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ABSTRAK 

 

Prebiotik dan Probiotik merupakan dua mekanisme alternatif untuk menjaga 

keseimbangan mikroflora usus besar ke arah yang menguntungkan bagi kesehatan. 

Hasil metabolisme probiotik yang berupa asam-asam organik seperti asam laktat, 

asam propionat, asam butirat, dan asam asetat, akan menurunkan pH usus besar. 

Kondisi pH usus besar yang asam akan menghambat atau membunuh bakteri 

patogen. Inulin merupakan polimer dari unit fruktosa yang dihubungkan dengan 

ikatan β-(2-1) glikosidik. Tujuan penelitian ini adalah untuk perhitungan kecepatan 

pertumbuhan spesifik dan waktu generasi dengan membandingkan waktu generasi 

dari dua spesies bakteri yang digunakan (lactobacilus acidophillus dan 

streptococcus termophillus). 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan desain penelitian 

berupa post test-only control group design, yaitu membandingkan hasil akhir dari 

kelompok perlakuan dengan kelompok kontrol. Perlakuan yang dilakukan adalah 

pemberian inulin umbi dahlia berbunga merah darah dengan konsentrasi 2.500 

ppm, 5.000 ppm, 10.000 ppm. Kelompok kontrol tanpa diberi inulin. Masing-

masing pengamatan dilakukan tiga kali ulangan. Hasil uji prebiotik yang diperoleh 

dianalisis dengan menghitung kecepatan tumbuh spesifik dan waktu generasi 

(doubling time). Enumerisasi total mikroba diukur dengan menggunakan metode 

spektrofotometri pada panjang gelombang 625 nm. Banyaknya cahaya yang 

dipancarkan (optical density/OD) sebanding dengan kerapatan sel bakteri dalam 

suspensi.  

Hasilnya menunjukkan kecepatan pertumbuhan tertinggi L.acidophillus 

diperoleh dari penambahan inulin 10.000 ppm. Pertumbuhan S.thermophillus juga 

menunjukkan kecepatan pertumbuhan tertinggi pada penambahan inulin 10.000 

ppm. Peningkatan kecepatan pertumbuhan semakin meningkat seiring dengan 

peningkatan konsentrasi inulin yang diberikan. 

Maka uji prebiotik yang telah dilakukan, pemberian inulin dari umbi dahlia 

berbunga merah darah mampu meningkatkan pertumbuhan bakteri probiotik L. 

Acidophillus dan S. Termophilus.. 

 

Kata Kunci : Inulin, Dahlia pinnata Cav, L. acidophillus, S. termophillus, Prebiotik, 

dan Probiotik. 
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PENDAHULUAN 

 

Di dalam usus besar manusia terdapat 

sekumpulan bakteri yang diantaranya 

ada bakteri yang menguntungkan 

(Probiotik) dan bakteri yang 

merugikan (patogen) manusia (Lisal, 

2005). Kelangsungan hidup bakteri-

bakteri tersebut tergantung dari 

makanan yang kita konsumsi. 

Kecenderungan pola makan yang 

rendah serat dan terlalu sering 

mengkonsumsi antibiotik dapat 

menurunkan jumlah probiotik dalam 

usus besar. Sehingga diperlukan 

manajemen mikroflora usus besar 

untuk meningkatkan jumlah bakteri 

probiotik. Konsep prebiotik dan 

probiotik merupakan mekanisme 

alternatif untuk meningkatkan 

pertumbuhan mikroba selektif dalam 

usus besar ke arah yang 

menguntungkan bagi kesehatan, baik 

melalui pemberian prebiotik atau 

probiotik ke dalam makanan atau 

pemberian keduanya (sinbiotik) 

(Lisal, 205). 

Inulin umbi dahlia memiliki 

kandungan serat pangan yang tinggi 

sekitar 93,5%. Kadar inulin komersial 

dari umbi cikori adalah 90,0%. Serat 

pangan dapat lolos dengan utuh ke 

usus besar dan difermentasi oleh 

bakteri probiotik menghasilkan 

senyawa-senyawa yang baik bagi 

kesehatan. Seperti bile salt hidrolisa 

(BSH) yang mampu menurunkan 

kadar kolesterol jahat dalam darah 

karena mencegah penyerapan 

kolesterol di usus (Schelgel, 1994).  

Penelitian ini menggunakan 

bakteri probiotik Lactobacillus 

acidophillus dan S. termophillus, 

Prebiotik, dan Probiotik. Untuk 

menguji aktivitas prebiotik inulin 

umbi dahlia. Konsentrasi inulin umbi 

dahlia yang efektif digunakan sebagai 

prebiotik juga belum diketahui, 

karena suatu prebiotik dapat memacu 

pertumbuhan bakteri probiotik hanya 

pada kisaran konsentrasi tertentu. 

Misalnya pada penelitian Idha et al. 

(2006), bahwa inulin bawang merah 

mampu memberikan aktivitas 

prebiotik pada konsentrasi 2.500 

ppm, 5.000 ppm, dan 10.000 ppm. 

Sehingga pada penelitian ini akan 

dilakukan uji prebiotik inulin umbi 

dahlia pada beberapa konsentrasi 

yakni 0 ppm (sebagai kontrol negatif), 

2.500 ppm, 5.000 pp, dan 10.000 

ppm. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimental, yaitu suatu 

penelitian dengan serangkaian 

percobaan dengan tujuan untuk 

mengetahui pengaruh yang timbul 

pada variabel terikat sebagai akibat 

dari adanya perlakuan tertentu dari 

variabel bebas (Notoatmodjo, 2012). 

Desain penelitian berupa posttest-

only control group design, yaitu 

membandingkan hasil akhir dari 

kelompok perlakuan dengan 

kelompok kontrol. Perlakuan yang 

dilakukan adalah pemberian inulin 

umbi dahlia berbunga merah darah 

dengan konsentrasi 2.500 ppm, 5.000 

ppm, 10.000 ppm. Kelompok kontrol 

tanpa diberi inulin. Masing-masing 

pengamatan dilakukan tiga kali 

ulangan. 

Variabel bebas penelitian ini 

adalah jenis bakteri probiotik dan 

konsentrasi inulin yang digunakan, 

variabel terikat adalah pertumbuhan 

bakteri probiotik (biomassa 

probiotik), dan variabel terkendali 

adalah metode isolasi inulin dari umbi 
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dahlia berbunga merah darah dan 

kondisi pembiakan probiotik. 

Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Mikrobiologi dan 

Biokimia Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Jember.  

Inulin umbi dahlia diambil 

dengan cara menimbang 1 kg umbi 

dahlia berbunga merah darah, 

dibersihkan dan dicuci, dikupas 

kemudian dipotong dan diblender 

dengan penambahan air 2 L. Lalu 

dipanaskan pada suhu 800C – 900C 

selama 30 menit, lalu disaring dan 

diambil filtratnya. Selanjutnya 

didinginkan dan ditambah etanol 30% 

sebanyak 40% dari volume filtrat. 

Larutan tersebut disimpan dalam 

freezer pada suhu 20C selama 18 jam. 

Kemudian filtrat tersebut didiamkan 

pada suhu ruang selama 2 jam dan 

selanjutnya disentrifugasi dengan 

kecepatan 1.500 rpm selama 15 

menit. Endapan hasil sentrifus ini 

berwarna putih kecoklatan (inulin 

basah 1). 

Inulin basah 1 ini dilarutkan 

kembali menggunakan akuades (1:2) 

dan ditambahkan arak aktif 2% b/v 

dan dipanaskan pada suhu 600C – 

700C selama 30 menit. Filtrat 

didinginkan dan saring. Kemudian 

ditambah etanol 30% sebanyak 40% 

dari volume filtrat kemudian 

didinginkan dalam freezer pada suhu 

20C selama 1 jam. Kemudian 

disentrifugasi 1.500 rpm selama 15 

menit dan diperoleh endapan inulin 

basah 2. Endapan ini dikeringkan 

dengan menggunakan freeze drying 

hingga kering, kemudian digerus 

hingga menjadi serbuk (Widowati et 

al., 2005).  

Menyiapkan inokulum bakteri 

probiotik dari media padat ke dalam 5 

mL MRS-B. Inkubasi selama 48 jam. 

Inokulum siap digunakan. 

Hasil uji prebiotik yang diperoleh 

dianalisis dengan menghitung 

kecepatan tumbuh spesifik dan waktu 

generasi (doubling time). Analisis 

deskriptif juga diterapkan untuk data 

perhitungan kecepatan pertumbuhan 

spesifik dan waktu generasi dengan 

membandingkan waktu generasi dari 

dua spesies bakteri yang digunakan. 

Enumerisasi total mikroba diukur 

dengan menggunakan metode 

spektrofotometri pada panjang 

gelombang 625 nm. Banyaknya 

cahaya yang dipancarkan (optical 

density/ OD) sebanding dengan 

kerapatan sel bakteri dalam suspensi.  

 

HASIL PENELITIAN DAN 

PEMBAHASAN 

 

Hasil rendemen inulin yang 

diperoleh sebesar 0,689%, artinya 

setiap 6,89 g inulin diperoleh dari 

umbi segar dahlia sebanyak 1 kg. 

Rendemen yang diperoleh relatif 

kecil karena umbi yang digunakan 

masih berumur dua bulan. Rendemen 

inulin dari umbi dahlia berbunga 

merah darah tinggi pada saat umbi 

berumur tujuh bulan (Widowati et al., 

2005). 
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Gambar 1. Endapan basah inulin umbi dahlia 

berbunga merah darah yang     

diisolasi dengan pelarut air-etanol 

 
Gambar 2. Endapan basah inulin umbi dahlia 

berbunga merah dara.h yang 

diisolasi dengan pelarut air etanol. 

Peningkatan biomassa dialami oleh 

bakteri L.Acidophillus dan 

S.termophillus seperti yang terlihat 

pada tabel 1 dan tabel 2 berikut ini. 
Tabel 1. Biomassa L.acidophillus (mg) 

Selama 30 Jam Masa Inkubasi 

Biomassa (mg) Yang ditambahkan 

Jam 

ke- 

0 

ppm 

2.500 

ppm 

5.000 

ppm 

10.000 

ppm 

0 0,389 0,416 0,398 0,392 

2 0,416 0,520 0,495 0,559 

4 0,644 0,693 0,678 0,891 

6 0,650 0,751 0,805 1,190 

8 0,884 0,933 1,070 1,430 

10 0,976 1,180 1,240 1,560 

12 0,984 1,530 1,580 1,590 

18 1,190 1,550 1,670 1,760 

24 1,200 1,560 1,790 1,820 

30 1,190 1,360 1,470 1,710 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2. Biomassa S.termophillus (mg) 

Selama 30 Jam Masa Inkubasi 

Biomassa (mg) Yang ditambahkan 

Jam 

ke- 

0 

ppm 

2.500 

ppm 

5.000 

ppm 

10.000 

ppm 

0 0,076 0,096 0,100 0,114 

2 0,097 0,194 0,393 0,486 

4 0,300 0,408 0,539 0,803 

6 0,358 0,525 0,686 1,040 

8 0,424 0,528 0,861 1,200 

10 0,448 0,562 0,918 1,420 

12 0,472 0,579 0,951 1,530 

18 0,498 0,650 0,981 1,550 

24 0,547 0,712 1,000 1,660 

30 0,532 0,703 0,996 1,640 

Fase log L.acidophillus terjadi 

setelah 2 jam hingga 10 jam masa 

inkubasi. Hal ini berlaku bagi semua 

L.Acidophillus baik yang 

ditambahkan inulin umbi dahlia 

maupun yang tidak ditambahkan 

inulin umbi dahlia.  

Pertumbuhan L.Acidophillus 

dapat dilihat pada gambar 3 dan 

gambar 4 berikut ini: 

 
Gambar 3. Grafik Biomassa (mg) L. 

acidophillus pada media MRS-

Broth selama 30 jam masa 

inkubasi 
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Gambar 4. Grafik Biomassa (mg) S. 

thermophillus pada media 

MRS-Broth      selama  30 jam 

masa inkubasi. 

Kecepatan pertumbuhan ter-

tinggi L.acidophillus diperoleh dari 

penambahan inulin 10.000 ppm. 

Pertumbuhan S.thermophillus juga 

menunjukkan kecepatan pertumbuh-

an tertinggi pada penambahan inulin 

10.000 ppm. Peningkatan kecepatan 

pertumbuhan semakin meningkat 

seiring dengan peningkatan 

konsentrasi inulin yang diberikan. 

 

 

 

Tabel 3. Kecepatan Pertumbuhan 

L.acidophillus Akibat 

Pemberian Inulin Umbi 

Dahlia pada beberapa 

Konsentrasi   

Konsentrasi 

Inulin (ppm) 

Kecepatan 

Pertumbuhan 

(mg/jam) 

0 ppm 0,1066 

2.500 ppm 0,1124 

5.000 ppm 0,1149 

10.000 ppm 0,2691 

Tabel 4. Kecepatan Pertumbuhan 

S.thermophillus akibat 

Pemberian Inulin Umbi 

Dahlia pada beberapa 

Konsentrasi   

Konsentrasi 

Inulin (ppm) 

Kecepatan 

Pertumbuhan 

(mg/jam) 

0 ppm 0,2455 

2.500 ppm 0,2488 

5.000 ppm 0,2691 

10.000 ppm 0,2942 

Waktu generasi (doubling time) 

adalah waktu yang dibutuhkan oleh 

populasi mikroba untuk meningkat 

dalam jumlah kelipatan dua (Madigan 

et al., 1997).  
 

Tabel 5. Waktu Generasi L.acidophillus dan S.thermophillus Akibat Pemberian 

Inulin
Bakteri  Waktu Generasi Bakteri (Jam) Pada Konsentrasi Inulin Terlarut 

0 ppm 2.500 ppm 5.000 ppm 10.000 ppm 

L.acidophillus 6,051 6,0313 6,0313 5,4014 

S.thermophillus 2,8228 2,7854 2,5752 2,3535 
 

Pembahasan 

Waktu generasi yang singkat 

selalu dicapai ketika bakteri memiliki 

kecepatan pertumbuhan tinggi. Hal 

ini dikarenakan semakin cepat suatu 

populasi mikroba menggandakan 

jumlahnya, maka populasi ini tidak 

memerlukan waktu yang lama untuk 

menggandakan diri.  Dari tabel di atas 

dapat dilihat bahwa waktu generasi 

bakteri dengan penambahan inulin 

umbi dahlia lebih singkat 

dibandingkan dengan tanpa 

penambahan inulin umbi dahlia. 

Semakin besar konsentrasi inulin 

yang diberikan waktu generasi 

semakin cepat. 

Inulin merupakan polimer dari 

unit fruktosa yang dihubungkan 

dengan ikatan β-(2-1) glikosidik. 

Inulin dapat larut air tapi tidak dapat 

dicerna oleh enzim-enzim pencernaan 
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mamalia sehingga dapat mencapai 

usur besar dalam keadaan utuh tanpa 

mengalami perubahan struktur kimia 

dan dapat digunakan sebagai 

prebiotik. Inulin merupakan prebiotik 

alami yang diperoleh dari bahan-

bahan alam seperti umbi dahlia 

(Dahlia sp.), umbi jerusalem 

(Heliantus tuberosus), cikori 

(Chicoryum intybus L.), dandelion 

(Taraxacum officinale), yacon 

(Smallanthus sanchifolius) dan lain-

lain.  

Umbi dahlia selama ini banyak 

dimanfaatkan sebagai penghasil sirup 

fruktosa, dan sering ditambahkan ke 

dalam produk makanan untuk 

mengendalikan berat badan dan kadar 

glukosa dalam darah (Rohdiana, 

2005). Sedangkan inulin umbi dahlia 

memiliki kandungan serat pangan 

yang tinggi dibandingkan inulin 

komersial. Kadar serat pangan pada 

inulin umbi dahlia sekitar 93,5% dan 

kadar serat pangan inulin komersial 

dari umbi cikori sebesar 90,0% 

(Widowati, et al., 2005). 

 

KESIMPULAN  
 

Pemberian inulin umbi dahlia 

mampu meningkatkan pertumbuhan 

L.acidophillus dan S.thermophillus 

Semakin tinggi konsentrasi 

inulin yang diberikan, semakin tinggi 

kecepatan pertumbuhan 

L.acidophillus dan S.thermophillus 

dan waktu generasinya semakin 

singkat. 
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