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Abstrak

Latar Belakang: Growol adalah makanan fermentasi tradisional dari singkong. Proses fermentasi diduga
mampu memperbaiki karakteristik fisik tepung, meningkatkan kadar serat pangan dan kadar pati resisten.
Namun demikian, potensi prebiotik dari growol terhadap perubahan bakteri saluran cerna secara in vitro
belum pernah dipelajari.Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi prebiotik growol
terhadap bakteri saluran cerna (Lactobacillus sp. dan Escherichia coli). Metode: Bahan yang digunakan
adalah tepung growol sebagai produk fermentasi, tepung singkong sebagai kontrol bahan baku, glukosa
sebagai kontrol substrat pada medium mikrobiologis, serta FOS dan dekstrin sebagai kontrol positif
prebiotik komersial. Growol dibuat melalui fermentasi spontan yang selanjutnya dikeringkan dan digiling
hingga berukuran 60 mesh menjadi tepung growol. Pengujian in vitro dilakukan pada Lactobacillus sp.
dan Escherichia coli dengan menambahkan 1% (v/v) kultur ke dalam basal MRS dan basal Nutrient Broth.
Pertumbuhan bakteri diukur pada jam 0, 24 dan 48 dengan metode plate count. Skor aktivitas prebiotik
dihitung berdasarkan persamaan Huebner, selanjutnya data diolah dengan vji Kruskal Wallis. Hasil: Tidak
terdapat perbedaan skor aktivitas prebiotik yang signifikan baik pada jam 24 (p=0,193) maupun jam 48
(p=0,244). Namun demikian semua sampel menunjukkan skor aktivitas prebiotik positif dengan nilai skor
tertinggi pada jam ke 24 adalah dextrin (0,46) diikuti FOS (0,07), growol (0,04), dan singkong (0,02). Skor
tertinggi pada jam ke-48 adalah FOS (8,56) diikuti growol (1,06), dekstrin (0,61), dan singkong (0,70).
Kesimpulan: Singkong maupun growol berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan pangan sumber
prebiotik. Namun demikian, penelitian lebih lanjut terutama secara in vivo diperlukan untuk mengkaji lebih
lanjut mengenai potensi prebiotik growol.
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Abstract

Background: Growol is traditionally fermented cassava from Kulonprogo, Yogyakarta. Fermentation
process suggested increase physical characteristic of its flour, increase dietary fiber, and resistant starch.
However, there has been no any research that studies about this prebiotic potency on the gut microbial (in
vitro). Objective: To evaluate the prebiotic potency of growol through analysis of prebiotic activity score on
the Lactobacillus sp. and Escherichia coli. Methods: Growol and cassava flours, glucose, FOS, and dextrin
was used as a sample substrate. Growol was made from spontaneous fermentation then dried and ground
until 60 mesh of flour. In vitro study was did on Lactobacillus sp. and Escherichia coli through adding of 1%
of each substrate into basal MRS and Basal Nutrient Broth. The growth of each bacteria was evaluated on
0, 24, and 48 hours by using a standard plate count method. Prebiotic activity score was calculated by using
Huebner's formula. Data of prebiotic activity score then analyzed with Kruskal Wallis test. Results: There
were no significant differences in prebiotic activity scores among the sample both in 24 hours (p=0.193)
and 48 hours (p=0.244). However, all sample showed the positive value of prebiotic activity scores. Highest
of prebiotic activity score on 24 hours were dextrin (0.46), FOS (0.07), growol (0.04), and cassava (0.02)
respectively. While highest of prebiotic activity score on 48 hours were FOS (8.56), growol (1.06), dextrin
(0.61), and cassava (0.70). Conclusion: Both growol and cassava are potential to be developed as a source
of prebiotics, but further vivo study was needed.
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PENDAHULUAN

Singkong (Manihot utilisima) merupakan
salah satu jenis umbi yang memiliki peranan
penting komoditi pangan bagi
masyarakat Singkong
berperan sebagai sumber bahan makanan pokok,
juga memiliki potensi untuk dikembangkan
sebagai produk pangan fungsional, terutama
karena memiliki kandungan serat pangan dan
pati resisten yang tinggi, serta memiliki indeks
glikemik yang rendah (1,2). Growol merupakan
makanan

sebagai

Indonesia. selain

tradisional ~ dari  Kulonprogo,
Yogyakarta, yang dibuat dari singkong melalui
tahap fermentasi secara spontan dengan cara
perendaman dalam air, selanjutnya dicetak dan
dikukus menjadi growol (3,4,5). Lactobacillus
plantarum dan Lactobacillus rhamnosus adalah
bakteri utama yang terlibat dalam pembuatan
growol (6).

Terjadi hidrolisis senyawa karbohidrat
(pati, selulosa, dan pektin) menjadi senyawa
asam-asam organik selama proses fermentasi
singkong menjadi growol, seperti makanan
fermentasi lainnya. Kandungan karbohidrat
seperti gula-gula sederhana yang ada dalam
bahan dasar mendukung kehidupan mikroflora
yang
senyawa asam (7).
merupakan bakteri

alami selanjutnya diubah menjadi
Bakteri laktat

yang paling dominan

asam

tumbuh selama proses fermentasi growol.
Jumlah bakteri asam laktat pada growol tiap
gramnya sebesar 1,64x10%. Bakteri tersebut
bersifat anaerob, amilolitik dan fermentatif
(8). Bakteri asam laktat amilolitik pada proses
fermentasi alami dapat menghasilkan enzim
ekstraseluler yaitu amilase dan pululanase
yang dapat menghidrolisis sebagian pati alami
menjadi gula reduksi, oligosakarida lain atau
dekstrin, dan beberapa pati resisten yang tidak
tercerna (9).
Tingginya
tidak tercerna
pati resisten pada produk olahan singkong
memungkinkan untuk dikembangkan sebagai
bahan pangan sumber prebiotik. Prebiotik

karbohidrat
serat pangan dan

kandungan
seperti
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adalah polisakarida tak tercernakan yang
berperan sebagai pendukung pertumbuhan
dan aktivitas mikroflora saluran pencernaan
dan terbukti memberikan efek menguntungkan
dalam metabolisme. Prebiotik yang banyak
diketahui adalah inulin dan berbagai jenis
fructo-oligosakarida yang berperan dalam
meningkatkan pertumbuhan bakteri seperti
Bifidobacteria ataupun Lactobacilli (10).
Prebiotik  juga terhadap
penurunan bakteri tidak menguntungkan seperti
Escherichia coli. Selain itu, prebiotik juga
berkontribusi terhadap penurunan berat badan,
lemak tubuh, dan ukuran sel lemak dengan
mengatur asupan makanan yang digunakan
oleh tubuh (11,12).

Penelitian mengenai potensi prebiotik
singkong dan olahannya seperti gathotan dan
gathot pernah dilakukan. Proses pengolahan
terbukti mampu meningkatkan potensi prebiotik

berkontribusi

baik secara in vitro maupun in vivo (1). Namun
demikian, potensi prebiotik dari produk olahan
singkong dalam bentuk growol belum pernah
dipelajari, sehingga peneliti tertarik untuk
menganalisis potensi prebiotik dari growol
melalui analisis secara in vitro dengan melihat
pengaruhnya terhadap bakteri saluran cerna
(Lactobacillus

Metode analisis secara in vitro merupakan

sp. dan Escherichia coli).

salah satu metode yang cukup efektif untuk
menilai potensi prebiotik suatu produk pangan.
Analisis secara in vitro merupakan salah satu
alternatif metode dengan proses screening yang
cenderung dapat dilakukan dengan lebih cepat
dan biaya yang lebih rendah. Analisis secara in
vitro juga memberikan keuntungan lain yaitu
meminimalisir adanya variasi biologis (13).

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian
observasional laboratory yang menganalisis
potensi prebiotik pada growol melalui analisis
skor aktivitas prebiotik menurut persamaan
skor aktivitas prebiotik Huebner (13). Substrat

yang digunakan adalah tepung growol,
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tepung singkong sebagai kontrol bahan baku,
glukosa sebagai kontrol substrat pada medium
mikrobiologis serta FOS dan dekstrin sebagai
kontrol prebiotik komersial.

bulan

dilaksanakan pada

September-November 2018. Tepung singkong

Penelitian

dan tepung growol dibuat secara tradisional
dari bahan yang sama yaitu singkong (Manihot
utilisima) yang diperoleh dari pasar lokal
Wonosari  Yogyakarta. Spesies singkong
diidentifikasi terlebih dahulu di Laboratorium
Taksonomi, Fakultas Biologi, Universitas
Gadjah Mada (UGM). Prebiotik komersial FOS
dan inulin diperoleh dari Fakultas Teknologi
Pertanian UGM.

Isolat bakteri
Escherichia coli diperoleh dari Laboratorium
Mikrobiologi Pusat Studi Pangan dan Gizi
UGM. Medium mikrobiologi yang digunakan
adalah MRS Agar (Oxoid) untuk Lactobacillus
sp., Nutrient Agar (Oxoid) untuk Escherichia
coli. Medium pengujian substrat yaitu basal
MRS untuk Lactobacillus sp. dan basal
M9 untuk Escherichia coli diperoleh dari
Laboratorium Mikrobiologi Pusat Studi Pangan
dan Gizi UGM.

Pengujian potensi prebiotik secara in vitro

Lactobacillus sp. dan

terhadap Lactobacillus sp. dan Escherichia
coli. Medium uji disiapkan sebelum proses
pengujian, yaitu MRS broth untuk pengujian
pada Lactobacillus sp. dan M9 broth untuk
coli. MRS

pengujian pada Escherichia

broth dipersiapkan dengan cara menyuplai
masing-masing 2% (b/v) tepung singkong,
tepung growol, FOS, inulin dan glukosa ke
dalam tabung berisi medium Basal MRS.
Adapun M9 broth dipersiapkan dengan cara
mensuplementasikan masing-masing 2% (b/v)
tepung singkong, tepung growol, FOS, inulin
dan glukosa ke dalam medium basal M9.

Pengujian dilakukan dengan menambahkan
1% (v/v) kultur Lactobacillus sp. berumur 20-
24 jam ke dalam masing-masing medium uji
MRS broth dan 1% (v/v) kultur Escherichia coli
berumur 20-24 jam ke dalam masing-masing
medium uji M9 broth. Kultur diinkubasikan
pada suhu 37°C secara aerob. Setelah 0, 24 dan
48 jam inkubasi, sampel ditumbuhkan pada
MRS agar untuk Lactobacillus sp. dan Nutrient
agar untuk Escherichia coli, kemudian dihitung
dengan metode plate count. Skor aktivitas
prebiotik dihitung berdasarkan persamaan
(13). Data skor aktivitas prebiotik dianalisis
secara statistik dengan uji Kruskal Wallis
menggunakan program SPSS.

HASIL

Pengujian potensi prebiotik dari singkong
dilakukan terhadap bakteri
Lactobacillus acidophilus pada pertumbuhan

dan growol

24 jam dilanjutkan hingga 48 jam. Prebiotik
komersial fruktooligosakarida (FOS) dan
dekstrin digunakan dalam penelitian ini sebagai
kontrol
prebiotik disajikan pada Tabel 1.

positif. Hasil pengujian aktivitas

Tabel 1. Data rata-rata skor aktivitas prebiotik singkong, growol, FOS dan dextrin

Skor Aktivitas Prebiotik Lactobacillus acidophilus

Sampel Jam 24 Jam 48
Singkong 0,02° 0,70°
Growol 0,042 1,06°
FOS 0,07¢ 8,56°
Dextrin 0,46* 0,61°

a,b  yang berbeda pada setiap kolom yang sama menunjukkan perbedaan signifikan berdasarkan uji

Kruskal Wallis (p<0,05).
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Hasil penelitian skor
aktivitas prebiotik tertinggi pada jam ke-
24 adalah dextrin diikuti FOS, growol, dan

singkong. Namun demikian, tidak terdapat

menunjukkan

perbedaan yang signifikan antara keempat
sampel (p=0,193). Skor aktivitas prebiotik
tertinggi pada jam ke-48 adalah FOS, diikuti
growol, dekstrin, dan singkong. Perbedaan
skor ini tidak signifikan antara keempat jenis
substrat (p=0,244).

PEMBAHASAN
Aktivitas prebiotik
kemampuan dari substrat dalam meningkatkan

menunjukkan

pertumbuhan bakteri probiotik dibandingkan
bakteri
pertumbuhannya pada substrat non prebiotik
seperti
aktivitas prebiotik positif jika: dimetabolisme

dengan enterik  serta  relatif

glukosa. Karbohidrat mempunyai
sebaik glukosa oleh bakteri probiotik dan
spesifik dimetabolisme oleh probiotik tetapi
tidak oleh bakteri usus lainnya (13).

Skor aktivitas prebiotik singkong dan
growol pada jam ke-24 dan 48 menunjukkan
nilai  positif  seperti pada  prebiotik
komersiil FOS dan dextrin, yang berarti
bahwa substrat singkong maupun growol
mendukung pertumbuhan bakteri probiotik.
Jika dibandingkan dengan produk umbi
lain seperti serat ubi jalar, skor aktivitas
prebiotik dari singkong menunjukkan nilai
yang
menunjukkan aktivitas prebiotik ubi jalar

lebih rendah. Penelitian terdahulu
terhadap Lactobacillus plantarum mencapai
skor 1,5 sedangkan terhadap Bifidobacterium
longum mencapai 1,4 (14). Namun demikian,
potensi prebiotik growol menunjukkan nilai
lebih tinggi dibandingkan dengan bahan
mentahnya yaitu singkong. Tingginya nilai
skor aktivitas prebiotik growol diduga karena
proses fermentasi dan pengolahan growol.
Proses fermentasi memungkinkan terjadinya
hidrolisis senyawa karbohidrat (pati, selulosa,
dan pektin) menjadi asam-asam organik (9,
15). Bakteri asam laktat amilolitik pada proses
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fermentasi alami dapat menghasilkan enzim
ekstraseluler yaitu amilase dan pululanase
yang dapat menghidrolisis sebagian pati alami
menjadi gula sederhana, oligosakarida lain
atau dekstrin, dan beberapa pati resisten yang
tidak tercerna (9). Skor aktivitas prebiotik
pada singkong dan growol menunjukkan nilai
yang lebih baik daripada umbi bengkuang.
Serat bengkuang kurang mampu mendukung
pertumbuhan  bakteri  probiotik  yang
ditunjukkan pada skor aktivitas prebiotik
yang negatif, baik terhadap Lactobacillus sp.
maupun Bifidobacterium sp. (16).

KESIMPULAN DAN SARAN

Singkong maupun growol berpotensi
untuk dikembangkan sebagai bahan pangan
sumber prebiotik, ditinjau dari skor aktivitas
prebiotik. Skor aktivitas prebiotik singkong
lebih tinggi
bengkuang, namun lebih rendah dibandingkan
Perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut mengenai potensi

dan growol dibandingkan

dengan serat ubi jalar

growol sebagai sumber prebiotik baik secara
in vitro dengan menggunakan mikrobia lain
seperti Bifidobacterium sp., Clostridium sp.
dan Bacteroides maupun penelitian secara in
vivo dengan menggunakan hewan coba.
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