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Modification of Cempedak Seed Flour (Artocarpus champeden) and 

Determination of Prebiotic Index Against Lactobacillus bulgaricus in 

Inhibiting Escherichia coli 

 

Sartika Dwi Permata 

08061181924013 

 

ABSTRACT 

Cempedak seed flour (Artocarpus champeden) contains oligosaccharide 

compounds which act as natural prebiotics at low levels, so it needs to be 

modified to improve its prebiotic. This study aims to modify Cempedak seed flour 

into resistant starch (RS3). Analysis was performed on unmodified cempedak 

seed flour and modification by fermentation and 3 autoclaving-cooling cycles on 

the growth of Lactobacillus bulgaricus. Resistant starch was determined by 

multienzyme using α–amylase, amyloglucosidase, and protease enzymes using 

UV-Vis spectrophotometer method. Test the effect of prebiotics, prebiotic index, 

and prebiotic activity in inhibiting the growth of Escherichia coli by using total 

plate count. The results of the quality characteristics parameters of Cempedak 

seed flour obtained by the organoleptic test are in accordance with the 

requirements of SNI 01-3751-2018. The results of resistant starch content of 

unmodified cempedak seed flour (TBC), modified 24-hour fermentation (TBCM 

24) and modified 48-hour fermentation (TBCM 48) respectively were 16.83%; 

33.38%; and 36.08%. The prebiotic effect values respectively were 9.61; 9.93 and 

10.29. The prebiotic index values were 1.05; 1.07 and 1.10. The prebiotic activity 

of unmodified cempedak seed flour (TBC), modified 24-hour fermentation 

(TBCM 24) and modified 48-hour fermentation (TBCM 48) respectively were 

0.62; 0.97; and 1.37. The prebiotic activity value of modified fermented flour for 

48 hours followed by 3 cycles of autoclaving-cooling stimulated the highest 

growth of L. bulgaricus by 177% and could suppress the growth of the number of 

E. coli by 43% (p<0.05). The results of the most optimum flour treatment to 

increase probiotics were modified flour after 48 hours of fermentation followed 

by 3 cycles of autoclaving-cooling. The ability of modified cempedak seed flour 

was significantly greater (p<0.05) to stimulate probiotics growth compared to 

unmodified flour. 

 

Keywords :  Cempedak seed flour, prebiotic, resistant starch type III, L. 

bulgaricus,  E. coli 
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Modifikasi Tepung Biji Cempedak (Artocarpus champeden) dan Penentuan 

Indeks Prebiotik Terhadap Lactobacillus bulgaricus dalam Menghambat 

Escherichia coli 

 

Sartika Dwi Permata 

08061181924013 

 

ABSTRAK 

Tepung biji Cempedak (Artocarpus champeden) mengandung senyawa 

oligosakarida yang berperan sebagai prebiotik alami dengan kadar masih rendah, 

sehingga perlu dimodifikasi untuk meningkatkan sifat prebiotiknya. Penelitian ini 

bertujuan untuk memodifikasi tepung biji cempedak menjadi pati resisten (RS3). 

Analisis dilakukan terhadap tepung biji cempedak tanpa modifikasi dan 

modifikasi dengan fermentasi dan 3 siklus autoclaving-cooling terhadap 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus. Pati resisten ditentukan dengan 

multienzim menggunakan enzim α–amylase, amiloglukosidase, dan enzim 

protease dengan metode spektrofotometer UV-Vis. Uji efek prebiotik, indeks 

prebiotik, dan aktivitas prebiotik dalam menghambat pertumbuhan Escherichia 

coli dengan metode total plate count. Hasil parameter karakteristik mutu tepung 

biji cempedak diperoleh uji organoleptik telah sesuai dengan persyaratan SNI 01-

3751-2018. Hasil kadar pati resistan tepung biji cempedak tanpa modifikasi 

(TBC), modifikasi fermentasi 24 jam (TBCM 24) dan modifikasi fermentasi 48 

jam (TBCM 48) berturut-turut sebesar 16,83%; 33,38%; dan 36,08%. Nilai efek 

prebiotik berturut-turut sebesar 9,61; 9,93 dan 10,29. Nilai indeks prebiotik 

berturut-turut sebesar 1,05; 1,07 dan 1,10. Aktivitas prebiotik tepung biji 

cempedak tanpa modifikasi (TBC), modifikasi fermentasi 24 jam (TBCM 24) dan 

modifikasi fermentasi 48 jam (TBCM 48) berturut-turut sebesar 0,62; 0,97; dan 

1,37. Nilai aktivitas prebiotik tepung modifikasi fermentasi 48 jam dilanjutkan 

autoclaving-cooling 3 siklus menstimulasi pertumbuhan L. bulgaricus terbanyak 

sebesar 177% dan dapat menekan pertumbuhan jumah E. coli sebesar 43% 

(p<0.05). Hasil perlakuan tepung paling optimum meningkatkan probiotik adalah 

tepung modifikasi fermentasi 48 jam yang dilanjutkan dengan 3 siklus 

autoclaving-cooling. Kemampuan tepung biji cempedak hasil modifikasi lebih 

besar secara signifikan (p<0.05) dalam menstimulasi pertumbuhan probiotik 

dibandingkan tepung tanpa modifikasi. 

 

Kata kunci : Tepung biji cempedak, prebiotik, pati resisten tipe III, L.  

bulgaricus,  E. coli 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Diare adalah suatu kondisi yang ditandai dengan adanya perubahan bentuk 

dan konsistensi pada tinja menjadi lebih lembek atau lebih cair serta frekuensi 

buang air besar lebih banyak dari biasanya (Kemenkes, 2014). Berdasarkan data 

Profil Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Selatan, kasus diare di Sumatera 

Selatan pada tahun 2019 sampai tahun 2021 masing-masing sebanyak 174.808, 

90.094, dan 94.653 kasus. Kasus tertinggi terjadi pada tahun 2019 dengan jumlah 

total kasus 174.808. Ini menunjukan kasus diare di Sumatera Selatan masih 

tergolong tinggi (Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Selatan, 2022).  

Infeksi oleh virus, bakteri, dan parasite dapat menyebabkan diare. 

Penyebab diare terbanyak setelah rotavirus adalah Escherichia coli. Escherichia 

coli umumya ditemukan di sistem pencernaan, tetapi strain patogen dapat 

menyebabkan diare pada manusia (Farthing et al., 2013). Salah satu terapi untuk 

menangani diare adalah dengan pemberian probiotik untuk menggantikan 

mikroflora usus. Pemberian probiotik bertujuan untuk mengembalikan kesehatan 

usus dan menekan pertumbuhan mikroorganisme patogen (DiPiro et al., 2015). 

Probiotik umumnya berasal dari golongan BAL merupakan bagian dari 

flora normal saluran pencernaan manusia, terutama genus Lactobacillus dan 

Bifidobacterium yang merupakan (Ogunshe et al., 2011). Mikroba probiotik telah 

terbukti dapat mencegah atau mengobati diare yang disebabkan oleh infeksi 
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Virus dan patogen (Heyman and Menard, 2002; de Vrese and Marteau, 2007). 

Penggunaan probiotik yang paling umum digunakan adalah untuk menyembuhkan 

atau mencegah diare (de Vrese and Marteau, 2007). Mengonsumsi probiotik telah 

dilaporkan mampu mempersingkat durasi dan tingkat keparahan diare (de Vrese 

and Marteau, 2007; Allen et al., 2010). 

Probiotik harus distimulasi pertumbuhan dan aktivitasnya dalam kolon 

dengan menggunakan prebiotik. Prebiotik adalah komponen bahan pangan yang 

tidak dapat dicerna oleh sistem pencernaan manusia. Prebiotik dalam usus besar 

berfungsi sebagai substrat bagi bakteri menguntungkan di dalam usus,  dengan 

begitu akan mendorong perkembangbiakan dan aktivitas probiotik di usus 

(Gibson dan Roberfroid, 1995). Probiotik membutuhkan nutrient agar dapat 

tumbuh baik disaluran cerna (Roberfroid, 2000). Salah satu kandungan bahan 

pangan yang berpotensi sebagai sumber prebiotik adalah pati resisten (resistant 

starch atau RS). 

Biji cempedak merupakan salah satu sumber bahan pangan lokal yang 

mengandung kadar pati yang tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber pati 

resisten. Biji cempedak dalam 100 gram berat keringnya mengandung protein 

12,88% bk, karbohidrat 24,55% bk, lemak 0,99% bk, serat pangan 2,44% bk dan 

pati resisten 14,77% bk (Zabidi dan Aziz, 2009). Menurut Nining et al. (2020) 

menyatakan bahwa pati biji cempedak mengandung 45,1% amilopektin dan 

40,85% amilosa. Biji cempedak berpotensi menjadi kandidat prebiotik karena 

kandungan serat pangan dan pati resistennya yang tinggi. (Zabidi dan Aziz, 2009).  
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Secara alami, bahan pangan alami  umumnya mengandung pati resisten 

(RS) yangtergolong rendah (Faridah et al.,2013) sehingga perlu ditingkatkan 

melalui proses modifikasi pati. Moidifikasi fisik dapat dilakukan untuk 

meinghasilkan Pro ise is autoiclaving-coioiling be irulang deingan cara reitroigradasi dapat 

meiningkatkan fraksi amiloisa (Saguilan e it al., 2005). Peineilitian Sajilata eit al., 

(2010) dan Asbar (2014), me imbuktikan bahwa peinggunaan 3 siklus pada 

autoiclaving-coio iling dapat meinghasilkan kadar RS te irtinggi. RS tipei 3. Be ibe irapa 

teiknik mo idifikasi seipe irti autoiclaving-coioiling, dapat meiningkatkan kadar pati 

resisten tipei 3 (Se itiartoi dkk, 2015).  

Biji tepung cempedak telah diuji kandungan pati resistennya oleh Khayrah 

dkk., 2022 dimana tepung biji cempedak mengandung kadar pati resisten sebesar 

19,68% dan diujikan pada bakteri Lactobacillus rhamnosus memiliki efek 

prebiotik sebesar 0,18 dan indeks prebiotik sebesar 0,44. Pengujian modifikasi 

tepung menggunakan teknik autoclaving-cooling yang dilakukan Wiadnyani dkk., 

2017 menunjukkan perlakuan modifikasi pati dengan autoclaving-cooling dapat 

meningkatkan pati resisten pada pati keladi alami dari  1,25% naik menjadi 3,5 

kalinya pada pati modifiksi 2 siklus yaitu sampai 4,38%. Kadar tepung uji jalar 

ungu modifikasi 3 siklus autoclaving-cooling juga mengalami peningkatan 

sebesar 4,9 kali lipat dibandingkan tanpa modifikasi (Setiarto dan Widhyastuti 

2017). 

Jenis RS yang paling menarik adalah RS tipe 3, karena RS tipe ini dapat 

mempertahankan sifat organoleptik makanan ketika makanan tersebut 

ditambahkan RS tipe 3 (Lehmann et al., 2002). RS tipe ini juga dipilih karena 
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mempertahankan sifatnya selama proses pengolahan pangan dan relatif tahan 

panas dibandingkan RS tipe lainnya (Zaragoza et al., 2010). Jenis pati resisten 

paling banyak dipilih untuk digunakan sebagai bahan pangan fungsional berbasis 

RS adalah jenis RS tipe 3. 

Teknik terbaik yang dipilih untuk meningkatkan jumlah pati resisten tipe 3 

dalam suatu bahan alami yaitu dengan mengkombinasikan fermentasi bakteri 

asam laktat (BAL) yang menghasilkan amilase dan pululanase dengan 

pemanasan-pendinginan bertekanan tinggi (autoclaving-cooling). Menurut 

Lehmann dkk. (2002), pati dapat dimodifikasi dengan melakukan siklus 

autoclaving-cooling yang dapat meningkatkan jumlah pati yang sangat resisten. 

Jumlah siklus dalam proses autoclaving-cooling dapat dikurangi dengan 

perlakuan awal melalui fermentasi (Setiarto et al., 2015). Amilopektin dan pati 

dapat dilinierisasi dan dihidrolisis selama proses perlakuan awal dengan 

menggunakan BAL untuk menghasilkan polisakarida rantai pendek. Dengan ini, 

pati akan lebih mudah mengalami retrogradasi ketika berbentuk molekul amilosa 

rantai pendek selama proses autoclaving-cooling (Schmiedl et al., 2000). Proses 

awal fermentasi digunakan bakteri Lactobacillus plantarum. Proses fermentasi 

dapat meningkatkan kadar pati resisten karena bakteri ini terbukti mampu 

meinghasilkan e inzim amilasei dan pululanase i untuk meinde igradasi pati (Reddy et 

al., 2008). Lactobacillus plantarum juga dapat merombak senyawa kompleks 

menjadi senyawa yang lebih sederhana (Nguyen et al., 2007).  

Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh 

modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling tiga siklus terhadap karakteristik 
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tepung biji cempedak (Artocarpus champeden) dan untuk menentukan 

kemampuan dari pati resisten (RS) tipe 3 tepung biji cempedak sebagai prebiotik. 

Pengujian efek prebiotik, indeks prebiotik, dan aktivitas prebiotik digunakan 

untuk melihat kualitas prebiotik dengan  mengukur pertumbuhan bakteri probiotik 

Lactobacillus bulgaricus dan bakteri patogen Escherichia coli (Setiarto, 2015). 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang tersebut, didapat beberapa rumusan masalah 

sebagai berikut : 

1. Apakah karakteristik tepung modifikasi biji cempedak (Artocarpus 

champeden) sesuai standar tepung SNI? 

2. Bagaimana kadar pati resisten pada tepung biji cempedak (Artocarpus 

champeden) sebelum dan sesudah modifikasi ? 

3. Bagaimana pengaruh proses modifikasi fermentasi dan autoclaving-

cooling tiga siklus terhadap sifat prebiotik tepung biji cempedak 

(Artocarpus champeden) ? 

4. Bagaimana efek prebiotik dan indeks prebiotik tepung biji cempedak 

(Artocarpus champeden) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap 

glukosa murni? 

5. Bagaimana nilai aktivitas prebiotik tepung biji cempedak (Artocarpus 

champeden) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap bakteri patogen 

penyebab diare (Escherichia coli)? 
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1.3 Tujuan  

1. Menentukan karakteristik tepung biji cempedak (Artocarpus 

champeden) sesuai standar tepung SNI.  

2. Menentukan kadar pati resisten tepung biji cempedak (Artocarpus 

champeden) sebelum dan sesudah modifikasi. 

3. Menentukan pengaruh proses modifikasi fermentasi dan autoclaving-

cooling tiga siklus terhadap sifat probiotik tepung biji cempedak 

(Artocarpus champeden). 

4. Menentukan efek prebiotik dan indeks prebiotik tepung biji cempedak 

(Artocarpus champeden) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap 

glukosa murni. 

5. Menentukan nilai aktivitas prebiotik tepung biji cempedak (Artocarpus 

champeden) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap bakteri patogen 

penyebab diare (Escherichia coli). 

1.4 Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan informasi 

tentang manfaat prebiotik dalam menstimulasi pertumbuhan bakteri probiotik dan 

evaluasi sifat prebiotik tepung modifikasi biji cempedak (Artocarpus champeden) 

melalui efek prebiotik, indeks prebiotik dan nilai aktivitas prebiotiknya terhadap 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus dalam menghambat bakteri 

patogen Escherichia coli sehingga diharapkan penggunaan tepung modifikasi biji 

cempedak (Artocarpus champeden) dapat digunakan sebagai salah satu alternatif 

terapi diare. 
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