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SUMMARY

RENI RISTRIYANI. The Viability of Lactobacillus sp. with Addition of Given 
Sweet Potatoes Extract (Ipomea batatas L.) as Prebiotic in Aquaculture 
(Supervised by Ade Dwi Sasanti dan Yulisman).

Food is a nutrition that one factor viability of bacteria. Prebiotic is 
material food that can be used lactic acid bacteria in digestive tract a fish and 
shrimp, one candidate of prebiotic is a sweet potatoes. The purpose of this 
research was to determine the effect of sweet potatoes extract on the amilolitic 
activity, population of Lactobacillus sp. in maximum exponential phase and 
antagonistic activity. The research conduct on September-October 2015 in 
Laboratorium Mikrobiologi Hasil Perikanan, Department of Fiesheries 
Technology and Laboratorium Budidaya Perairan, Department of Aquaculture, 
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The research method used 
completely randomized design (CRD) with four treatments and three replication 
(P0 : without a sweet potatoes extract, P1 : sweet potatoes extract addition 1% 
from 10 mL life medium Lactobacillus sp., P2 : sweet potatoes extract addition 
2% from 10 mL life medium Lactobacillus sp., P3 : sweet potatoes extract 
addition 3% from 10 mL life medium Lactobacillus sp.). Data collection of this 
research were population of Lactobacillus sp. bacteria in maximum exponential 
phase, antagonistic activity and amilolitic activity. The result showed amilolitic 
activity of Lactobacillus sp. bacteria were 1.55 mm (P0), 1.72 mm (Pl), 2.44 mm 
(P2) dan 2.06 mm (P3). The highest maximum exponential phase of the 
population Lactobacillus sp. bacteria were P2 by 261.67 x 108 CFU.mL’1 to 44 
hours. Antagonistic activity of Lactobacillus sp. bacteria againt Vibrio harveyi 
bacteria were 2.35 mm (P0), 2.78 mm (Pl), 4.07 mm (P2) dan 3.27 mm (P3).

Key words : viability bacteria, prebiotic, sweet potatoes, Lactobacillus sp..



RINGKASAN

RENI RISTRIYANI. Viabilitas Bakteri Lactobacillus sp. dengan Penambahan 
Ekstrak Ubi Jalar (Ipomea batatas L.) sebagai Prebiotik dalam Akuakultur 
(Dibimbing oleh Ade Dwi Sasanti dan Yulisman).

Makanan merupakan nutrisi yang menjadi salah satu faktor viabilitas 
bakteri. Prebiotik merupakan bahan makanan yang dapat dimanfaatkan bakteri 

laktat di saluran pencernaan ikan dan udang, salah satu kandidat prebiotikasam
yaitu ubi jalar. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh ekstrak ubi 
jalar terhadap aktivitas amilolitik, populasi bakteri Lactobacillus sp. pada fase 
puncak eksponensial dan aktivitas antagonistik. Penelitian ini dilakukan pada 
bulan September-Oktober 2015 di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Perikanan, 
Program Studi Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Budidaya Perairan, 
Program Studi Budidaya Perairan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 
Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 
perlakuan dan 3 ulangan (P0 : tanpa pemberian ekstrak ubi jalar, P1 : Pemberian 
ekstrak ubi jalar sebanyak 1% dari 10 mL media hidup bakteri Lactobacillus sp., 
P2 : Pemberian ekstrak ubi jalar sebanyak 2% dari 10 mL media hidup bakteri 
Lactobacillus sp., P3 : Pemberian ekstrak ubi jalar sebanyak 3% dari 10 mL 
media hidup bakteri Lactobacillus sp.). Data yang didapat dari penelitian ini 
meliputi populasi bakteri Lactobacillus sp. pada fase puncak eksponensial, 
aktivitas antagonistik dan aktivitas amilolitik. Hasil penelitian menunjukkan 
aktivitas amilolitik bakteri Lactobacillus sp. yaitu 1,55 mm (P0), 1,72 mm (Pl), 
2,44 mm (P2) dan 2,06 mm (P3). Pada fase puncak eksponensial bakteri 
Lactobacillus sp. populasi tertinggi pada perlakuan P2 sebesar 261,67 x 10 
CFU.mL'1 pada jam ke 44. Aktivitas antagonistik bakteri Lactobacillus sp. 
terhadap bakteri Vibrio harveyi yaitu 2,35 mm (P0), 2,78 mm (Pl), 4,07 mm (P2) 
dan 3,27 mm (P3).
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BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Viabilitas bakteri merupakan kemampuan hidup bakteri yang berada 

pada media. Beberapa faktor yang mempengaruhi faktor viabilitas bakteri yaitu 

waktu, nutrisi, suhu, pH dan tekanan osmotik. Bakteri memerlukan sumber- 

sumber makanan yang mengandung C, H, O dan N yang berguna untuk menyusun 

protoplasma. Unsur tersebut dapat diperoleh dalam senyawa organik seperti 

karbohidrat, protein, lemak dan sebagainya (Winarwi, 2006). Kehadiran prebiotik 

pada saluran pencernaan akan dapat menstimulir pertumbuhan bakteri probiotik 

yang diberikan (Putra, 2010).
Beberapa jenis bakteri yang terdapat di saluran pencernaan ikan memiliki 

peranan penting dalam pemanfaatan pakan, kesehatan ikan dan perbaikan mutu 

lingkungan dan mikroorganisme (Watson et al., 2008 dalam Dalahi et al., 2014). 

Salah satu bakteri penghuni kolon saluran pencernaan adalah Lactobacillus sp.. 

Menurut Syarifah (2012) dalam Sakinah (2015), Lactobacillus sp. merupakan 

mikoorganisme yang menguntungkan yang ditemukan dalam usus. Menurut 

Pelczar dan Chan (2008) dalam Dalahi et al. (2014), bakteri saluran pencernaan 

memiliki hubungan mutualisme dengan inangnya, yaitu memanfaatkan inang 

sebagai tempat hidupnya. Keuntungan bagi inang adalah umumnya bakteri 

memakan sisa atau menggunakan bahan buangan, mensistesis vitamin, 

mensekresikan enzim dan membantu pencernaan nutrien dan menekan 

pertumbuhan bakteri patogen sehingga dapat melindungi inang terhadap serangan 

penyakit. Prebiotik tidak dapat dipisahkan dengan probiotik oleh karena target 

prebiotik adalah memacu pertumbuhan bakteri probiotik (Schrezenmeir dan 

Vrese, 2001 dalam Putra, 2010).

Prebiotik merupakan bahan makanan yang tidak mudah dicerna tetapi 

mempunyai pengaruh baik terhadap inang dengan memicu aktivitas, pertumbuhan 

yang selektif atau keduanya terhadap beberapa jenis bakteri penghuni kolon 

(Schrezenmeir dan Vrese, 2001 dalam Putra, 2010). Prebiotik pada umumnya 

adalah karbohidrat yang tidak dicerna dan tidak diserap, biasanya dalam bentuk

Universitas Sriwijaya
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oligosakarida dan serat pangan. Oligosakarida yang tidak dapat dicerna telah 

diketahui dapat meningkatkan jumlah bakteri asam laktat yang hidup di dalam 

usus manusia dan hewan. Beberapa prebiotik seperti inulin dan oligosakarida 

dapat diisolasi dari sumber-sumber alami seperti umbi-umbian. Pada umumnya 

umbi-umbian memiliki kandungan oligosakarida dalam bentuk rafinosa yang 

tinggi (Antarini, 2011). Salah satu umbi yang memiliki kandungan oligosakarida 

adalah ubi jalar.
Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup 

tinggi. Hasil penelitian Apriliyanti (2010), tepung ubi jalar memiliki kandungan 

karbohidrat yang berkisar antara 84,63-90,49%. Karbohidrat mengandung 

oligosakarida yang juga merupakan derivatif fruktosa dan galaktosa yang berperan 

sebagai prebiotik dalam meningkatkan imunitas. Oligosakarida dari kelompok 

rafinosa bersifat fungsional karena tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pada 

pencernaan yaitu a-galaktosidase yang berfungsi bagi kesehatan, diantaranya adalah 

menghasilkan energi metabolisme yang lebih rendah daripada sukrosa, tidak 

memberikan efek sekresi insulin dari pankreas dan meningkatkan mikroflora usus 

pada inang (Haryati et al., 2010). Berdasarkan hasil pengujian secara in vitro, 

oligosakarida hasil ekstraksi ubi jalar mampu berperan sebagai prebiotik yang 

menunjang pertumbuhan bakteri probiotik SKT-b. Kombinasi prebiotik dan 

probiotik yang optimal didapatkan pada dosis prebiotik 3% dan probiotik SKT-b 

1010 CFU.mL*1 yang menunjukkan pertumbuhan bakteri probiotik yang paling 

tinggi (Lesmanawati et al., 2013).

Penggunaan bakteri probiotik sebagai bakteri pengurai bahan organik 

mampu memberikan kontribusi terhadap perbaikan lingkungan budidaya yang 

berefek pada peningkatan kesehatan udang sehingga tahan terhadap serangan 

penyakit (Muliani et al, 2010). Berdasarkan penelitian Widagdo (2011), 

pemberian pakan komersil yang diberikan tambahan prebiotik ubi jalar sebesar 

2% dan probiotik 1% dapat meningkatkan kelangsungan hidup udang 

sebesar 80% yang diinfeksi oleh bakteri Vibrio harveyi.

Penggunaan ubi jalar sebagai prebiotik diharapkan mampu untuk memicu

vaname

pertumbuhan dan meningkatkan jumlah koloni bakteri menguntungkan seperti 

bakteri Lactobacillus sp.. Bakteri Lactobacillus sp. memiliki peranan yang baik 

dalam usus organisme yaitu membantu proses metabolisme (Suryadjaja, 2005).

Universitas Sriwijaya
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Oleh karena itu, penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terhadap 

pemanfaatan ubi jalar sebagai prebiotik dalam meningkatkan produksi budidaya.

1.2. Kerangka Pemikiran
Keseimbangan antara probiotik dan prebiotik akan memberikan efek 

kesehatan yang lebih optimal (Antarini, 2011). Komponen oligosakarida pada ubi 

jalar merupakan senyawa yang tidak dapat dicerna oleh inang, akan tetapi dapat 

dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat dalam kolon sebagai sumber makanannya. 

Ketika jumlah koloni bakteri menguntungkan meningkat di dalam pencernaan, 

maka proses pencernaan inang dapat terbantu oleh aktivitas enzimatis bakteri 

tersebut. Salah satu bakteri yang sudah banyak diketahui untuk membantu proses 

pencernaan adalah Lactobacillus sp.. Lactobacillus sp. merupakan bakteri asam 

laktat yang memiliki efektivitas dalam penghambatan bakteri patogen. Bakteri 

asam laktat mampu memproduksi asam laktat sebagai hasil pemecahan 

karbohidrat, hidrogen dan bakteriosin (Fitriyani, 2010). Oleh karena itu, 

pemanfaatan ekstrak ubi jalar sebagai prebiotik dapat membantu meningkatkan 

pertumbuhan metabolik dari bakteri Lactobacillus sp. dan aktivitasnya.

1.3. Tujuan dan Kegunaan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh ekstrak ubi jalar 

terhadap aktivitas amilolitik, populasi bakteri Lactobacillus sp. pada fase puncak 

eksponensial dan aktivitas antagonistik terhadap bakteri Vibrio harveyi. Kegunaan 

dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai pemanfaatan ubi 

jalar sebagai kandidat prebiotik untuk bakteri Lactobacillus sp. yang dapat 

meningkatkan aktivitas amilolitik, populasi pada fase puncak eksponensial bakteri 

Lactobacillus sp. dan aktivitas antagonistik terhadap bakteri Vibrio harveyi 

sehingga dapat diaplikasikan sebagai prebiotik untuk kegiatan budidaya 

organisme akuatik.
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