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THE EFFECT OF FERMENTATION AND HEAT PROCESSING OF 

BENGKUANG FLOUR ( Pachyrhizus erosus ) ON PROBIOTIC INDEX IN 

Lactobacillus bulgaricus 

 

Risma Dona 

08061181823128 

 

ABSTRACT 

Jicama flour (Pachyrhizus erosus) contains an oligosaccharide compound in the 

form of inulin which acts as a natural prebiotic with low levels, so it needs to be 

modified to improve its prebiotic properties. This study aims to modify yam flour 

into resistant starch (RS3). Analysis was carried out on jicama flour without 

modification and modification by fermentation and autoclaving-cooling 3 cycles 

on the growth of Lactobacillus bulgaricus bacteria. Resistant starch was 

determined by multienzyme using α-amylase, β-amylase and pepsin enzymes 

using spectrophotometer method. Lactobacillus bulgaricus viability test, prebiotic 

effect test, prebiotic index and prebiotic activity in inhibiting the growth of 

Escherichia coli bacteria with the total plate count method. The resistant starch 

content of jicama flour without modification and modification (optimum) was 

2.86 % ± 0.0055 and 7.56% ± 0.0056, respectively. The results of the viability test 

showed that the results of yam flour before modification stimulated the growth of 

the most L. bulgaricus with an increase percentage of 87.968%. The prebiotic 

index value of jicama flour without modification, modification of fermentation 

and modification of fermentation was continued for 3 autoclaving-cooling cycles, 

namely 0.891; 0.972 and 1.003. The results of the prebiotic activity of jicama 

flour without modification and modification were 0.433 and 1.271. The results of 

the optimum modified yam flour characteristic parameters are 10.25% water 

content, 2.25% ash content. The results of reducing sugar content were 1.32 %, 

total starch content was 43.25% and amylose content was 7.32%. The most 

optimum results of flour treatment to increase the growth of probiotics were the 

results of modified fermentation followed by 3 autoclaving-cooling cycles. The 

ability of modified yam flour was significantly (p<0.05 ) to stimulate the growth 

of probiotics compared to unmodified flour. 
 

 

Keywords : Jicama flour, prebiotics, L. bulgaricus , E. coli , resistant starch 3   
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Risma Dona 

08061181823128 

 

ABSTRAK 

Tepung bengkuang (Pachyrhizus erosus) mengandung senyawa oligosakarida 

berupa inulin yang berperan sebagai prebiotik alami dengan kadar masih rendah, 

sehingga perlu dimodifikasi untuk meningkatkan sifat prebiotiknya. Penelitian ini 

bertujuan untuk memodifikasi tepung bengkuang menjadi pati resisten (RS3). 

Analisis dilakukan terhadap  tepung bengkuang tanpa modifikasi dan modifikasi 

dengan fermentasi dan autoclaving-cooling 3 siklus terhadap pertumbuhan bakteri 

Lactobacillus bulgaricus. Pati resisten ditentukan dengan multienzim 

menggunakan enzim α-amilase, β-amilase dan enzim pepsin dengan metoda 

spektrofotometer. Uji viabilitas Lactobacillus bulgaricus, uji efek prebiotik, 

indeks prebiotik dan aktivitas prebiotik dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli dengan metode total plate count. Kadar pati resisten tepung 

bengkuang tanpa modifikasi dan modifikasi (optimum) berturut-turut sebesar 

2,86% ± 0,0055 dan 7,56% ± 0,0056. Hasil uji viabilitas didapatkan hasil tepung 

bengkuang sebelum modifikasi menstimulasi pertumbuhan L. bulgaricus 

terbanyak dengan persentase kenaikan sebesar 87,968%. Nilai indeks prebiotik 

tepung bengkuang tanpa modifikasi, modifikasi fermentasi dan modifikasi 

fermentasi dilanjutkan 3 siklus Autoclaving-cooling yaitu berturut-turut sebesar 

0,891; 0,972 dan 1,003. Hasil aktivitas prebiotik tepung bengkuang tanpa 

modifikasi dan modifikasi sebesar 0,433 dan 1,271. Hasil parameter karakteristik 

tepung bengkuang modifikasi optimum yaitu kadar air 10,25%, kadar abu 2,25%. 

Hasil kadar gula reduksi 1,32%, kadar total pati 43,25% dan kadar amilosa 7,23%. 

Hasil perlakuan tepung yang paling optimum meningkat pertumbuhan probiotik 

adalah hasil modifikasi fermentasi yang dilanjutkan 3 siklus Autoclaving-cooling. 

Kemampuan tepung bengkuang hasil modifikasi lebih besar secara signifikan 

(p<0,05) menstimulasi pertumbuhan probiotik dibandingkan tepung tanpa 

modifikasi. 
 

 

Kata kunci : Tepung bengkuang, prebiotik, L. bulgaricus, E. coli, pati 

resisten 3 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pada saat ini telah 

menyebabkan perubahan gaya konsumsi pangan. Konsumen tidak hanya menilai 

pangan dari segi nutrisi, sensorik dan keamanan tetapi juga mempertimbangkan 

efek pangan bagi kesehatan. Pangan fungsional merupakan pangan yang bersifat 

aman, memiliki nilai gizi dan efek positif bagi kesehatan. Salah satu komponen 

bahan pangan fungsional yang dikembangkan sampai saat ini adalah prebiotik. 

Prebiotik adalah komponen bahan pangan yang bermanfaat bagi manusia karena 

dapat menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas sejumlah bakteri probiotik 

(Lactobacilli dan Bifidobacteria) pada usus besar sehingga dapat memperbaiki 

kesehatan saluran pencernaan manusia (Toma dan Pokrotnieks, 2006) 

Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang diberikan dalam jumlah yang 

cukup sehingga dapat memberikan manfaat kesehatan pada inangnya (FAO,2002). 

Jumlah mikroba hidup harus cukup untuk memberikan efek positif bagi kesehatan 

dan mampu berkolonisasi sehingga dapat mencapai jumlah yang diperlukan 

selama waktu tertentu. Jumlah peningkatan bakteri probiotik yang meningkat 

dalam saluran pencernaan dapat mengurangi pertumbuhan bakteri patogen yang 

merugikan, meningkatkan daya tahan saluran cerna, penanganan penyakit infeksi, 

pencegahan kanker kolon dan mengatasi diare (Salminen et al., 1998). 

Mikroorganisme yang menjadi salah satu penyebab diare adalah 

Escherichia coli yang merupakan bakteri yang secara normal berada pada tubuh 

manusia maupun hewan berdarah panas khusunya pada saluran pencernaan. 
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Bakteri ini akan menjadi patogen apabila jumlahnya meningkat pada saluran   

pencernaan atau apabila bakteri ini berada diluar usus. Penggunaan antibiotik atau 

probiotik efektif untuk mencegah dan  mengobati penyakit diare. Probiotik adalah 

salah satu cara untuk mencegah diare dan prebiotik dibutuhkan untuk 

menstimulasi pertembuhan probiotik (Sanjaya, 2013). 

Pre ibi iotiik yang me irupakan bahan makanan yang me ingandung karbohi idrat 

baiik dan poli isakariida yang ti idak dapat diice irna oleih i inangnya, te itapii me imiiliiki i e ifeik 

meinguntungkan bagi i i inang de ingan cara meirangsang pe irtumbuhan flora miikroba 

saluran peinceirnaan. Di i dalam usus beisar, bahan preibi iotiik akan di ifeirmeintasi i oleih 

bakteiri i probiiotiik teirutama Biifiidobace itriia dan Lactobaciillus dan meinghasi ilkan 

asam leimak rantaii pe indeik dalam beintuk asam aseitat, propiionat, butiirat, L-laktat, 

juga karbondiioksi ida dan hiidroge in. Ole ih tubuh, asam leimak rantaii peinde ik teirse ibut 

di igunakan se ibagai i sumbe ir e ine irgi i yang dapat meini ingkatkan ke ise ihatan peinceirnaan 

(Robe irtfroiid, 2000). 

Ada be ibe irapa makanan, teirutama poliisakariida, yang pe ince irnaan dan 

pe inye irapannya te irgantung akti ivi itas me itaboliik bakteiri i. Walaupun peinye irapan 

e ineirgi i dalam usus be isar iini i hanya sangat ke iciil, meitaboliit laiinnya yang di ihasi ilkan 

se ilama feirmeintasi i dalam usus be isar se ipe irtii asam leimak rantaii pe inde ik, dapat 

sangat meinguntungkan fi isi iologi is i inangnya. Makanan yang pe inti ing untuk usus 

be isar meili iputii patii reisi iste in, poliisakari ida nonse irat, peikti in, seilulosa, heimiise ilulosa, 

gum, dan oli igosakari ida tak teirce irna. Komponein pre ibi iotiik yang pali ing banyak 

di igunakan se ibagai i bahan tambahan pangan yai itu Iinuli in dan turunannya 

fruktooliigosakari ida (FOS) dan galaktooliigosakariida (GOS) (Robe irtfroi id, 2000). 
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Be ingkuang (Pachyrhi izus e irosus) me irupakan salah satu tumbuhan yang 

be irkhasiiat se ibagai i preibi iotiik kare ina meingandung Oli igosakari ida beirupa iinuli in 

(Zaki iy e it al., 2017).  Iinuli in me irupakan se irat pangan pre ibi iotiik dan me imiiliikii 

struktur kiimiia yang me inye ibabkan einzi im peinceirnaan tiidak dapat meinceirna 

komponein te irse ibut dan di ifeirme intasii oleih mi ikroflora kolon se ihiingga dapat 

meimpe irlancar proseis pe inceirnaan (Purba eit al., 2012). 

Me inurut Damayanti i (2010), kandungan iinuli in pada umbii beingkuang 

se ibe isar 14,82% deingan kadar aiir 12.86%, kadar patii 43.28%. Me inurut hasiil 

analiisi is yang di ilakukan Wiimala eit al., (2015) kadar iinuli in pada beingkuang 

meincapaii 12.32%. Me inurut Ne ilrahmii (2001) Kadar pati i be ingkuang se ibanyak 

63,2% se ilaiin meingandung pati i, beingkuang juga me ingandung ami ilosa, 

amiilopeikti in, dan gula peire iduksi i masiing-masi ing se ibe isar 20,71%, 51,90%, dan 

70,69. Se isuaii kandungan kadar patii dan kadar amiilosa umbi i be ingkuang sangat 

be irpoteinsi i di ikeimbangkan se ibagai i produk teipung de ingan kadar patii re isi istein yang 

tiinggi i dalam komodiitas pangan (Sajiilata eit al., 2006). 

Patii reisi iste in meirupakan jeini is patii yang tiidak dapat diiceirna oleih einzi im 

dalam saluran pe ince irnaan dan tahan te irhadap asam lambung se ihi ingga dapat 

meincapaii usus be isar untuk di ife irmeintasi i oleih bakteiri i probi iotiik. Bakte iri i asam 

laktat seipe irtii Lactobaciillus bulgariicus yang dapat meinghasi ilkan e inzi im amiilasei 

dan pululanasei untuk meindeigradasi i patii se ibagai i preibi iotiik (Re iddy e it al. 2008). 

Se ilaiin iitu, patii reisi iste in diike itahuii mampu meinurunkan jumlah bakte iri i patoge in 

E ischeiri ichi ia colii total koliiform dan Ei. colii me ingalamii pe inurunan pada kolon 
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proksi imal, yai itu peinurunan jumlah darii 7-8 Log CFU/g me injadii 6 Log CFU/g 

(Toppiing e it al., 2003).  

Modi ifi ikasii pati i se icara fiisi ik yang dapat di ilakukan untuk meingubah si ifat-

si ifat patii adalah deingan me itodei pe imanasan tiinggi i-pe indi ingi inan (autoclaviing-

cooliing). Meitode i autoclaviing-cooliing dapat meingubah karakteiri istiik ge ilatiini isasii 

patii yai itu meini ingkatkan suhu ge ilatiini isasi i, meini ingkatkan vi iskosi itas pasta patii, 

meimbatasii peimbe ingkakan, meini ingkatkan stabiili itas pasta patii dan meini ingkatkan 

ke iceinde irungan patii untuk meingalamii re itrogradasi i yang be irdampak teirhadap 

pe irubahan kadar patii reisi iste in. Pada prose is re itrogradasi i suhu re indah dapat 

meinghasi ilkan kadar patii re isi iste in yang ti inggi i (Saji ilata dkk., 2006). 

Be irdasarkan kajiian di iatas peine iliitiian i ini i be irtujuan untuk meinge itahuii 

aktiivi itas pre ibi iotiik dari i teipung be ingkuang (Pachyrhi izus e irosus) te irhadap 

Lactobaciillus bulgariicus dalam meinceigah peirtumbuhan Eischeiri ichiia colii. De ingan 

prose is modi ifiikasi i fe irmeintasi i dan peimanasan suhu ti inggi i dan pe indi ingi inan se icara 

be irulang (autoclaviing-cooliing). 

1.2. Rumusan Masalah 

Be irdasarkan latar be ilakang te irse ibut, dapat diikeimbangkan be ibe irapa 

rumusan masalah seibagai i be iriikut : 

1. Bagai imana kadar patii re isi iste in teipung be ingkuang (Pachyrhi izus e irosus) 

modiifi ikasi i dan tanpa modiifiikasi i? 

2. Bagai imana peingaruh te ipung be ingkuang (Pachyrhiizus e irosus) modi ifi ikasi i 

dan tanpa modiifiikasi i teirhadap peirtumbuhan bakteiri i Lactobaciillus 

bulgari icus? 
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3. Bagai imana eifeik dan iinde iks pre ibi iotiik te ipung be ingkuang (Pachyrhi izus 

e irosus) modi ifi ikasii dan tanpa modiifiikasi i teirhadap peirtumbuhan bakteiri i 

Lactobaciillus bulgariicus?  

4. Bagai imana aktiivi itas pre ibiioti ik teipung be ingkuang (Pachyrhi izus e irosus) 

tanpa modiifi ikasii dan modiifiikasi i dalam me inghambat peirtumbuhan bakteirii 

E ischeiri ichi ia colii? 

5. Bagai imana parameiteir darii analiisi is karakteiriisti ik teipung be ingkuang 

(Pachyrhiizus e irosus) modi ifi ikasi i yang te irbaiik? 

1.3. Tujuan Penelitian 

1. Meineintukan kadar patii reisiistein teipung beingkuang (Pachyrhiizus eirosus) 

modiifiikasii dan tanpa modiifiikasii. 

2. Meineintukan peingaruh teipung beingkuang (Pachyrhiizus eirosus) modiifiikasii 

dan tanpa modiifiikasii teirhadap peirtumbuhan bakteirii Lactobaciillus 

bulgariicus. 

3. Meineintukan eifeik dan iindeiks preibiiotiik teipung beingkuang (Pachyrhiizus 

eirosus) modiifiikasii dan tanpa modiifiikasii teirhadap peirtumbuhan bakteirii 

Lactobaciillus bulgariicus. 

4. Meineintukan aktiiviitas preibiiotiik teipung beingkuang (Pachyrhiizus eirosus) 

tanpa modiifiikasii dan modiifiikasii dalam meinghambat peirtumbuhan bakteirii 

Eischeiriichiia colii. 

5. Meineintukan parameiteir darii analiisiis karakteiriistiik teipung beingkuang 

(Pachyrhiizus eirosus) modiifiikasii yang teirbaiik. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Pe ine iliitiian i inii di iharapkan dapat meimbeiri ikan iinformasii i ilmiiah teintang 

meitode i modiifi ikasi i patii beingkuang (Pachyrhi izus e irosus) de ingan prose is peirlakuan 

modiifi ikasi i feirme intasii dan autoclavi ing-cooli ing 3 si iklus, untuk dapat 

meini ingkatkan kadar patii re isi istein, kandungan te ipung be ingkuang te irhadap iinde iks 

pre ibiioti ik dan aktiivi itas preibi iotiik. Hasi il darii peine iliiti ian iinii di iharapkan dapat 

meindukung di ilakukannya pe ine ili itiian apliikasi i patii re isi iste in darii pati i be ingkuang 

modiifi ikasi i pada beirbagaii si iste im pangan, seihi ingga hasi ilnya dapat diijadiikan 

se ibagai i dasar untuk peinge imbangan pangan fungsi ional yang be irmanfaat untuk 

ke ise ihatan. 
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