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Prebiotic Activity Test of Combination Powder Drink of Dahlia Tuber 

(Dahlia pinnata Cav.) and Ginger (Zingiber officinale Rosc.)   

Against Lactobacillus acidophilus  

Putri Pajariana 

08061181823020 

ABSTRACT 

Dahlia tubers contain components that are efficacious as prebiotics, 

namely inulin. Inulin levels in dahlia tubers are quite high, but their use is still 

limited. Therefore, this research was conducted to develop the potential of dahlia 

tubers as a powder drink that is efficacious as a prebiotic. This study used 5 

powder drink formulas which were then tested hedonic. Respondents most liked 

formula 1 which contained 15% dahlia tuber powder and 85% ginger powder. 

Formula 1 was tested for quality standardization based on SNI 01-4320-1996. As 

a result, Formula 1 meets the requirements both in terms of organoleptic (normal, 

according to the spices used), water content (1.5%), total ash content (1%), sugar 

content (3.91%), metal contamination (Cu: 0,94 mg/kg, Zn: 7,30 mg/kg, Pb < 

0,0628 mg/kg, As and Sn were not detected) and microbial contamination (ALT: 

3,0 x 102 colonies/gram and coliform test) < 3 APM/gram). Determination of 

prebiotic activity was carried out by viability test using total plate count method. 

Powder drink formula 1 can stimulate the growth of Lactobacillus acidophilus by 

3,95 X 109 CFU/mL, lower than the test group with dahlia tuber powder samples 

only, which produces probiotic of 26,80 X 109 CFU/mL. The antibacterial 

properties of Lactobacillus acidophilus metabolites grown on media containing 

powdered drink formula 1 were tested by disc diffusion method and produced an 

inhibition zone against Eschericia coli in the sensitive category with an inhibitory 

diameter of 13,33 + 1,53 mm. 

Keywords: Dahlia tubers, Inulin, Prebiotics, Viability, Antibacterial 
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Uji Aktivitas Prebiotik Minuman Serbuk Kombinasi Umbi Dahlia  

(Dahlia pinnata Cav.) dan Jahe (Zingiber officinale Rosc.)  

Terhadap Bakteri Lactobacillus acidophilus 

Putri Pajariana 

08061181823020 

ABSTRAK 

Umbi dahlia mengandung komponen yang berkhasiat sebagai prebiotik, 

yakni inulin. Kadar inulin pada umbi dahlia cukup tinggi, namun pemanfaatannya 

masih terbatas. Oleh sebab itulah dilakukan penelitian ini untuk mengembangkan 

potensi umbi dahlia sebagai minuman serbuk yang berkhasiat sebagai prebiotik. 

Penelitian ini menggunakan 5 formula minuman serbuk yang kemudian diuji 

hedonik. Responden paling menyukai formula 1 yang mengandung 15% serbuk 

umbi dahlia dan 85% serbuk jahe. Formula 1 diuji standarisasi mutunya 

berdasarkan SNI 01-4320-1996. Hasilnya, Formula 1 memenuhi persyaratan baik 

dari segi organoleptik (normal, sesuai rempah-rempah yang digunakan), kadar air 

(1,5%), kadar abu total (1%), kadar gula (3,91%), cemaran logam (Cu: 0,94 

mg/kg, Zn: 7,30 mg/kg, Pb <0,0628 mg/kg, As dan Sn tidak terdeteksi) dan 

cemaran mikroba (ALT: 3,0 x 102 koloni/gram dan uji coliform < 3 APM/gram). 

Penentuan aktivitas prebiotik dilakukan dengan uji viabilitas menggunakan 

metode total plate count. Minuman serbuk formula 1 dapat menstimulasi 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophilus sebesar 3,95 X 109 CFU/mL, lebih 

rendah dari kelompok uji dengan sampel serbuk umbi dahlia saja, yang 

menghasilkan bakteri probiotik sebesar 26,80 X 109 CFU/mL. Sifat antibakteri 

metabolit Lactobacillus acidophilus yang telah ditumbuhkan pada media 

mengandung minuman serbuk formula 1 diuji dengan metode difusi cakram dan 

menghasilkan zona hambat terhadap bakteri Eschericia coli pada kategori sensitif 

dengan diameter hambat 13,33 + 1,53 mm. 

Kata kunci: Umbi dahlia, Inulin, Prebiotik, Viabilitas, Antibakteri 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Prebiotik adalah komponen makanan nonviable yang dapat memberikan 

manfaat terhadap kesehatan inang berkaitan dengan modulasi mikrobiota (FAO, 

2007).  Salah satu komponen pangan yang bersifat sebagai prebiotik ialah inulin.  

Inulin merupakan polisakarida yang tidak tercerna namun bisa terdegradasi oleh 

mikrobiota kolon.  Degradasinya akan menghasilkan asam lemak rantai pendek 

yang dapat meningkatkan kesehatan manusia (Tripodo dan Mandracchia, 2019).   

Inulin memiliki berbagai peran terkait fungsinya sebagai prebiotik.  

Berdasarkan penelitian Nunes et al (2018), inulin berperan dalam enkapsulasi 

bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus sehingga bisa melindungi bakteri 

probiotik pada kondisi yang kurang menguntungkan.  Selain itu, menurut Barclay 

et al (2016) metabolit hasil degradasi inulin oleh mikrobiota menguntungkan di 

kolon dapat melapisi dan melindungi mukosa usus besar terhadap serangan 

patogen atau metabolit bakteri patogen yang toksik. 

Umbi dahlia merupakan salah satu bahan yang mengandung inulin.  Kadar 

inulin pada umbi dahlia terbilang cukup tinggi.  Menurut Petkova et al (2018), 

kandungan inulin umbi dahlia adalah sebesar 41%-42% berat kering. Sedangkan, 

penelitian yanti et al (2019) melaporkan bahwa umbi dahlia mengandung inulin 

dengan kadar 22,2% berat kering. Hasil penelitian oleh Zubaidah dan Akhadiana 

(2013) menunjukkan bahwa, media fermentasi yang ditambahkan ekstrak inulin 

dari umbi dahlia dapat meningkatkan jumlah bakteri probiotik Lactobacillus casei 
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sebesar 1,62 × 1010 CFU/mL dan Lactobacillus plantarum sebesar 2,80 × 1010 

CFU/mL. 

Saat ini pemanfaatan tanaman dahlia di Indonesia masih terbatas pada 

bagian bunganya saja.  Hal ini sangat disayangkan, mengingat kadar 

inulinnya yang cukup tinggi, maka umbi dahlia sangat berpotensi untuk 

dikembangkan menjadi produk pangan fungsional yang berkhasiat sebagai 

prebiotik.  Menurut BPOM (2005) pangan fungsional ialah produk pangan 

yang mengandung satu atau lebih bahan pangan yang mempunyai fungsi 

fisiologis tertentu selain fungsi dasarnya, terbukti tidak membahayakan 

serta bermanfaat bagi kesehatan.   

Penelitian terdahulu telah dilakukan untuk mengembangkan umbi 

dahlia menjadi produk pangan fungsional. Misalnya, penelitian oleh 

Setiawan dkk. (2018) yang menambahkan tepung umbi dahlia pada 

minuman sinbiotik sari jagung manis. Hasilnya, penambahan tepung umbi 

dahlia pada minuman sinbiotik sari jagung manis berpengaruh nyata 

terhadap nilai pH, total asam laktat serta total bakteri asam laktat yang 

dihasilkan pada produk minuman yang dibuat. Akan tetapi, saat ini belum 

ada pengembangan umbi dahlia menjadi minuman serbuk, padahal 

minuman jenis ini cukup digemari oleh masyarakat. 

Minuman serbuk prebiotik ialah satu dari sekian banyak pangan 

fungsional yang beredar saat ini.  Minuman serbuk lebih praktis dalam 

penggunaanya sehingga banyak disukai konsumen.  Minuman jenis ini 

juga memiliki usia simpan yang lebih lama dibandingkan produk minuman 
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jenis lain dikarenakan kandungan airnya yang cukup rendah yakni 

maksimal 3%, sehingga dapat meminimalisir kontaminasi mikroba. 

Salah satu parameter yang harus diperhatikan dalam produk pangan ataupun 

minuman adalah rasa. Umbi-umbian umumnya memiliki rasa yang hambar 

sehingga diperlukan suatu modifikasi agar minuman serbuk yang dihasilkan bisa 

memberikan rasa yang disukai oleh konsumen. Penambahan serbuk jahe dapat 

menjadi solusi untuk memperbaiki cita rasa dari minuman serbuk yang dibuat. 

Selain itu, berdasarkan penelitian Wang et al. (2020) jahe mengandung senyawa 

gingerol yang memiliki khasiat sebagai prebiotik. Senyawa gingerol ini menurut 

Kim et al. (2005), juga memiliki aktivitas antibakteri. Oleh sebab itu, selain 

sebagai pemberi cita rasa, penambahan jahe juga diharapkan dapat menunjang 

manfaat kesehatan dari minuman serbuk yang diformulasi. 

Berdasarkan pemaparan diatas dapat diketahui bahwa umbi dahlia yang saat 

ini pemanfaatanya masih kurang dilakukan ternyata memiliki kandungan inulin 

yang cukup tinggi sehingga sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai agen 

prebiotik.  Beberapa penelitian telah dilakukan untuk mengembangkan umbi 

dahlia sebagai agen prebiotik dalam produk pangan.  Akan tetapi belum ada 

pengembangannya pada produk minuman serbuk, padahal minuman serbuk 

tergolong jenis minuman yang digemari oleh masyarakat.  Oleh sebab itu, penulis 

tertarik melakukan penelitian mengenai uji aktivitas prebiotik minuman serbuk 

kombinasi umbi dahlia (Dahlia pinnata Cav.) dan jahe (Zingiber officinale 

Roscoe) terhadap bakteri Lactobacillus acidophilus.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Prebiotik dapat memberikan banyak manfaat terhadap kesehatan manusia. 

Salah satu bahan yang mengandung senyawa berkhasiat prebiotik ialah umbi 

dahlia. Umbi dahlia mengandung prebiotik berupa inulin dengan kadar yang 

cukup tinggi, namun pemanfaatan masih terbatas. Oleh karena itu dilakukanlah 

penelitian ini untuk mengembangkan umbi dahlia menjadi minuman serbuk yang 

memiliki efek sebagai prebiotik sehingga dapat membantu meningkatkan 

kesehatan manusia saat dikonsumsi. Berdasarkan hal tersebut maka disusunlah 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimana formula minuman serbuk kombinasi umbi dahlia (Dahlia pinnata 

Cav.) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe) yang paling disukai oleh 

responden dalam aspek organoleptik? 

2. Bagaimana standar mutu minuman serbuk kombinasi umbi dahlia dan jahe 

dengan formula yang paling disukai oleh responden berdasarkan parameter 

SNI 01-4320-1996? 

3. Bagaimana pengaruh minuman serbuk kombinasi umbi dahlia dan jahe 

dengan formula yang paling disukai oleh responden terhadap pertumbuhan 

bakteri Lactobacillus acidophilus?  

4. Bagaimana aktivitas antibakteri dari metabolit probiotik Lactobacillus 

acidophilus yang telah ditumbuhkan pada media yang mengandung minuman 

serbuk kombinasi umbi dahlia dan jahe dengan formula yang paling disukai 

oleh responden? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Berikut ini adalah tujuan dilakukannya penelitian ini: 

1. Menentukan formula minuman serbuk kombinasi umbi dahlia (Dahlia 

pinnata Cav.) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe) yang paling disukai 

responden dalam aspek organoleptik. 

2. Menentukan karakteristik standar mutu minuman serbuk kombinasi umbi 

dahlia dan jahe dengan formula yang paling disukai oleh responden 

berdasarkan parameter SNI 01-4320-1996. 

3. Mengetahui pengaruh minuman serbuk kombinasi umbi dahlia dan jahe 

dengan formula yang paling disukai oleh responden terhadap pertumbuhan 

bakteri Lactobacillus acidophilus. 

4. Mengetahui aktivitas antibakteri dari metabolit probiotik Lactobacillus 

acidophilus yang telah ditumbuhkan pada media yang mengandung minuman 

serbuk kombinasi umbi dahlia dan jahe dengan formula yang paling disukai 

oleh responden. 

1.4  Manfaat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi penelitian-

penelitian selanjutnya dalam mengembangkan potensi umbi dahlia (Dahlia 

pinnata Cav.) sebagai agen prebiotik pada produk-produk makanan ataupun 

minuman. 
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