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RINGKASAN

Saluran cerna merupakan organ sistem imun yang paling besar dalam
tubuh manusia (80% sistem imun terdapat dalam saluran cerna) karena saluran
cerna paling banyak terpapar dengan berbagai jenis bakteri (bakteri baik maupun
bakteri jahat) yang masuk ke dalam tubuh. Beberapa hasil penelitian
membuktikan bahwa bakteri probiotik tertentu seperti Bifidobacteria dan
Lactobacillus dapat memperkuat sistem imun, mengatasi diare oleh rotavirus
maupun bakteri, serta mengatasi sembelit. Diare mempunyai prevalensi paling
tinggi dari penyakit yang termasuk dalam jenis penyakit yang ditularkan melalui
makanan dan air minum yaitu sebesar 9.0 % dalam rentang 4.2-18.9 %. Agen
yang membawa penyakit ini salah satunya adalah bakteri Escherichia coli.

Probiotik atau bakteri baik memiliki kemampuan bekerja dalam usus
dengan tingkat maksimal. Cara memaksimalkan kerja probiotik adalah dengan
menyampurkan prebiotik. Prebiotik adalah oligosakarida yang tidak tercerna oleh
saluran cerna manusia namun dapat merangsang secara selektif pertumbuhan
bakteri probiotik. Sumber prebiotik berasal dari pangan yang mengandung
fruktosa, inulin dan oligosakarida. Salah satu contoh jenis pangan tersebut yaitu
ubi cilembu (Ipomea batatas) atau ubi jalar yang berasal dari daerah Cilembu,
Sumedang, Jawa Barat (Widyastuti 2011). Pemanfaatan ubi cilembu pada saat ini
belum banyak modifikasi. Umumnya ubi cilembu dijual dalam bentuk ubi yang
dioalah dengan dioven saja. Oleh karena itu diperlukan adanya suatu modifikasi
pemanfaatan ubi cilembu sebagai bahan pangan sumber prebiotik untuk
memaksimalkan kemampuan kerja probiotik.

Tingkat konsumsi pangan fungsional salah satunya yang mengandung
probiotik dan prebiotik terus meningkat, pangan yang mengandung probiotik dan
prebiotik di dalamnya dinamakan sebagai pangan sinbiotik. Banyaknya pangan
lokal yang ada dapat dimanfaatkan menjadi berbagai inovasi pangan fungsional.
Ubi cilembu (Ipomea batatas) merupakan salah satu pangan lokal yang dapat
dimanfaatkan menjadi pangan fungsional yaitu cookies cream. Potensi produk
pangan sinbiotik berbasis cookies ubi cilembu yang ditambah cream hasil
pengolahan susu fermentasi serta daya hambatnya terhadap pertumbuhan E.coli
sehingga mencegah penyakit saluran cerna merupakan suatu inovasi produk
sinbiotik yang pada umumnya berbentuk cair atau minuman. Produk ini
diharapkan dapat menambah jenis pangan fungsional berbasis pangan lokal dan
menurunkan prevalensi diare masyarakat Indonesia.

Keyword . Cookies, Cream, Ubi cilembu,Probiotik, prebiotik, sinbiotik,
lactobacillus bulgaricus
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BAB 1.PENDAHULUAN

Latar Belakang

Saluran cerna merupakan organ sistem imun yang paling besar dalam
tubuh manusia (80% sistem imun terdapat dalam saluran cerna) karena saluran
cerna paling banyak terpapar dengan berbagai jenis bakteri (bakteri baik maupun
bakteri jahat) yang masuk ke dalam tubuh (Wahyudi 2008). Beberapa hasil
penelitian membuktikan bahwa bakteri probiotik tertentu seperti Bifidobacteria
dan Lactobacillus dapat memperkuat sistem imun, mengatasi diare oleh rotavirus
maupun bakteri, serta mengatasi sembelit (Moller and Vrese 2004). Adanya
bakteri probiotik dalam saluran cerna, maka diare dapat diatasi (de Vrese M &
Offick 2010).

Hasil penelitian Riskesdas (2007) memperlihatkan bahwa diare
mempunyai prevalensi paling tinggi dari penyakit yang termasuk dalam jenis
penyakit yang ditularkan melalui makanan dan air minum yaitu sebesar 9.0 %
dalam rentang 4.2-18.9 %. Agen yang membawa penyakit ini salah satunya adalah
bakteri Escherichia coli(Fardiaz 1989). Salah satu cara mencegah terjadinya diare
adalah menjaga keseimbangan mikroflora saluran pencernaan, yaitu dengan
mengonsumsi produk probiotik dan prebiotik secara teratur. Sumber prebiotik
berasal dari pangan yang mengandung fruktosa, inulin dan oligosakarida misalnya
ubi cilembu. Oleh karena itu, penting dilakukan penelitian mengenai potensi
pangan sinbiotik yang berbasis pangan kudapan, cookies cream, yang ditambah
ubi jalar cilembu dan pencampuran probiotik Lactobasillus bulgaricus dalam
cream serta daya hambatnya terhadap pertumbuhan E.coli. Produk ini diharapkan
dapat menambah jenis pangan fungsional yang berbasis pangan lokal dan
menurunkan prevalensi diare masyarakat khususnya masyarakat Indonesia.
Perumusan Masalah

Banyaknya pangan lokal yang ada dapat dimanfaatkan menjadi berbagai
inovasi pangan fungsional. Ubi cilembu (Ipomea batatas) merupakan salah satu
pangan lokal yang dapat dimanfaatkan menjadi pangan fungsional. Pangan
fungsional tesebut berupa produk cookies cream berbahan tepung ubi cilembu
yang diberi cream probiotik Lactobasillus bulgaricus sebagai pangan alternatif
penghambat pertumbuhan Escherichia coli untuk mencegah penyakit saluran
cerna.

Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Menganalisis formulasi dan proses pembuatan cookies yang ditambah
tepung ubi cilembu (Ipomea batatas) dan diberi cream probiotik
Lactobasillus bulgaricus sebagai produk makanan sinbiotik.

2. Mengetahui daya hambat makanan sinbiotik yang terbuat dari tepung ubi
cilembu (Ipomea batatas) terhadap pertumbukan bakteri E.coli.

3. Menciptakan inovasi produk makanan berupa cookies berbahan baku
tepung ubi cilembu (Ipomea batatas) sebagai pangan alternatif pencegah
terjadinya penyakit saluran pencernaan.



Luaran yang Diharapkan

Luaran yang diharapkan dari penelitian ini adalah dihasilkannya produk
berbahan tepung ubi cilembu sebagai pangan alternatif untuk mencegah terjadinya
penyakit saluran cerna dengan harga yang ekonomis, makalah untuk publikasi
ilmiah. Selain itu luaran yang diharapkan dari penelitian ini adalah
dipublikasikannya hasil penelitian ini di forum regional, nasional, atau
internasional.

Kegunaan
Kegunaan penelitian ini dapat dirasakan oleh perguruan tinggi, mahasiswa
dan masyarakat pada umumnya.
Bagi Perguruan Tinggi
1. Penelitian ini berguna sebagai sumbangsih dalam khasanah ilmu
pengetahuan dan teknologi terutama mengenai makanan sinbiotik.
2. Penelitian ini berguna sebagai bahan penelitian lanjutan bagi peneliti di
institusi.
3. Meningkatkan inovasi dalam bidang penelitian dan meningkatkan
pengabdian kepada masyarakat.
Bagi Mahasiswa
1. Menambah pengetahuan mahasiswa dalam berkarya dan menerapkan
teknologi yang berhasil guna.
2. Menimbulkan sikap kepedulian  mahasiwa terhadap permasalahan
dibidang pangan dan kesehatan.
Bagi Masyarakat
1. Menambah pengetahuan bagi masyarakat mengenai potensi pangan lokal
yang bermanfaat bagi kesehatan.
2. Pemanfaatan dan peningkatan nilai guna ubi cilembu (Ipomea batatas)
sebagai bahan tambahan untuk produk yang lebih sehat.
3. Meningkatkan nilai ekonomis ubi cilembu (Ipomea batatas)yang selama
ini pemanfaatannya masih terbatas.
4. Produk makanan sinbiotik berupa cookies dapat menjadi makanan
kudapan yang bermanfaat bagi kesehatan saluran cerna.

BAB 3. METODE PELAKSANAAN

Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini akan dilaksanakan selama empat bulan, yaitu mulai Maret
2014 sampai dengan Juli 2014 di Laboraturium Pengolahan Pangan, Laboraturium
Percobaan Makanan, dan Laboraturium Analisis Zat Gizi, Departemen Gizi
Masyarakat, Fakultas Ekologi Manusia serta dilakukan juga di Laboraturium
PAU, Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Institut Pertanian Bogor.

Prosedur
Pembuatan tepung

Berikut ini merupakan tahapan pembuatan tepung ubi cilembu (Gambar
1).
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Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan tepung ubi cilembu (Deptan 2008).
Pembuatan dan Uji Organoleptik Cookies Sinbiotik

Pembuatan cookies dilakukan berdasarkan penelitian Sun (2001) dengan
beberapa modifikasi dan Syamsir (2011). Berikut ini adalah proses pembuatan
cookies pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pembuatan cookies difortifikasi tepung ubi cilembu
Sumber: modifikasi (Johantika 2001)
(Syamsir 2011)
Formulasi dalam rancangan percobaan pembuatan cookies berbahan
tambahan tepung ubi cilembu, disajikan pada tabel 3, dalam rancangan percobaan



ini dibuat cookies sebanyak 15 buah, dimana setiap perlakuan dilakukan
pengulangan percobaan sebanyak 3 kali.
Tabel 1. Formula Bahan Baku Cookies yang Digunakan

Bahan baku Komposisi

Ao A1 Az Az Ay
Tepung Terigu (gr) 100 85 70 55 40
Tepung Ubi Cilembu 0 15 30 45 60
(9n)
Tepung Gula (gr) 20 20 20 20 20
Margarin (gr) 25 25 25 25 25
Garam (gr) 0.6 0,6 0,6 0,6 0,6
Kuning Telur (butir) 1 1 1 1 1
Susu fermentasi (gr) 30 30 30 30 30
Soda Kue (gr) 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8

Sumber: Siahaan,1994
Analisis Kimia, Fisik, dan Mikrobiologis Cookies Sinbiotik

Cookies sinbiotik yang sudah jadi, kemudian akan diuji secara kimia, fisik,
dan mikrobiologinya. Analisis kimia yang dilakukan antara lain analisis kadar
protein metode mikro kjeldahl, analisis kadar lemak metode soxhlet, dan analisis
kadar abu metode pemanasan langsung. Analisis mikrobiologi yang dilakukan
adalah analisis pertumbuhan L.bulgaricus metode total count (TPC).

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
dengan tiga kali pengulangan. Faktor yang diamati adalah persentase tepung ubi
cilembu yang digunakan. Model matematika yang digunakan adalah sebagai
berikut.

Yij = p+ Pi+ gij
Keterangan :
Yij = variabel respon akibat perlakuan pemberian Tepung ubi cilembu taraf ke-i
(0%, 35%, 55%,75% dan 100%) dan ulangan ke-j
p= nilai tengah umum
Pi = pengaruh pemberian Tepung ubi cilembu ke- i (0%, 35%, 55% , 75% dan
100%)
&ij = pengaruhgalat percobaan pada pemberian Tepung ubi cilembu ke-i dalam
ulangan ke-j
Pengolahan dan Analisis Data
Data hasil organoleptik, analisis kimia, analisis fisik, dan analisis
mikrobiologi diolah menggunakan program SAS (Statistical Analysis System)
versi 6.12 dengan sidik ragam (ANOVA). Bila sidik ragam menunjukkan hasil
yang berbeda nyata maka akan dilakukan uji lanjutan Duncan. Selain itu,
dilakukan data uji organoleptik (uji hedonik dianalisis secara ANOVA.



BAB 4. HASIL YANG DICAPAI

Kandungan Zat Gizi Produk

Zat gizi produk yang dilakukan analisis adalah zat gizi yang terdapat pada
cookies ubi cilembu dan juga cream sinbiotik. Setiap 100 g cookies, hasil analisis
menunjukkan bahwa, energi yang dihasilkan sebesar 417 kkal dan protein sebesar
45 g. Selain cookies, setiap 100 g cream yang digunakan dapat menyumbangkan
energi sebesar 526 kkal dan 24.5 g protein. Pengujian yang dilakukan pada cream
juga dilakukan pengujian jumlah coloni dari bakteri prebiotik yang ditambahkan.
Ada dua jenis bakteri prebiotik yang ditambahkan, yaitu bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan Bifidobacterium longum. Kedua bakteri tersebut ditambahkan
dalam bentuk pelet dan hasil analisis menunjukkan bahwa pertumbuhan kedua
bakteri yang terjadi selama 24 jam yaitu sebesar 9 colony/g dari berat cream.

Daya Hambat Produk terhadap Bakteri E. Coli

Uji daya hambat pada produk dilakukan untuk melihat daya hambat
pertumbuhan bakteri baik atau probiotik pada produk terhadap bakteri
pertumbuhan E.coli. Uji daya hambat dilakukan untuk formula cookies terpilih,
yaitu F3 berserta formula cream yang telah ditentukan, dan uji daya hambat ini
dilakukan selama 1 x 24 jam dan dua kali ulangan. Uji daya hambat tersebut
menunjukkan rata-rata pertumbuhan E.coli yaitu sebesar 0 cfu/mL dari 24 g
cookies (2 keping) dan 2 g cream produk jadi.

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Formula dilakukan dengan taraf 0 g, 15 g, 30 g, 45 g, dan 60 g tepung ubi
cilembu pada cookies. Formula tersebut kemudian dilakukan uji organoleptik dan
kemudian data diolah dan menghasilkan produk terpilih, yaitu A3. Setiap cookies
dan cream menyumbangkan zat gizi sebesar 417 kkal energi dan 45 g protein
untuk cookies serta 526 kkal energi dan 24.5 g protein untuk cream. Produk
terpilih tersebut menjukkan daya hambat yang baik terhadap pertumbuhan bakteri
E. coli, yaitu rata-rata sebesar O cfu/mL dari 24 g (2 keping) produk cookies dan 2
g cream.

Saran

Perlu adanya penelitian lanjutan berupa efektivitas penambahan bakteri asam
laktat terhadap produk cookies dan cream sinbiotik dengan penambahan tepung ubi
cilembu. Disisi lain dengan produk yang sudah ada dapat dikembangkan inovasi
produk berupa penambahan warna flavor yang sesuai agar produk memiliki nilai
tambah lagi dari sisi pengolahan pangan.
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