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Prebiotic Activity of Kepok Banana Flour (Musa paradisiaca formatypica)

Against Lactobacillus plantarum In Inhibiting the Growth of Escherichia coli

Diah Ayu Permatasari

08061381924097

ABSTRACT

Kepok banana (Musa paradisiaca formatypica) contains inulin and
fructooligosaccharide (FOS) which act as natural prebiotics. This research was
conducted to analyze the effect of kepok banana flour before and after
modification with high pressure heating on the growth of L. plantarum using
Design Expert 12®. Test standardization of the quality of banana flour kepok
based on SNI 01-3751-2009. Modification of kepok banana flour with variations
of TPM1, TPM2, TPM3, TPM4 with variations in temperature and heating time
of 110°C and 121°C for 15 and 30 minutes. Resistance starch levels were
determined using a UV-VIS spectrophotometer. Viability test of L. plantarum and
test of prebiotic activity in inhibiting the growth of E. coli were carried out using
the total plate count method. The kepok banana flour used has met the quality
standards of SNI 01-3751-2009. With normal organoleptic, fineness 99.05%,
moisture content 8.9% and ash content 0.5%. The resistant starch content of kepok
banana flour before and after modification (optimum conditions) was 23.208% +
5.115 and 38.529% =+ 1.238. The viability test showed that the results of kepok
banana flour before modification stimulated the highest growth of L. plantarum
with an increase percentage of 7.658%. The prebiotic index value of kepok
banana flour before and after modification was 1.193 and 1.119. The prebiotic
activity value of kepok banana flour before and after modification was 1.319 and
0.844. The optimum condition of modified flour was obtained at 110°C for 30
minutes. The positive value of prebiotic activity indicates that the two media are
effective as prebiotic candidates and can reduce the number of E. coli growth.

Keywords: Kepok banana flour, prebiotics, L. plantarum, E. coli



Aktivitas Prebiotik Tepung Pisang Kepok (Musa paradisiaca formatypica)
Terhadap Lactobacillus plantarum Dalam Menghambat Pertumbuhan

Escherichia coli

Diah Ayu Permatasari

08061381924097

ABSTRAK

Pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) mengandung senyawa inulin dan
fruktooligosakarida (FOS) yang berperan sebagai prebiotik alami. Penelitian
dilakukan untuk menganalisis pengaruh tepung pisang kepok sebelum dan
sesudah modifikasi dengan pemanasan bertekanan tinggi terhadap pertumbuhan L.
plantarum menggunakan Design Expert 12®. Uji standarisasi mutu tepung pisang
kepok berdasarkan SNI 01-3751-2009. Modifikasi tepung pisang kepok dengan
variasi TPM1, TPM2, TPM3, TPM4 dengan variasi suhu dan waktu pemanasan
110°C dan 121°C selama 15 dan 30 menit. Ditentukan kadar pati resistensi dengan
spektrofotometer UV-VIS. Uji viabilitas L. plantarum serta uji aktivitas prebiotik
dalam menghambat pertumbuhan E. coli dilakukan dengan metode total plate
count. Tepung pisang kepok yang digunakan telah menenuhi standar mutu SNI
01-3751-2009. Dengan organoleptik normal, kehalusan 99.05%, kadar air 8.9%
dan kadar abu 0.5%. Kadar pati resisten tepung pisang kepok sebelum dan setelah
modifikasi (kondisi optimum) sebesar 23.208% + 5.115 dan 38.529% + 1.238. Uji
viabilitas didapatkan hasil tepung pisang kepok sebelum modifikasi menstimulasi
pertumbuhan L. plantarum terbanyak dengan persentase kenaikan sebesar
7.658%. Nilai indeks prebiotik tepung pisang kepok sebelum dan sesudah
modifikasi 1.193 dan 1.119. Nilai aktivitas prebiotik tepung pisang kepok
sebelum dan sesudah modifikasi sebesar 1.319 dan 0.844. Didapatkan kondisi
optimum tepung modifikasi berada pada suhu 110°C seclama 30 menit. Nilai
positif dari aktivitas prebiotik menunjukkan bahwa kedua media efektif sebagai
kandidat prebiotik dan dapat menurunkan jumlah pertumbuhan E. coli.

Kata kunci : Tepung pisang kepok, prebiotik, L. plantarum, E. coli
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Makanan yang mengandung mikroorganisme hidup yang tidak dapat
dicerna yang dikenal sebagai probiotik mendorong pertumbuhan bakteri
menguntungkan di saluran pencernaan (Haryati, 2011). Dengan menyediakan
substrat yang dapat dicerna oleh bakteri tersebut, populasi Bakteri Asam Laktat
(BAL) dalam usus manusia tumbuh dan dapat melawan bakteri patogen. Salah
satu contoh BAL vyaitu Lactobacillus. Bakteri Lactobacillus secara umum dapat
berperan sebagai agen probiotik yang dapat menghambat perkembangan bakteri
patogen serta dapat menjaga kekebalan tubuh (Aini et al., 2021). Selain itu, BAL
memiliki sejumlah manfaat kesehatan, termasuk kemampuan untuk mengobati
diare, meningkatkan kekebalan tubuh, mencegah kanker usus besar dan usus, serta
mengobati penyakit menular (Kechagia et al., 2013).

Diare merupakan penyakit yang dapat disebabkan akibat terjadi infeksi
virus atau bakteri melalui kontaminasi pada makanan dan minuman yang
tercemar. Escherichia coli adalah salah satu jenis bakteri yang dapat
menyebabkan diare. Karena produksi enterotoksin oleh bakteri Escherichia coli
dapat menyebabkan diare. Konsumsi probiotik memiliki sejumlah efek
menguntungkan, beberapa di antaranya termasuk penurunan kapasitas

mikroorganisme patogen untuk menghasilkan racun, peningkatan produksi



vitamin dan zat antimikroba, serta peningkatan kesehatan inang secara
keseluruhan.

Mikroflora usus bisa menjadi tidak seimbang saat pencernaan terganggu,
yang bisa menyebabkan berbagai penyakit. Makanan prebiotik dapat memperbaiki
ketidakseimbangan tersebut (Hardisari dan Amaliawati, 2016). Prebiotik adalah
jenis makanan yang digunakan tubuh manusia untuk mempertahankan jumlah
bakteri menguntungkan (probiotik). Prebiotik adalah zat dalam makanan yang
tidak dapat dicerna oleh sistem pencernaan manusia. Beberapa mikroba, terutama
bakteri probiotik seperti Lactobacillus dan Bifidobacteria yang dapat
meningkatkan kesehatan inang, dapat distimulasi oleh prebiotik (Roberfroid,
2000). Prebiotik mayoritas adalah karbohidrat atau serat, tetapi kelompok lain
selain karbohidrat juga bisa ada.

Makanan yang berserat dapat dianggap tidak dapat dicerna, namun tidak
semua makanan berserat mengandung prebiotik. Jika pengembangannya lebih
diarahkan pada prebiotik kelas karbohidrat yang tidak dapat dicerna, beberapa
serat makanan dapat berfungsi sebagai prebiotik. Namun, mereka memiliki
dampak signifikan pada ekosistem mikroflora probiotik di usus, memungkinkan
mereka memiliki efek menguntungkan bagi kesehatan manusia. Inulin dan
fruktooligosakarida (FOS) adalah dua contoh prebiotik (Hardisari dan
Amaliawati, 2016).

Menurut Hardisari dan Amaliawati (2016), pisang (Musa paradisiaca)
mengandung gula yang tinggi yang mengandung senyawa inulin dan

fruktooligosakarida (FOS), yang dapat berfungsi sebagai prebiotik alami. Sebagai



salah satu jenis prebiotik, inulin dan fruktooligosakarida (FOS) merupakan nutrisi
penting bagi probiotik. Inulin dan FOS dapat digunakan dalam bawang-
bawangan, umbi-umbian, gandum, dan pisang. Menurut Setiarto et al. (2017),
inulin dan FOS dapat mengubah bakteri prebiotik, menghasilkan produk dengan
tekstur laktat dan karboksilat.

Menurut Wurzburg (1989), tujuan modifikasi pati adalah mengubah sifat
kimia atau fisik pati secara alami melalui oksidasi atau substitusi gugus kimia
dalam molekul pati, pemotongan struktur molekul, atau penataan ulang struktur
molekul. Metode autoclaving-cooling dapat mengubah pati sehingga terjadi
proses gelatinisasi dan retrogradasi yang berdampak signifikan terhadap
perubahan kadar pati resisten. Suhu rendah, pH netral, tingkat polimerisasi yang
relatif rendah, tidak adanya ikatan percabangan antar molekul, konsentrasi
amilosa yang tinggi, dan adanya ion organik tertentu semuanya mendukung
retrogradasi (Jane, 2004). Akibatnya, proses retrogradasi pada suhu rendah akan
menghasilkan kadar pati resisten yang tinggi.

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan tepung pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) untuk mengetahui
aktivitas prebiotik tepung pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) terhadap
Lactobacillus plantarum dalam mencegah pertumbuhan Escherichia coli.

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

masalah sebagai berikut :



1.3

. Bagaimana standar mutu tepung pisang kepok (Musa paradisiaca

formatypica) berdasarkan parameter SNI 01-3751-2009?

. Bagaimana kadar pati resisten tepung pisang kepok (Musa paradisiaca

formatypica) sebelum dan setelah dimodifikasi melalui pemanasan

bertekanan tinggi?

. Bagaimana pengaruh suhu dan waktu pemanasan bertekanan tinggi

terhadap kadar pati resisten dengan Design Expert 12®?

. Bagaimana efek dan indeks prebiotik dari tepung pisang kepok (Musa

paradisiaca formatypica) sebelum dan sesudah modifikasi dengan
kondisi optimum melalui pemanasan bertekanan tinggi terhadap bakteri

Lactobacillus plantarum?

. Bagaimana aktivitas prebiotik dari tepung pisang kepok (Musa

paradisiaca formatypica) sebelum dan setelah dimodifikasi dengan
kondisi optimum melalui pemanasan bertekanan tinggi dalam

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli?

Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Menentukan standar mutu tepung pisang kepok (Musa paradisiaca

formatypica) sesuai standar SNI 01-3751-2009.

2. Menentukan kadar pati resisten tepung pisang kepok (Musa paradisiaca

formatypica) sebelum dan setelah dimodifikasi melalui pemanasan

bertekanan tinggi.



1.4

. Mengetahui pengaruh suhu dan waktu pemanasan bertekanan tinggi

terhadap kadar pati resisten dengan menggunakan Design Expert 12°.

. Menentukan efek dan indeks prebiotik dari tepung pisang kepok (Musa

paradisiaca formatypica) sebelum dan setelah dimodifikasi dengan
kondisi optimum melalui pemanasan bertekanan tinggi terhadap bakteri

Lactobacillus plantarum.

. Menentukan aktivitas prebiotik dari tepung pisang kepok (Musa

paradisiaca formatypica) sebelum dan setelah dimodifikasi dengan
kondisi optimum melalui pemanasan bertekanan tinggi dalam

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini dapat dijadikan sebagai sumber informasi mengenai aktivitas

prebiotik tepung pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) yang dapat

memberikan banyak manfaat bagi kesehatan serta diharapkan hasil dari penelitian

ini dapat dijadikan sebagai dasar untuk penelitian selanjutnya.
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