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Abstract

The term synbiotic is used when a product contains both probiotics and prebiotics. Probiotics,
increasingly, are being added to dairy products such as yogurt. For maximum benefit, the
bacteria should be viable. Prebiotic additon can stimulate the viability of probiotic bacteria,
promote a healthy digestive system and reduce the growth of harmful bacteria. This research
was conducted to find out the influence of prebiotic variety on antibacterial activity of synbiotic
yogurt. Soybean, banana and tapioca were investigated on their abilities to promote
antibacterial activity of synbiotic yogurt. The result showed that prebiotic variety have effect on
antibacterial activity of synbiotic yogurt. Soybean flour was most potential to increase of
antibacterial activity of synbiotic yogurt. The best antibacterial activity was shown by synbiotic
yogurt stored for 20 days.
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Abstrak

Istilah sinbiotik digunakan pada produk yang mengandung probiotik dan prebiotik sekaligus.
Probiotik semakin sering ditambahkan pada produk-produk susu, seperti yoghurt. Untuk
mendapatkan manfaat yang maksimal, bakteri harus dalam keadaan hidup. Penambahan
prebiotik dapat menstimulasi pertumbuhan bakteri probiotik, meningkatkan kesehatan sistem
pencernaan dan menghambat pertumbuhan bakteri berbahaya. Penelitian ini bertujuan
mengetahui pengaruh jenis prebiotik terhadap aktivitas antibakteri dari yoghurt sinbiotik.
Kedelai, pisang dan tapioka diteliti untuk mengetahui kemampuan mereka dalam
meningkatkan aktivitas antibakteri yoghurt sinbiotik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
jenis prebiotik berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri yoghurt sinbiotik. Tepung kedelai
paling berpotensi meningkatkan aktivitas antibakteri yoghurt sinbiotik. Aktivitas antibakteri
terbaik ditunjukkan oleh yoghurt sinbiotik yang disimpan selama 20 hari.
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mengurangi jumlah bakteri merugikan di dalam
usus manusia (Waspodo, 2002).

Menurut Khomsan (2004), banyak
mengkonsumsi  sumber  prebiotik  akan
membantu perkembangbiakan “bakteri baik”.
Bakteri yang baik adalah Lactobacilli dan

Pendahuluan

Prebiotik adalah karbohidrat kompleks
yang tidak dapat dicerna saluran pencernaan
dan dapat menstimulasi pertumbuhan bakteri
menguntungkan dalam usus manusia. Prebiotik

secara alami dapat ditemukan pada biji-bijian,
sayuran, buah-buahan dan umbi-umbian. Secara
umum prebiotik bermanfaat bagi kesehatan
dengan memberi nutrisi khusus bagi bakteri
yang menguntungkan, sehingga meningkatkan
jumlah bakteri yang menguntungkan dan

Bifidobacteria yang termasuk dalam kelompok
bakteri asam laktat. Tidak semua bakteri asam
laktat bersifat probiotik. Bakteri probiotik
adalah bakteri yang dikonsumsi dalam keadaan
hidup, bertahan hidup dalam saluran pencernaan
setelah melalui rintangan yakni enzim di air
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liur, suasana asam lambung dan garam empedu,
mampu melekat pada saluran pencernaan,
menjaga keseimbangan mikroflora usus serta
memberi efek kesehatan (Kaplan dan Hutkins,
2000).

Bakteri probiotik yang sudah melalui uji
klinis diantaranya adalah Lactobacillius casei
subsp. casei Shirota strain yang terdapat dalam
yakult, Bifidobacterium dan Lactobacillus
acidophilus. Bakteri yoghurt yaitu L. bulgaricus
dan Streptococcus thermophillus tidak termasuk
bakteri probiotik. Yoghurt ditambahkan L.
acidophilus, agar mempunyai efek fungsional
bagi  kesehatan. Yoghurt yang sudah
ditambahkan bakteri probiotik dapat dikatakan
sebagai yoghurt probiotik (Waspodo, 2002).

Istilah sinbiotik digunakan pada produk
yang mengandung probiotik dan prebiotik
sekaligus. Menurut Lesniewska et al., (2006)
sinbiotik merupakan kombinasi dari prebiotik
dan probiotik. Penambahan prebiotik pada
dasarnya untuk membantu bakteri probiotik
dengan cara meningkatkan viabilitas atau
kemampuan hidup dalam sistem pencernaan.
Menurut Purwijantiningsih (2007), pemberian
prebiotik pada yoghurt probiotik dapat
meningkatkan viabilitas bakteria asam laktat
pada minuman tersebut. Dibandingkan tepung
pisang dan tapioka, tepung kedelai paling
berpotensi untuk meningkatkan viabilitas
bakteri asam laktat.

Beberapa prebiotik yang mengandung
fruktosa seperti inulin dan fruktooligosakarida
diketahui mampu mengubah  komposisi
mikroflora dalam sistem pencernaan ke arah
dominasi Bifidobacterium. Hal tersebut sering
disebut efek bifidogenik (Fook et al., 1999).
Beberapa efek positif dari bifidogenik adalah
penghambatan Escherichia coli, Clostridia dan
berbagai bakteri patogen, penurunan terjadinya
kasus diare, penyerapan senyawa-senyawa
beracun, penurunan kadar kolestrol dalam
serum, membantu proses pembentukan dan
pembuangan feses serta membantu tubuh
dalam penyerapan kalsium (Ninnes, 1999).

Menurut penelitian yang dilakukan oleh
Suseno et al., (2000), minuman probiotik nira
siwalan dapat menghambat beberapa bakteri
patogen yakni S. typhii, S. aureus dan E.coli.
Bakteri probiotik bersifat antagonis terhadap
bakteri patogen karena selama fermentasi dapat
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menghasilkan  bakteriosin dan asam-asam
organik, yang menghambat pertumbuhan
mikroba patogen maupun pembusuk. Penelitian
Stern et al., (2006) menunjukkan bahwa
bakteriosin yang dihasilkan oleh Lactobacillus
salivarius dapat menghambat pertumbuhan
Campylobacter jejuni di dalam sistem
pencernaan unggas.

Penelitian ini bertujuan mengetahui
pengaruh jenis prebiotik terhadap daya
antibakteri yoghurt sinbiotik, menentukan jenis
prebiotik yang paling berpotensi meningkatkan
daya antibakteri yoghurt sinbiotik serta
mengetahui  pengaruh lama penyimpanan
terhadap daya antibakteri yoghurt sinbiotik.

Metode Penelitian

Tahapan penelitian yang dilakukan
adalah pembuatan tepung kedelai dan tepung
pisang, pembuatan starter, fermentasi yogurt
sinbiotik, dan uji aktivitas antibakteri yogut
sinbiotik.

Pembuatan Stater Yoghurt Sinbiotik

Larutan susu skim 5% sebanyak 10 ml
disterilisasi pada suhu 115°C selama 20 menit.
Susu kemudian didinginkan dan diinokulasi
dengan sediaan Lactobacillus bulgaricus, L.
acidophilus dan Streptococcus thermophilus
secara terpisah masing-masing 1 ml. Susu yang
telah diinokulasi dengan ke-tiga bakteri
diinkubasi pada suhu 30-37°C selama 24 jam
(Dave dan Shah, 1997).

Fermentasi Yoghurt Sinbiotik

Susu skim cair sebanyak 500 ml,
ditambah 4% susu skim bubuk dan 4%
prebiotik (sesuai perlakuan). Setelah homogen,
susu dipasteurisasi pada suhu 90°C selama 15
menit, kemudian didinginkan sampai suhu kira-
kira 40-45°C dan diinokulasi dengan 6% (v/v)
starter yang terdiri atas 2% Streptococcus
thermophilus, 2% Lactobacillus bulgaricus dan
2%. Fermentasi dilakukan pada suhu 42°C
selama 5 jam (Dave dan Shah, 1997).

Uji Antibakteri Metode Difusi Sumuran
(Disk Diffusion Assay)

Uji  antibakteri dilakukan terhadap
bakteri Gram positif (Staphylococcus aureus)
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dan bakteri Gram negatif (Eschericia coli dan
Salmonella sp.). Isolat bakteri tersebut
diperoleh dari koleksi Laboratorium Teknobio-
Industri, Fakultas Teknobiologi, Universitas
Atma Jaya Yogyakarta. Aktivitas antibakteri
juga dibandingkan dengan obat diare yang ada
di pasaran. Sebanyak 30 ul yoghurt sinbiotik
diteteskan pada sumuran media Nutrient Agar
berdiameter 8 mm yang telah diinokulasi
dengan bakteri uji. Inokulum diinkubasi pada
suhu 37°C selama 24 jam. Pengamatan terhadap
aktivitas penghambatan bakteri dilakukan
dengan mengukur diameter daerah hambat
(DDH) yang terbentuk di sekitar sumuran
(Pambayun et al., 2007). Pengamatan
dilakukan pada hari ke-0, 20 dan 40.

Racangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan
pada penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap Faktorial. Faktor pertama adalah
variasi jenis prebiotik dan faktor kedua adalah
waktu penyimpanan. Jenis prebiotik yang
digunakan adalah tepung Kkedelai, tepung
pisang dan tapioka, sedangkan kontrol
digunakan obat diare yang terdapat di pasaran
serta yoghurt tanpa penambahan prebiotik.
Ulangan dilakukan sebanyak lima kali. Data
yang  diperoleh,  dianalisis  variasinya
menggunakan ANAVA. Selanjutnya untuk
mengetahui letak beda nyata antar perlakuan
diterapkan uji Duncan dengan tingkat
kepercayaan 95%.

Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan ANAVA diketahui bahwa
jenis prebiotik berpengaruh terhadap diameter
zona hambat bakteri Salmonella sp. Tabel 1
menunjukkan bahwa zona penghambatan
paling besar dihasilkan oleh yoghurt sinbiotik
dengan  penambahan  tepung  kedelai.
Berdasarkan penelitian sebelumnya diketahui
bahwa jumlah bakteri asam laktat (BAL) paling
banyak terdapat pada yoghurt sinbiotik dengan
penambahan tepung kedelai, sehingga asam
laktat yang dihasilkan juga lebih banyak dan
pH semakin rendah. Menurut Penelitian
Purwijantiningsih (2007), pemberian prebiotik
pada yoghurt probiotik dapat meningkatkan
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viabilitas bakteria asam laktat pada minuman
tersebut. Dibandingkan tepung pisang dan
tapioka, tepung kedelai paling berpotensi untuk
meningkatkan viabilitas bakteri asam laktat.

Prebiotik adalah bahan yang tidak
terdigesti yang memberikan efek kesehatan
tubuh dengan cara menstimulasi pertumbuhan
probiotik dalam usus besar (Gibbon dan Fuller,
1998). Penambahan prebiotik dimaksudkan
untuk membantu bakteri probiotik dengan cara
meningkatkan viabilitas atau kemampuan hidup
dalam sistem pencernaan. Beberapa prebiotik
yang mengandung fruktosa seperti inulin dan
oligosakarida, diketahui mampu mengubah
komposisi mikroflora dalam sistem pencernaan
(Fooks et al., 1999).

Hal yang sama juga ditunjukkan pada
bakteri uji Escheriachia coli (Tabel 2) dan
Staphylococcus aureus (Tabel 3). Yoghurt
sinbiotik dengan penambahan tepung kedelai
memiliki zona hambat yang paling besar di
antara yoghurt sinbiotik dengan penambahan
tepung pisang, tepung tapioka dan yoghurt
kontrol. Hal tersebut berarti yoghurt sinbiotik
dengan penambahan tepung kedelai paling
berpotensi menghambat pertumbuhan ke-3
bakteri patogen enterik, selanjutnya yoghurt
dengan penambahan prebiotik tepung pisang.
Kemampun yoghurt dengan penambahan
prebiotik tapioka memiliki kemampuan yang
tidak berbeda dengan yoghurt tanpa
penambahan prebiotik. Kemampuan yoghurt
dengan penambahan prebiotik maupun yoghurt
tanpa prebiotik memiliki kemampuan untuk
menghambat bakteri patogen lebih baik
dibandingkan kontrol (obat diare).

Kemampuan yoghurt sinbiotik dalam
menghambat bakteri patogen enterik berkaitan
erat dengan jumlah viabilitas BAL yang
terdapat pada yoghurt sinbiotik. Bakteri asam
laktat tersebut akan menghasilkan senyawa-
senyawa yang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri patogen enterik.

Menurut De Vuyst dan Vandamme
(1994) dalam Jenie (1996), sebagian besar efek
antagonis tersebut disebabkan pembentukan
asam laktat dan asam asetat yang berasal dari
karbohidrat endogen atau yang ditambahkan
dan penurunan pH yang dihasilkan. Akan
tetapi, telah diketahui bahwa bakteri probiotik
juga menghasilkan senyawa-senyawa lain
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selain asam laktat dan asetat, diantaranya
adalah hidrogen peroksida, diasetil,
karbondioksida, bakteriosin dan reuterin.

Menurut Oberman (1985) dalam Suseno
et al., (2000), asam-asam lain yang diproduksi
oleh bakteri probiotik seperti asam asetat,
propionat dan formiat, walaupun diproduksi
dalam jumlah sedikit, tetapi mempunyai daya
antimikroba yang lebih kuat dibandingkan
asam laktat. Asam laktat dan sedikit asam
asetat yang terbentuk mempunyai efek
penghambat terhadap mikroba patogen, karena
selain disebabkan oleh penurunan pH di bawah
pH optimum pertumbuhan mikroba patogen,
tetapi juga karena adanya molekul asam yang
tidak berdisosiasi yang dapat menembus
dinding sel dan mengganggu  proses
metabolisme dan mekanisme genetik sel
bakteri patogen.

Menurut Suseno et al., (2000), minuman
probiotik nira siwalan dapat menghambat
beberapa bakteri patogen yakni S. typhii, S.
aureus dan E.coli. Bakteri probiotik bersifat
antagonis terhadap bakteri patogen karena
selama fermentasi dapat menghasilkan asam-
asam organik dan bakteriosin yang mampu

menghambat pertumbuhan mikroba patogen
maupun pembusuk

Yoghurt sinbiotik dengan penambahan
kedelai dapat menghambat pertumbuhan
bakteri S. aureus lebih besar dibandingkan
bakteri uji lainnya yakni Salmonella dan E.
Coli. Bakteri Salmonella dan E. Coli
merupakan bakteri Gram negatif, sedangkan S.
aureus merupakan bakteri Gram positif.
Perbedaan keduanya terletak pada dinding
selnya. Menurut Jay (2000), anti bakteri
mempunyai kemampuan yang berbeda terhadap
satu bakteri dengan bakteri lainnya.

Semakin lama waktu simpan,
kemampuan yoghurt sinbiotik akan meningkat
(dari hari ke-0 — ke-20), tetapi di akhir waktu
simpan (hari ke-40) menunjukkan kemampuan
yang menurun. Hal tersebut berkaitan juga
dengan viabilitas BAL yang terdapat pada
yoghurt sinbiotik. Menurut penelitian yang
dilakukan Purwijantiningsih (2007), viabilitas
BAL mengalami peningkatan dari hari ke-0
sampai dengan hari ke-30, tetapi pada hari ke-
40 viabilitas BAL mengalami penurunan.
Jumlah BAL vyang menurun tentu akan
berpengaruh terhadap senyawa-senyawa yang
dihasilkan.

Tabel 1. Diameter (mm) zona penghambatan yoghurt sinbiotik terhadap pertumbuhan bakteri Salmonella sp.

Umur Simpan Jenis Prebiotik (Jenis Tepung) Rata-rata
(hari) Kedelai Pisang  Tapioka Tanpa Prebiotik Kontrol (obat Diare)
0 15,33 12,00 12,00 12,00 10,00 12,27 A
20 16,00 13,33 12,00 12,00 10,00 12,27 A
40 15,33 12,67 11,33 10,67 10,00 12,00 A
Rata-rata 1556D 1267C 11,78B 11,56 B 10,00 A
Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama tidak beda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Tabel 2. Diameter (mm) zona penghambatan yoghurt sinbiotik terhadap pertumbuhan bakteri E. Coli.
Umur Simpan Jenis Prebiotik (Jenis Tepung) Rata-rata
(hari) Kedelai Pisang Tapioka Tanpa Prebiotik Kontrol (obat Diare)
0 16,00e 14,67 def 14,00de 13,33 cd 10,00 a 13,60 B
20 18,67g 16,00 f 14,00de 13,33 cd 10,00 a 14,00 B
40 15,33ef 12,00bc 10,67ab 11,33 ab 10,67 a 12,00 A
Rata-rata 17,11D 1422C 11,78B 12,67 B 10,22 A

Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama tidak beda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
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Tabel 3. Diameter (mm) penghambatan yoghurt sinbiotik terhadap pertumbuhan bakteri S. Aureus.

Umur Simpan Jenis Prebiotik (Jenis Tepung) Rata-rata
(hari) Kedelai Pisang  Tapioka Tanpa Prebiotik Kontrol (Obat Diare)
0 18,67 14,67 13,33a 13,33 10,00 14,27 B
20 21,33 15,33 14,00 13,33 10,67 15,07 B
40 14,67 12,00 10,66 10,67 10,00 11,07 A
Rata-rata 1867C 1356B 12,67B 12,22 B 10,22 A

Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama tidak beda nyata pada taraf kepercayaan 95%.

Simpulan

Jenis prebiotik berpengaruh terhadap
daya antibakteri yoghurt sinbiotik. Sumber
prebiotik yang paling berpotensi untuk
meningkatkan daya antibakteri adalah tepung
kedelai. Lama penyimpanan berpengaruh
terhadap daya anti bakteri yoghurt sinbiotik.
Umur simpan 20 hari memiliki kemampuan
menghambat ke tiga bakteri patogen paling

tinggi.
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