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Bahan baku lokal untuk olahan MP-ASI dengan memanfaatkan ubi jalar
(Ipomoea batatas L) masih belum banyak ditemukan. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui potensi prebiotic, dari 4 varietas tepung. Desain
penelitian adalah studi eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni-Oktober 2022 di
laboratorium Universitas Abdurrab. Tahapan penelitian terdiri dari
pembuatan tepung, dan uji potensi prebiotic. Data dianalisis dengan
metode Huebner untuk melihat Skor aktivitas prebiotic. Hasil penelitian
adanya peningkatan jumlah bakteri L.parasei pada medium ubi jalar
ungu (8,54 log 10 CFU mL™). Ubi jalar ungu mengandung potensi
prebiotik paling baik dibandingkan tepung ubi jalar oren, kuning dan
putih..

ABSTRACT

Keywords:
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Local food for complementary feeding Ipomoea batatas L rarely found.
Purpose of the research was to determine the potency prebiotic, from
four flour variants. Design of the research was experimental study with
completely random design. The research was operated on June until
October of 2022 at Laboratory of Abdurrab University. Steps of the
research were by the flour making, and the prebiotic potency test. The
data was analyzed by Huebner’s method to know the prebiotic’s activity
score. The research’s outcome was existence of the bacteria amount
increasing of L.parasei for the purple Ipomoea Batatas (8,54 log CFU
mL7). The purple Ipomoea Batatas contained better prebiotic potency
than orange, yellow and white Ipomoea Batatas.
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PENDAHULUAN

Pangan aman ditunjang dengan penggunaan bahan alam lokal untuk bahan baku
pembuatan makanan. Bayi yang berusia lebih dari 6 bulan diberikan makanan
pendamping ASI (MP-ASI) agar pertumbuhan optimal (Hardiningsih et al., 2020;
Novianti et al., 2021; Nurhastuti & Purwiyanti, 2023). MP-ASI dipasaran dominan
berbahan baku tepung terigu dan tepung tapioka, diperlukan inovasi baru sebagai
pengganti terigu atau tepung tapioka, guna memperoleh produk dengan nilai gizi tinggi
(Chaniago et al., 2019; Fitri et al., 2023). Makanan tidak hanya mencukupi kebutuhan
gizi, namun juga harus mencegah penyakit, serta meningkatkan kondisi fisik dan mental.
Karbohidrat, Protein, Energi, Lemak zat besi, seng, asam folat, vitamin C berperan
penting dalam fungsi sistem saraf pusat. Menjalankan pola diet sehat seimbang dan
pemenuhan zat gizi tidak hanya baik untuk kondisi fisiologi manusia dan komposisi
tubuh, tetapi juga berdampak pada suasana hati dan kesehatan mental (Adan et al., 2019).
Salah satu faktor risiko seseorang mengalami gangguan kesehatan mental adalah asupan
nutrisi yang buruk. Gaya hidup sehat, termasuk yang sesuai nutrisi dan olahraga teratur,
berefek positif pada perkembangan kognitif, pencapaian skolastik, dan kerentanan
kesehatan mental (Arango et al., 2018; Kristy Alimin, 2022)

Ubi jalar salah satu bahan pangan lokal yang aman diberikan pada bayi setelah usia
6 bulan. Beberapa peneliti berpendapat bahwa bahan pangan dapat diubah menjadi tepung
sehingga mudah diolah menjadi produk pangan seperti kue kering yang dapat
dimanfaatkan untuk MP-ASI (Pratiwi IDPK dan Hapsari NMI, 2019).

Manfaat ubi jalar ungu bagi kesehatan belum banyak ditemukan, ubi jalar tidak
mengandung HCN (asam sianida) yang merugikan kesehatan. Disamping itu ubi jalar
mempunyai rasa yang lebih manis dari umbi-umbi yang lain seperti sawi, gembili dan
ganyong. (Purbasari K; Sumadji AR, 2018). Ubi jalar adalah prebiotic alami yang
mengandung senyawa inulin dan fruktooligosakarida (FOS). Sifat inulin sebagai prebiotic
dianggap sebagai colonic food bagi mikroflora saluran cerna (Waliyo et al., 2020).

Prebiotik adalah bahan makanan tidak tercerna yang mempunyai manfaat bagi
tubuh dengan selektifitasnya dalam menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas dari satu
atau beberapa spesies bakteri yang berada dalam kolon dan bakteri tersebut berada untuk
meningkatkan kesehatan tubuh. Penurunan pH akibat asam lemak rantai pendek yang
dihasilkan oleh mikrobia kolon merupakan seleksi pertumbuhan bakteri, sehingga bagi
bakteri yang tidak tahan kondisi asam akan menurun viabilitasnya. Bifidobacterium
longum dan Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri penghasil asam dan
viabilitasnya tidak menurun akibat kondisi asam pada medium. Bayi yang mendapatkan
ASI Eksklusif saluran pencernaannya banyak terdapat bakteri Bidobacteria (Fitri | et al.,
2021). Bakteri non patogen dapat menghambat kolonisasi bakteri patogen pada dinding
mukosa usus. Selain dapat meningkatkan populasi bakteri non patogen, prebiotik juga
bermanfaat untuk memperbaiki fungsi usus selama fermentasi. Bayi yang daya tahan
tubuhnya rendah, rentan terkena infeksi, dapat mengakibatkan pertumbuhan terganggu,
ubi jalar merupakan bahan pangan yang diminati yang mengandung inulin sebagai
prebiotic alami, terdorong karena itulah dilakukan inovasi membuat MP-ASI dengan
bahan baku tepung ubi jalar.

METODE
Pengujian Potensi Prebiotik

Bakteri Lactobacillus paracasei dan Escherichia coli usia 24 jam, masing-masing
diinokulasi ke dalam medium MRSB dan EC broth sebanyak 9 ml, lalu diinkubasi selama
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20-24 jam pada suhu 37°C. Setelah waktu inkubasi, masing-masing bakteri diambil
sebanyak 1% dan diinokulasikan ke dalam Erlenmeyer yang mengandung medium
MRSB + FOS 2%, MRSB + inulin 2%, MRSB + tepung ubi jalar 2% (ubi jalar ungu, ubi
jalar oren, ubi jalar kuning, dan ubi jalar putih), serta medium EC broth + FOS 2%, EC
broth + inulin 2%, EC broth + tepung ubi jalar 2% (ubi jalar ungu, ubi jalar oren, ubi
jalar kuning, dan ubi jalar putih). Selanjutnya, pada waktu 0 jam dan 24 jam, masing-
masing bakteri dispread plate pada medium MRSA dan NA, lalu diinkubasi pada suhu
37°C selama 24 jam. Setelah inkubasi, dihitung jumlah koloni yang tumbuh
menggunakan colony counter.

Perhitungan Skor Aktivitas Prebiotik

Skor aktivitas prebiotik dihitung berdasarkan metode Huebner untuk
menggambarkan kemampuan suatu strain menggunakan substrat tertentu untuk
pertumbuhannya (Sari & Puspaningtyas, 2019; Setyawan et al., 2022). Skor aktivitas
prebiotik dihitung mengikuti formula Huebner sebagai berikut:

Skor = {(probiotik dalam prebiotik pada 24 jam — probiotik dalam prebiotik pada 0 jam)
/ (probiotik dalam glukosa pada 24 jam — probiotik dalam glukosa pada 0 jam) /
(patogen dalam prebiotik pada 24 jam — patogen dalam prebiotik pada O jam) /
(patogen dalam glukosa pada 24 jam — patogen dalam glukosa pada 0 jam)}.

HASIL

Tabel 1 menunjukkan bahwa L. paracasei memperlihatkan peningkatan jumlah
bakteri yang lebih tinggi pada medium yang ditambahi sampel karbon yang diuji (tepung
ubi jalar kuning), dibandingkan dengan peningkatan jumlah bakteri pada medium yang
ditambah inulin, namun lebih rendah dibandingkan FOS.

Tabel 1. Jumlah koloni bakteri antara waktu 0 dan 24 jam yang ditumbuhkan
pada medium MRSA dan NA
Jumlah Koloni CFU mL™*

Sumber Karbon Lactobacillus paracasei Escherichia coli
0 jam 24 jam 0 jam 24 jam

Tepung ubi jalar ungu 1,24x10’ 7,2x10! 3,9x10°  6,75x10%°
Tepung bi jalar putih 2,11x107 5,0x10% 3,05x10°  3,95x10%°
Tepung ubi jalar kuning 1,73x10’ 2,05x1012 3,2x10° 7,2x10!
Tepung ubi jalar oren 4,2 x107 1,19x10% 7,1x10®  1,89x10%
Inulin 3,7 x107 7,75x10"* 4,6x10° 1,73x10%?
FOS 6,9 x10° 2,66x10%? 2,8x10° 2,13x10%?

Keterangan: Skala atribut yaitu 1= sangat tidak suka sampai 5= sangat suka; huruf yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).

Tabel 2 menunjukkan bahwa L. paracasei memperlihatkan peningkatan jumlah
bakteri yang lebih tinggi pada medium yang ditambahkan sumber karbon, yaitu tepung
ubi jalar ungu (8,54 log 10 CFU mL™%).
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Tabel 2. Jumlah Bakteri L. paracasei yang ditambah Sumber Karbon

Sumber Karbon L. paracasei
Tepung ubi jalar ungu 8,54
Tepung ubi jalar putih 1,01
Tepung ubi jalar kuning 2,27
Tepung ubi jalar oren 0,50
Inulin 0,35
FOS 2.79
PEMBAHASAN

Prebiotik dapat menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas suatu bakteri atau
beberapa bakteri sekaligus yang dapat memanfaatkan prebiotik sebagai sumber karbon,
diantaranya adalah kelompok Lactobacillus dan Bifidobacterium. Kemampuan
metabolisme gula prebiotik menjadi sumber energi bagi pertumbuhannya akan
memberikan pengaruh yang menguntungkan bagi saluran pencernaan (Agustina TM,
2023; Souripet, 2016). Dalam penelitian ini dipergunakan satu strain bakteri yang
menguntungkan, yaitu Lactobacillus paracasei dan satu strain bakteri yang merugikan,
yaitu Escherichia coli. Medium yang digunakan dalam penelitian ini adalah medium
MRSA modifikasi untuk L. paracasei dan NA untuk E. coli yang ditambahi sumber
karbon berupa sampel yang diuji (ubi jalar). Jumlah bakteri dihitung pada O dan 24 jam
setelah inkubasi pada suhu 37°C. Adanya peningkatan jumlah bakteri yang terjadi selama
24 jam.

Skor Aktivitas Prebiotik

Skor aktivitas prebiotic Pada penelitian ini digunakan rumus Huebner untuk
menghitung aktivitas prebiotik yang diuji. Pada persamaan ini, perubahan pertumbuhan
strain pada sumber karbon (prebiotik) yang diuji adalah perbandingan dengan
pertumbuhannya pada glukosa dan pertumbuhan bakteri merugikan pada prebiotik dan
glukosa. Dengan demikian dapat dievaluasi kemampuan prebiotik yang diujikan untuk
digunakan oleh strain bakteri spesifik yakni L. paracasei dan bakteri enterik yang
digunakan dalam penelitian ini yakni E. coli. Namun, jika dibandingkan dengan inulin,
skor prebiotik ubi jalar memiliki skor yang tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian
Huebner et al (2007) yang mendapatkan bahwa L. plantarum 4008 dan L. plantarum
12006 memiliki skor aktivitas inulin lebih rendah dibandingkan dengan yang
ditumbuhkan pada ratilosa P95.

Penelitian sebelumnya, Lestari et al., (2013) mendapatkan bahwa aktivitas
prebiotik ubi jalar mampu meningkatkan pertumbuhan L. plantarum Mut7 dan
Bifidobacterium longum JCM 1217 dengan masing-masing skor mencapai yaitu 1,62 dan
1,4. Selain itu, Susanti et al. (2013) menunjukkan bahwa ekstrak ubi Sukuh, Betta-1 dan
Antin yang ditambahkan pada medium MRSB + BAL masing-masing mampu
meningkatkan pertumbuhan BAL setelah 24 jam dengan nilai absorbansi yaitu 1.444,
1.412, dan 1.208. Hal ini memperlihatkan bahwa ubi jalar yang mengandung
oligosakarida seperti rafinosa berpotensi sebagai prebiotik. Fruktooligosakarida (FOS)
pada penelitian ini digunakan sebagai kontrol positif. Bahan makanan yang mengandung
prebiotik dapat meningkatkan komposisi bakteri menguntungkan yang berguna bagi
kesehatan manusia, yaitu bakteri Bifidobacterium sp dan lactobacillus sp. Tepung ubi
jalar ungu mengandung prebiotic yang lebih baik dibanding variatas ubi jalar lain (Fitri |
and Insani AA, 2023). Mikroflora dalam usus besar manusia mempunyai peran penting
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dalam kesehatan diantaranya adalah meningkatkan ketahanan fisik, mengurangi kadar
kolesterol, mencegah kanker usus, meningkatkan penyerapan kalsium untuk kekuatan
tulang, menyembuhkan diare, dan sebagai pengganti gula untuk pasien diabetes
(Anggraeni AA, 2012).

Biskuit MPASI dengan pemanfaatan tepung ubi jalar dan tepung kacang merah
sebagai salah satu bahan utama dapat mengurangi penggunaan tepung terigu hingga 70
persen (Marlina et al., 2019).

SIMPULAN

Inulin bahan prebiotik yang banyak digunakan sebagai bahan makanan. Inulin
terdapat pada pangan lokal ubi jalra. Ubi jalar ungu mengandung potensi prebiotik paling
baik dibandingkan tepung ubi jalar oren, kuning dan putih. Aktivitas prebiotik dari bahan
pangan lokal alami lebih tinggi dibandingkan dengan aktivitas prebiotik inulin buatan.
Semakin baik aktivitas prebiotik suatu bahan makanan aktivitas bakteri bifidobacterium
di dalam mikroflora usus semakin meningkat, keberadaan bakteri ini dapat meningkatkan
daya tahan tubuh
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