunakan vortex sebagai 

pengenceran 10−1.  Langkah kerja tersebut dilakukan 

dengan cara yang sama hingga memperoleh pengenceran 

10−5 (Amaliah dkk., 2018). 

 

3.4.7.2   Teknik Pour Plate 

 

Setelah dilakukan pengenceran, suspensi dari 

pengenceran 10−3  sampai 10−5 diambil masing-

masing sebanyak 1 mL menggunakan mikropipet, 

kemudian diinokulasikan pada cawan petri kosong, 

setelah itu tuangkan media MRS dan PDA pada 

masing-masing cawan yang telah berisi suspensi.  

Campurkan media serta sampel dengan memutar cawan 

petri mengikuti pola angka delapan.  Lalu inkubasi 

sampel pada suhu 37˚C selama 2 hari (Yunita dkk., 

2015). 

 

3.4.7.3 Perhitungan Koloni Mikroba dengan Coloni Counter 

 

Jumlah koloni yang tumbuh selama 48 jam kemudian 

diamati dan dihitung kepadatan koloni yang dapat 

tumbuh pada media GYP, NA dan PDA menggunakan 
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colony counter.  Rumus kepadatan koloni bakteri yang 

tumbuh dapat dihitung sebagai berikut (Friska dkk., 

2015). 

 

Kepadatan bakteri : 
Jumlah koloni x 1

faktor pengenceran
 = ....CFU/g 

3.5   Analisis Data 

 

Data yang diperoleh berupa jumlah koloni Lactobacillus sp. dan 

Saccharomyces cerevisiae pada pakan udang hasil fermentasi dihitung 

dengan metode TPC (Total Plate Count) serta dinyatakan dalam satuan 

CFU/g.  Data kemudian dianalisis secara statistik menggunakan 

perangkat lunak SPSS, dengan diawali uji statistik deskriptif untuk 

memperoleh rata- rata dan standar deviasi dari setiap perlakuan.  

Kemudian dilakukan uji normalitas (Shapiro-Wilk) untuk mengetahui 

distribusi data dan uji homogenitas varians (Levene`s Test) guna 

memastikan kesamaan ragam antar kelompok perlakuan. 

 

Pengaruh perlakuan fermentasi dan jeis kemasan terhadap jumlah koloni 

mikroba dianalisis menggunakan analisis ragam ANOVA faktorial dua 

arah (Two-Way ANOVA).  Analisis tersebut digunakan guna mengetahui 

pengaruh masing- masing faktor dan interaksi antara faktor perlakuan 

dan kemasan terhadap jumlah Lactobacillus sp. dan Saccharomyces 

cerevisiae.  Apabila hasil ANOVA menunjukkan perbedaan yang nyata  

(p < 0,05), maka dilanjutkan uji lanjut Tukey untuk mengetahui 

perbedaan antara perlakuan secara spesifik.  Seluruh pengujian statistik 

dilakukan pada taraf kepercayaan 95%. 
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3.6   Diagram Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6.  Diagram Alir Penelitian 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Kesimpulan dari penelitian ini, jumlah mikroba probiotik pada fermentasi 

pakan udang berkisar antar 106 – 108 CFU/g. Pada perlakuan dengan 

penambahan biochar diperoleh hasil mikroba yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan perlakuan tanpa penambahan biochar, dan perlakuan dengan kemasan 

alumunium foil lebih tinggi jumlah mikrobanya dibandingkan dengan 

kemasan plastik. 

 

5.2 Saran 

 

Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pengaplikasian produk 

fermentasi pakan udang secara langsung untuk mengetahui kualitas hasil 

produk fermentasi pakan tersebut dengan mengetahui perubahan 

pertumbuhan udang tambak secara langsung. 
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