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The Effect of Fermentation and Heat Treatment on The Prebiotic Index Of 

Breadfruit Flour (Artocarpus altilis) 

 

Eva Purwaningsih 

08061381823066 

 

ABSTRACT 

Breadfruit flour (Artocarpus altilIs) contains oligosaccharide compounds in the 

form of raffinose which act as natural prebiotics with low levels, so it is necessary 

to modify them to improve their prebiotic properties. This study aims to modify 

breadfruit flour into resistant starch (RS3) by analyzing the effect of unmodified 

breadfruit flour, modification with fermentation and autoclaving-cooling 3 cycles 

against bacterial growth L. bulgaricus. Viability test L. bulgaricus, prebiotic effect 

test, prebiotic index test, and prebiotic activity test in inhibiting bacterial growth E. 

coli by method total plate count. Viability test results obtained modified breadfruit 

flour with autoclaving-cooling 3 cycles stimulates bacterial growth L. bulgaricus 

the most with a percentage increase of 98.33%. Value of prebiotic effect of 

breadfruit flour without modification, modification of fermentation, and 

modification of fermentation with autoclaving-cooling 3 successive cycles of 7.079, 

9.131 and 9.997. Prebiotic index value of breadfruit flour without modification, 

modification of fermentation, and modification of fermentation with autoclaving-

cooling 3 successive cycles of 1.017, 1.094 and 1.192. Prebiotic activity value of 

breadfruit flour modified with fermentation autoclaving-cooling 3 cycles (the best 

modification) of 7.833. The results of the characteristic parameters of modified 

breadfruit flour with autoclaving-cooling 3 cycles were 51.5% water content, 1.5% 

ash content, 0.97% reducing sugar content and 29.22% total starch content. The 

result of flour treatment that most commonly increases the growth of probiotics is 

the result of modification of fermentation with autoclaving-cooling 3 cycles. The 

results of statistical analysis showed that the ability of modified breadfruit flour to 

stimulate probiotics was significantly greater (p<0.05) at the incubation time t0 and 

not significantly greater (p<0.05) at the incubation time t1. 

  

Keywords : Breadfruit flour, prebiotics, resistant starch,L. bulgaricus 
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Pengaruh Pengolahan Fermentasi dan Panas terhadap Indeks Prebiotik 

Tepung Sukun (Artocarpus altilis) 

 

Eva Purwaningsih 

08061381823066 

 

ABSTRAK 

Tepung sukun (Artocarpus altilis) mengandung senyawa oligosakarida berupa 

rafinosa yang berperan sebagai prebiotik alami dengan kadar masih rendah, 

sehingga perlu dilakukan modifikasi untuk meningkatkan sifat prebiotiknya. 

Penelitian ini bertujuan untuk memodifikasi tepung sukun menjadi pati resisten 

(RS3) dengan menganalisis pengaruh tepung sukun tanpa modifikasi, modifikasi 

dengan fermentasi dan autoclaving-cooling 3 siklus terhadap pertumbuhan bakteri 

L. bulgaricus. Uji viabilitas L. bulgaricus, uji efek prebiotik, uji indeks prebiotik, 

dan uji aktivitas prebiotik dalam menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dengan 

metode total plate count. Hasil uji viabilitas didapatkan tepung sukun modifikasi 

fermentasi dengan autoclaving-cooling 3 siklus menstimulasi pertumbuhan bakteri 

L. bulgaricus terbanyak dengan persentase kenaikan sebesar 98,33%. Nilai efek 

prebiotik tepung sukun tanpa modifikasi, modifikasi fermentasi, dan modifikasi 

fermentasi dengan autoclaving-cooling 3 siklus berturut-turut sebesar 7,079, 9,131, 

dan 9,997. Nilai indeks prebiotik tepung sukun tanpa modifikasi, modifikasi 

fermentasi, dan modifikasi fermentasi dengan autoclaving-cooling 3 siklus 

berturut-turut sebesar 1,017, 1,094, dan 1,192. Nilai aktivitas prebiotik tepung 

sukun modifikasi fermentasi dengan autoclaving-cooling 3 siklus (modifikasi 

terbaik) sebesar 7,833. Hasil parameter karakteristik tepung sukun modifikasi 

fermentasi dengan autoclaving-cooling 3 siklus yaitu kadar air 51,5%, kadar abu 

sebesar 1,5%,  kadar gula reduksi sebesar 0,97% dan kadar total pati sebesar 

29,22%. Hasil perlakuan tepung yang paling umum meningkatkan pertumbuhan 

probiotik adalah hasil modifikasi fermentasi dengan autoclaving-cooling 3 siklus. 

Hasil analisis statistik menunjukkan kemampuan tepung sukun hasil modifikasi 

dalam menstimulasi probiotik lebih besar secara signifikan (p<0,05) pada waktu 

inkubasi t0 dan tidak lebih besar secara signifikan (p<0,05) pada waktu inkubasi t1. 

 

Kata kunci : Tepung sukun, prebiotik, pati resisten, L. bulgaricus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Diarel masih me lnjadi masalah kelselhatan masyarakat di ne lgara belrkelmbang 

selpelrti Indonelsia karelna melmiliki insidelnsi dan mortalitas yang tinggi. 

Dipelrkirakan 20-50 keljadian diarel pelr 100 pelnduduk seltiap tahunnya. Kelmatian 

telrutama diselbabkan karelna pelndelrita melngalami delhidrasi belrat. 70-80% 

pelndelrita adalah melrelka yang belrusia balita. Melnurut data Delpartelmeln Kelselhatan, 

diarel melrupakan pelnyakit keldua di Indonelsia yang dapat me lnyelbabkan kelmatian 

anak usia balita se ltellah radang paru atau pne lumonia (Paramitha elt al, 2010). 

Melnurut Suharyono (2008), be lbelrapa bakte lri pelnyelbab pelnyakit ini antara lain 

baktelri Elschelrichia coli, Salmone llla, Shige llla, Vibrio, Clostridia pe lrfringelns, dan 

Staphylococcus. 

Melnurut Laporan Rise lt Kelselhatan Dasar (2018), selbanyak 95,5% pelnduduk 

Indonelsia belrumur ≥5 tahun te lrmasuk dalam kate lgori kurang konsumsi buah dan 

sayur. Pola makan yang salah ini yang me lnyelbabkan timbulnya belrbagai pelnyakit 

telrutama pelnyakit pelncelrnaan (misalnya: kurang lancarnya buang air be lsar). Salah 

satu cara untuk me lngatasi hal telrselbut yaitu delngan melngkonsumsi produk pangan 

yang baik untuk pelncelrnaan. Namun, pangan fungsional harus me lmelnuhi belbelrapa 

syarat yaitu harus belrasal dari bahan alami, dapat dikonsumsi selbagai me lnu seltiap 

hari selrta melmpunyai fungsi fisiologis te lrtelntu saat dicelrna, selpelrti pati relsisteln III 
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(RS) yang kini banyak dite lliti selbagai pangan fungsional. 

Melnurut Jelniel elt al (2006), pati relsisteln III yang belrasal dari umbi garut, 

singkong, dan kimpul dapat me lningkatkan jumlah bakte lri Lactobacillus case li, L. 

plantarum, dan Bifidobactelria bifidum selhingga belrpotelnsi selbagai prelbiotik. Pati 

relsisteln III dapat dipe lrolelh dalam gell pati, telpung, adonan, produk yang dipanggang 

dan amilosa hasil fragme lntasi. Sifat re lsisteln telrselbut diselbabkan adanya pati 

telreltrodagasi. Pati relsisteln tipel III yang dipelrolelh dari hasil reltrodagasi melrupakan 

salah satu jelnis pati relsisteln yang banyak digunakan dalam pe lmanfaatan pangan 

karelna dapat me lmpelrtahankan karaktelristik organole lptik suatu makanan. Se llain itu, 

pati relsisteln III ini tahan panas se lhingga sifatnya te ltap telrjaga sellama prosels 

pelngolahan (Sugiyono, 2009). 

Kellompok bifidobacte lria dan lactobacillus me lrupakan mikroba dominan 

yang belrkontribusi te lrhadap kelselhatan fisiologi manusia. Keldua kellompok baktelri 

ini tidak hanya te lrdapat pada bayi dan anak-anak, akan teltapi juga pada orang 

delwasa yang se lhat. Kellompok baktelri ini jumlahnya me lnurun seljalan delngan 

pelrtambahan usia dan me lmburuknya kelselhatan. Belbelrapa usaha te llah 

dikelmbangkan untuk me lmpelrtahankan jumlah bifidobacte lria dan lactobacillus 

dalam saluran pelncelrnaan orang delwasa, diantaranya de lngan me lngkonsumsi 

produk pangan yang me lngandung baktelri ini dalam keladaan hidup (probiotik) atau 

melngkonsumsi substrat te lrselbut tidak dicelrna olelh manusia (pre lbiotik) atau 

melngkonsumsi ke lduanya (sinbiotik) (Lilis elt al, 2006). 

Untuk melmpelrbanyak lactobacillus pada saluran pelncelrnaan, substrat yang 

masuk selbagai asupan me lrupakan faktor yang paling mudah untuk dikontrol. 
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Selbagai contoh, pe lmbelrian oligosakarida yang tidak te lrcelrna se lpelrti rafinosa, 

fruktooligosakarisa, galaktosillaktosa, isomaltooligosakarisa atau 

transgalaktosioligosakarida (TOS) te llah dikeltahui dapat melningkatkan jumlah 

baktelri asam laktat (BAL). Se lmelntara konselp probiotik tellah mulai dike lnal seljak 

tahun 1992, konselp prelbiotik ini dikelnalkan olelh Gibson dan Robelfroid pada tahun 

1995. Pada saat yang sama, konse lp sinbiotik, yaitu kombinasi pre lbiotik dan 

probiotik pada suatu produk, juga dipe lrkelnalkan. Prelbiotik didelfinisikan se lbagai 

ingreldielnt yang tidak dapat dicelrna yang me lnghasilkan pelngaruh me lnguntungkan 

telrhadap inang delngan cara melnstimulir selcara sellelktif pelrtumbuhan satu atau le lbih 

seljumlah mikroba te lrbatas pada saluran pe lncelrnaan selhingga dapat me lningkatkan 

kelselhatan inang (Salmine ln elt al, 1998). 

Untuk me lningkatkan jumlah bakte lri asam laktat, te lrutama lactobacillus 

dalam saluran pelncelrnaan, prelbiotik harus belrada dalam makanan yang dikonsumsi. 

Produksi baktelri asam laktat dan asam organik lainnya ole lh baktelri asam laktat dan 

lactobacillus te lrgantung pada meltabolismel karbohidrat selbagai subsrat yang tidak 

telrselrap pada saluran pe lncelrnaan bagian atas se lbellum melncapai usus be lsar atau 

kolon. Belbelrapa prelbiotik selpelrti inulin dan oligosakarida keldellai diisolasi dari 

sumbelr alami. Be lbelrapa jelnis bahan pangan yang banyak te lrdapat di Indone lsia 

belrpotelnsi selbagai sumbe lr prelbiotik, misalnya buah sukun. Pe lnellitian yang 

dilakukan olelh Lilis elt al (2006), melnunjukkan bahwa buah sukun me lngandung 

rafinosa selbelsar 43,73 mg/kg yang be lrpotelnsi selbagai prelbiotik untuk me lndukung 

pelrtumbuhan baktelri lactobacillus. Olelh selbab itu, pelnulis telrtarik mellakukan 

pelnellitian melngelnai uji aktivitas prelbiotik dan gula pelrelduksi pada te lpung sukun 
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(Artocarpus altilis) delngan modifikasi pati relsisteln III telrhadap bakte lri 

Lactobacillus bulgaricus. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dirumuskan masalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana efek prebiotik tepung sukun (Artocarpus altilis) sebelum dan 

 ..sesudah modifikasi ? 

2. Bagaimana indeks prebiotik tepung sukun (Artocarpus altilis) sebelum dan 

 ..sesudah modifikasi? 

3. .Bagaimana aktivitas prebiotik tepung sukun (Artocarpus altilis) sebelum dan 

 ...sesudah modifikasi? 

4. Bagaimana kadar gula pereduksi dan kadar total pati tepung sukun (Artocarpus 

 ..altilis) setelah mengalami modifikasi? 

5. Bagaimana hasil kadar air dan kadar abu setelah mengalami modifikasi jika 

 ..dibandingkan dengan SNI? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Menentukan efek prebiotik tepung sukun (Artocarpus altilis) sebelum dan 
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 ..sesudah modifikasi. 

2. Menentukan indeks prebiotik tepung sukun (Artocarpus altilis) sebelum dan 

 ..sesudah modifikasi. 

3. Menentukan aktivitas prebiotik tepung sukun (Artocarpus altilis) sebelum dan 

 ..sesudah modifikasi. 

4. Menentukan kadar gula pereduksi dan kadar total pati tepung sukun 

 ..(Artocarpus .altilis) setelah mengalami modifikasi. 

5. Menentukan hasil kadar air dan kadar abu setelah mengalami modifikasi jika 

 ..dibandingkan dengan SNI. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

kandungan tepung sukun (Artocarpus altilis) terhadap efek, indeks dan aktivitas 

prebiotik serta terhadap gula pereduksi pada tepung sukun (Artocarpus altilis) 

dengan modifikasi pati resisten III terhadap bakteri Lactobacillus bulgaricus. serta 

sebagai acuan informasi ilmiah dan menjadi dasar untuk penelitian selanjutnya. 
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