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Abstrak

Sejauh ini produk makanan probiotik yang ditemukipasaran berbahan dasar susu c
sereal. Porang atau iletes (Amorphophallusonchophillus) merupakan salah satu jenis umbi y
banyak tumbuh liar di Indonesia dan belum banyadlediayakan pemanfaatannya. Tepung pot
memiliki kandungan glukomanan yang tinggi yaituitsekd1.137 %. Penelitian ini bertujuan unt
mempelajari kenrapuan bakteri probiotik Lactobacillus casei untwknbuh pada berbagai berbac
konsentrasi tepung pora (0,5%w;1%w dan 5%w)dan pengaruh waktu fermentasi.engaruh
penambaharsusu terhadap pertumbuhan bakteri probiotik Lactilh#s caseijuga dipelajari. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pH susji akan semakin turuseiring dengan waktu fermentasi, ¢
konsentrasi porangDan penambahan susu tidak mempengaruhi pH sui. Konsentrasi bakteri
meningkatdengan bertambah lamanya waktu fermentasi darakin tingginye konsentrasi suspensi
porang. Sementara itu, terjadi penurunan kadar glukosaisgirdengan bertambah lamanya wa
fermentasi dan semakin besarnya konsentrasi susgemang. Kenaikan densitas suspd porang
berbanding lurus dengamertamlahan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porgagEfek
penambahan susu tidak berpengaruh disemua | Kesimpulan dari penelitian adalah bakt
Lactobacillus casei bisa hidup dalam substrat pgraKedepannyeperlu dipelajari kondisi optimur
bagi pertumbuhan Lactobacillus casei pada substrat po.

Kata kunci: Porang; fermentasglukomanan; probiotik;
Abstract

Nowadays, probiotic products which can be foundmarket are milk and cereal bas
products. Porang or ilefles (Amorphophallus onchophillus) is one of roetkich grow commonl
wildly in Indonesia. Porang contains high of glu@man concentration, apximatelly 41.137%. Thi
research is aimed to study the ability of probidiarcteria named Lactobacillus casei to grow in vasg
concentration of porang flour( 0,5%w; 1%w and 5%amyd fermentations time and The effect of mill
the growth of probioticbéderia also studie. The results shows that pH of suspension decreasé#ue
line with fermentation time, and porang concentratiAnd the addition of milk does not affect pHhef
suspension. Bacteria concentration increased witb tenght of fermention time and the hig
concentration of starch. Meanwhile, glucose levetlthed along with the lenght of fermentation ti
and the amount of porang suspense. The increassugfension density is proportional to
fermentation time and concentrationporang. The effect of milk supplement did not showdifferent
in all cases.This research concluded that bactkeaatobacillus casei could grow in porang suspes:
the future it's needed to study the optimum coowdifor bacteria Lactobacillus cai grow in porang
suspense.

Keywords. Porang; fermentation; glucomannan; probic

1. Pendahuluan

Dewasa ini, semakin pedulinya ora— orang akan kesehatan menimbulkan kecenderu
untuk mengkonsumsi makanan tidak hanya se-mata mempertimbangkan kelezatan
penampilannya saja, tetapi juga nilai gizi dan peay makanan tersebut pada kesehaubuh.
Makanan yang dikonsumsi, diharapkan juga dapat agankesehatan dan kebugaran tubuh
mengurangi efek negatif terhadap tubuh. Ini berardikanan harus bersifat fungsional. Maka
mempunyai sifat fungsional jika mengandung senyagiza dan nirizi yang dapat mempengart
fungsi fisiologis tubuh kearah positif. Salah satmtoh golongan senyawa yang dianggap mempt
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fungsifungsi fisiologis tertentu di dalam pangan fungsioadalah senyaw-senyawa alami di luar z
gizi dasar yang terkandundalam pangan yang bersangkutan, yaitu serat pa(diatary fiber).
(http://perkebunan.litbang.deptan.go.i

Porang atau iledes (Amorphophallus onchophillignerupakan salah satu jenis umbi y:
banyak tumbuh liar di Indonesia dan belum banydlemiyakan pemanfaatannya. Tepung por
mengandung kadaglukomanin yang tinggi, yaitu sekitar 41.137 %.|u&omanantermasuk serat
pangan (dietary fiber) karena tidak tercerna seeaamatik sehingga menjadi bagian yang di
diserap oleh saluran pencern. Karenanya, glukomanan daggunakan sebagimakanan diet yang
menyehatkan sebagaimana dilaporkan (Dewanto daroma;200¢.

Salah satu sektor makanan fungsional yang mengalsrmiumbuhan tercepat ada
probiotik. Makanan probiotik adalah produk par yang mengandung sejumlah mikroorganis
hidup tertentu yang digunakan untuk memodifikaskrobiota didalam usus. Sebagian besar prc
yang mengandung probiotik dijumpai dipasaran derggran dasar susu. Sejauh ini, sereal me
alternatif produk proiotik yang lebih menjanjikan karena kemampuan umagndukung pertumbuh:
bakteri probiotik (Salmeronet al, 2009). Seperti bakteri pada umumnya, bakteri iptid dapat
tumbuh ketika nutrisi yang dibutuhkan seperti k&ibcat dan protein mencukufserta kondisi
lingkungan yang mendukung pertumbuhannya. Porangatekandungan glukomanannya dapat
digunakan sebagai alternatif substrat bagi bagtebiotik.

2. Bahan dan M etode Penelitian (atau Pengembangan M odel bagi yang Simulasi/Per modelan)

Material:

Bahan yang digunaketepung porang, yakult, susu UHT, fehling A, fehlBglarutan natru=iun
anhidrit, metilen blue, aquac
Persiapan Bahan:

Membuat tepung porang dan sterilisasi suspenssd¢eporang yang akan digunakan seb
media fermerasi pada suhu *C selama 15 menit kemudian didinginkan sampai $aima.
Tahap Fermentasi.

Sebanyak 5 mlyakult yang berisibakteri Lactobacillus casediinokulasi kedalam 20 ml
suspensi media dari poradgngan beragam konsentr( 0,5 %; 1 % dan 5% Inkubasi pada suhu 37°
selama waktyang telah ditentuke.

Analisa Hasil.

Analisa hasil dilakukan dengan mngecek pH menggamgkH meter, mengukur konsentr
bakteri menggunakan metode spektrofotometri pad@pg gelombang 600nm, mengukur kaclukosa
menggunakan metode titrasi, serta mengukur dersitmense

3. Hasil dan Pembahasan
Penelitian Kajian pertumbuhé actobacillus casepada substrat Porangrforphopallus oncophill)
ini bertujuan untukmempelajari kemampuan bakteri probiolLactobacillus cas¢ untuk tumbuh pada
berbagaimacam konsentrasi tepung porang. Selain itu dipelpjga pengaruh waktu dan penambahan
terhadap pertumbuhan bakteri probicLactobacillus casgpada berbagai konsentrasi tepung po. Analisa
hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah pbisorbansi padee600nm, densitas dan kadar glukc

Pengar uh Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap pH

Semakin lama waktu fermentasi maka pH akan sentakim hal ini disebabkan karensam laktat
yang dihasilkan semakin banyak
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Gambar 3.1 Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada
variabel 1
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Gambar 3.2 Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada
variabel 2

Yakult merupakan produk susu fermentasi dengan qerakan starter tunggal yaiLactobacillus
casei Lactobacillus caseinerupakan bakteri yang penting dalam pembentukam gsktat. Singleton (199
menyatakan bahwa penurunan pH merupakan salalakidtat proses fermentasi yang terjadi karena ad
akumulasi asam laktat sebagai produk utama ddfitagtbakteri L.cas(yang bersifat homofermenta
Dari data hasil fermentasi, pada sampel konserr&%w mengalami penurunan pH yang tit
terlalu signifikan sedangkan untuk konsentrasi 1%an 5%w mengalami penurunan pH yang cu
signifikan. Hal ini berarti keterse@an sumber gula sebagai sumber karbon dan enepgraerpenting dalal
menentukan produksi asam laktat. Kandungan subptida konsentrasi 0,5%w lebih sedikit dibanc
kandungan substrat pada konsentrasi 1%w dan 5%mngdbesubstrat yang lebih banyak 1a asam laktat
yang dihasilkan lebih banyak dengan penurunan pig Yebih signifikar
Adanya penambahan susu pada variabel 2 tidak makar perubahan penurunan pH i
signifikan. Hal ini disebabkan karena jumlah volususu yang ditambahkan kedalam pel sedikit sehingga
tidak mempengaruhi pertumbuhan asam laktat daladiantembut
Analisa energi 5 elemen pada makanan yang berbdaf salah satunya adalah umbi dan
(Gondosari,2012). Porang adalah salah satu jeris semingga semakin banyak Isentrasi tepung maka sit
larutan akan semakin basa . Pada t ke 0 pH kolaserg?ow lebihbasadaripada 1%w da0,5%w. Dengan
penambahan volume yakult(asam) yang sama maka p&rumpH pada larutan basa menjadi lebih sec
ltulah yang menyebabkan phohsentrasi t ke 0 pada konsentrasi 5%w Ibasadibanding 1%w da0,5%w.
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Pengaruh Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Absorbansi

Absorbansi yang ditampilkan pada gami3.3 dan 3 adalah absorbansi setelah dikurangi
kekeruhan dari spensi tepung pada masi— masing waktu. Sehingga absorbansi yang terukur gaddal
diharapkan adanya bakteri asam laktat. Dimana serbakar absorbansi berarti semakin banyak baksarn
laktat yang tumbuh didalam sampel. Kemampuan untoibuh dariLactobacillus cast diukur berdasarkan
absorbansi pada panjang gelombagjg00 nm (Osuntoki & Korie,2010
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Gambar 3.3 Grafik Hubungan waktu Fermentas dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbans
padavariabel 1
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Gambar 3.4 Grafik Hubungan waktu Fermentas dan konsentras tepung porang terhadap absorbans
pada variabel 2

Secara umum pada masi— masing variabel konsentrasi absorbansi makin mé&ningeiring
dengan bertambahnya waktu hal ini berarti semaidamal semakin banyak baktlLactobacillus case yang
terdapat didalam suspensi. Semakin banyak baktenyebabkanbsorbansi semakin besar seiring den
lamanya waktu fermentasi.

Dilihat dari grafik diatas pada konsentrasi 0,5%gak mengalami peningkatan absorbansi y
signifikan. Pada pertumbuhan bakteri dalam suatdiangimbuh, ketersediaan sumber gula sebsumber
karbon dan energi adalah suatu faktor penting. Mggfai semakin sedikit konsentrasi maka kandu
substrat yang tersedia untuk tumbuh lebih sedikihingga menyebabkan pertumbuhan bakteri tidakib
banyak. Pertumbuhan bakteri pada konsen5%w lebih tinggi daripada konsentrasi 1%w dan 0,5'

Penambahan susu pada variabel 2 tidak menunjuldidegaan absorbansi yang signifikan. Ha
disebabkan karena jumlah volume susu yang ditangmahkedalam sampel sedikit sehingga ti
mempengaruhpertumbuhan bakteri asam laktat dalam media tur

Pada t ke 0 absorbansi 0,5%w dan 1%w lebih kedpdda 5%w. Bakteri yang dimasukkan keda
sample harus beradaptasi untuk bisa bertahan hideipgan jumlah 5mL volume yakult yang dimasuk
kedalam ampel, bakteri akan mencari makan dari sumber gluk@ng ada dalam sampel. Sehingga de
semakin sedikit konsentrasi maka kandungan subgamg tersedia untuk tumbuh lebih sedikit, sehir
menyebabkan pertumbuhan bakteri tidak begitu ba

Pengaruh Waktu dan Konsentras Tepung Porang Terhadap Kadar Glukosa

Glukosa adalah monosakarida yang mengandung emamkatrbon. Pada metabolieme sel, gluk
merupakan sumber karbon dan sumber energi yangausahingga kadar glukosa awal dan akhir ferme
dapat dijadikan indikator pertumbuhan bakteri dafarementasi terseb
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Gambar 3.5 Grafik Hubungan waktu Fer mentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa
pada variabel 1
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Gambar 3.6 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa
pada variabel 2

Konsentrasi tepung porang dalam suspense juga nmgapdi kadar glukosa. Dimana semakin tir
konsentrasi tepung porang maka kadar glukosjuga semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena dem
banyak glukomanan yang difermentasi maka sehinggelsin banyak glukosa yang dihasilt

Pada grafik 3.5 dan 3.6 dapat dilihat bahwa semlakia waktu fermentasi maka kadar glukosa
terdapat didiam larutan semakin menurun. Hal ini disebabkaekampada saat fermentasi, bakteri mem:
ikatan glukomanan menjadi manosa dan glukosa yamgu#lian digunakan sebagsumber karbon dan
energi.Selama dalam fase pertumbuhan sel, sumber karlgomakan ebagai makanan untuk tumbuh ¢
memperbanyak sel serta melakukan metabolisme seitadanya dengan menghasilkan asam [
(Yulianti&lkhsan, 2010). Sehingga dapat disimpulkzehwa semakin lama waktu fermentasi, maka k
glukosa akan semakin berkuralkkarena glukosa telah dirombak menjadi asam laktataloi prose:
fermentasi.

Dari gambar 3.5 dan 3.6 dapat kita lihat juga bapesgaruh penambahan susu pada variable 2
terlalu mempengaruhi pertumbuhan bakteri. Hal iiseldabkan karena bakteri L casei yang dimasu
kedalam suspense porang bukanlah kultur murni medai angsung dimasukkan bersamaan dengan me
awalnya yaitu susu sebanyak 5mL. Penambahan 0.Gmsl 8dak terlalu berpengaruh signifikan kar
perbandingan yang terlalu kecdkengan 5mL susu pada medium awal sehingga dampambahan sus
terlalu kecil seimgga tidak terliha

Pada t ke 0 kadar glukosa total pada 0,5%w lebidake dari 1%w dan 5%vKonsentrasi tepung
porang dalam susperjega mempengaruhi kadar glukosa. Dimana senrrendahkonsentrasi tepung pora
maka kadar glukosanya juga semerendah.
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Pengaruh Waktu dan Konsentras Tepung Porang Terhadap Densitas
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Gambar 3.7 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada

variabel 1
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Gambar 3.8 Grafik Hubungan waktu Fermentas dan konsentras tepung porang terhadap densitas pada
variabel 2

Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa semakin lamaktu fermentasi maka densitas larutan susg

juga semakin meningkat. Hal ini disebabkan karemaakinbanyaknya koloni bakteLactobacillusdidalam
larutan sehingga semakin meningkatkan massa batligaiam larutan tersebut. Semakin meningka
massa bakteri didalam larutan menyebabkan peniaghkatassa larutan didalam volume yang sama. Seh
densita larutan suspensipun akan semakin ment. Selain itu densitas juga semakin meningkat reg
lamanya waktu fermentasi disebabkan karena meningkgumlah total solid dalam suspenMenurut
Koswara (1995),drmentasi karbohidrat akan menghasi asamasam organik terutama asam laktat \
menyebabkan pH menjadi rendah sekitar -5,01. Pada pH tersebut akan terjadi penggum protein
dimana pada tepung porang mengandung protein hasfpiberat kering. Dengan adanya penggumg
protein maka densis larutan juga semakin be:
Selain itu dapat dilihat pula bahwa semakin tiriggisentrasi porang maka densitasnya akan semagan.
Hal ini disebabkan karena semakin banyak karbohidnag difermentasi maka asam organik yang dihais
semakin banyg sehingga pH menjadi semakin turun. Penurunan mEnyebabkan penambat
penggumpalan protein yang terjadi dan menyebab&aaikan densitas suspel

Dari gambar 3.7 dan 3.8 dapat kita lihat bahwa pdyadan susu pada variabel 2 tidak berpeng
terhad@ pertumbuha bakteri. Hal ini disebabkan karenaitéian nutrisi yang diperlukan oleh bakteri un
hidup telah dipenuhi seluruhnya oleh tepung porsgtgngga nutrisi yang tergolong sedikit dari sudakt
memberikan efek apapa dibandingkan suspenspung porang yang relative lebih bany

Pada t ke 0 densitas 0,5%w lebih rer dibanding densitas 1%w dan 5%w. Konsentrasi yangakin
besar akan diiringi dengan semakin banyaknya mzessikel di dalam sampel. Meskipun jumlah baktemg
dimasukkan berjumlah sama, namun dengan adanya&dssb jumlah tepung yang dimasukkan klam
sample sudah tentu konsentrasi 0,5%w memiliki dasgerukur paling kecil jika dibandingkan dengémwi
dan 5%w.
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4, Kesimpulan

BakteriLactobacillus casidapat tumbuh pada media porang, terbukti dengaingieatnya absorban
pada panjang gelombang 600nm dan densitas sertarumgrya kadar glukosa dan . Semakin lama waktu
fermentasi maka jumlabactobacillus castyang dapat tumbuh juga semakin bar. Penambahan 0.5mL susu
tidak mempengaruhi pertumbuhan bakLactobacillus casei
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