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ABSTRACT 

 

Pumpkin Flour (Cucurbita moschata) 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 

pumpkin flour into resistant starch 3. The research was conducted by analyzing the 

effect of unmodified pumpkin flour, fermentation modification and autoclaving-

cooling against bacterial growth Lactobacillus bulgaricus. Viability test 

Lactobacillus bulgaricus, test the effect and index of prebiotics, and test the activity 

of prebiotics in inhibiting bacterial growth Escherichia  coli by method total plate 

count. Viability test results obtained fermented pumpkin flour and autoclaving-

cooling stimulates bacterial growth L. Bulgaricus the most with a percentage 

increase of 98.35%. Assess the prebiotic effect of pumpkin flour without 

modification, fermentation and fermentation and autoclaving-cooling consecutive 

amounts of 7,079, 9,123, and 10,009. Pumpkin prebiotic index value without 

modification, fermentation, and fermentation and autoclaving-cooling respectively 

1.003, 1.114, and 1.216. Prebiotic activity value of fermented and modified 

pumpkin flour autoclaving-cooling of 0.839. The results of the characteristic 

parameters of fermented pumpkin flour and autoclaving-cooling are 53% moisture 

content and 14% ash content. The results of the reducing sugar content were 9.82% 

and the total starch content was 56.95%. The results of flour treatment that most 

commonly increase the growth of probiotics are the results of modified 

fermentation and autoclaving-cooling. The results of statistical analysis showed that 

the ability of modified pumpkin 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.   
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ABSTRAK 

Tepung labu kuning (Cucurbita moschata) 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 labu kuning menjadi pati 

resisten 3. Penelitian dilakukan dengan menganalisis pengaruh tepung labu kuning 

tanpa modifikasi, modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling terhadap 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus. Uji viabilitas Lactobacillus 

bulgaricus, uji efek dan indeks prebiotik, dan uji aktivitas prebiotik dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dengan metode total plate 

count. Hasil uji viabilitas didapatkan tepung labu kuning fermentasi dan 

autoclaving-cooling menstimulasi pertumbuhan bakteri L. bulgaricus terbanyak 

dengan persentase kenaikan sebesar 98,35%. Nilai efek prebiotik tepung labu 

kuning tanpa modifikasi, fermentasi, dan fermentasi dan autoclaving-cooling 

berturut-turut sebesar 7,079, 9,123, dan 10,009. Nilai indeks prebiotik labu kuning 

tanpa modifikasi, fermentasi, dan fermentasi dan autoclaving-cooling berturut-turut 

sebesar 1,003, 1,114, dan 1,216. Nilai aktivitas prebiotik tepung labu kuning 

modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling (modifikasi terbaik) sebesar 0,839. 

Hasil parameter karakteristik tepung labu kuning fermentasi dan autoclaving-

cooling yaitu kadar air 53% dan kadar abu 14%. Hasil kadar gula reduksi sebesar 

9,82% dan kadar total pati sebesar 56,95%. Hasil perlakuan tepung yang paling 

umum meningkatkan pertumbuhan probiotik adalah hasil modifikasi fermentasi 

dan autoclaving-cooling. Hasil analisis statistik menunjukkan kemampuan tepung 

labu kuning 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 labu kuning, prebiotik, pati resisten, L. bulgaricus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Diare merupakan pengeluaran feses yang konsistensinya lembek hingga cair 

dengan frekuensi pengeluaran feses sebanyak tiga kali ataupun lebih dalam satu 

hari. Diare bisa menyebabkan demam, sakit perut, pengurangan nafsu makan, rasa 

letih serta penurunan berat badan. Penyebab utama diare umumnya adalah mikroba 

seperti Escherichia coli, Shigella, Rotavirus, Entamoeba histolytica, Salmonella sp,  

oleh makanan yang terkontaminasi, alergi dan malnutrisi Amaliah (2010). Faktor 

yang mempengaruhi diare adalah lingkungan, gizi, kependudukan, pendidikan, 

sosial ekonomi dan perilaku masyarakat (Lailatul,2013). 

Pemberian susu yang difermentasi dengan bakteri probiotik seperti 

Lactobacillus GG telah diketahui secara signifikan berperan penting dalam 

mengatasi masalah diare akut, terutama menurunkan durasi dan parahnya diare. 

Bakteri probiotik dapat membantu proses absorpsi nutrisi dan menjaga gangguan 

dalam penyerapan air yang akan berpengaruh pada perbaikan konsistensi feses. 

Selain itu, mengkombinasi antara bakteri probiotik dan zink juga efektif 

mengurangi keluaran tinja (Manoppo, 2010). 

Prebiotik didefinisikan sebagai bahan pangan yang tidak tercerna yang 

menguntungksan miktoflora usus dengan menstimulasi secara selektif 

pertumbuhan atau aktivitas satu atau beberapa bakteri yang terdapat dalam kolon 

(usus besar) yang dapat meningkatkan kesehatan bagi usus. Prebiotik tidak hanya 
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menstimulasi pertumbuhan bakteri probiotik, tetapi juga menghasilkan senyawa 

yang menguntungkan bagi usus. Prebiotik disebut juga non-digestible food 

ingredient yang menguntungkan manusia dengan menstimulasi pertumbuhan dan 

aktifitas satu atau sejumlah kecil bakteri di kolon (Suskovic, 2001). 

Menurut Jenie et al (2006), pati resisten III yang berasal dari umbi garut, 

singkong, dan kimpul dapat meningkatkan jumlah bakteri Lactobacillus casei L, 

Plantarum, dan Bifidobacteria bifidum sehingga berpotensi sebagai prebiotik. Pati 

resisten III dapat diperoleh dalam gel pati, tepung, adonan, produk yang dipanggang 

dan amilosa hasil fragmentasi. Sifat resisten tersebut disebabkan adanya pati 

teretrogradasi. Pati resisten III yang diperoleh dari hasil retrogradasi merupakan 

salah satu jenis pati resisten yang banyak digunakan dalam pemanfaatan pangan 

karena dapat mempertahankan karakteristik organoleptik suatu makanan. Selain itu, 

pati resisten III ini tahan panas sehingga sifatnya tetap terjaga selama proses 

pengolahan (Sugiyono, 2009). 

Untuk memperbanyak lactobacillus pada saluran pencernaan, substrat yang 

masuk sebagai asupan adalah faktor yang paling mudah untuk dikontrol. Sebagai 

contoh pemberian oligosakarida yang tidak tercerna seperti fruktooligosakarida, 

rafinosa, galaktosillaktosa, isomaltooligosakarida atau transgalaktosioligosakarida 

(TOS) telah diketahui dapat meningkatkan jumlah bateri asam laktat (BAL). 

(Salminen et al, 1998). 

Untuk meningkatkan jumlah bakteri asam laktat, terutama lactobacillus 

dalam saluran pencernaan, prebiotik harus berada dalam makanan yang 

dikonsumsi. Produksi bakteri asam laktat dan asam organik lainnya oleh bakteri 
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asam laktat dan lactobacillus tergantung pada metabolisme karbohidrat sebagai 

substrat yang tidak terserap pada saluran pencernaan bagian atas sebelum mencapai 

usus besar atau kolon. Beberapa prebiotik seperti inulin dan oligosakarida kedelai 

diisolasi dari sumber alami. Beberapa jenis bahan pangan yang banyak terdapat di 

Indonesia berpotensi sebagai sumber prebiotik, misalnya buah labu kuning (Foschia 

et al,2013). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji aktivitas prebiotik dari tepung 

labu kuning (Cucurbita moschata) terhadap bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

mengevaluasi tepung labu kuning (Cucurbita moschata) yang memenuhi standar 

persyaratan. Diharapkan hasil dari penelitian ini dapat menjasi salah satu alternatif 

informasi tentang manfaat tepung labu kuning (Cucurbita moschata). 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang diuraikan diatas maka didapatkan beberapa 

rumusan masalah yaitu sebagai berikut : 

1. Bagaimana karakteristik tepung labu kuning (Cucurbita moschata) jika 

dibandingkan dengan standar SNI? 

2. Bagaimana gula pereduksi tepung labu kuning (Cucurbita moschata) setelah 

mengalami modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling? 

3. Bagaimana efek prebiotik tepung labu kuning (Cucurbita moschata) sebelum 

dan sesudah modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling? 

4. Bagaimana indeks prebiotik tepung labu kuning (Cucurbita moschata) sebelum 

dan sesudah modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah : 

1. Menentukan karakteristik tepung labu kuning (Cucurbita moschata) jika 

dibandingkan dengan standar SNI. 

2. Menentukan gula pereduksi tepung labu kuning (Cucurbita moschata) setelah 

mengalami modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling. 

3. Menentukan efek prebiotik tepung labu kuning (Cucurbita moschata) sebelum 

dan sesudah modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling. 

4. Menentukan indeks tepung labu kuning (Cucurbita moschata) sebelum dan 

sesudah modifikasi fermentasi dan autoclaving-cooling. 

 

1.4 Manfaat penelitian 

Penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai 

pengaruh kandungan tepung labu kuning (Cucurbita moschata) terhadap nilai efek 

prebiotik setelah mengalami modifikasi serta sebagai acuan informasi ilmiah dan 

menjadi dasar untuk penelitian selanjutnya. 
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