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Prebiotic Activity of Purple Sweet Potato Flour (Ipomoea batatas L.) Against

Lactobacillus plantarum In Inhibiting the Growth of Escherichia coli

Tri Mega Agustina

08061181924021

ABSTRACT

Purple sweet potato flour contains oligosaccharide compounds in the form of
raffinose, which can act as natural prebiotics. The research was conducted by
analyzing the effect of purple sweet potato flour before modification and after
modification with fermentation and high pressure temperature on the growth of L.
plantarum using Design Expert. Flour quality standardization tests were carried out
based on SNI 01-3751-2009. Modifications were made to the variations TUML1,
TUMZ2, TUM3, TUM4 with variations in fermentation time of 24 hours and 36
hours, and heating temperatures of 110°C and 121°C. Then the levels of resistant
starch were determined using a UV-VIS spectrophotometer. Viability, prebiotic
index and prebiotic activity tests were carried out in inhibiting the growth of E. coli
using the total plate count method. The purple sweet potato flour used meets the
quality standards of SNI 01-3751-2009. With normal organoleptic, fineness
99.066%, moisture content 11.386% and ash content 0.5%. The average levels of
resistant starch before and after modification (TUM1) were 12.995 + 0.404 and
40.139 + 0.282. The results of the viability test showed that purple sweet potato
flour after modification was able to increase the percentage of bacteria to 13,204%.
The prebiotic index values of purple sweet potato flour before and after
modification were 1.087 and 1.150. The prebiotic activity values of purple sweet
potato flour before and after modification were 0.998 and 1.259. The optimum
condition for modified flour was obtained at 110°C and 24 hours of fermentation,
and the positive value of prebiotic activity indicated that both media were effective
as prebiotic candidates and were able to reduce the growth of E. coli.

Keywords: Purple sweet potato flour, prebiotics, L. plantarum, E. coli



Aktivitas Prebiotik Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) Terhadap

Lactobacillus plantarum Dalam Menghambat Pertumbuhan Escherichia coli

Tri Mega Agustina

08061181924021

ABSTRAK

Tepung ubi jalar ungu mengandung senyawa oligosakarida berupa rafinosa, yang
dapat berperan sebagai prebiotik alami. Penelitian dilakukan dengan menganalisis
pengaruh tepung ubi jalar ungu sebelum modifikasi dan setelah modifikasi dengan
fermentasi dan suhu bertekanan tinggi terhadap pertumbuhan L. plantarum
menggunakan Design Expert. Dilakukan uji standarisasi mutu tepung berdasarkan
SNI 01-3751-2009. Dilakukan modifikasi dengan variasi TUM1, TUM2, TUM3,
TUMA4 dengan variasi waktu fermentasi 24 jam dan 36 jam, serta suhu pemanasan
110°C dan 121°C. Kemudian ditentukan kadar pati resisten dengan
spektrofotometer UV-VIS. Dilakukan uji viabilitas, indeks prebiotik dan aktivitas
prebiotik dalam menghambat pertumbuhan E. coli dengan metode total plate count.
Tepung ubi jalar ungu yang digunakan memenuhi standar mutu SNI 01-3751-20009.
Dengan organoleptik normal, kehalusan 99.066%, kadar air 11.386% dan kadar abu
0.5%. Rata-rata kadar pati resisten tepung sebelum dan setelah modifikasi (TUM1)
sebesar 12.995 + 0.404 dan 40.139 £ 0.282. Hasil uji viabilitas didapatkan tepung
ubi jalar ungu setelah modifikasi mampu menaikan persentase jumlah bakteri
mencapai 13.204%. Nilai indeks prebiotik tepung ubi jalar ungu sebelum dan
setelah modifikasi sebesar 1.087 dan 1.150. Adapun nilai aktivitas prebiotik tepung
ubi jalar ungu sebelum dan setelah modifikasi sebesar 0.998 dan 1.259. Didapatkan
kondisi optimum tepung modifikasi berada pada suhu 110°C dan 24 jam fermentasi,
dan nilai positif aktivitas prebiotik menunjukkan bahwa kedua media efektif
sebagai kandidat prebiotik dan mampu menurunkan pertumbuhan E. coli.

Kata kunci : Tepung ubi jalar ungu, prebiotik, L. plantarum, E. coli

Xi



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN PENGESAHAN MAKALAH SEMINAR HASIL .......ccccccovviiiennnne, [

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI ..o I

HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ILMIAH ...........coveviiee i
HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK

KEPENTINGAN AKADEMIS .....ocooiiiiiecee e e iv

HALAMAN PERSEMBAHAN DAN MOTTO......cccoce i \Y

KATA PENGANTAR oottt naa e e ennae e Vi

ABSTRACT ..ottt ettt ettt r ettt nenne e X

ABSTRAK ..ottt ettt b et neens Xi

DY el I O ) S SURSRSRI Xii

DAFTAR GAMBAR ...ttt sne e e snre e nnee e XV

DAFTAR TABEL ...ttt XVi

DAFTAR LAMPIRAN ...ttt Xvii

BAB | PENDAHULUAN ... .ottt 1

1.1 Latar Belakang .......ccocooeiiiiiiiiecese e 1

1.2 Rumusan Masalah .........ccccooiiiiiiiiic e 4

1.3 Tujuan Penelitian.........ccccooieiieiiiiccecee e 5

1.4 Manfaat Penelitian..........cccccoviveiieiiiiesiee e 6

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA . ..ottt 7

2.1 UDIJalar UNQU ..ooeociecic et 7

2.1.1 Deskripsi dan Klasifikasi Ubi Jalar Ungu.............cccccveivennen. 7

2.1.2 Khasiat dan Manfaat Ubi Jalar Ungu...........cccceveniniiinnnnnnn 8

2.1.3 Kandungan Senyawa Kimia Ubi Jalar Ungu ...............ccce...e. 9

2.1.3.1 ANtOSIANIN ..o s 10

2.2 ProbIOtiK .....oveeiie s 11

2.2.1 Defenisi dan Karakteristik ...........cccccvevvrieiiieinsiienieseseen 11

2.2.2. Probiotik Lactobacillus plantarum..........ccccccvveninniinnnnns 12

2.2.3 Mekanisme antibakteri Metabolit Probiotik Lactobacillus . 15

Xii



2.2.3.1 Metode Total Plate Count (TPC) .....c.cccevvvvrrnnnnne. 16

2.3 PrEDIOtIK ..o 17

2.3.1 Definisi dan Karakteristik PrebiotiK .............cccocoviiiiinnnnns 17

2.3.2  Prebiotik RaffiN0Sa ........ccoceieiiiiiiiiieiceee e 18

2.4 Tepung Terigu Sebagai Bahan Makanan ............cccccceeeneniicnnnnnn 19

2.5 Patl RESISEN ..ocvviiieiiice et 20

2.6 Amilosa dan AmIlopektin .........c.cccoviiiiiicie i 21

2.7 Design of Experiment (DoE) .......cocovviiiiiiniiniiieeiene e 22

2.7.1 Metode Desain Faktorial...........cccccovvrieiienienienienese e 23

BAB I METODE PENELITIAN ...ttt e e 25

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian ...........cccccevveveiieiieie e 25

3.2 Alat dan Bahan ...t 25

321 Al e 25

3.2.2  BaANAN oo e 25

3.2.3  BaKteri Ujiu.ccoicciiiciicceccceccece e 26

3.3 Prosedur Penelitian...........cooviiiiiieieie e 26

3.3.1 Uji Standarisasi Mutu Tepung Ubi Jalar Ungu.................... 26

3.3.1.1 Uji Organoleptis........cccceveririneneeienenese e 26

3.3.1.2 Uji Benda ASING.......ccccevveieiieiieie e 26

3.3.1.3 Uji Kehalusan...........cccccovveiiiviiiieieeic e 26

3.3.1.4 Uji Kadar Al ..o 27

3.3.1.5 Uji Kadar ADU.......ccoeiiiiiiiiiineecee e 27

3.3.2 Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu Termodifikasi (TM).... 28

3.3.3  Kadar Pati RESISTEN ........ccociiiiiiiiieeec e 29

3.3.4  Penetapan Kondisi Optimum ...........ccceevviiiinenenencnesee 31

3.3.5 Uji Viabilitas Probiotik Lactobacillus plantarum ............... 31
3.3.5.1 Pembuatan Media de Mann Rogosa Sharpe (MRS)

............................................................................... 31

3.3.5.2 Peremajaan Biakan Murni Bakteri Lactobacillus
PlANtArUM ..ot 32

xiii



3.3.5.3 Pembuatan Suspensi Bakteri Lactobacillus

PlANtArUM ...t 32

3.3.5.4 Uji Viabilitas.......cccoovrmiieiiieeieseese e 32

3.3.6  Efek PrebiotiK ........cccovviiiiiiiencceeee s 33
3.3.7 Indeks PrebiotiK .........cccooeiieiiiiiiiecec e 34

3.3.8 Uji Aktivitas Prebiotik terhadap Bakteri Escherichia coli .. 34
3.3.8.1 Pembuatan Typtone Soya Agar (TSA) dan Typtone

Soya Broth (TSB)......cccevvvevieieiieseece e 34
3.3.8.2 Peremajaan Bakteri Escherichia coli..................... 35
3.3.8.3 Pembuatan Suspensi Bakteri Escherichia coli....... 35
3.3.8.4 Pengujian Aktivitas Prebiotik terhadap Escherichia
COIT ittt 35
3.3.9  ANALISIS DAta......cceiieiiiiesieeieeie e 36
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...t 37
4.1 Standarisasi MUtU TEPUNG......c.cceiieiieieiiesie e 37
4.2 Kadar Pati RESISIEN ......ccooeiiiiiieieieie e 38
4.3 Penentuan Kondisi Optimum ........cccceiiiininineniseeese e 45
4.4 Uji Viabilitas Probiotik Lactobacillus plantarum...............cc.coeeee 46
4.5 Aktivitas Prebiotik Terhadap Bakteri Eschericia coli...................... 49
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN. ..ottt 53
5.1 KeSIMPUIAN......ciiiiiii e 53
5.2 SAIAN ..ttt 55
DAFTAR PUSTAKA ..ottt sttt 56
LAMPIRAN ..ottt ettt et et te st e neanennens 61
DAFTAR RIWAYAT HIDUP ...ttt 118

Xiv



Gambar 1.

Gambar 2.

Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 5.
Gambar 6.
Gambar 7.

Gambar 8.

DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 1. Tanaman ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) (a) Daun dan

pohon ubi jalar ungu (b) Ubi jalar ungu (dokumentasi pribadi) .......... 8
(a) Morfologi Lactobacillus plantarum (b) Lactobacillus plantarum

dibawah mikroskop perbesaran 100X ..........cccovveiiveiisiieiieene e 15
SErUKEUF FAFIN0SA. ... .eiviieiiiiciieee e 19
Monomer rafinosa (a) glukosa (b) galaktosa (c) fruktosa.................. 19
Struktur (a) Amilosa dan (b) Amilopektin..........ccoooeieiiinininnnnn 21
Kurva baku larutan glukosa Murii.........ccccceeveeieiieieene e 39

Hasil analisis (a) Normal plot of residuals (b) Pareto Chart (c)
Predicted VS aCtual ..........cooiieiieiecieciee e 42
Hasil analisi (a) Normal plot (b) Interaction (c) Countur plot........... 44

XV


https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867666
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867666
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867667
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867667
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867668
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867669
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867670
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867671
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867672
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867672
https://d.docs.live.net/1a2e58613d3845e9/Documents/Makalah%20Hasil_Tri%20Mega%20Agustina_08061181924021_FIX%20sementara.docx#_Toc128867673

DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 1. Kandungan ubi jalar segar berdasarkan warna daging umbi .................. 10
Tabel 2. Syarat mutu tepung terigu sebagai bahan makanan............cc.ccceevevennenne. 20

Tabel 3. Kelompok perlakuan pembuatan tepung ubi jalar ungu termodifikasi... 29

Tabel 4. Kelompok perlakuan uji viabilitas probiotik ............ccccooevviiiiicieennnn, 33
Tabel 5. Kelompok perlakuan uji aktivitas prebiotik terhadap Escherichia coli.. 36
Tabel 6. Hasil uji standarisasi MUtu tEPUNG .......cccoovererininiiieeeee s 37
Tabel 7. Hasil kadar pati reSISteN ...........ccoieirieiie s 40
Tabel 8. Analisis model terhadap kadar pati resisten............cccccevvvevviievecseennenn, 40
Tabel 9. Hasil analisis ANOVA kadar pati reSisten...........ccoceevveveeieiieseeseennn, 42
Tabel 10. Persamaan regresi kadar pati reSisten .........c.ccoovvvvrinienene e 42
Tabel 11. Hasil uji viabilitas Lactobacillus plantarum...........cccoveiiiiniiinnnn. 46
Tabel 12. Hasil pertumbuhan bakteri Escherichia coli.............ccccoveviiiiiiciieenen, 49
Tabel 13. Hasil pertumbuhan bakteri Lactobacillus plantarum .......................... 50
Tabel 14. Hasil aktivitas prebiotik ... 50

XVi



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Skema Kerja UmUM ... 61
Lampiran 2. Uji Standarisasi Mutu Tepung Ubi Jalar Ungu ............ccccceeveinennnne 62
Lampiran 3. Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu Termodifikasi ..............cccceeu... 63
Lampiran 4. Penentuan Kadar Pati RESISEN ...........ccooiiiiiiiiiicec e 64
Lampiran 5. Uji Viabilitas Probiotik dengan Metode TPC...........ccccocverviiieiiennns 67
Lampiran 6. Efek PrebiotiK...........coooiviiiiii i 68
Lampiran 7. INdeks PrebiotiK............ccooviiiiiiecc e 69
Lampiran 8. Uji Aktivitas Prebiotik terhadap Bakteri Escherichia coli................ 70
Lampiran 9. Hasil Uji Kehalusan...........cccooiiiiiiiiniiseeee e 71
Lampiran 10. Hasil Uji Kadar Al ... 71
Lampiran 11. Hasil Uji Kadar ADU..........cccoooveiiiiiiiiccecccecse e 72
Lampiran 12. Sertifikat ENZIM .........ccoooiiiiiie e 73
Lampiran 13. Hasil Kadar Pati RESISTEN ..........cccoiiiiiiiiieicieeee e 76
Lampiran 14. Optimasi Kondisi Optimum dengan Design Expert 12°................ 81
Lampiran 15. Sertifikat Lactobacillus plantarum.............cccoeveveiviciieiciieceen, 82
Lampiran 16. Sertifikat MRSA dan MRSB ........cccocoiiiiiiiiecee 83
Lampiran 17. Perhitungan Pengenceran Uji Viabilitas...........cccccocevniniiinnnnne. 87
Lampiran 18. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Lactobacillus plantarum.................... 89
Lampiran 19. Perhitungan Uji Viabilitas Lactobacillus plantarum...................... 90
Lampiran 20. Perhitungan Efek Prebiotik Hasil Uji Viabilitas ..............c.ccccevene. 92
Lampiran 21. Perhitungan Indeks Prebiotik Hasil Uji Viabilitas .............c........... 92
Lampiran 22. Hasil Analisis Statistik Data Viabilitas Lactobacillus plantarum.. 93
Lampiran 23. Sertifikat Escherichia coli...........ccccoovviiiiiii e, 94
Lampiran 24. Sertifikat Tryptone Soya Agar dan Tryptone Soya Broth................ 96
Lampiran 25. Perhitungan Pengenceran Uji Aktivitas Prebiotik........................ 101
Lampiran 26. Hasil Uji Aktivitas PrebiotiK ...........ccccooviiiiiiiiie e 103
Lampiran 27. Perhitungan Uji Aktivitas Prebiotik ...........ccccooeviiiiiiiiciiicie, 111
Lampiran 28. Hasil Analisis Data Statistik Uji Aktivitas Prebiotik.................... 116

XVii



BAB |

PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang menguntungkan untuk
inangnya jika diberikan dengan tepat. Mikroorganisme ini diperlukan untuk
pemeliharaan kesehatan dan berperan dalam menjaga keseimbangan mikroba usus.
(C. R. Soccol et al., 2010). Persyaratan berikut harus dipenuhi agar strain dapat
berfungsi secara efektif sebagai probiotik: mikroorganisme yang dapat bertahan
hidup dengan adanya asam dan empedu sehingga dapat masuk ke usus dan
menempel pada mukosa (Allen et al., 2011). Probiotik juga harus mampu
menghasilkan zat antimikroba untuk mencegah pertumbuhan bakteri patogen
enterik, yang merupakan syarat lainnya. Zat antimikroba yang dihasilkan oleh
probiotik antara lain asam organik, peroksida, diasetil, dan bakteriosin (Ahmed et
al., 2010).

Selain itu, probiotik harus aman bagi manusia, memiliki stabilitas dan
viabilitas yang tinggi, dan berkembang secara in vitro. Bifidobacteria dan
Lactobacillus hidup secara alami di saluran usus merupakan bakteri yang paling
sering digunakan sebagai probiotik yang sesuai persyaratan tersebut. Lactobacillus
plantarum merupakan salah satu bakteri asam laktat yang dapat berfungsi sebagai
probiotik dengan menghasilkan senyawa yang bersifat antimikroba. Menurut
Afriani et al (2017) Lactobacillus plantarum menghambat mikroorganisme patogen

pada makanan dengan luas hambat terbesar dari bakteri asam laktat lainnya.



Menurut Jaya et al (2011) Lactobacillus plantarum dapat tumbuh subur pada
lingkungan asam rendah dan menghasilkan antimikroba bakteriosin yang dapat
menghentikan pertumbuhan patogen. Plantaricin telah diidentifikasi sebagai
bakteriosin yang diturunkan dari Lactobacillus plantarum (Sari et al., 2016).

Bakteri probiotik telah ditunjukkan dalam penelitian sebelumnya memiliki
sejumlah manfaat kesehatan. Efek yang paling signifikan menurut Lamprecht et al
(2012) adalah mempertahankan mikroflora usus dan mencegah diare yang
disebabkan oleh patogen enterik. Buang air besar lebih dari tiga kali dalam periode
24 jam dianggap diare. Infeksi bakteri patogen di saluran pencernaan merupakan
penyebab utama diare. Escherichia coli, Shigella sp., dan Helicobacter pylori
merupakan salah satu bakteri patogen penyebab diare (Zein et al., 2004).

Probiotik dapat mencegah menempelnya bakteri enterik pada mukosa usus
dengan menurunkan pH lingkungan ke lingkungan yang asam sehingga bakteri
patogen tidak dapat bertahan hidup, meningkatkan respon imun, dan memperbaiki
mikroflora pada usus, (Plaza-Diaz et al., 2019). Jika terjadi keseimbangan
mikrobiota di saluran pencernaan, maka pertumbuhan E. coli dapat ditekan. Diet
kaya prebiotik, probiotik, atau kombinasi keduanya diperlukan untuk menjaga
keseimbangan mikrobiota (Niken & Catur., 2015).

Prebiotik adalah bahan makanan yang mengandung karbohidrat baik dan
polisakarida yang tidak dapat dicerna oleh inangnya, tetapi memiliki efek
menguntungkan bagi inang dengan cara merangsang pertumbuhan flora mikroba
saluran pencernaan (Putra, 2010). Menurut Robertfroid (2000), prebiotik dapat

merangsang berbagai mikroba terutama bakteri probiotik (Bifidobacteria dan



Lactobacillus) yang dapat meningkatkan kesehatan. Kandungan karbohidrat yang
tinggi terdapat pada umbi-umbian, salah satunya adalah ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.) (Lesmawati dkk., 2013).

Oligosakarida pada ubi ungu (Ipomoea batatas L.) dapat memberikan nutrisi
pada mikroba usus yang menguntungkan (Marlis., 2008). Telah dibuktikan bahwa
fructooligosaccharides (FOS) dan rafinosa dalam ekstrak serat ubi jalar ungu (ESU)
dapat meningkatkan kekebalan dan komposisi Bifidobacterium dan Lactobacillus,
dua bakteri menguntungkan (Suri, 2017). Rafinosa adalah serat pangan berupa jenis
oligosakarida yang unit strukturnya adalah fruktooligosakarida, mannan
oligosakarida dan xilooligosakarida.

Menurut Manning dan Gibson (2004), mikroflora usus akan memfermentasi
pati resisten, polisakarida non-pati (seperti pektin, selulosa, guar, dan xilan), gula,
dan oligosakarida (seperti laktosa, laktulosa, rafinosa, stakiosa, dan
fruktooligosakarida). Senyawa prebiotik yang tidak dapat dicerna di usus halus
akan mencapai usus besar, dimana akan difermentasi atau didegradasi oleh bakteri
usus. Bakteri ini dapat memanfaatkannya untuk mendorong pertumbuhan BAL
(Bifidobacterium dan Lactobacillus).

Modifikasi pati bertujuan untuk mengubah sifat fisik, kimia dan fungsional
pati dengan perlakuan fisik ataupun kimia, yaitu dengan memotong dan menyusun
kembali struktur molekul, oksidasi atau substansi gugus kimia pada molekul pati.
Modifikasi pati dapat dilakukan dengan metode campuran autoclaving-cooling dan
fermentasi menggunakan BAL. Metode autoclaving-cooling dapat menyebabkan

proses gelatinasi dan retrogradasi yang sangat berpengaruh terhadap kadar pati



resisten. Temperatur rendah, pH netral, tingkat polimerisasi yang relatif rendah,
konsentrasi amilosa tinggi dan adanya ion-ion organik tertentu semuanya dapat
menyebabkan retrogradasi(Jane, 2004).

Asam lemak rantai pendek dan energi metabolik dapat dihasilkan melalui
fermentasi oligosakarida oleh bakteri usus, sehingga komposisi mikroflora usus
berubah. Selain asam, bakteri usus juga akan menghasilkan zat yang bersifat
antimikroba. Dengan adanya zat asam dan antibakteri, produksi asam ini akan
menurunkan pH saluran usus, meningkatkan proporsi bakteri menguntungkan
(Bifidobacterium dan Lactobacillus) dan menurunkan proporsi bakteri patogen
(Wageha et al., 2008).

Berdasarkan uraian diatas penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
aktivitas prebiotik tepung ubi jalar ungu (lpomoea batatas L.) terhadap
Lactobacillus plantarum dalam menghambat pertumbuhan Escherichia coli.
Dimana ubi jalar ini mengandung oligosakarida, serat makanan dalam bentuk
rafinosa dengan bahan penyusun antara lain fructooligosaccharides,
mannanooligosaccharides, dan xylooligosaccharides, dikarenakan kandungan
tepung ubi jalar masih kompleks maka harus dilakukan fermentasi. Adanya proses
fermentasi maka pertumbuhan bakteri di dalam kolon semakin meningkat dan
mampu menghasilkan suasana asam dan dapat menghambat pertumbuhan bateri E.
coli.

1.2  Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka dapat dirumuskan

beberapa masalah sebagai berikut :



1.3

. Bagaimana standar mutu tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)

berdasarkan parameter SNI 01-3751-2009?

. Bagaimana kadar pati resisten tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas

L.) sebelum dan setelah dimodifikasi melalui fermentasi dan pemanasan

bertekanan tinggi?

. Bagaimana pengaruh waktu fermentasi dan suhu pemanasan bertekanan

tinggi terhadap kadar pati resisten menggunakan Design Expert?

. Bagaimana efek dan indeks prebiotik dari tepung ubi jalar ungu (Ipomoea

batatas L.) terhadap bakteri Lactobacillus plantarum sebelum dan
setelah dimodifikasi dengan kondisi optimum melalui fermentasi dan

pemanasan bertekanan tinggi?

. Bagaimana aktivitas prebiotik dari tepung ubi jalar ungu (Ipomoea

batatas L.) sebelum dan setelah dimodifikasi dengan kondisi optimum
melalui fermentasi dan pemanasan bertekanan tinggi dalam menghambat

pertumbuhan Escherichia coli?

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini antara lain :

1.

Menentukan standar mutu tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)

sesuai standar SNI 01-3751-2009.

. Menentukan kadar pati resisten tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas

L.) sebelum dan setelah dimodifikasi melalui fermentasi dan pemanasan

bertekanan tinggi.



3. Menentukan pengaruh waktu fermentasi dan suhu pemanasan bertekanan
tinggi terhadap kadar pati resisten menggunakan Design Expert.

4. Menentukan efek dan indeks prebiotik dari tepung ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas L.) terhadap bakteri Lactobacillus plantarum sebelum
dan setelah dimodifikasi dengan kondisi optimum melalui fermentasi dan
pemanasan bertekanan tinggi.

5. Menentukan aktivitas prebiotik tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas
L.) sebelum dan setelah dimodifikasi dengan kondisi optimum melalui
fermentasi dan pemanasan bertekanan tinggi dalam menghambat
pertumbuhan Escherichia coli.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi lembaga
penelitian, serta memberi pengetahuan dan manfaat pada masyarakat mengenai
aktivitas ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) sebagai agen prebiotik yang dapat
memberikan banyak manfaat untuk kesehatan. Selain itu, hasil dari penelitian ini

dapat dijadikan sebagai dasar untuk penelitian selanjutnya.
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