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RINGKASAN

Uji Sifat Prebiotik Serat Pangan Tidak Larut Air (STLA) Terekstrak dari
Tepung Empulur Pisang Agung dan Pisang Mas; Ilham Budisetyawan,
081710101032, 2013, 44 Halaman, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Pisang merupakan buah subtropis-yang terdapat banyak di Indonesia.
Produktifitas pisang terus meningkat secara fluktuatif dari tahun 2005 sampai 2010.
Produksi pisang yang tinggi menyebabkan produksi empulur pisang yang tinggi pula.
Empulur pisang merupakan bagian dari pohon 'pisang yang kandungan utamanya
serat pangan tidak larut air (STLA). Serat pangan tidak larut air (STLA) merupakan
komponen karbohidrat yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dan substrat
penting bagi mikroflora kolon sehingga berpotensi sebagai prebiotik. Untuk menjadi
prebiotik bahan pangan harus tahan terhadap hidrolisis asam lambung artifisial, dapat
meningkatkan survival bakteri probiotik dan sebaliknya dapat menurunkan survival
bakteri patogen. Fermentasi. spontan empulur pisang mampu meningkatkan
penerimaan mutu sensoris tepung empulur pisang yang dihaslkan. Identifikasi bakteri
selulolitik mengidentifikasi banyak Bacillus licheniformis sebagai bakteri yang
berperan dalam fermentasi spontan empulur pisang. Penelitian ini bertujuan untuk
mengekstrak STLA dari tepung empulur pisang dan menguji sifat-sifat prebiotiknya.

Penelitian terbagi atas beberapa tahap yaitu tahap persiapan penelitian,
pembuatan tepung, ekstraksi STLA dan uji sifat-sifat prebiotik STLA berdasarkan
ketahanannya terhadap hidrolisis asam lambung artifisial, kemampuannya
meningkatkan kemampuan hidup (survival) bakteri probiotik Lactobacillus
acidophilus dan menekan kemampuan hidup (survival) bakteri patogen
enteropatogenik Eschericia coli (EPEC). Ekstraksi STLA menggunakan metode pada
jurnal Englyst et al. (1992) yang dimodifikasi dengan menggunakan gravimetri

(AOAC, 2000). Serat pangan tidak larut air diuji ketahanannya terhadap cairan
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lambung manusia dengan menggunakan metode yang digunakan dalam jurnal
Wicheinchot et al. (2010). Uji survival probiotik dan patogen dilakukan dengan
menggunakan metode yang digunakan dalam jurnal Huebner et al. (2007) dan jurnal
Buriti et al. (2010). Probiotik yang digunakan adalah L. acidophilus. Bakteri patogen
yang digunakan adalah bakteri enteropatogenik Eschericia coli (EPEC).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar STLA empulur pisang agung
(fermentasi 69,4%, kontrol 67,7%) lebih tinggi dibandingkan STLA empulur pisang
mas (fermentasi 66,5%, kontrol 62,6%). Serat pangan tidak larut air (STLA) empulur
pisang tahan terhadap hidrolisis antara 98-99%, dapat menstimulasi pertumbuhan
bakteri probiotik L. acidophilus dan dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen.
Perlakuan fermentasiterkendali pada empulur pisang agung meningkatkan survival L.
acidophillus sebesar 1,64% dan pada empulur pisang agung 0,36%.  Sedangkan
survival patogen EPEC, STLA empulur pisang fermentasi terkendali oleh B.
licheniformis menurunkan pertumbuhan EPEC pada empulur pisang agung sebesar
7,63 % dan pada empulur pisang mas sebesar 6,4%.

Pada uji sifat-sifat prebiotik semua STLA sampel yakni empulur pisang agung
kontrol (EAK), empulur pisang agung fermentasi terkendali (EAFT), empulur pisang
mas kontrol (EMK), dan empulur pisang mas fermentasi terkendali (EMFT)
memenuhi kriteria sebagai kandidat prebiotik. Perlakuan fermentasi terkendali pada
empulur pisang meningkatkan sifat-sifat prebiotik STLA tepung empulur pisang yang
dihasilkan.
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