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RINGKASAN 

NABIILA SALSABILA. Isolasi dan karakterisasi inulin dari ubi Cilembu dengan 

pemupukan kasgot sebagai prebiotik dalam yoghurt sinbiotik. Dibimbing oleh 

DIMAS ANDRIANTO dan SYAMSUL FALAH.  

 

Permintaan terhadap pangan fungsional yang mendukung kesehatan 

pencernaan terus meningkat seiring dengan kesadaran masyarakat akan pentingnya 

pola makan sehat. Salah satu produk yang dinilai memiliki banyak manfaat dalam 

kategori ini adalah yoghurt sinbiotik yang menggabungkan manfaat probiotik dan 

prebiotik dalam satu produk. Penelitian ini mengkaji potensi ubi Cilembu (Ipomoea 

batatas L.) Cilembu sebagai sumber inulin. Inulin yakni prebiotik yang dapat 

mendukung pertumbuhan bakteri baik dalam usus. Fokus utama penelitian adalah 

isolasi dan karakterisasi inulin dari ubi Cilembu yang dibudidayakan dengan pupuk 

kasgot (kompos dari bekas maggot), serta pemanfaatannya dalam formulasi yoghurt 

sinbiotik. 

Penelitian ini diawali dengan proses isolasi inulin melalui metode presipitasi 

etanol-air, kemudian dilanjutkan dengan pengukuran rendemen, kemurnian, dan 

analisis gugus fungsi menggunakan uji Osazon dan spektrofotometri FTIR. Tiga 

perlakuan pemupukan digunakan dalam penelitian ini, yaitu tanpa pupuk (P1), 5 

kg/5 m² (P2), dan 10 kg/5 m² (P3). Hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi dosis 

pupuk kasgot, semakin tinggi pula rendemen dan kemurnian inulin yang dihasilkan. 

Berdasarkan perlakuan P3, rendemen inulin mencapai 22,97% dengan kemurnian 

39,3% dan kadar aktual 9,02%. 

Hasil karakterisasi melalui uji Osazon memperlihatkan bahwa bentuk kristal 

inulin hasil isolasi menyerupai bentuk kristal inulin standar yaitu seperti bola kapas 

kecil. Uji FTIR juga mengkonfirmasi keberadaan gugus-gugus fungsi khas inulin, 

terutama gugus hidroksil (OH), karbonil (C=O), CH2, CH dan CO yang 

menguatkan bahwa senyawa yang dihasilkan memang merupakan inulin. 

Selanjutnya, inulin yang diisolasi diaplikasikan ke dalam pembuatan yoghurt 

sinbiotik dengan berbagai konsentrasi (0%, 1%, 3%, dan 5%). Uji kualitas yoghurt 

meliputi pengukuran pH, kadar air, lemak, protein, serta viabilitas bakteri asam 

laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan inulin secara signifikan meningkatkan 

viabilitas bakteri probiotik dalam yoghurt. Pada konsentrasi inulin 5%, viabilitas 

mencapai hingga 2,02 × 10⁹ cfu/mL, jauh lebih tinggi dibandingkan yoghurt tanpa 

tambahan inulin. 

Secara keseluruhan, penelitian ini membuktikan bahwa ubi Cilembu yang 

dipupuk dengan kasgot berpotensi besar sebagai sumber inulin lokal yang dapat 

dimanfaatkan sebagai prebiotik dalam produk sinbiotik. Temuan ini memberikan 

kontribusi terhadap pengembangan pangan fungsional berbasis sumber daya lokal, 

sekaligus sebagai langkah strategis untuk mengurangi ketergantungan terhadap 

impor inulin. Selain itu, pemanfaatan kasgot sebagai pupuk organik juga 

memberikan nilai tambah dari sisi keberlanjutan lingkungan. Penelitian ini 

merekomendasikan pengembangan lebih lanjut formulasi yoghurt sinbiotik 

berbasis inulin ubi Cilembu, serta eksplorasi potensi komersial produk berbahan 

baku lokal dengan manfaat kesehatan tinggi. 

 



SUMMARY 

NABIILA SALSABILA. Isolation and Characterization of Inulin from 

Cilembu Sweet Potato Fertilized with Maggot Frass Fertilizer as a Prebiotic in 

Synbiotic Yogurt. Supervised by DIMAS ANDRIANTO and SYAMSUL FALAH. 

The demand for functional foods that support digestive health continues to 

grow alongside increasing public awareness of the importance of a healthy diet. 

One product considered highly beneficial in this category is synbiotic yogurt, which 

combines the benefits of probiotics and prebiotics in a single product. This study 

investigates the potential of Cilembu sweet potato (Ipomoea batatas L.) as a source 

of inulin, a prebiotic supporting beneficial gut bacteria growth. The primary focus 

of the research is the isolation and characterization of inulin from Cilembu sweet 

potato cultivated with kasgot fertilizer (compost from maggot residue), and its 

utilization in synbiotic yogurt formulation. 

The research began with the isolation of inulin using an ethanol-water 

precipitation method, followed by yield measurement, purity assessment, and 

functional group analysis using the Osazone test and FTIR spectroscopy. Three 

fertilization treatments were used in this study: without fertilizer (P1), 5 kg/5 m² 

(P2), and 10 kg/5 m² (P3). The results showed that the higher the dose of maggot 

frass fertilizer, the greater the yield and purity of the inulin obtained. Under 

treatment P3, the inulin yield reached 22.97% with a purity of 39.3% and an actual 

content of 9.02%. 

Characterization results through the Osazone test revealed that the crystal 

shape of the isolated inulin resembled that of standard inulin, appearing as small 

cotton ball-like crystals. FTIR analysis also confirmed the presence of functional 

groups typical of inulin, particularly hydroxyl (OH), carbonyl (C=O), CH2, CH, and 

CO groups, reinforcing that the compound obtained was indeed inulin. 

Subsequently, the isolated inulin was applied to produce synbiotic yogurt at 

varying concentrations (0%, 1%, 3%, and 5%). Yogurt quality tests included pH 

measurement, moisture content, fat, protein, and the viability of lactic acid bacteria, 

namely Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. The results 

indicated that adding inulin significantly increased the viability of probiotic bacteria 

in the yogurt. At 5% inulin concentration, viability reached up to 2.02 × 10⁹ cfu/mL, 

significantly higher than yogurt without inulin addition. 

Overall, this study demonstrates that Cilembu sweet potato fertilized with 

kasgot has excellent potential as a local source of inulin that can be used as a 

prebiotic in synbiotic products. These findings contribute to developing functional 

foods based on local resources and are a strategic step toward reducing dependency 

on imported inulin. Furthermore, using maggot frass fertilizer as an organic 

fertilizer offers additional value from an environmental sustainability perspective. 

This study recommends further developing synbiotic yogurt formulations based on 

Cilembu sweet potato inulin and exploring the commercial potential of health-

promoting products made from local raw materials. 
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