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Abstrak
Latar Belakang: Growol adalah makanan tradisional Kulon Progo, Yogyakarta. Fermentasi 
singkong menjadi growol terbukti dapat menurunkan kadar gula total, gula reduksi, dan sukrosa, serta 
meningkatkan kadar serat pangan yang berpotensi sebagai sumber prebiotik. Potensi prebiotik tepung 
growol sudah dilakukan pada Lactobacillus sp. Potensi prebiotik tepung growol perlu dilakukan pada 
bakteri probiotik lain. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menilai potensi prebiotik tepung growol 
yang mendukung pertumbuhan dan aktivitas bakteri probiotik, seperti Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus, dibandingkan dengan bakteri Escherichia 
coli. Metode: Bahan yang digunakan adalah tepung growol sebagai substrat kontrol bahan baku, inulin 
sebagai kontrol prebiotik dan glukosa sebagai kontrol substrat. Pengujian dilakukan secara in vitro pada 
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, dan Escherechia 
coli. Analisis in vitro dilakukan dengan metode Huebner dengan mengukur pertumbuhan bakteri pada 
masing-masing substrat pada jam ke–0 dan jam 24–48. Analisis data dilakukan secara deskriptif untuk 
membandingkan skor aktivitas prebiotik antara tepung growol dengan inulin. Hasil: Skor aktivitas 
prebiotik tepung growol pada Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus 
acidophilus dibanding Escherichia coli adalah 0,19; 0,06; dan -0,07 secara berurutan. Skor aktivitas 
prebiotik inulin pada Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus 
acidophilus dibanding Escherichia coli adalah 0,64; 0,28; dan 0,33 secara berurutan. Kesimpulan: 
Tepung growol berpotensi sebagai sumber prebiotik yang dapat meningkatkan pertumbuhan aktivitas 
bakteri probiotik khususnya Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, meskipun 
hasilnya tidak lebih baik dari inulin. 
Kata kunci: fermentasi; growol; prebiotik; serat pangan

Abstract
Background: Growol is a traditional food of Kulon Progo, Yogyakarta. Fermentation of cassava 
into growol has been proven to reduce total sugar, reducing sugar, and sucrose, and increase dietary 
fiber which has the potential as prebiotics. The prebiotic potential of growol flour has been done on 
Lactobacillus sp. The prebiotic potential of growol flour needs to be done on other probiotic bacteria. 
Objective: This study aimed to assess the prebiotic potential of growol flour that supports the growth 
and activity of probiotic bacteria, such as Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, and 
Lactobacillus acidophilus, compared to Escherichia coli. Methods: The materials used were growol 
flour as raw material control substrate, inulin as prebiotic control, and glucose as substrate control. 
Tests were conducted in vitro on Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
acidophilus, and Escherichia coli. In vitro analysis was conducted using the Huebner method by 
measuring bacterial growth on each substrate at 0 hours and 24–48st hours. Data were analyzed 
descriptively to compare prebiotic activity scores between growol flour and inulin. Results: The 
prebiotic activity scores of growol flour on Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, 
and Lactobacillus acidophilus compared to Escherichia coli were 0.19; 0.06; and -0,07 respectively. 
The prebiotic activity scores of inulin in Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, and 
Lactobacillus acidophilus compared to Escherichia coli were 0.64; 0.28; and 0.33 respectively. 
Conclusion: Growol flour has potential as a source of prebiotics that can increase the growth of 
probiotic bacterial activity, especially Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus, 
although the results are not better than inulin.
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PENDAHULUAN
Growol merupakan makanan 

tradisional Kulon Progo, Yogyakarta, 
yang dihasilkan dari fermentasi 
singkong secara alami (1,2). Growol 
memiliki potensi sebagai pangan 
fungsional karena mengandung bakteri 
asam laktat yang memberikan manfaat 
bagi kesehatan. Fermentasi singkong 
menjadi growol melibatkan peranan 
bakteri Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus casei, dan Lactobacillus 
rhamnosus. Setelah pengukusan growol 
mentah menjadi growol matang, masih 
terdapat kandungan bakteri asam laktat 
sebanyak 1,0x105 cfu/g (3). 

Growol juga memiliki kandungan 
serat pangan yang tinggi dan memiliki 
potensi sebagai sumber prebiotik dengan 
serat pangan total sebesar 13,17 gram 
pada 100 gram growol. Nilai tersebut 
lebih besar daripada nilai serat dalam 
100 gram singkong, yakni sebesar 
10,51 gram (4). Potensi prebiotik ini 
dapat meningkatkan perkembangbiakan 
mikroorganisme komensal yang berguna 
di dalam saluran cerna. Fermentasi 
singkong menjadi growol terbukti dapat 
menurunkan kadar gula total, kadar gula 
reduksi dan sukrosa, serta meningkatkan 
kadar serat pangan (5). Fermentasi 
singkong menjadi growol dapat 
menurunkan kadar gula total singkong 
sebesar 92,6% (3,14 gram menjadi 0,23 
gram), gula reduksi 88,8% (1,88 gram 
menjadi 0,21 gram), dan sukrosa 98,3% 
(1,18 gram menjadi 0,02 gram) (4). 

Kandungan serat yang tinggi pada 
tepung growol termasuk dalam kelompok 
prebiotik alami yang dapat mendukung 
kesehatan mikrobiota usus. Ketika 
prebiotik ini mencapai usus besar, bakteri 
baik seperti Lactobacillus dan bakteri baik 

lainnya menggunakan prebiotik sebagai 
sumber makanan. Hal ini menghasilkan 
pertumbuhan dan aktivitas bakteri-
bakteri baik, yang selanjutnya membantu 
menjaga keseimbangan mikrobiota usus 
(6). Selain itu, Lactobacillus juga dapat 
mengurangi pH lingkungan melalui 
konversi gula menjadi asam laktat. Hal 
ini akan menghambat pertumbuhan 
beberapa jenis bakteri patogen (7). 
Prebiotik dalam tepung growol diduga 
mampu mendukung pertumbuhan 
bakteri baik yang membantu menjaga 
keseimbangan ekosistem usus yang 
sehat. Kriteria prebiotik yang efektif 
adalah ketidakmampuannya mengalami 
hidrolisis dalam saluran pencernaan 
bagian atas, dapat dicerna oleh bakteri 
baik di kolon, dan memiliki kemampuan 
untuk menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen (8,9). 

Penelitian terdahulu menunjukkan 
tepung growol memiliki potensi sebagai 
sumber prebiotik yang dapat mendukung 
perkembangan dan aksi organisme 
mikroskopis yang berguna di dalam 
saluran cerna, yaitu Lactobacillus sp., 
dibandingkan Escherichia coli (10). 
Namun demikian, kajian skor aktivitas 
prebiotik masih terbatas pada bakteri 
Lactobacillus sp. Penelitian mengenai 
potensi prebiotik growol perlu dilanjutkan 
dengan pengujian pada bakteri probiotik 
lain. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui potensi tepung growol 
secara in vitro terhadap bakteri probiotik 
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, dan Lactobacillus 
acidophilus, dibandingkan dengan 
bakteri Escherichia coli. Penelitian ini 
diharapkan dapat menjadi dasar dalam 
pengembangan lebih lanjut dari produk 
growol sebagai sumber prebiotik.



Getha Puji Lestari, dkk.: Skor aktivitas prebiotik tepung growol

175

METODE
Desain Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada 
bulan September–November 2023 di 
Laboratorium Dietetik dan Kuliner 
Universitas Respati Yogyakarta, 
Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Gadjah Mada (UGM), dan 
Laboratorium Biomedis Universitas 
Respati Yogyakarta. Penelitian ini adalah 
penelitian observasional laboratory 
dengan menganalisis potensi prebiotik 
tepung growol. Penelitian ini sudah 
disetujui oleh Komisi Etik Penelitian 
Kesehatan Fakultas Ilmu Kesehatan 
Universitas Respati Yogyakarta dengan 
dikeluarkannya Ethical Clearance 
dengan Nomor 0146.3/FIKES/PL/
VII/2023.

Bahan dan Alat
Bahan utama penelitian ini adalah 

tepung growol, inulin, dan glukosa. 
Tepung growol merupakan substrat 
kontrol bahan baku, sementara inulin 
sebagai kontrol prebiotik dan glukosa 
sebagai kontrol substrat. Beberapa strain 
bakteri, yaitu Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophilus, dan 
Lactobacillus acidophilus, diperoleh dari 
Laboratorium Mikrobiologi Pusat Studi 
Pangan dan Gizi, UGM Yogyakarta 
dan Escherichia coli diperoleh dari 
Balai Laboratorium Kesehatan Daerah 
Yogyakarta. Alat yang digunakan 
untuk membuat tepung growol meliputi 
pisau, talenan, saringan, pengkukus, 
dan cabinet dryer. Alat untuk uji skor 
aktivitas prebiotik meliputi petri dish, 
autoklaf, neraca analitik, inkubator, ose 
bulat, beaker glass, pengaduk kaca, 
erlenmayer, vortex, tabung reaksi, 
mikropipet, blue tips, dan pH meter.

Proses Pembuatan Tepung Growol
Tepung growol dibuat dengan cara 

tradisional merujuk dari studi sebelumnya, 
yaitu dari singkong klentengan (Manihot 
esculenta Crantz) yang diperoleh dari 
pasar lokal. Proses pembuatan growol 
pada penelitian ini meliputi fermentasi 
singkong secara spontan, yaitu melalui 
proses perendaman selama empat hari 
pada suhu ruang tanpa pergantian air 
rendaman. Proses dilanjutkan dengan 
pencucian di bawah air mengalir 
sebanyak tujuh kali, dilanjutkan dengan 
penyaringan hingga didapatkan ampas 
akhir yang disebut growol mentah. 
Growol mentah selanjutnya dikukus 
selama 15 menit menjadi growol matang 
(1,10,11). Growol yang sudah jadi, diiris 
tipis berkisar 2–3 mm untuk proses 
pengeringan menggunakan cabinet 
dryer pada suhu 80°C selama enam 
jam. Pembuatan growol dan chip growol 
dilakukan di Laboratorium Dietetik dan 
Kuliner Universitas Respati Yogyakarta. 
Penepungan dan pengayakan 60 mesh 
chip growol dilakukan di Fakultas 
Teknologi Pertanian UGM. 

Tahap Penelitian
Penelitian ini terdiri dari beberapa 

tahap yaitu 1) tahap persiapan isolat; 2) 
tahap pembuatan media racikan termasuk 
penambahan 2% substrat tepung growol, 
inulin sebagai kontrol positif dan glukosa 
sebagai kontrol media; 3) tahap inokulasi 
dan inkubasi mikrobia selama 24–48 jam; 
4) tahap perhitungan jumlah mikrobia 
dengan teknik Total Plate Count (TPC) 
dan perhitungan skor aktivitas prebiotik. 

Persiapan Isolat
Koloni bakteri murni diambil dan 

dipindahkan dalam MRS Broth steril 
menggunakan ose dan diinkubasi 
dengan suhu 37°C selama 24 jam 
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hingga mencapai kekeruhan yang sesuai. 
Terdapat perbedaan lama waktu tunggu 
pertumbuhan bakteri setelah pemberian 
media. Waktu inkubasi Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus adalah sekitar 24–48 jam 
pada suhu sekitar 37°C. Waktu inkubasi 
untuk Lactobacillus acidophilus berkisar 
antara 24–72 jam pada suhu 37°C. Waktu 
inkubasi untuk bakteri Escherichia coli 
adalah sekitar 18–24 jam pada suhu 
37°C. 

Pembuatan Media Racikan 
Media yang digunakan untuk substrat 

yaitu media racikan basal MRS tanpa 
menggunakan glukosa dengan kadar pH 
6. Media racikan basal MRS distrelisasi 
dengan autoklaf dan digunakan pada 
bakteri Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophilus, dan 
Lactobacillus acidophilus, sementara 
media basal M9 untuk Escherichia 
coli. Bahan−bahan media racikan tanpa 
glukosa ditimbang dan ditambahkan 
aquadest, selanjutnya diaduk hingga 
merata. Setiap tabung reaksi diisi 10 ml 
media racikan. Tepung growol, inulin, 
dan glukosa yang akan diuji dipindahkan 
ke dalam tabung reaksi sebanyak 0,2 
gram atau 2% (b/v). Media yang sudah 
ditambahkan substrat, disterilisasi 
selama 15 menit dengan suhu 121°C.

Inokulasi dan Inkubasi Mikrobia
Media substrat yang sudah disterilisasi 

ditambahkan starter mikrobia sebanyak 
0,1 ml (100 µl) dengan mikropipet dan 
blue tips. Setiap tabung diinkubasi selama 
24–48 jam dengan suhu 37°C, baik untuk 
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidophilus 
dan Escherichia coli. 

Perhitungan Jumlah Mikrobia dan 
Skor Aktivitas Prebiotik 

Perhitungan jumlah mikrobia pada 
substrat yang diuji menggunakan metode 
total plate count. Tahapan ini dimulai 
dengan pengenceran sampel. Sampel 
diambil menggunakan mikropipet dan 
blue tips sebanyak 1 ml (1000 µl) dan 
dipindahkan ke dalam larutan NaCl 
0,9% pada tabung reaksi 9 ml yang 
sudah disterilkan pada autoklaf. Setelah 
pengenceran selesai, sampel ditanamkan 
pada permukaan media pertumbuhan 
yang sesuai menggunakan mikropipet dan 
blue tips. Media pertumbuhan tersebut 
telah disiapkan di dalam petri dish. Petri 
dish yang berisi sampel ditutup dan 
kemudian diinkubasi kembali pada suhu 
37°C dan kondisi yang sesuai dengan 
pertumbuhan masing-masing bakteri. 
Selama periode inkubasi sekunder, 
bakteri akan tumbuh membentuk koloni 
yang dapat diamati secara visual. 

Setelah proses inkubasi sekunder 
selesai, dilakukan pengamatan dan 
perhitungan jumlah koloni bakteri pada 
setiap petri dish. Pengujian ini dilakukan 
secara in vitro dengan proses yang 
aseptis. Teknik plate count merupakan 
teknik yang umum digunakan dalam 
pengujian aktivitas prebiotik pada 
berbagai jenis makanan fermentasi, 
termasuk tepung growol. Analisis jumlah 
bakteri menggunakan teknik total plate 
count dengan media mikrobiologis 
yang sesuai. Media mikrobiologis yang 
digunakan pada penelitian ini meliputi 
MRS agar (eMErck) untuk Lactobacillus 
bulgaricus, Streptococcus thermophilus, 
dan Lactobacillus acidophilus. Adapun 
pengujian jumlah Escherichia coli 
menggunakan media mikrobiologis 
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Plate Count Agar (PCA) merk Himedia. 
Gambar 1 menyajikan analisis potensi 
prebiotik pada tepung growol melalui 

skor aktivitas prebiotik menggunakan 
rumus persamaan skor aktivitas prebiotik 
(12). 

ini meliputi MRS agar (eMErck) untuk Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 

thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus. Adapun pengujian jumlah Escherichia coli 

menggunakan media mikrobiologis Plate Count Agar (PCA) merk Himedia. Gambar 1 

menyajikan analisis potensi prebiotik pada tepung growol melalui skor aktivitas prebiotik 

menggunakan rumus persamaan skor aktivitas prebiotik (12).  

A–B: 

𝐴𝐴𝐴𝐴 = {
𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 24 − 48 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗 − 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 0 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗
𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝 24 − 48 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗 −  𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝 0 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗

}

−  

𝐵𝐵𝐵𝐵 = {
𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑒𝑒𝑒𝑒𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 24 − 48 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗 − 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝 0 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗

𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑒𝑒𝑒𝑒𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝 24 − 48 − 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑒𝑒𝑒𝑒𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝𝑙𝑙𝑙𝑙𝑔𝑔𝑔𝑔𝑝𝑝𝑝𝑝 0 𝑗𝑗𝑗𝑗𝑝𝑝𝑝𝑝𝑗𝑗𝑗𝑗
} 

 

A ={Log probiotik pada prebiotik 24−48 jam – log probiotik pada prebiotik 0 jam
Log probiotik pada glukosa 24−48 jam – log probiotik pada glukosa 0 jam

}- 

B ={Log enterik pada prebiotik 24−48 jam – log enterik pada prebiotik 0 jam
Log enterik pada glukosa 24−48 jam – log enterik pada glukosa 0 jam

} 
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selama 24–48 jam mampu meningkatkan pertumbuhan bakteri tertentu terhadap bakteri 

lainnya dan glukosa yang merupakan kontrol substrat non prebiotik sebagai perbandingan 

pertumbuhannya. Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus adalah 

bakteri yang terpacu peningkatannya oleh prebiotik tepung growol. Hasil jumlah koloni 

jam ke–0 dan jam 24–48 dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2 secara berurutan. Hasil 

skor aktivitas prebiotik dapat dilihat pada Tabel 3. 
 

Tabel 1. Data jumlah koloni pada setiap sampel jam ke–0 

Sampel 
Jumlah koloni 

Lactobacillus 
bulgaricus 

Streptococcus 
thermophilus 

Lactobacillus 
acidophilus 

Escherichia 
coli 

Gambar 1. Rumus perhitungan skor aktivitas prebiotik

Analisis Data
Data dilakukan analisis secara 

deskriptif dan disajikan menggunakan 
tabel untuk membandingkan skor 
aktivitas prebiotik di antara tepung 
growol dan inulin. 

HASIL
Skor aktivitas prebiotik pada 

penelitian ini menunjukkan proses 
inkubasi substrat selama 24–48 jam 
mampu meningkatkan pertumbuhan 

bakteri tertentu terhadap bakteri 
lainnya dan glukosa yang merupakan 
kontrol substrat non prebiotik sebagai 
perbandingan pertumbuhannya. 
Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus adalah 
bakteri yang terpacu peningkatannya 
oleh prebiotik tepung growol. Hasil 
jumlah koloni jam ke–0 dan jam 24–48 
dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2 
secara berurutan. Hasil skor aktivitas 
prebiotik dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 1. Data jumlah koloni pada setiap sampel jam ke–0

Sampel
Jumlah koloni

Lactobacillus 
bulgaricus

Streptococcus 
thermophilus

Lactobacillus 
acidophilus

Escherichia 
coli

Tepung growol 4,88x107 1,00x103 1,45x107 1,70x106

Inulin 4,55x106 1,00x103 8,00x106 1,42x107

Glukosa 1,69x107 1,00x103 1,12x107 3,84x106

Tabel 2. Data jumlah koloni pada setiap sampel jam 24–48

Sampel
Jumlah koloni

Lactobacillus 
bulgaricus

Streptococcus 
thermophilus

Lactobacillus 
acidophilus

Escherichia 
coli

Tepung growol 1,12x1010 1,05x107 6,80x108 1,73x109

Inulin 1,00x1010 2,40x107 3,80x109 9,50x108

Glukosa 4,92x109 3,20x107 3,70x109 7,15x108
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Tabel 3. Data rata-rata skor aktivitas prebiotik tepung growol dan inulin 

Sampel
Skor aktivitas prebiotik jam 24-48

Lactobacillus 
bulgaricus

Streptococcus 
thermophilus

Lactobacillus 
acidophilus

Tepung growol 0,19 0,06 -0,07
Inulin 0,64 0,28 0,33

Hasil skor aktivitas prebiotik 
tertinggi pada penelitian ini adalah inulin 
sebagai kontrol prebiotik, baik terhadap 
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, maupun Lactobacillus 
acidophilus. Nilai aktivitas prebiotik 
pada tepung growol tidak lebih baik 
dibandingkan inulin sebagai prebiotik 
komersial, namun tepung growol 
memiliki skor aktivitas prebiotik yang 
positif terhadap Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus. Secara 
keseluruhan, nilai skor aktivitas prebiotik 
tepung growol pada jam 24–48 dapat 
mendorong pertumbuhan Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus. 

Nilai positif pada hasil skor 
aktivitas prebiotik menunjukkan 
bahwa tepung growol dapat digunakan 
oleh Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus sama 
baiknya dengan inulin. Nilai ini 
juga menunjukkan substrat dapat 
dimetabolisme dengan baik oleh probiotik 
tertentu, tapi tidak oleh bakteri komensal 
atau enterik (12). Sementara hasil negatif 
pada Lactobacillus acidophilus adalah 
potensi prebiotik untuk mendukung 
pertumbuhan bakteri baik tidak terlihat 
optimal. Hasil penelitian skor aktivitas 
prebiotik terhadap Lactobacillus 
acidophilus ini lebih kecil dari skor 
lainnya.

PEMBAHASAN
Hasil pengujian aktivitas prebiotik 

pada penelitian ini menunjukkan 
bahwa tepung growol memiliki sifat 
prebiotik yang potensial, ditunjukkan 
dari meningkatnya pertumbuhan 
bakteri prebiotik dibandingkan dengan 
bakteri enterik. Hal ini juga dibuktikan 
dari hasil penelitian yang dilakukan 
sebelumnya (10). Skor aktivitas 
prebiotik Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus 
dibandingkan dengan bakteri Escherichia 
coli pada jam 24–48 menunjukkan nilai 
positif. Hal ini menunjukkan tepung 
growol berperan potensial sebagai 
prebiotik hanya pada kedua bakteri 
tersebut. Potensi ini terjadi karena adanya 
kandungan serat pangan pada growol.

Serat pangan yang tinggi pada tepung 
growol menjadi sumber substrat utama 
bagi pertumbuhan bakteri. Apabila 
kandungan serat dalam pangan ≥6 g/100 
g, maka pangan tersebut merupakan 
pangan tinggi serat (13,14). Tepung 
growol yang melalui proses fermentasi 
secara spontan, memiliki nilai serat 
pangan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan singkong sebagai bahan 
mentahnya. Kadar serat pangannya 
termasuk dalam kategori pangan tinggi 
serat, yaitu 13,17 gram serat dalam 100 
gram growol (10). Bakteri Asam Laktat 
(BAL) adalah sekelompok bakteri 
yang memiliki kemampuan mengubah 
karbohidrat (glukosa) menjadi asam 
laktat dan memiliki sifat amilolitik yang 
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dapat menggunakan karbohidrat sebagai 
substratnya (15,16). Proses fermentasi 
mengakibatkan BAL ini menghasilkan 
metabolit berupa asam laktat dan asam 
asetat sehingga lingkungan di sekitarnya 
menjadi asam. Pada kondisi tersebut, 
terjadi aktivitas selulase yang tinggi oleh 
mikroba, yang selanjutnya mendegradasi 
selulosa dan hemiselulosa sehingga 
polisakarida terlarut dapat meningkat 
(17). Bakteri asam laktat telah 
diidentifikasi sebagai probiotik, suatu 
jenis bahan pangan berupa mikroba 
hidup dan memberikan manfaat terhadap 
kesehatan. Jumlah BAL pada growol 
berkisar 8,90 x 107 sampai 1,43 x 
108 (CFU/g sampel) (1). 

Hasil skor aktivitas prebiotik 
menunjukkan nilai positif untuk 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus. Bakteri 
tersebut menggunakan karbohidrat 
sebagai senyawa utama yang mendukung 
pertumbuhan. Karbohidrat, dalam hal 
ini serat pangan yang dapat larut dalam 
saluran pencernaan, akan mengalami 
fermentasi di kolon (caecum) oleh bakteri 
anaerob, menghasilkan asam lemak 
rantai pendek atau Short Chain Fatty Acid 
(SCFA). SCFA ini akan diserap secara 
cepat oleh bakteri baik pada saluran cerna 
sebagai sumber energi untuk mendukung 
pertumbuhan dan perkembangan bakteri 
komensal (18). Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus akan 
menggunakan karbohidrat dalam 
memproduksi asam laktat yang 
memungkinkan lingkungan di sekitarnya 
menjadi asam sehingga pertumbuhan 
bakteri patogen dapat dihambat (7,19). 
Kedua jenis bakteri mampu memecah 
kandungan gula dalam substrat melalui 
proses glikolisis. Proses fermentasi 
berlanjut hingga menghasilkan 
produk asam laktat (19,20). Proses 

fermentasi dipengaruhi oleh jumlah 
gula sederhana pada substrat yang 
digunakan. Pada penelitian ini, hasil 
skor aktivitas Lactobacillus acidophilus 
menunjukkan nilai negatif. Hal ini 
diduga karena substrat yang digunakan 
tidak menyediakan energi yang cukup 
bagi Lactobacillus acidophilus untuk 
melakukan proses glikolisis. Meskipun 
hasil aktivitas prebiotik pada tepung 
growol tidak lebih baik dari inulin, tetapi 
tepung growol mampu menjadi sumber 
prebiotik yang dapat memberikan 
manfaat bagi kesehatan. Manfaat tepung 
growol sebagai makanan hasil fermentasi 
adalah meningkatkan imunitas dengan 
mekanisme perlindungan terhadap 
patogen (21).

Hasil penelitian ini menunjukkan 
skor aktivitas prebiotik inulin lebih 
baik dari tepung growol. Studi ini 
sejalan dengan penelitian sebelumnya 
yang membuktikan inulin berperan 
sebagai prebiotik komersial terhadap 
bakteri Lactobacillus acidophilus dan 
Bifidobacterium longum (22). Inulin 
adalah serat pangan yang dapat larut, 
sehingga mudah difermentasi oleh 
Bifidobakteri dan Lactobacilli (23). Hal 
ini yang menyebabkan skor aktivitas 
prebiotik inulin lebih tinggi dibandingkan 
dengan skor aktivitas prebiotik tepung 
growol. 

KESIMPULAN DAN SARAN
Tepung growol memiliki sifat 

prebiotik yang potensial dan mendukung 
pertumbuhan aktivitas bakteri probiotik 
terutama untuk isolat Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus. Skor aktivitas prebiotik 
pada tepung growol tidak lebih baik 
jika dibandingkan dengan inulin, namun 
tepung growol mampu menjadi sumber 
prebiotik yang berpotensi memberikan 
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manfaat bagi kesehatan. Pengujian skor 
aktivitas prebiotik pada tepung growol 
perlu dikaji lagi untuk mengetahui 
kemampuan tepung growol pada bakteri 
baik lainnya seperti Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus rhamnosus, 
dan Bifidobacterium sp. Penelitian ini 
telah menunjukkan potensi skor aktivitas 
prebiotik positif terhadap Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus 
thermophiles. Potensi tepung growol 
ini dapat dilanjutkan dengan penelitian 
pengembangan produk lainnya misalnya 
pada yogurt atau biskuit. 
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