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MOTTO 

 

A room without books is like a body without a soul.*) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*) Akinpelu, Y. 2008. Read and Soar. UK: Pneuma Springs Publishing. 
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RINGKASAN 
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        Suweg (Amorphophallus campanulatus BI.) merupakan jenis umbi-umbian 

yang banyak ditemukan di Indonesia. Umbi suweg memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi yaitu sebesar 83,18%. Suweg juga memiliki nilai Indeks 

Glikemik (IG) yang rendah yaitu 36 sehingga dapat yang meningkatkan kadar 

gula darah dengan lambat. Namun yang menjadi permasalahan adalah apakah 

karbohidrat suweg dapat dimanfaatkan oleh bakteri probiotik di dalam 

pencernaan. Bakteri probiotik yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Lactobacillus casei strain FNCC-0090. L. casei merupakan kelompok Bakteri 

Asam Laktat (BAL) yang telah teruji klinis dapat hidup dengan baik di saluran 

pencernaan, metabolitnya tidak menghasilkan toksin, mampu menghasilkan 

senyawa organik dan hidrogen peroksida yang dapat menghambat pertumbuhan 

dan aktivitas bakteri patogen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh umbi suweg (A. campanulatus BI.) terhadap pertumbuhan bakteri L. 

casei secara in vitro. 

        Penelitian dilakukan dalam 3 tahapan yaitu pembuatan media, pembuatan 

suspensi bakteri L. casei, dan uji pertumbuhan L. casei pada media suweg. 

Pembuatan media terdiri dari pembuatan medium GYP Agar, GYP Broth 

(kontrol), Yeast Pepton Broth, Air Rebusan Suweg Broth, Tepung Suweg Broth, 

dan Tepung Glukomanan Broth. Pembuatan suspensi bakteri L. casei terdiri dari 

peremajaan dan pembuatan starter. Uji pertumbuhan L. casei pada media suweg 

terdiri dari inokulasi Inokulasi bakteri L. casei ke GYP Broth, Yeast Pepton 

Broth, Air Rebusan Suweg Broth, Tepung Suweg Broth, dan Tepung Glukomanan 

Broth serta Perhitungan jumlah dan pembuatan kurva L. casei. 

     Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara umum L. casei mampu tumbuh 

pada medium umbi suweg. Kurva pertumbuhan bakteri dilakukan selama 48 jam 
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menggunakan medium GYP, Yeast Pepton, air rebusan suweg, tepung suweg dan 

tepung glukomanan. Hasil kurva pertumbuhan menunjukkan bahwa pada kelima 

medium perlakuan membentuk kurva pertumbuhan dengan pola yang sama. 

Perbedaan hanya terletak pada jumlah bakteri yang tumbuh pada masing-masing 

perlakuan. Berdasarkan penelitian ini diketahui bahwa umbi suweg merupakan 

prebiotik yang dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri L. casei terutama pada 

medium air rebusan suweg. Air rebusan suweg memiliki rata-rata pertumbuhan 

sel bakteri yang lebih tinggi (70 x 107 CFU/mL)  dibandingkan dengan medium 

tepung suweg (42 x 107 CFU/mL) dan media kontrol negatif tepung glukomanan 

(5 x 107 CFU/mL) pada inkubasi 24 jam. sedangkan jika dibandingkan dengan 

media kontrol positif GYP (110 x 107 CFU/mL)  dan Yeast Pepton (79 x 107 

CFU/mL), air rebusan suweg memiliki jumlah rata-rata pertumbuhan sel bakteri 

yang lebih rendah. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 
 
 
 

1.1 Latar Belakang 

        Suweg (Amorphophallus campanulatus BI.) merupakan jenis umbi-umbian yang 

banyak ditemukan di Indonesia. Umbi suweg memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi yaitu sebesar 83,18%. Karbohidrat yang terkandung dalam umbi suweg adalah 

golongan polisakarida khususnya glukomanan (Faridah, 2015). Glukomanan 

merupakan satuan polisakarida yang tersusun atas satuan-satuan D-manosa dan D-

glukosa. Glukomanan sebagai serat pangan memiliki sifat fungsional yaitu dapat 

menurunkan kadar kolesterol dan gula dalam darah, meningkatkan fungsi pencernaan 

dan sistem imun (Zhang et al., 2002). Sutomo (2008) menyebutkan bahwa kandungan 

gizi umbi suweg per 100 gr terdapat kandungan karbohidrat sebesar 15,7 gr; protein 1 

gr; lemak 0,1 gr; kalsium 62 mg; fosfor 41 mg; besi 4,2 mg, vit B1 0,07 mg dan air 82 

gr. Selain mengandung gizi yang baik suweg memiliki beberapa keunggulan di 

antaranya kadar serat tinggi serta nilai Indeks Glikemik (IG) yang rendah (Faridah, 

2005). 

        IG merupakan sistem tingkatan karbohidrat pada bahan pangan berdasarkan 

efeknya secara langsung terhadap kadar gula darah. Pangan yang meningkatkan kadar 

gula darah dengan cepat memiliki IG tinggi. Sebaliknya, pangan yang meningkatkan 

kadar gula darah dengan lambat memiliki IG rendah (Diniyah et al., 2016). Menurut 

Pruet (2010), nilai IG dapat dikelompokkan menjadi tiga kelas, yaitu IG rendah (<55), 

sedang (55-70), dan tinggi (>70). Nilai IG beras yang merupakan sumber karbohidrat 

utama dalam pola makan masyarakat Indonesia dikategorikan tinggi yaitu 80, 

sedangkan nilai IG suweg termasuk dalam kategori rendah yaitu 36, oleh karena itu 

dapat membantu kelompok masyarakat yang memiliki masalah kesehatan terutama 

penderita diabetes (Affandi dan Ferdiansyah, 2017). Namun yang menjadi 

permasalahan adalah apakah karbohidrat suweg dapat dimanfaatkan oleh bakteri 

probiotik di dalam pencernaan, oleh karena itu penelitian ini dilakukan. 
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        Probiotik merupakan suplemen yang berisi mikroorganisme hidup serta memberi 

pengaruh menguntungkan untuk kesehatan saluran pencernaan (Brady et al., 2000). 

Probiotik sebagai mikroorganisme hidup yang bila diberikan dalam jumlah yang 

memadai dapat memberi dampak kesehatan bagi inangnya seperti dapat meningkatkan 

fungsi kekebalan tubuh (Sanders, 2008). Bakteri probiotik yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Lactobacillus casei. L. casei menjadi kandidat bakteri probiotik 

karena bakteri tersebut merupakan kelompok Bakteri Asam Laktat (BAL) yang telah 

teruji klinis dapat hidup dengan baik di saluran pencernaan (Mulyani et al., 2008). L. 

casei mempunyai beberapa keunggulan yaitu metabolitnya tidak menghasilkan toksin, 

mampu menghasilkan senyawa organik dan hidrogen peroksida yang dapat 

menghambat pertumbuhan dan aktivitas bakteri patogen (Khotimah dan Kusnadi, 

2014). 

        Penggunaan probiotik memiliki beberapa kendala seperti kemampuan bertahan 

hidup, kolonisasi dan kompetisi nutrien dengan ratusan jenis spesies bakteri lainnya. 

Permasalahan tersebut dapat diatasi dengan penggunaan prebiotik sebagai sumber 

makanan bagi probiotik (Kurniasih dan Rosahdi, 2013). Berdasarkan uraian tersebut, 

maka dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh umbi suweg (A. 

campanulatus BI.) dengan berbagai perlakuan terhadap pertumbuhan bakteri L. casei 

secara in vitro. 

 

1.1 Rumusan Masalah 

        Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah penelitian ini yaitu 

bagaimana pengaruh umbi suweg (A. campanulatus BI.) terhadap pertumbuhan bakteri 

probiotik L. casei secara in vitro. 

 

1.2 Batasan Masalah 

        Batasan masalah pada penelitian ini yaitu umbi suweg diperoleh dari Ambulu 

Kabupaten Jember. Air rebusan suweg direbus menggunakan akuades, tepung suweg 

dikeringkan menggunakan oven, tepung glukomanan bersifat teknis dan L. casei 
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ditumbuhkan pada medium GYP (Glukosa Yeast Pepton) Agar menggunakan metode 

perhitungan total plate count (CFU/mL) secara in vitro. 

1.3 Tujuan Penelitian 

        Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh umbi suweg (A. 

campanulatus BI.) terhadap pertumbuhan bakteri L. casei secara in vitro. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

       Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu dapat memberikan informasi 

ilmiah tentang manfaat umbi suweg dalam meningkatkan pertumbuhan bakteri 

probiotik L. casei serta sebagai dasar penelitian selanjutnya. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

2.1 Umbi Suweg Sebagai Prebiotik 

        Prebiotik dapat didefenisikan sebagai substrat atau food ingredient yang tidak 

dapat dicerna host tetapi difermentasi selektif oleh beberapa mikroflora kolon. 

Prebiotik menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas bakteri yang bermanfaat untuk 

kesehatan host (Scholz-Shrens et al., 2001). Prebiotik sebagai komponen makanan 

tidak tercerna secara selektif menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas satu atau 

beberapa bakteri tertentu pada kolon, sehingga meningkatkan kesehatan host (Gibson 

dan Roberfroid, 1995). Senyawa-senyawa yang termasuk kelompok prebiotik antara 

lain glukomanan, inulin, frukto-oligosakarida (FOS), isomalto-oligosakarida, 

laktulosa, pirodekstrin, soy-oligosakarida, trans-galaktooligosakarida, xylo-

oligosakarida (Huebner et al., 2007). 

         Aktivitas prebiotik menunjukkan kemampuan substrat yang diberikan untuk 

mendukung pertumbuhan suatu mikroorganisme terhadap mikroorganisme lain  dan 

terhadap pertumbuhan mikroorganisme tersebut pada substrat non-prebiotik (Huebner 

et al., 2007). Ketika bergerak di dalam saluran pencernaan, prebiotik akan difermentasi 

di dalam usus besar oleh bakteri probiotik. Proses fermentasi ini menghasilkan asam-

asam lemak yang berguna di dalam usus (Murad, 2010). Secara umum, keunggulan 

prebiotik adalah meningkatkan volume tinja, memodulasi mikrobiota usus dengan 

menstimulasi bakteri probiotik, serta menghambat bakteri patogen, sehingga prebiotik 

sangat cocok untuk mengatasi konstipasi, infeksi usus, dan kanker kolon (Holzapfel 

dan Shilinger, 2002). 

        Tanaman suweg (Amorphophallus campanulatus) telah lama dikenal di 

Indonesia. Pada jaman penajajahan Jepang, umbi suweg berperan sebagai sumber 

cadangan pangan bagi masyarakat Indonesia, terutama bagi masyarakat yang 

mempunyai kendala untuk menyediakan beras atau bahan pangan karbohidrat lainnya. 
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Umbi suweg termasuk umbi batang, merupakan perubahan bentuk dari batang yang 

berfungsi sebagai penyimpan cadangan makanan sumber karbohidrat (Pitojo, 2007). 

       Menurut Tjitrosoepomo (2002), pada taksonomi tumbuhan, tanaman suweg 

diklasifikasikan sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae 

Divisi   : Magnoliophyta 

Kelas   : Liliopsida 

Ordo   : Arales 

Famili   : Araceae 

Genus   : Amorphophallus 

Spesies  : Amorphophallus campanulatus BI. 

        Umbi suweg memiliki beberapa keunggulan di antaranya adalah nilai Indeks 

Glikemik (IG) yang rendah, kadar serat tinggi, serta kandungan proteinnya yang cukup 

besar (Faridah, 2005). Nilai IG yang tinggi pada tepung suweg dapat menjadi faktor 

yang potensial untuk dikembangkan menjadi produk pangan karena memiliki 

keunggulan dari sifat fungsionalnya. IG adalah tingkatan pangan menurut efeknya 

terhadap kadar gula darah. Dengan kata lain IG adalah respon glukosa darah terhadap 

makanan dibandingkan dengan respon glukosa darah terhadap glukosa murni. IG 

berguna untuk menentukan respon glukosa darah terhadap jenis dan jumlah makanan 

yang dikonsumsi (Rimbawan dan Siagian, 2004). 

        Pangan dibagi menjadi tiga kategori berdasarkan nilai IG. Kategori pertama, 

pangan dengan IG rendah adalah pangan yang memiliki rentang IG <55. Kategori 

kedua, pangan dengan IG sedang adalah pangan yang berada pada rentang IG 55-70. 

Kategori ketiga, pangan dengan IG tinggi adalah pangan dengan rentang IG >70 (Alan 

et al., 1996). 

        Hasil penelitian oleh Utami (2008), menunjukkan bahwa suweg mempunyai nilai 

IG yang rendah yaitu sebesar 36. Nilai IG tersebut termasuk dalam kategori IG rendah 
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di bawah 55 sehingga suweg cocok untuk dikonsumsi oleh penderita diabetes sebagai 

pangan utama karena mengkonsumsi suatu pangan yang memiliki nilai IG rendah lebih 

baik dibandingkan dengan pangan bernilai IG tinggi. Semakin tinggi IG pangan, 

semakin cepat pula pangan tersebut meningkatkan kadar glukosa darah. Sedangkan 

semakin rendah nilai IG suatu pangan, semakin lambat pula pangan tersebut 

meningkatkan kadar glukosa darah.  

Tabel 2.1 Nilai IG pada suweg dan beberapa bahan pangan lain 

Jenis Produk Pangan Nilai IG Referensi 
Suweg Kukus 37,36 Gunawan (2013) 
 Rebus 45,58 Gunawan (2013) 
 Goreng 24, 68 Gunawan (2013) 
Jagung Rebus 41,94 Amalia et al.,(2011) 
 Bakar 58,54 Amalia et al.,(2011) 
Sukun Kukus 89,00 Rakhmawati et al.,(2011) 
 Rebus 85,00 Rakhmawati et al.,(2011) 
 Goreng 82,00 Rakhmawati et al.,(2011) 
Gadung Rebus 51,00 Maulida dan Estiasih (2014) 
Talas Rebus 57,00 Maulida dan Estiasih (2014) 
Kentang Rebus 54,00 Maulida dan Estiasih (2014) 

 

        Tabel 2.1 menunjukkan nilai IG pada beberapa bahan pangan dalam berbagai 

kondisi. Pada suweg, dalam kondisi dikukus mempunyai nilai IG sebesar 37,36, dalam 

kondisi direbus mempunyai nilai IG sebesar 45,58, dan dalam kondisi digoreng 

mempunyai nilai IG sebesar 24,68. 

        Umbi suweg dapat digunakan sebagai bahan pangan alternatif. Pemanfaatan umbi 

suweg berbasis teknologi yang telah ada yaitu umbi suweg yang diproses menjadi 

tepung suweg. Namun pengolahan daging umbi suweg harus dilakukan dengan baik, 

karena pengolahan daging umbi suweg yang tidak baik dapat menimbulkan rasa gatal 

pada tenggorokan karena mengandung kalsium oksalat. Kalsium oksalat terdapat di 

semua tanaman umbi-umbian, namun hanya beberapa jenis umbi yang dapat 

menimbulkan rasa gatal tergantung dari kadar kalsium oksalat yang terkandung. 
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Kalsium oksalat yang terkandung dalam umbi suweg terdapat di hampir seluruh bagian 

tanaman suweg yang berbentuk jarum halus (raphide). Kalsium oksalat pada suweg 

dapat dihilangkan dengan cara merendam dengan perendaman dan pemanasan yang 

dilakukan secara intensif (Wijayanti et al., 2010). 

 

2.2 Lactobacillus casei sebagai Probiotik 

        Probiotik didefenisikan sebagai suplemen makanan yang terdiri atas 

mikroorganisme hidup yang mempunyai efek menguntungkan pada inang melalui 

peningkatan keseimbangan mikrobiota dalam saluran pencernaan (Fuller, 1992). 

Menurut Schrezenmeir dan de Vrese (2001) mendefenisikan probiotik sebagai produk 

yang mengandung mikroorganisme yang jelas dan dalam kondisi hidup, yang 

mengubah komposisi mikroflora dengan kolonisasi pada kompartemen inang dan 

memberikan efek yang menyehatkan bagi inang tersebut. 

        Menurut Lestari dan Helmyati (2018), mengacu pada Guidelines on probiotics 

and prebiotics, karakteristik-karakteristik yang perlu dimiliki oleh bakteri probiotik 

yaitu tidak boleh mengalami kehilangan sifat-sifatnya selama penyimpanan, secara 

alami ada pada saluran cerna manusia, mampu bertahan hidup dan mengatasi gastric 

barrier, asam lambung, enzim saluran cerna, garam empedu, dan mampu berkolonisasi 

di usus, mampu melakukan fungsi-fungsi metabolisme pada tingkat enterik yang dapat 

memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan manusia, tidak menimbulkan reaksi 

imun berlebihan, dan harus diberikan dalam jumlah yang cukup. 

        Probiotik yang umum terdapat pada saluran pencernaan manusia adalah 

Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus, dan Streptococcus. Diantara berbagai 

mikroorganisme tersebut, dua genus bakteri paling sering digunakan adalah 

Lactobacillus dan Bifidobacterium. Dua genus tersebut mampu bertahan hidup dalam 

kondisi saluran pencernaan manusia dan berkembang biak dalam usus kecil dan usus 

besar (Lee dan Salminen, 2009). Kedua genus tersebut termasuk tipe kemoorganotrof 

yang mampu memfermentasi karbohidrat dengan produk utama berupa asam laktat. 

Genus Lactobacillus memiliki 106 spesies dan dari jumlah tersebut hanya 56 spesies 
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berpotensi sebagai probiotik, sedangkan dari 30 spesies Bifidobacteria, 8 spesies 

berpotensi sebagai probiotik (Fuller, 1989). 

        Beberapa probiotik umum meliputi berbagai spesies dari genera Bifidobacterium 

dan Lactobacillus seperti Bifidobacterium bifidum, Bifiidobacterium breve, 

Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum, Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacilus reuteri, dan Lactobacillus 

rhamnosus. Ada pula satu spesies ragi yang digunakan sebagai probiotik yaitu 

Sacchromyces boulardii. Dengan demikian dipilih salah satu spesies yang digunakan 

pada penelitian ini, yaitu Lactobacillus casei (Yuniastuti, 2014). 

        Berbagai keuntungan dari penambahan probiotik untuk kesehatan telah 

dilaporkan, diantaranya adalah dapat mempertahankan keseimbangan mikroflora 

dalam usus agar tetap normal, memperbaiki pencernaan protein susu dan laktosa 

sehingga mencegah intoleransi laktosa, mempunyai aktivitas anti-karsinogenik, 

menurunkan kadar kolesterol dalam plasma darah dan menstimulasi imun tubuh 

(Widodo, 2018). 

        Lactobacillus casei merupakan bakteri yang memfermentasi glukosa menjadi 

asam laktat dalam jumlah yang besar (90%). Selain asam laktat yang dihasilkan, ia juga 

menghasilkan asam sitrat, malat, suksinat, asetaldehid, diasetil dan asetoin dalam 

jumlah yang kecil (Speck, 1978). Bakteri ini termasuk ke dalam genus Lactobacillus 

yang bersifat fakultatif heterofermentatif (Axelsson, 1998). 

        Menurut Hansen dan Lessel (1971), bakteri Lactobacillus casei diklasifikasikan 

sebagai berikut: 

Kingdom  : Bacteria 

Filum   : Firmicutes 

Kelas   : Bacilli 

Ordo   : Lactobacillales 

Famili   : Lactobacillaceae 

Genus   : Lactobacillus 

Spesies  : Lactobacillus casei 
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        Berdasarkan morfologinya, L. casei berbentuk batang pendek dalam koloni 

tunggal maupun berantai dengan ukuran panjang 1,5-5,0 mm dan lebar 0,6-0,7 mm. 

Bakteri ini bersifat Gram Positif, katalase negatif, tidak membentuk endospora maupun 

kapsul, tidak mempunyai flagela dan tumbuh dengan baik pada kondisi anaerob 

fakultatif. Berdasarkan suhu pertumbuhannya, bakteri ini termasuk bakteri mesofil 

yang dapat hidup pada suhu 15-41°C dan pH 3,5 atau lebih, sedangkan kondisi 

optimum pertumbuhannya adalah pada suhu 37°C dan pH 6,8 (Mutai, 1981). L. casei 

biasanya diisolasi dari produk susu dan lumen usus manusia (Robinson, 1981). 

        Lactobacillus casei merupakan salah satu spesies bakteri asam laktat yang telah 

banyak dimanfaatkan sebagai probiotik. Keunggulan dari L. casei sebagai probiotik 

adalah membantu aktivitas Bifidobacteria dan bakteri berguna lainnya, menyerap 

bahan berbahaya dalam sistem pencernaan, mempunyai efek antagonistik dengan 

membunuh bakteri patogen, mempunyai efek anti tumor dan mempunyai efek klinis 

dalam pengobatan berbagai penyakit (Margawani, 1995). 

        Peranan bakteri L. casei dalam usus manusia adalah mengatur keseimbangan 

mikroflora alami di dalam usus, merangsang usus untuk memproduksi asam organik 

seperti asam laktat yang berguna untuk membantu proses pencernaan dan penyerapan 

zat-zat, dan mengurangi jumlah bakteri patogen, serta menekan produksi senyawa 

beracun di dalam tubuh seperti ammonia, fenol, dan hidrogen sulfida (Suseno et al., 

2000). 

 

2.3 Media Pertumbuhan Lactobacillus casei 

        GYP merupakan media standar yang terdiri dari glukosa, yeast extract, pepton, 

beef extract, Na-acetat.H2O 1,4 gr, dan garam mineral (Rizqiati et al., 2009). 

Kandungan glukosa dalam media GYP dapat dimanfaatkan oleh L. casei dalam proses 

fermentasi asam laktat untuk menghasilkan energi dan asam laktat. Asam laktat dapat 

menciptakan suasana pH yang lebih rendah, sehingga dalam keadaan asam L. casei 

memiliki kemampuan untuk menghambat bakteri patogen (Prastyaharasti dan 

Zubaidah, 2014). Kandungan pepton dalam media GYP digunakan sebagai sumber 
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utama untuk kebutuhan nitrogen dalam bentuk asam amino dan peptida rantai panjang 

yang berfungsi sebagai sumber nutrien media untuk L.casei (Anggara et al., 2014). 

Adapun Yeast extract digunakan sebagai suplemen dalam media GYP yang umumnya 

juga mengandung asam-asam amino, peptida, sumber karbon, nitrogen, sulfur, fosfat, 

dan mineral sehingga kandungan yeast extract dapat mempercepat laju pertumbuhan  

L. casei (Altaf et al., 2005). Komposisi lainnya yaitu beef extract yang mengandung 

berbagai macam protein dan asam amino yang berfungsi sebagai sumber nitrogen, 

mineral, dan beberapa vitamin untuk meningkatkan proses metabolisme L. casei 

(Agustini, 2015). Dengan demikian, medium GYP merupakan media yang lengkap dan 

memenuhi persyaratan sebagai media yang baik untuk pertumbuhan L. casei. 

        Yeast Pepton merupakan medium yang memiliki kandungan nutrien sama seperti 

GYP kecuali komposisi glukosa. Walaupun Yeast Pepton tidak memiliki komposisi 

glukosa, media ini masih memiliki yeast extract, pepton dan beef extract yang 

mengandung nutrisi lengkap seperti karbohidrat, protein, asam amino, vitamin dan 

mineral. Yeast extract dapat mendorong pertumbuhan L. casei serta mampu 

menghasilkan biomassa tinggi sebesar 24,5 g/L. Yeast extract juga merupakan sumber 

nitrogen utama yang digunakan untuk produksi asam laktat karena memiliki peptida 

tinggi dan vitamin B kompleks yang merupakan faktor pertumbuhan (Growth Factor) 

(Wardani dan Agustina, 2017). Dengan demikian media Yeast Pepton dapat digunakan 

untuk pertumbuhan karena mengandung nutrisi yang diperlukan oleh L. casei. 

        Air rebusan suweg diperoleh dari perebusan umbi suweg yang dipotong kecil-

kecil menggunakan pelarut akuades (polar). Air rebusan umbi suweg mengandung 

karbohidrat, protein, asam amino, fosfor, kalsium dan unsur mikro lainnya. Kandungan 

nutrisi dalam air rebusan suweg tersebut dapat digunakan oleh L. casei untuk 

mendukung pertumbuhannya (Tridesianti et al., 2016). 

        Tepung suweg adalah tepung yang diperoleh dari hasil penggilingan suweg 

kering. Tepung suweg merupakan perlakuan selanjutnya yang mengandung kalsium 

dan serat yang tinggi. Kandungan gizi dari 100 gram tepung suweg yaitu kalori 69 kal, 

protein 1,0 gr, lemak 0,1 gr, karbohidrat 15,7 gr, kalsium 62 mg, fosfor 41 mg, besi 4,2 
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mg, vitamin 0,07 mg, air 82 gr, serat pangan 15,09 (Septiani et al., 2015). Dengan 

demikian komposisi pada tepung suweg dapat digunakan untuk mendukung 

pertumbuhan bakteri L. casei. 

        Tepung glukomanan merupakan tepung yang mengandung glukomanan murni 

(Teknis).  Glukomanan memiliki berat molekul antara 200 sampai 2.000 kD dengan 

kandungan karbohidratnya tidak lebih dari 75%. Warna tepungnya putih kekuningan, 

memiliki pH 6,0 sampai 7,0, dan berukuran 120 mesh. Media tepung glukomanan ini 

hanya mempunyai sumber nutrisi dari senyawa glukomanan saja, sedangkan nutrisi 

lainnya seperti glukosa, protein, pepton, lemak, vitamin tidak ada. Dalam dunia 

perdagangan tepung glukomanan digunakan sebagai bahan pembentuk gel, pengental, 

pengemulsi dan penstabil pada suatu adonan makanan (Atmaka et al., 2013). 

Glukomanan juga merupakan prebiotik oligosakarida yang tersusun oleh D-mannosa 

dan D-glukosa dengan ikatan β-1,4 glikosidik (Zhang et al., 2014). 
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BAB 3. METODOLOGI 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

        Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Matematika 

dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Jember dan dimulai pada bulan November 

2018 sampai Januari 2019. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

        Adapun alat-alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi jarum ose,  bunsen, 

cawan petri, autoclave, inkubator, Shaker, laminar air flow (LAF),  penangas air, 

sentrifuge, neraca analitik, vortex, gelas ukur, Beaker glass, tabung reaksi, spatula, 

mikro pipet, pipet, rak tabung, handsprayer,  penangas air, hand counter, timbangan, 

hot plate, rotary evaporator, botol schoot, kertas saring Whatmann 41. 

        Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Umbi Suweg (Amorphophallus 

campanulatus), kultur murni bakteri asam laktat Lactobacillus casei strain FNCC-

0090, etanol 96%, bubuk GYP, etanol 70%, kapas, kertas doorslag, dan akuades.  

 

3.3 Prosedur Penelitian 

        Penelitian dilakukan dalam tiga tahap yaitu (1) pembuatan media, (2) Pembuatan 

suspensi bakteri Lactobacillus casei (3) Uji Pertumbuhan Lactobacillus casei pada 

Media Suweg. Tahapan-tahapan penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1: 
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Gambar 3.1 Diagram alur persiapan penelitian pembuatan berbagai media tanam untuk  

                    pertumbuhan L. casei. 

 

 

 

 

 

 

Pembuatan Media 

-Pembuatan Medium GYP Agar 
-Pembuatan Medium GYP Broth, 
Yeast Pepton Broth, Air Rebusan 
Suweg Broth, Tepung Suweg 
Broth, dan Tepung Glukomanan 
Broth 

 

Pembuatan suspensi bakteri 
Lactobacillus casei 

- Peremajaan bakteri L. casei 
- Pembuatan starter bakteri L. 
casei 

 

Uji Pertumbuhan Lactobacillus casei pada Media Suweg  

‐ Inokulasi bakteri L. casei ke GYP Broth, Yeast Pepton Broth,Air 
Rebusan Suweg Broth, Tepung Suweg Broth, dan Tepung 
Glukomanan Broth 

‐ Perhitungan jumlah dan pembuatan kurva L. casei 
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3.3.1 Pembuatan Media 

a. Pembuatan Medium GYP Agar  

        Pembuatan medium GYP (Glukosa Yeast Pepton) agar dilakukan dengan cara 

menuangkan bubuk GYP sebanyak 4,7 gr dan Tween 80 sebanyak 1 ml dalam 

Beaker Glass 100 ml. Kemudian ditambahkan CaCO3 0,5 gram dan Bacto Agar 1,2 

gram. Selanjutnya dipanaskan dengan hot plate hingga mendidih. Selanjutnya 

medium dituang dalam cawan petri dan disimpan pada suhu 37ºC. Komposisi 

medium dan cara pembuatannya merujuk pada lampiran C (Ningsih, 2018). 

 

b. Pembuatan Tepung Suweg 

        Pembuatan tepung suweg diawali dengan pengupasan dan pencucian umbi 

suweg yang kemudian diiris dan direndam dalam air yang telah ditambah CaCO3. 

Selanjutnya umbi suweg dirajang dengan ketebalan 1-2 mm. Perajangan umbi 

dilakukan dengan maksud untuk mempercepat proses pengeringan. Kemudian 

dilakukan pengeringan pada suhu sekitar 70°C selama 7-10 jam atau sampai kering. 

Hasil pengeringan berupa serpihan kering suweg yang kemudian digiling dan 

diayak untuk menghasilkan tepung suweg (Fidyasari et al., 2017). 

 

c. Pembuatan GYP Broth 

        Pembuatan medium GYP broth dilakukan dengan memasukkan bubuk GYP 

sebanyak 4,7 gram dan Tween 80 sebanyak 1 ml dalam Beaker glass yang berisi 

100 ml akuades. Selanjutnya dipanaskan dengan hot plate sampai mendidih, dan 

dituang dalam Erlenmeyer untuk disimpan pada suhu 37ºC (Ningsih, 2018). 

 

d. Pembuatan Yeast Pepton Broth 

       Pembuatan Yeast Pepton broth dilakukan dengan memasukkan bubuk GYP 

sebanyak 4,7 gram dan Tween 80 sebanyak 1 ml dalam Beaker glass yang berisi 
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100 ml akuades. Selanjutnya dipanaskan dengan hot plate sampai mendidih, dan 

dituang dalam tabung Erlenmeyer untuk disimpan pada suhu 37ºC (Ningsih, 2018). 

 

e. Pembuatan Air Rebusan Suweg Broth 

        Pembuatan medium rebusan suweg dilakukan dengan memasukkan 10 gram 

suweg dalam  Beaker glass yang  berisi 50 ml akuades. Selanjutnya dipanaskan 

dengan hot plate sampai mendidih dan dituang dalam Erlenmeyer 200 ml. 

 

f. Pembuatan Tepung Suweg Broth 

        Pembuatan medium rebusan suweg dilakukan dengan memasukkan 0,5 gram 

tepung ke dalam  Beaker glass yang  berisi 50 ml akuades. Selanjutnya dipanaskan 

dengan hot plate sampai mendidih dan dituang dalam Erlenmeyer 200 ml. 

 

g. Pembuatan Tepung Glukomanan Broth 

        Pembuatan medium glukomanan dilakukan dengan memasukkan 0,5 gram 

tepung ke dalam  Beaker glass yang  berisi 50 ml akuades. Selanjutnya dipanaskan 

dengan hot plate sampai mendidih dan dituang dalam Erlenmeyer 200 ml. 

 

3.3.2. Pembuatan suspensi bakteri Lactobacillus casei 

a. Peremajaan bakteri L. casei 

        Peremajaan bakteri dilakukan dengan mengambil 1 ose isolat bakteri 

kemudian digoreskan pada cawan petri yang berisi medium GYP yang telah dibuat 

sebelumnya. Kemudian dibungkus dengan kertas doorslag dan disimpan pada suhu 

37ºC sampai bakteri tumbuh. L. casei tumbuh ditandai dengan adanya zona bening 

di sekitar koloni. Bakteri yang tumbuh kemudian diambil 1 ose dan di goreskan 

pada medium GYP miring lalu ditutup dengan kapas dan disimpan pada suhu 37ºC 

(Ningsih, 2018). 
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b. Pembuatan Starter Bakteri L. casei 

        Pembuatan starter bakteri dilakukan dengan mengambil 1 ose dari stok bakteri 

L. casei pada medium GYP agar miring yang telah dibuat. Kemudian 

diinokulasikan pada medium GYP broth 10 ml dan selanjutnya diinkubasi shaker 

100 rpm selama 24 jam pada suhu 37ºC (Ningsih, 2018). 

 

3.3.3 Uji Pertumbuhan Lactobacillus casei pada Media Suweg  

a. Inokulasi Bakteri L. casei pada Medium GYP Broth, Yeast Pepton Broth, Air 

Rebusan Umbi Suweg Broth, Tepung Umbi Suweg Broth, dan Tepung 

Glukomanan Broth 

        Menyiapkan masing-masing GYP Broth, Yeast Pepton Broth, Air Rebusan 

Umbi Suweg Broth, Tepung Umbi Suweg Broth, Tepung Glukomanan Broth. 

Selanjutnya memipet 1  ml suspensi bakteri L. casei ke dalam masing-masing 

medium broth. Medium yang telah diinokulasikan bakteri L. casei  kemudian di 

inkubasi shaker 100 rpm selama 24 jam pada suhu 37ºC (Ningsih, 2018). 

 

b. Perhitungan Jumlah Sel L. casei   

        Pertumbuhan bakteri pada medium GYP agar dilakukan menggunakan 

metode drop plate. Masing-masing konsentrasi diambil 1 ml dan dimasukkan 

kedalam garfis (garam fisiologis 0,85% NaCl) 9 ml sampai pengenceran 10-8. 

Selanjutnya dari masing-masing seri pengenceran di homogenkan dan diambil 10 

µl yang di teteskan pada medium GYP agar. Kemudian diinkubasi selama 48 jam 

pada suhu 37ºC. Perhitungan jumlah sel bakteri dilakukan menggunakan SPC 

(Standart Plate Count) dengan rumus: 

 

                                  Jumlah koloni per cawan x
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c. Pembuatan Kurva Pertumbuhan Bakteri 

        Pembuatan kurva pertumbuhan bakteri dilakukan dengan menginokulasikan 

bakteri L. casei pada medium GYP broth kemudian diinkubasi shaker dengan 

kecepatan 100 rpm pada suhu 37ºC selama 48 jam. Setiap interval 4 jam, diambil 

1 ml dan dimasukkan kedalam 9 ml garam fisiologis sebagai pengenceran 10-1 dan 

dimasukkan ke dalam ependorf yang berisi 900 µl garam fisiologis sebagai 

pengenceran 10-2 dan dilakukan sampai pengenceran 10-8. Kemudian dari masing-

masing pengenceran diambil 10 µl untuk di drop plate pada medium GYP agar dan 

diinkubasi pada suhu 37ºC selama 48 jam (Ningsih, 2018). Jumlah bakteri yang 

dihitung 3-30 (Naghili et al., 2013). 

 

3.4 Analisis data 

        Analisis data pada penelitian ini dilakukan secara deskriptif dengan tabel dan 

gambar. Data diperoleh berdasarkan pengukuran jumlah koloni bakteri L. casei yang 

tumbuh pada media GYP broth, Yeast Pepton broth, air rebusan suweg broth, tepung 

suweg broth dan tepung glukomanan broth. 
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

        Secara umum Lactobacillus casei mampu tumbuh pada medium berbasis umbi 

suweg yaitu pada air rebusan suweg dan tepung suweg. 

 

5.2 Saran 

        Penelitian selanjutnya sebaiknya dilakukan perbandingan konsentrasi 

menggunakan medium air rebusan suweg untuk mencari pertumbuhan L. casei yang 

paling optimal pada perlakuan tersebut serta dilakukan identifikasi perbedaan jumlah 

kandungan gizi pada berbagai perlakuan menggunakan umbi suweg yaitu air rebusan 

suweg dan tepung suweg. 
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Lampiran A. KURVA PERTUMBUHAN BAKTERI L. casei 

Ja
m 

ke- 

GYP YP Air Rebusan 
Suweg 

Tepung Umbi 
Suweg 

Ekstrak Etanol 
Umbi Suweg 

Tepung 
Glukomanan 

Cfu/ml Log 
(cfu/m

l) 

Cfu/ml Log 
(cfu/m

l) 

Cfu/ml Log 
(cfu/m

l) 

Cfu/ml Log 
(cfu/m

l) 

Cfu/ml Log 
(cfu/m

l) 

Cfu/ml Log 
(cfu/m

l) 
0 675000 5,83 625000 5,79 775000 5,89 1525000 6,18 110000 5,04 115000 5,06 
4 825000 5,91 650000 5,81 1075000 6,03 1750000 6,24 120000 5,07 300000 5,47 
8 3725000 6,57 1750000 6,24 1950000 6,29 2675000 6,42 180000 5,25 340000 5,53 
12 9000000 6,95 2125000 6,32 2275000 6,35 2750000 6,43 395000 5,59 407500 5,61 
16 14250000 7,15 3550000 6,55 7000000 6,85 3300000 6,51 675000 5,82 646250

0 
6,81 

20 62250000 7,79 90250000 7,95 2025000
00 

8,31 8550000 6,93 340000
00 

7,53 625000
00 

7,81 

24 87500000
0 

8,94 84500000
0 

8,93 5750000
00 

8,75 52900000
0 

8,72 822500
00 

7,92 750000
00 

7,87 

28 58000000
00 

9,76 13825000
00 

9,14 4975000
00 

8,69 95250000
0 

8,98 835000
00 

7,92 842500
00 

7,89 

32 70750000
00 

9,84 95500000
0 

8,98 5200000
00 

8,72 10695000
00 

9,02 675000
00 

7,83 695000
00 

7,84 

36 62500000
00 

9,79 87000000
0 

8,93 3250000
00 

8,52 75675000
0 

8,87 600000
00 

7,78 370000
00 

7,56 

40 65250000
00 

9,81 33250000
0 

8,52 2200000
00 

8,34 69225000
0 

8,84 270000
00 

7,43 302500
00 

7,48 

44 45000000
00 

9,65 21750000
0 

8,33 1322500
00 

8,12 23725000
0 

8,37 201500
00 

7,34 252500
00 

7,40 

48 33500000
00 

9,53 18500000
0 

8,27 1040000
00 

8,02 12450000
0 

8,08 156250
00 

7,18 162000
00 

7,21 
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