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Modification of Durian Seed Flour (Durio zibethinus Murr.) and
Determination of Prebiotic Index Against Lactobacillus bulgaricus in
Inhibiting Escherichia coli

Husnul Fazriani
08061281924041

ABSTRACT

Durian seeds contain starch which can be utilized in the form of resistant starch as
a prebiotic. This research was conducted to modify durian seed flour into resistant
starch (RS3). Analysis was carried out on unmodified durian seed flour and
modification by fermentation using L. plantarum and 3 autoclaving-cooling cycles
on the growth of L. bulgaricus. Characterization of flour quality was carried out
based on SNI 01-3751-2018. Modifications were made with variations of TBD F24
and TBD F48 with variations in fermentation time of 24 hours and 48 hours.
Resistant starch levels were determined using a UV-VIS spectrophotometer.
Prebiotic effect and prebiotic index on the growth of L. bulgaricus, as well as the
activity of prebiotics in inhibiting the growth of E. coli using the total plate count
method. The durian seed flour used met the quality standards of SNI 01-3751-2018
with normal organoleptic, fineness 97.5%, moisture content 8.5%, and ash content
0.66%. The average resistant starch content of durian seed flour before (TBD) and
after modification (TBD F24 and TBD F48) were 5.066%, 13.013% and 18.325%.
Resistant starch content after modification increased by 2.6-3.6 times. The value of
the prebiotic effect of durian seed flour before and after modification was 9.041,
10.068 and 10.478. The prebiotic index value of durian seed flour before and after
modification was 1.034, 1.080 and 1.115. The prebiotic activity value of durian
seed flour before and after modification was 0.823, 1.036, and 1.217. Durian seed
flour increased the growth rate of L. bulgaricus by 90.976% and decreased the
number of E. coli by 50.395%. The ability of modified durian seed flour had a
significant difference (p < 0.05) in stimulating probiotic growth and reducing the
amount of E. coli growth.

Keywords: Durian seed flour, prebiotic, resistant starch type 111, L. bulgaricus,
E. coli
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Modifikasi Tepung Biji Durian (Durio zibethinus Murr.) dan Penentuan
Indeks Prebiotik terhadap Lactobacillus bulgaricus dalam Menghambat
Escherichia coli

Husnul Fazriani
08061281924041

ABSTRAK

Biji durian memiliki kandungan pati yang dapat dimanfaatkan dalam bentuk pati
resisten sebagai prebiotik. Penelitian ini dilakukan untuk memodifikasi tepung biji
durian menjadi pati resisten (RS3). Analisis dilakukan terhadap tepung biji durian
tanpa modifikasi dan modifikasi dengan fermentasi menggunakan L. plantarum dan
3 siklus autoclaving-cooling terhadap pertumbuhan L. bulgaricus. Karakterisasi
mutu tepung dilakukan berdasarkan SNI 01-3751-2018. Dilakukan modifikasi
dengan variasi TBD F24 dan TBD F48 dengan variasi waktu fermentasi 24 jam dan
48 jam. Kadar pati resisten ditentukan dengan spektrofotometer UV-VIS.
Dilakukan uji efek dan indeks prebiotik terhadap pertumbuhan L. bulgaricus, serta
aktivitas prebiotik dalam menghambat pertumbuhan E. coli dengan menggunakan
metode total plate count. Tepung biji durian yang digunakan memenuhi standar
mutu SNI 01-3751-2018 dengan organoleptik normal, kehalusan 97,5%, kadar air
8,5%, dan kadar abu 0,66%. Rata-rata kadar pati resisten tepung biji durian sebelum
(TBD) dan setelah modifikasi (TBD F24 dan TBD F48) berturut-turut sebesar
5,066%, 13,013%, dan 18,325%. Kadar pati resisten sesudah modifikasi meningkat
sebesar 2,6-3,6 kali lipat. Nilai efek prebiotik tepung biji durian sebelum dan
sesudah modifikasi berturut-turut sebesar 9,041, 10,068, dan 10,478. Nilai indeks
prebiotik tepung biji durian sebelum dan sesudah modifikasi berturut-turut sebesar
1,034, 1,080, dan 1,115. Nilai aktivitas prebiotik tepung biji durian sebelum dan
sesudah modifikasi berturut-turut sebesar 0,823, 1,036, dan 1,217. Tepung biji
durian meningkatkan jumlah pertumbuhan L. bulgaricus sebesar 90,976% dan
menurunkan jumlah E. coli sebesar 50,395%. Kemampuan tepung biji durian hasil
modifikasi memiliki perbedaan nyata (p < 0,05) dalam menstimulasi pertumbuhan
probiotik dan menurunkan jumlah pertumbuhan E. coli.

Kata kunci: Tepung biji durian, prebiotik, pati resisten tipe Il1, L. bulgaricus,
E. coli
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Penyakit diare merupakan masalah kesehatan utama di Indonesia dengan
angka kesakitan yang masih tinggi. Menurut data Riskesdas 2018 diketahui bahwa
prevalensi diare berdasarkan diagnosis tenaga kesehatan adalah sebesar 6,8%.
Berdasarkan data Profil Kesehatan Indonesia, jumlah kasus diare semua umur yang
dilayani pada tahun 2018 sampai dengan 2020 masing-masing berjumlah
4.504.524, 4.485.513 dan 3.252.277 jiwa (Kemenkes RI, 2021).

Provinsi Sumatera Selatan pada tahun 2018 memiliki prevalensi diare sebesar
5,5%. Kasus diare yang dilayani di Sumatera Selatan pada tahun 2018 sampai
dengan tahun 2020 masing-masing berjumlah 164.934, 173.537 dan 89.294 jiwa
(Kemenkes RI, 2021). Berdasarkan data Profil Kesehatan Kota Palembang,
persentase diare ditemukan dan dilayani kota Palembang tahun 2018 sampai dengan
2020 masing-masing sebesar 70,3, 76 dan 42,5 (Dinas Kesehatan Kota Palembang,
2021).

Escherichia coli merupakan bakteri berbentuk batang bersifat Gram-negatif,
fakultatif anaerob, tidak membentuk spora, dan merupakan flora alami pada usus
mamalia (Yang dan Wang, 2014). Beberapa strain bakteri ini memberikan manfaat
bagi manusia, misalnya mencegah kolonisasi bakteri patogen pada pencernaan
manusia. Namun, ada beberapa kelompok lain yang dapat menyebabkan penyakit

pada manusia, yang dikenal sebagai E. coli patogen. Escherichia coli patogen



pertama kali teridentifikasi pada tahun 1935 sebagai penyebab diare (Manning,
2010). Infeksi karena strain patogenik Escherichia coli mungkin merupakan
penyebab terumum penyakit diare di negara berkembang (Hartono dan Palupi,
2005).

Probiotik menjadi salah satu terapi untuk pengobatan diare. Probiotik adalah
bakteri hidup baik yang membantu nutrisi di saluran gastrointestinal dan
memberikan pertahanan untuk melawan bakteri patogen (Yonata dan Farid, 2016).
Mikroorganisme probiotik lebih banyak berasal dari genus Lactobacillus dan
Bifidobacterium tetapi bisa juga berasal dari genus Bacillus, Pediococcus dan
beberapa ragi (Soccol et al, 2010).

Lactobacillus bulgaricus merupakan salah satu bakteri asam laktat (BAL)
yang umum digunakan sebagai probiotik. Beberapa peneliti melaporkan bahwa
Lactobacillus bulgaricus memiliki aktivitas antimikroba terhadap Escherichia coli
(Dilli et al, 2010). Bakteri ini mampu memproduksi senyawa-senyawa asam yang
mempunyai sifat antibakteri terhadap bakteri patogen penyebab diare (Lee dan
Salminen, 2009).

Prebiotik adalah bahan makanan yang tidak dapat dicerna yang
memungkinkan perubahan, baik dalam komposisi dan/atau aktivitas mikrobiota
saluran cerna yang memberikan manfaat bagi kesehatan inangnya (Roberfroid,
2007). Pati resisten berpotensial sebagai sumber prebiotik. Pati resisten merupakan
pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dan tahan terhadap asam
lambung sehingga dapat mencapai usus besar untuk difermentasi oleh bakteri

probiotik (Sajilata et al, 2006; Zaragoza et al, 2010).



Durian (Durio zibethinus Murr.) merupakan salah satu buah lokal di
Palembang yang bijinya memiliki kandungan pati yang cukup tinggi dan dapat
diolah dalam bentuk tepung. Sumarlin dkk (2013) menyebutkan bahwa biji durian
memiliki kandungan pati yang cukup tinggi sekitar 42,1%. Rismawati dkk (2019)
menambahkan bahwa tepung biji durian memiliki kandungan pati yang terdiri atas
amilosa 22% dan amilopektin 66,33%. Keberadaan pati dalam jumlah besar pada
biji durian dapat dimanfaatkan dalam bentuk pati resisten yang dapat digunakan
sebagai prebiotik.

Beberapa metode telah dilaporkan dapat digunakan untuk menghasilkan pati
resisten. Salah satunya modifikasi fisik melalui proses retrogradasi yang
menghasilkan pati resisten tipe 111 (RS 111). RS tipe ini yang paling sering digunakan
karena pati jenis ini relatif tahan panas sehingga dapat mempertahankan sifatnya
selama proses pengolahan (Sugiyono dkk, 2009). RS Il dapat ditingkatkan
menggunakan beberapa teknik modifikasi di antaranya pemanasan bertekanan-
pendinginan (autoclaving-cooling) (Sajilata et al, 2006).

Sajilata et al (2006) dan Zaragoza et al (2010) melaporkan bahwa semakin
banyak jumlah siklus pemanasan bertekanan-pendinginan yang diterapkan maka
akan semakin tinggi kadar RS yang diperoleh. Akan tetapi hal ini tentu sangat
berpengaruh terhadap besarnya biaya produksi, energi serta waktu produksi yang
lebih lama. Kekurangan dari teknik ini dapat diatasi dengan adanya perlakuan awal.
Fermentasi sebagai perlakuan awal dapat menurunkan jumlah siklus pada

autoclaving-cooling (Setiarto dkk, 2015).



Fermentasi dilakukan dengan lama waktu 24 jam dan 48 jam. Menurut
Hidayatulloh (2019) kurva pertumbuhan Lactobacillus plantarum relatif tetap pada
jam ke-24 sampai jam ke-48 mengalami fase stasioner. Fase ini terjadi pada saat
laju pertumbuhan bakteri sama dengan laju kematiannya, karena cadangan
makanan (nutrisi) sudah mulai menipis dan pada fase ini Lactobacillus pantarum
akan menghasilkan metabolit lain yang berfungsi sebagai anti mikrobia seperti
asam asetat, dan bakteriosin (Noor dkk, 2017).

Berdasarkan penelitian sebelumnya, Arifiyanto dkk (2023) melaporkan
perlakuan kombinasi fermentasi dan siklus autoclaving-cooling menunjukkan
adanya peningkatan terhadap kadar pati resisten (RS) biji alpukat yaitu sebesar
7,52%. Maka dalam penelitian ini, diteliti pengaruh proses modifikasi tepung biji
durian (Durio zibethinus Murr.) terhadap karakteristik pati resisten (RS) dan
pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus bulgaricus dikarenakan belum ada
publikasinya. Selain itu, dibahas juga mengenai indeks dan aktivitas prebiotik
tepung modifikasi dalam menghambat bakteri patogen Escherichia coli.

1.2 Rumusan Masalah

1.  Bagaimana karakteristik mutu tepung biji durian (Durio zibethinus Murr.)
yang telah dibuat menurut SNI?

2. Bagaimana pengaruh lama waktu fermentasi tepung biji durian (Durio
zibethinus Murr.) terhadap kadar pati resisten?

3. Bagaimana efek dan indeks prebiotik tepung biji durian (Durio zibethinus

Murr.) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan Lactobacillus

bulgaricus?



1.3

1.4

Bagaimana aktivitas prebiotik tepung biji durian (Durio zibethinus Murr.)
sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan bakteri patogen
Escherichia coli?

Tujuan Penelitian

Menentukan karakteristik mutu tepung biji durian (Durio zibethinus Murr.)
yang telah dibuat menurut SNI.

Menentukan pengaruh lama waktu fermentasi tepung biji durian (Durio
zibethinus Murr.) terhadap kadar pati resisten.

Menentukan efek dan indeks prebiotik tepung biji durian (Durio zibethinus
Murr.) sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan Lactobacillus
bulgaricus.

Menentukan aktivitas prebiotik tepung biji durian (Durio zibethinus Murr.)
sebelum dan sesudah modifikasi terhadap pertumbuhan bakteri patogen
Escherichia coli.

Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi mengenai

modifikasi tepung biji durian (Durio zibethinus Murr.) dapat memberikan manfaat

pada kesehatan. Selain itu, hasil dari penelitian ini dapat dijadikan dasar untuk

penelitian selanjutnya dalam mengembangkan potensi biji durian sebagai agen

prebiotik.
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