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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi pemakaian
prebiotik ubi jalar kuning dengan probiotik Lactobacillus casei terhadap jumlah
bakteri asam laktat, kadar protein dan kadar air. Dalam penelitian ini
menggunakan 180 ml ekstrak ubi jalar kuning yang diperoleh dari 1 950 gram ubi
jalar kuning segar melalui juicer. Schanyak 2 400 ml susu sapi vang telah
dipasteurisasi digunakan sebagai substrat susu fermentasi dan 60 ml untuk starter
Lactobacillus casei. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok pola Faktorial 4 = 3 dengan 2 ulangan. dianalisis dengan
program SPSS 13. Faktor A adalah pemakaian berbagai level prebiotik ubi jalar
kuning yaitu (0 %. 5 %. 10 %. 15 %) dan faktor B adalah pemakaian berbagai
level probiotik Lactobacillus casei vaitu (1.5 %. 2.5 %, 3.5 %). Parameter vang
diukur adalah jumlah bakteri asam laktat. kadar protein dan kadar air. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pemakaian prebiotik ubi jalar kuning dan
probiotik Lactobaciilus casei terbaik pada pembuatan susu fermentasi diperoleh
dengan jumlah bakteri asam laktat tertinggi, vaitu 7.2 = 10° CFU/ml. Kadar
protein tertinggi diperoleh sebesar 7.12 % pada konsentrasi 5 % prebiotik ubi Jalar
kuning dan 2.5 % probiotik Lactobacillus casei, sedangkan pemakaian prebiotik
ubi jalar kuning dan probiotik Lactebacillus casei terhadap kadar air susu
fermentasi tidak memberikan pengaruh vang nyata.

Kata kunci : prebiotik, probiotik, ubi jalar kuning. Lactobacillus casei.



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia. Oleh karena itu, penyediaan
pangan yang cukup perlu diperhatikan. Pangan yang cukup yaitu pangan yang
memenuhi  kualitas gizi dan kalori. Secara umum. bahan pangan dapat
digolongkan menjadi dua golongan besar, yaitu bahan pangan nabati vang berasal
dar tanaman atau produk-produk yang diolah dengan menggunakan bahan dasar
asal tanaman dan bahan pangan hewani yang berasal dari hewan atau produk-
produk yang diolah dengan menggunakan bahan dasar asal hewan.

Tidak diragukan lagi bahwa di dalam bahan pangan terdapat bakteri.
Bakteri banyak ditemukan pada lingkungan alam (hewan dan tumbuhan), seperti
bakteri yang baik atau menguntungkan dan bakteri jahat atau sering disebut
bakteri patogen. yang dapat menimbulkan penyakit bagi manusia. Salah satu
bakteri baik adalah golongan probiotik. Pada umumnya probiotik termasuk
kedalam kelompok Bakteri Asam Laktat (BAL), namun tidak semua BAL dapat
dikatakan sebagai probiotik. Contoh probiotik yaitu golongan Lactobacillus dan
Bifidobacterium.

Bakteri probiotik di dalam usus dapat menekan pertumbuhan bakteri
patogen dan  meningkatkan kesehatan konsumen. Bakteri probiotik dapat
dimanfaatkan dengan baik oleh tubuh, jika bakteri probiotik dikonsumsi dalam
pangan dalam keadaan dorman dan dapat bertahan hidup sampai ke kolon
manusia. Salah satu faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme
dalam usus adalah ketersediaan nutrisi. Prebiotik dapat diibaratkan sebagai

makanan atau nutrisi bagi probiotik.



Prebiotik merupakan makanan (non bakteri) vang tidak dapat dicerna oleh
manusia namun meningkatkan pertumbuhan dan aktivitas bakter probiotik di
dalam usus besar. Prebiotik sebenarnva adalah karbohidrat. schingga banvak
ditemukan pada hasil pertanian. Penggabungan pangan prebiotik dan probiotik
dapat menghasilkan suatu pangan fungsional yang disebut pangan simbiotik.
Pemanfaatan pangan simbiotik sedang popular dan semakin luas digunakan dalam
produk pangan hasil ternak.

Susu merupakan produk pangan hasil ternak vang kandungan nutrisinya
berkualitas tinpgi. Hasil penelitian-penelitian mengantarkan kesuatu kesimpulan
bahwa dalam susu dan produk olahannya bisa hidup berbagai macam bakteri,
termasuk probiotik. Susu yang diolah melalui pemanfaatan probiotik ataupun
BAL lainnya menghasilkan suatu produk keschatan yang dikenal sebagai susu
fermentasi. Pembuatan susu fermentasi dapat dilakukan melalui sentuhan
teknologi pangan. Sentuhan teknologi pangan yang dimaksud yaitu melakukan
peningkatan sistem produksi. terutama dalam perekayasaan dan pemanfaatan
mikroorganisme ke dalam bahan pangan.

Dalam penelitian yang dilakukan pada salah satu produk susu fermentasi,
diberikan perlakuan jumlah starter Streprococcus lactis dengan berbagai
Konsentrasi, vaitu 2 %, 2.5 %. 3 %, 3.5 % dan 4 %. Dari hasil penelitian maka
disarankan pemberian terbaik pada konsentrasi 2.5 % (Yuherman, Sugitha.
Allismawita, Martinelly dan Heryandi, 1997) Begitu pula pada penelitian Dinova
(2006), pemanfaatan prebiotik yaitu dilakukan penambahan kedelai ke dalam susu
fermentasi dengan konsentrasi 0 %, 2.5 %. 5 %. 7.5 %. 10 %. dan menghasilkan

hasil terbaik dengan konsentrasi 5 %.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi
antara prebiotik ubi jalar kuning dengan probiotik L. easei dalam pembuatan susu
fermentasi terhadap jumlah BAL dan kadar protein, namun tidak ada interaksi
terhadap kadar air dari susu fermentasi. Interaksi yang baik dalam pembuatan susu
fermentasi adalah pemakaian 15 % prebiotik ubi jalar kuning dan 3.5 % probiotik
L. casei. Jumlah BAL tertinggi terdapat pada perlakuan ALB; vaitu 7.2 = 10
CFU/ml. Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan A;B; vaitu 7.12%. Dari
penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa prebiotik ubi jalar kuning
mampu menstimulir pertumbahan L. casei dan meningkatkan daya tahan hidup

dan BAL.

B. Saran

Kombinasi pemakaian prebiotik ubi jalar kuning dengan probiotik L. casei

terbaik terdapat pada perlakuan A;Bs. karena dalam perlakuan ini menghasilkan

jumlah BAL vang paling tinggi.
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