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Prebiotic Activity Test of Combination Powder Drink of Lotus Seed
(Nymphaea pubescens Willd.) and Ginger (Zingiber officinale Rosc.) Against

Lactobacillus acidophilus

Amira Auline Salsabila

08061181823008

ABSTRACT

This research was conducted to determine the prebiotic activity in combination
powder drink of lotus seeds and ginger. Lotus seeds are used as a prebiotics, and
ginger as a flavor enhancer in powdered drinks. The research was conducted by
looking at the effect of the combined powder drink on the growth of L.
acidophilus. The combination powder drink formula consist of F1, F2, F3, F4, F5.
Hedonic test was conducted to see the most preferred formulation. Then the
combined powder drinks with the most preferred formula was tested for quality
standard based on SNI 01-4320-1996. L. acidophilus viability test was performed
using the total plate count method. And antibacterial test of L. acidophilus
metabolites was carried out by the disc diffusion method. The results of the
hedonic test showed that formula 1 was the most preferred. Formula 1 powder
drink meets the quality standard of SNI 01-4320-1996. With normal organoleptic
and typical spices, water content 2,5%, total ash content 1%, sugar content 3,91%,
Pb content: <0,06 mg/kg, Cu: 1,6 mg/kg, Zn: 13,61 mg/kg, Sn and As not
detected, ALT microbial contamination: 3x10? colonies/gr, and coliform < 3
APM/gr. The results of the viability test showed that the combination powder
drink stimulated the growth of the most L. acidophilus with the number of
bacteria 64,80x10° CFU/mL. The antibacterial ability of the L. acidophilus
metabolite in the combined powder drink media in inhibiting E. coli was included
in the strong category with an inhibitory diameter of 14,16 + 0,76 mm.

Key Word: Powder drink, lotus seed, prebiotic, L. acidophilus



Uji Aktivitas Prebiotik Minuman Serbuk Kombinasi Biji Teratai (Nymphaea
pubescens Willd.) dan Jahe (Zingiber officinale Rosc.) Terhadap Bakteri

Lactobacillus acidophilus

Amira Auline Salsabila

08061181823008

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui aktivitas prebiotik pada minuman
serbuk kombinasi biji teratai dan jahe. Biji teratai digunakan sebagai sumber
prebiotik, dan jahe sebagai penguat cita rasa pada minuman serbuk. Penelitian
dilakukan dengan melihat pengaruh minuman serbuk kombinasi terhadap
pertumbuhan L. acidophilus. Formula minuman serbuk kombinasi terdiri dari F1,
F2, F3, F4, F5. Dilakukan uji hedonik untuk melihat formulasi yang paling
disukai. Kemudian minuman serbuk kombinasi dengan formula yang paling
disukai diuji standar mutu berdasarkan SNI 01-4320-1996. Dilakukan uji
viabilitas L. acidophilus dengan metode total plate count. Serta uji antibakteri
metabolit L. acidophilus pada media minuman serbuk dilakukan dengan metode
difusi cakram. Hasil uji hedonik yang didapatkan menunjukkan formula 1 yang
paling disukai. Minuman serbuk formula 1 memenuhi standar mutu SNI 01-4320-
1996. Dengan organoleptik yang normal dan khas rempah-rempah, kadar air
2,5%, kadar abu total 1%, kadar gula 3,91%, kadar Pb: <0,06 mg/kg, Cu: 1,6
mg/kg, Zn: 13,61 mg/kg, logam Sn dan As tidak terdeteksi, cemaran mikroba
ALT: 3x10? koloni/gr, dan coliform <3 APM/gr. Adapun hasil uji viabilitas
didapatkan minuman serbuk kombinasi menstimulasi pertumbuhan L. acidophilus
terbanyak dengan jumlah bakteri 64,80x10° CFU/mL. Kemampuan antibakteri
metabolit L. acidophilus pada media minuman serbuk kombinasi dalam
menghambat E. coli termasuk kategori kuat dengan diameter hambat 14,16 + 0,76
mm.

Kata kunci: Minuman serbuk, biji teratai, prebiotik, L. acidophilus
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Prebiotik biasanya diartikan sebagai zat yang terdapat pada makanan yang
tidak bisa dicerna oleh pencernaan manusia, Prebiotik mampu menstimulir
sejumlah mikroba terutama bakteri probiotik (Lactobacilli dan Bifidobacteria)
yang dapat meningkatkan kesehatan inang (Roberfroid, 2000). Peningkatan
probiotik pada saluran pencernaan memberikan banyak manfaat kesehatan bagi
individu, diantaranya untuk mengatasi diare, menstimulasi kekebalan tubuh,
pencegahan kanker kolon dan usus, serta pencegahan dan penanganan penyakit

infeksi (Kechagia et al., 2013).

Salah satu tumbuhan yang berkhasiat sebagai prebiotik ialah teratai
(Nymphaea pubescens Willd). Biji teratai memiliki banyak khasiat, di antaranya
menyembuhkan diare dan disentri. Biji teratai diketahui mengandung
oligosakarida jenis rafinosa. Rafinosa tidak dapat dicerna oleh saluran pencernaan
karena tidak adanya enzim pencernaan yaitu a-galaktosidase, sehingga rafinosa

dicerna dan difermentasi oleh probiotik yang ada di dalam usus (Rackis, 1989).

Berdasarkan penelitian Fitrial (2009) telah dilakukan penentuan
oligosakarida yang merupakan sumber prebiotik dalam biji teratai. Jenis
oligosakarida yang ada dalam biji teratai yaitu rafinosa. Oligosakarida yang ada
dalam biji teratai kemudian difermentasi oleh bakteri Lactobacillus acidophilus

dan Bifidobacterium bifidum. Hal tersebut dapat terlihat dari adanya pertumbuhan



koloni pada media. Berdasarkan penelitian yang dilakukan Chen et al. (2018)
diketahui kadar rafinosa yang terkandung dalam biji teratai memiliki Kkisaran
antara 7,4 — 15,2 %. Namun, belum diketahui seberapa besar potensi serbuk biji

teratai dapat menstimulasi pertumbuhan bakteri probiotik.

Sumatera Selatan yang memiliki rawa seluas 613.795 Ha (BPS Sumatera
Selatan, 2018) ditumbuhi oleh banyak tanaman air salah satunya ialah teratai.
Teratai merupakan jenis tanaman air yang dijumpai pada perairan rawa serta dapat
tumbuh secara alami. Bagian pada tumbuhan teratai terutama biji yang memiliki
banyak manfaat, belum dimanfaatkan dengan optimal oleh masyarakat sekitar.
Hal ini sangat disayangkan karena biji teratai ini dapat berpotensi untuk menjadi

produk pangan fungsional yang berkhasiat prebiotik.

Serbuk jahe ditambahkan pada minuman serbuk untuk menambah cita rasa
dan sensasi menyegarkan. Menurut penelitian Wang et al. (2020) jahe berpotensi
sebagai agen prebiotik. Senyawa 6-gingerol pada jahe memiliki aktivitas yang
kuat untuk meningkatkan pertumbuhan Bifidobacterium secara signifikan.
Menurut Hernani dan Hayani (2001) jahe juga memiliki banyak manfaat lainnya,

seperti antibakteri, antioksidan, antiinflammasi, analgesik dan antikarsinogenik.

Berdasarkan pemaparan diatas diketahui bahwa pemanfaatan biji teratai
yang diketahui berkhasiat prebiotik belum dimanfaatkan dengan optimal.
Sehingga penulis tertarik melakukan penelitian dengan membuat minuman serbuk
kombinasi berkhasiat prebiotik yang belum dilakukan oleh masyarakat. Penelitian

dilakukan dengan melihat aktivitas prebiotik minuman serbuk kombinasi biji



teratai (Nymphaeae pubescens Willd.) dan jahe (Zingiber officinale Rosc.)

terhadap bakteri Lactobacillus acidophilus.

1.2 Rumusan Masalah

Biji teratai yang diketahui memiliki kandungan rafinosa dan bermanfaat
sebagai prebiotik, belum dimanfaatkan dengan optimal oleh masyarakat di sekitar
daerah Palembang, Sumatera Selatan. Sehingga peneliti tertarik untuk membuat
minuman serbuk kombinasi yang masih terbatas dalam pengembangan
formulasinya. Minuman serbuk kombinasi berkhasiat prebiotik ini diharapkan
mampu meningkatkan kesehatan manusia. Berdasarkan uraian tersebut

dirumuskan beberapa masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana formula minuman serbuk kombinasi biji teratai (Nymphaeae
pubescens Willd.) dan jahe (Zingiber officinale Rosc.) yang paling disukai
oleh panelis dalam aspek organoleptik?

2. Bagaimana standar mutu minuman serbuk kombinasi biji teratai dan jahe
dengan formula yang paling disukai panelis berdasarkan parameter SNI
01-4320-1996?

3. Bagaimana pengaruh minuman serbuk kombinasi biji teratai dan jahe
dengan formula yang paling disukai panelis terhadap pertumbuhan bakteri
Lactobacillus acidophilus?

4. Bagaimana aktivitas antibakteri dari metabolit Lactobacillus acidophilus
yang telah ditumbuhkan pada media minuman serbuk kombinasi biji

teratai dan jahe dengan formula yang paling disukai panelis?



1.3

1.4

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini antara lain:

Menentukan formula minuman serbuk kombinasi biji teratai (Nymphaeae
pubescens Willd.) dan jahe (Zingiber officinale Rosc.) yang paling disukai
oleh panelis dalam aspek organoleptik.

Menentukan karakteristik standar mutu minuman serbuk kombinasi biji
teratai dan jahe dengan formula yang paling disukai panelis berdasarkan
parameter SNI 01-4320-1996.

Mengetahui pengaruh minuman serbuk kombinasi biji teratai dan jahe
dengan formula yang paling disukai panelis dalam menstimulasi
pertumbuhan Lactobacillus acidophilus.

Mengetahui aktivitas antibakteri dari metabolit Lactobacillus acidophilus
yang telah ditumbuhkan pada media minuman serbuk kombinasi biji

teratai dan jahe dengan formula yang paling disukai panelis.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi lembaga

penelitian, serta memberi pengetahuan dan manfaat pada masyarakat mengenai

aktivitas biji teratai (Nymphaea pubescens Willd.) sebagai agen prebiotik yang

dapat memberikan banyak manfaat untuk kesehatan. Selain itu, hasil pengujian

dapat dijadikan landasan pengembangan untuk membuat berbagai jenis pangan

fungsional dari biji teratai.
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