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Modification of Lotus Seed Flour (Nymphaea pubescens Willd.) And 

Determination of Prebiotic Index to Lactobacilus bulgaricus in Inhibiting 

Escherichia coli 

 

Novita Nada 

08061381924079 

 

ABSTRACT 

Lotus seed flour contains raffinose which has the potential as a prebiotic. This study 

aims to determine the prebiotic effect, prebiotic index, and prebiotic activity of lotus 

seed flour before and after modification with a long fermentation time and high 

pressure temperature on the growth of L. bulgaricus in inhibiting the growth of E. 

coli. Flour quality standardization tests were carried out based on SNI 01-3751-

2018. Modification of 24-hour and 48-hour fermentation time variations was 

carried out using the autoclaving-cooling method for 3 cycles. The treatment of 

lotus seed flour consisted of lotus seed flour before modification (TBT) and flour 

after modification (TBTM 24 hours and TBTM 48 hours). The resistant starch 

content was determined using a UV-VIS spectrophotometer. The prebiotic effect, 

prebiotic index, and prebiotic activity were tested using the total plate count 

method. Lotus seed flour meets flour quality standards according to SNI 01-3751-

2018. The average levels of resistant starch TBT, TBTM 24, and TBTM 48 were 

22,247 ± 1,031, 32,286 ± 0,876, and 36,311 ± 0,116, respectively. The value of 

resistant starch in flour after modification has an increase of 1.4-1.6 times. The 

results of the prebiotic effect test and prebiotic index showed the highest value 

(p<0.05) in lotus seed flour after modification (TBTM 48) of 10,584. In addition, 

the prebiotic index values of TBT, TBTM 24, and TBTM 48 were 1.057, 1.102 and 

1.125 respectively. The results of the prebiotic activity values of TBT, TBTM 24, 

and TBTM 48 were 0.709, 0.81, and 1.585. The prebiotic potency of lotus seed 

flour before modification, modified lotus seed flour 24 hours (TBTM 24), and lotus 

seed flour 48 hours (TBTM 48) were able to stimulate the growth of L. bulgaricus 

and inhibit the growth of E. coli by 96.6%. 
 

Keywords : Lotus seed flour, prebiotic, resistant starch 3, L. bulgaricus, E. 

coli 
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Modifikasi Tepung Biji Teratai (Nymphaea pubescens Willd.) Dan Penentuan 

Indeks Prebiotik Terhadap Lactobacilus bulgaricus Dalam Menghambat 

Escherichia coli 

 

Novita Nada 

08061381924079 

 

ABSTRAK 

Tepung biji teratai mengandung rafinosa yang berpotensi sebagai prebiotik. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek prebiotik, indeks prebiotik, serta 

aktivitas prebiotik tepung biji teratai sebelum modifikasi dan sesudah modifikasi 

dengan lama waktu fermentasi serta suhu bertekanan tinggi terhadap pertumbuhan 

L. bulgaricus dalam menghambat pertumbuhan E. coli. Dilakukan uji standarisasi 

mutu tepung berdasarkan SNI 01-3751-2018. Dilakukan modifikasi variasi waktu 

fermentasi 24 jam dan 48 jam dengan metode autoclaving-cooling 3 siklus. 

Perlakuan tepung biji teratai terdiri dari tepung biji teratai sebelum modifikasi 

(TBT) dan tepung sesudah modifikasi (TBTM 24 jam dan TBTM 48 jam). 

Dilakukan penentuan kadar pati resisten menggunakan spektrofotometer UV-VIS. 

Dilakukan uji efek prebiotik, indeks prebiotik, dan aktivitas prebiotik dengan 

metode total plate count. Tepung biji teratai memenuhi standar mutu tepung sesuai 

dengan SNI 01-3751-2018. Rata-rata kadar pati resisten TBT, TBTM 24, dan 

TBTM 48 berturut-turut sebesar 22.247±1.031, 32.286±0.876, dan 36.311±0.116. 

Nilai kadar pati resisten pada tepung sesudah modifikasi memiliki peningkatan 

sebesar yaitu 1,4-1,6 kali lipat. Hasil penelitian uji efek prebiotik dan indeks 

prebiotik menunjukkan nilai tertinggi (p<0,05) pada tepung biji teratai sesudah 

modifikasi (TBTM 48) sebesar 10.584. Selain itu, nilai indeks prebiotik TBT, 

TBTM 24, dan TBTM 48 berturut-turut sebesar 1.057, 1.102, dan 1.125. Adapun 

hasil nilai aktivitas prebiotik TBT, TBTM 24, dan TBTM 48 didapatkan sebesar 

0.709, 0.81, dan 1.585. Potensi prebiotik tepung biji teratai sebelum modifikasi, 

tepung biji teratai modifikasi 24 jam (TBTM 24), dan tepung biji teratai 48 jam 

(TBTM 48) mampu menstimulasi pertumbuhan L. bulgaricus dan menghambat 

pertumbuhan E. coli sebesar 96,6%. 

 

Kata kunci: Tepung biji teratai, prebiotik, pati resisten 3, L. bulgaricus, E. coli  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Penyakit diare masih menjadi salah satu masalah di beberapa negara 

berkembang seperti Indonesia. Tingginya angka penderita dan kematian akibat 

diare menunjukkan bahwa diare masuk ke dalam kejadian luar biasa (KLB). 

Menurut data World Health Organization (WHO), terdapat hampir 2 milyar kasus 

diare yang terjadi pada kalangan dewasa di seluruh dunia setiap tahunnya (WHO, 

2017). Menurut data Departemen Kesehatan RI angka kematian akibat diare di 

Indonesia sebesar 3,04% (Depkes RI, 2016). Pada tahun 2021 kasus diare di daerah 

Sumatera Selatan mencapai 94.653 kasus (BPS Sumatera Selatan, 2022). 

Diare merupakan penyakit menular yang diakibatkan oleh bakteri, virus, 

maupun parasit yang ditandai dengan peningkatan frekuensi buang air besar (BAB), 

feses terlihat cair, beberapa terdapat juga lendir dan darah pada feses. Diare dapat 

terjadi karena sanitasi yang kurang baik dan kurangnya kebersihan lingkungan. 

Penyakit diare sebagian besar disebabkan oleh virus Rotavirus (40-60%), bakteri 

Escherichia coli (20-30%), Shigella sp. (1-2%), dan parasit Entamoeba hystolitica 

(<1%) (Widoyono, 2008).  

Escherichia coli menjadi urutan kedua penyebab diare tertinggi yakni 

sebesar (20-30%). E. coli adalah bakteri alami yang berada di usus manusia namun 

terdapat beberapa jenis yang bersifat patogen. Bakteri patogen E. coli akan 

mangalami pertumbuhan di dalam sel mukosa usus kemudian akan mengeluarkan 

efek toksin dan menginfeksi usus hingga terjadinya diare (Flores, J dkk, 2010). 
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Menurut WHO, penatalaksanaan diare meliputi mengganti cairan tubuh 

(oralit), zink, diet, dan antibiotik selektif (sesuai indikasi) dan edukasi orang 

tua/pengasuh. Antibiotik menjadi obat yang paling sering digunakan untuk 

mengobati diare (Indriyani dan Putra, 2020). Penggunaan antibiotik secara 

berkelanjutan dan tidak sesuai dapat menyebabkan resistensi bakteri. 

Probiotik dapat menjadi alternatif untuk menghindari efek samping dari 

obat antibiotik. Probiotik adalah bakteri baik yang membantu memelihara nutrisi 

dengan memberikan perlindungan mencegah pertumbuhan bakteri patogen di 

saluran cerna. Probiotik efektif dalam mengobati diare yaitu dengan cara 

meningkatkan kolonisasi probiotik di saluran pencernaan, sehingga seluruh epitel 

mukosa usus ditempati oleh bakteri probiotik melalui reseptor di sel epitel usus, 

sehingga tidak akan ada ruang bagi bakteri patogen untuk berikatan dengan sel 

epitel usus dan berkolonisasi (Sanz Y dkk, 2007).  

Pada beberapa bakteri asam laktat bersifat antimikroba dan sebagai agen 

probiotik. Bakteri L. bulgaricus ialah salah satu bakteri asam laktat (BAL) yang 

dapat membantu fermentasi dari molekul karbohidrat untuk menghasilkan asam 

laktat. L. bulgaricus sebagai bakteri asam laktat mampu menghasilkan senyawa 

bakriosin yang dapat mencegah pertumbuhan bakteri patogen dalam usus (Aulya 

dkk, 2020). 

Prebiotik dapat digunakan untuk menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas 

dari bakteri baik (bakteri probiotik). Prebiotik dapat didefinisikan sebagai bahan 

makanan yang tidak tercerna namun memiliki manfaat bagi tubuh. Prebiotik 

bekerja dengan cara melindungi bakteri baik dari pH lambung yang rendah dan 
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enzim pencernaan serta dapat menstimulasi pertumbuhan dan viabilitas bakteri baik 

seperti probiotik (Franck, 2008). 

Sumatera selatan memiliki daerah yang luas dan kaya akan sumber daya 

alam. Sungai musi menjadi sungai terpanjang yang berada di pulau sumatera. Lahan 

rawa yang terdapat di sisi kanan dan kiri sungai musi menjadi tempat pertumbuhan 

alami tanaman teratai (Nymphaea pubescens Willd.). Teratai (Nymphaea pubescens 

Willd.) memiliki banyak manfaat terutama pada bagian biji sebagai prebiotik 

namun belum banyak diketahui dan dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat 

sekitar.  

Biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) dilaporkan memiliki manfaat 

sebagai sumber prebiotik. Biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) mengandung 

sumber karbohidrat yang cukup tinggi (78% bk) yaitu oligosakarida. Oligosakarida 

yang terkandung di dalam biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) ialah jenis 

rafinosa. Rafinosa mampu membantu pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga 

menimbulkan kondisi asam. Pada kondisi asam, bakteri patogen seperti E. coli 

penyebab diare dapat dihambat. Rantai sisi manosa pada oligosakarida diketahui 

memiliki manfaat sebagai pencegah pelekatan mikroorganisme patogen pada 

dinding usus (Zopf, D. dan Roth, S., 1996). 

Berdasarkan penelitian F. Yuspihana, dkk (2012) menentukan aktivitas 

biologis tepung biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) pra masak sebagai 

antidiare. Penurunan total E. coli terjadi pada grup yang telah diberi tepung biji 

teratai (Nymphaea pubescens Willd.) setelah 7 hari intervensi (P<0,05) dan hal 

sebaliknya pada grup kontrol yang diintervensi E. coli terjadi peningkatan pada 

total E. coli. Hal ini menunjukkan bahwa biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) 
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memiliki aktivitas yang dapat mencegah pertumbuhan E. coli patogen di saluran 

gastrointestinal pada hewan percobaan. 

Pengembangan biji teratai menjadi tepung modifikasi belum diketahui oleh 

masyarakat sekitar. Tepung biji teratai perlu dilakukan modifikasi karena dapat 

meningkatkan kandungan pati resisten. Pati resisten ialah sumber makanan yang 

tidak dapat dicerna oleh usus halus dan tahan terhadap asam lambung sehingga 

dapat meningkatkan sumber prebiotik. Peningkatan kadar pati resisten dapat 

dilakukan dengan 2 cara diantaranya modifikasi fisik dan modifikasi kimia. 

Modifikasi fisik dapat menghasilkan pati resisten tipe 3 sedangkan modifikasi 

kimia dapat menghasilkan pati resisten 4 (Setiarto dkk, 2015). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Winarti S, dkk (2019) 

mengenai karakteristik dan aktivitas prebiotik pati resisten dari tepung umbi uwi 

(Discorea alata) termodifikasi menunjukkan bahwa terjadi hubungan nyata antara 

waktu fermentasi dan jumlah siklus autoclaving-cooling, serta masing-masing 

perlakuan memberikan pengaruh nyata pada kadar pati, amilosa, dan pati resisten 

tepung umbi uwi termodifikasi. Terjadi peningkatan pertumbuhan BAL sebesar 

81,83% dan 50,98% dibandingkan dengan tepung umbi uwi yang belum 

dimodifikasi. 

Berdasarkan uraian diatas, potensi biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) 

sebagai prebiotik belum dimanfaatkan secara optimal. Sehingga penulis tertarik 

melakukan penelitian dengan membuat tepung biji teratai yang dimodifikasi untuk 

meningkatkan efektivitas sebagai prebiotik. Penelitian ini juga dilakukan untuk 

mengetahui indeks prebiotik Lactobacilus bulgaricus dalam menghambat bakteri 

patogen Escherichia coli. 
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1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana karakteristik tepung biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) 

sebelum menurut Standar Nasional Indonesia (SNI)? 

2. Bagaimana pengaruh lama waktu fermentasi tepung biji teratai (Nymphaea 

pubescens Willd.) terhadap kadar pati resisten? 

3. Bagaimana efek prebiotik dan indeks prebiotik tepung biji teratai (Nymphaea 

pubescens Willd.) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan 

bakteri Lactobacillus bulgaricus? 

4. Bagaimana aktivitas prebiotik tepung biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) 

sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia 

coli? 

1.3 Tujuan  

1. Menentukan karakteristik tepung biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) 

sebelum menurut Standar Nasional Indonesia (SNI). 

2. Menentukan pengaruh lama waktu fermentasi tepung biji teratai (Nymphaea 

pubescens Willd.) terhadap kadar pati resisten. 

3. Menentukan efek prebiotik dan indeks prebiotik tepung biji teratai (Nymphaea 

pubescens Willd.) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan 

bakteri Lactobacillus bulgaricus. 

4. Menentukan aktivitas prebiotik tepung biji teratai (Nymphaea pubescens 

Willd.) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli. 
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1.4 Manfaat 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai potensi 

tepung biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) yang dimodifikasi terhadap 

pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacilus bulgaricus dalam menghambat bakteri 

Escherichia coli penyebab diare.   
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