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TEPUNG UBI JALAR (Ipomea batatas (L) : SEBAGAI  BAHAN
MAKANAN SUMBER SERAT PANGAN  DAN PREBIOTIK

PENCEGAH  DIARE AKIBAT BAKTERI  PATOGEN

Meddiati Fajri Putri
TJP, Fakultas Teknik UNNES

ABSTRAK : Potensi ubi jalar sebagai sumber serat pangan  perlu dipelajari lebih
lanjut. Serat pangan larut seperti oligosakarida secara selektif digunakan sebagai
substrat pertembuhan mikroba bermanfaat dalam kolon (Bouhnik dkk.,1999) atau
prebiotik. Prebiotik adalah bahan makanan tidak tercerna yang mempunyai manfaat
bagi tubuh dengan selektifitasnya dalam menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas
dari satu atau beberapa spesies bakteri yang berada dalam kolon dan bakteri
tersebut berada untuk meningkatkan kesehatan tubuh (Gibson dan Ruberfroid,
1995).. Selain dapat meningkatkan populasi bakteri yang bermanfaat, prebiotik juga
bermanfaat untuk memperbaiki fungsi usus selama fermentasi. Berdasarkan
penelitian terdahulu, diketahui bahwa ekstrak kasar serat pangan ubi jalar dapat
meningkatkan populasi L. acidophplus dan dapat mencegah diare akibat bakteri
patogen (Ira budi astuti, 2005).
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PENDAHULUAN

Ubi jalar (Ipomoea batatas (L.) Lam)

merupakan bahan pangan pokok

keempat setelah beras, jagung, dan

ubikayu, meskipun konsumsinya masih

dalam jumlah yang terbatas. Konsumsi

ubi jalar di negara berkembang seperti

indonesia tergantung pada tingkat

pendapatan dan pengaruh pada status

sosial di masyarakat. Pemanfaatan ubi

jalar sebagai makanan kesehatan belum

banyak terungkap. berbeda dengan ubi

kayu, ubi jalar mempunyai keistimewaan

tersendiri yaitu tidak mengandung HCN

(asam sianida). Disamping itu ubi jalar

mempunyai rasa yang lebih manis dari

umbi-umbi yang lain seperti sawi,

gembili dan ganyong. Raffinosa dalam

ubi jalar telah diketahui menyebabkan

flatulensi (kembung) bagi yang

mengkonsumsinya (Palmer, 1982 dalam

Villareal dan Griggs, 1982). Efek flatulen

tersebut diketahui sebagai akibat kerja

bakteri dalam kolon dalam

memfermentasi karbohidrat pada ubi

jalar yang tidak tercerna oleh enzim

pencernaan. Potensi ubi jalar sebagai

sumber serat pangan tersebut perlu

dipelajari lebih lanjut. Serat pangan larut

seperti oligosakarida secara selektif

digunakan sebagai substrat

pertembuhan mikroba bermanfaat

dalam kolon (Bouhnik dkk.,1999) atau

biasa disebut sebagai prebiotik.

Prebiotik adalah bahan makanan

tidak tercerna yang mempunyai manfaat

bagi tubuh dengan selektifitasnya dalam

menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas
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dari satu atau beberapa spesies bakteri

yang berada dalam kolon dan bakteri

tersebut berada untuk meningkatkan

kesehatan tubuh (Gibson dan

Ruberfroid, 1995). Penurunan pH akibat

asam lemak rantai pendek yang

dihasilkan oleh mikrobia kolon

merupakan seleksi pertumbuhan

bakteri, sehingga bagi bakteri yang tidak

tahan kondisi asam akan menurun

viabilitasnya. Bifidobacterium longum

dan Lactobacillus acidophilus

merupakan bakteri penghasil asam-

asam tersebut dan viabilitasnya tidak

menurun akibat kondisi asam pada

medium. Bakteri patogen dapat

menghambat kolonisasi bakteri patogen

pada dinding mukosa usus. Selain dapat

meningkatkan populasi bakteri yang

bermanfaat, prebiotik juga bermanfaat

untuk memperbaiki fungsi usus selama

fermentasi.

Diare di Indonesia terjadi disegala

umur. Penyebab diare disebutkan terjadi

di masyarakat umum antara lain

rotavirus, Salmonella spp,. E. coli, Vibrio

cholera, Vibrio parahaemolyticus,

Campylobacter spp., dan Yesernia

enterolytica. Diare adalah penyakit yang

ditandai dengan buang air besar (BAB)

lebih dari tiga kali dalam sehari atau

konsistensi cair (Punjabi, 2004), Salah

satu penyebab diare adalah dominasi

bakteri patogen Salmonella yang

tumbuh dalam saluran pencernaan.

Salmonellosis merupakan masalah

terbesar kesehatan masyarakat. variasi

dan banyaknya hasil ternak yang

dikonsumsi manusia berpotensi sebagai

agen pembawa samonellae non-tifoid.

Konsumsi serat pangan ubi jalar

diharapkan dapat meningkatkan

populasi mikrobia bermanfaat dalam

usus dan mencegah kolonisasi bakteri

patogen pada dinding mukosa usus,

selanjutnya dapat berfungsi sebagai anti

diare patogen salmonella. Hasil

penelitian menunjukkan bahwa ekstrak

kasar serat pangan ubi jalar dapat

meningkatkan populasi L. acidophplus

dan dapat mencegah diare akibat

bakteri patogen (Ira budi astuti, 2005)

Sejauh ini, pemanfaatan ubijalar di

Indonesia masih terbatas pada

beberapa jenis produk pangan saja

inipun dalam jumlah kecil, paling banyak

dijumpai di pasaran adalah kripik.

Dengan memanfaatkan ubi jalar sebagai

campuran dalam pembuatan produk

pangan akan menaikkan nilai ekonomis

ubi jalar sekaligus membuka peluang

pasar untuk produk-produk olahannya.

Uraian diatas mendorong

peneliti mengangkatnya menjadi

penelitian yang berjudul:

pengembangan penggunaan  tepung ubi

jalar (ipomea batatas (l) sebagai

sumber serat pangan dan prebiotik

dalam mencegah  diare akibat bakteri

patogen  dan aplikasinya pada produk
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UBI JALAR

Tanaman umbu-umbian sebagai

sumber karbohidrat yang efisien, murah,

dan digunakan sebagai bahan substitusi

dalam berbagai olahan pangan. Ubi jalar

(lpomoea batatasn (L.) Lam) selain

sebagai sumber karbohidrat juga

sebagai sumber mineral dan vitamin.

Kandungan karbohidrat dalam ubi jalar

sebesar 18-35 g/100g berat basah atau

hampir 90% berat kering (Rahmianna

dkk., 1999). Ubi jalar selain mempunyai

berbagai zat gizi, juga mempunyai zat

antigizi yaitu tripsin inhibitor. Aktivitas

tripsin inhibitor tersebut dapat

dihilangkan dengan perebusan atau

pengukusan. Ubi jalar juga mengandung

senyawa penyebab flatulensi. Flatulensi

disebabkan oleh produksi gas yang

ditimbulkan dari fermentasi sisa

karbohidrat tidak tercerna dalam usus

halus oleh mikrobia kolon, (Palmer,

1982 dalam Villareal dan Griggs, 1982).

Penyebab flatulensi tersebut antara lain,

oligusakarida, pektin, hemiselulosa, dan

patiresisten yang terkandung dalam ubi

jalar. Menurut Cummings dkk. (2001)

penyebab flatulensi selain karena

oligosakarida dapat juga disebabkan

oleh polisakarida bukan pati

(pektin,gum,selulosa), gula alkohol, dan

pati resisten.

Karbohidrat dalam ubi jalar

terdiri dari monosakarida, oligusakarida,

dan polisakarida. Monosakarida terdiri

dari glukosa dan fruktosa. Oligusakarida

terdiri dari raffinosa dan verbaskosa.

Polisakarida terdiri dari pati, selulosa,

pektin dan hemiselulosa (Erika, 2005).

Zat gizi pada ubi jalar berbeda-

beda sesuai dengan varietasnya(Huang,

1982 dalam villareal dan Griggs, 1982).

Sebagai contoh, hasil penelitian yang

dilakukannya ubi jalar varietas Peng hu

dapat menurunkan kadar kolesterol

darah dan hati pada tikus dibandingkan

dengan barietas lain. Perbedaan

komposisi gula dan oligusakarida ubi

jalar asal Amerika dibandingkan dengan

Filipina telah dibuktikan oleh Truong

dkk. (1986). Ubi jalar Amerika oleh

Palmer dalam Vilareal dan Griggs

(1982) disebutkan mengandung

raffinosa 0.5% berat basah, sukrosa

4.4%, maltosa 5.5%, fruktosa 0.9% dan

glukosa 0.8%. Tepung ubi jalar Filipina

mengandung gula total sebesar 85-96%

(segar) dan 17-54% (kukus), pati

sebesar 33-37% (segar) dan 32-61%

(kukus), serta hasil pemecahan pati,

maltosa dan maltotriosa, terdapat pada

sampel kukus, bersama selobiosa (0.23-

0.40%) dan raffinosa dalam jumlah kecil.

SERAT PANGAN

Serat pangan (dietary fiber)

banyak terkandung dalam tanaman

yang tahan terhadap pemecahan enzim

dalam saluran pencernaan maka tidak

terabsorbsi (Gaman dan herrington,

1981). Definisi serat pangan menurut

AACC (2001) dalam Anomim (2003)
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adalah bagian dari tanaman atau

karbohidrat analog yang tidak tercerna

dan terabsorbsi dalam usus halus

secara sempurna atau sebagian

terfermentasi dalam usus besar (kolon)

termasuk didalamnya polisakarida,

oligosakarida, lignin, selulosa, dan

hemiselulosa. Serat pangan telah

diketahui mempunyai manfaat

kesehatan. Konsumsi karbohidrat dalam

bentuk murni yaitu gula, tepung terigu

atau roti tawar menyebabkan banyaknya

keluhan dan gangguan saluran

pencernaan penduduk negara barat.

Konsumsi lemak dalam jumlah besar

dan rendah serat pangan ini

mengakibatkan penduduk negara barat

banyak yang menderita diverticulosis

berupa bisul pada dinding luar kolon

yang disebabkan tidak lancarnya buang

air besar, kanker kolon, dan hernia

(Gaman dan Sherrington, 1981). Serat

pangan dibedakan antara serat pangan

larut dan serat pangan tak larut. Serat

pangan larut merupakan karbohidrat

yang akan cepat terfermentasi pada

kolon bagian proksimal, sedangkan

serat pangan tak larut walaupun sangat

lambat terfermentasi akan lebih

berperan dalam penghambatan kanker

kolon karena fermentasi terjadi diseluruh

bagian kolon terutama bagian distal

(Spiller, 2001). Dijelaskan pula bahwa

sumber serat pangan juga

mempengaruhi kecepatan

fermentasinya dalam kolon. Serat

pangan yang berasal dari buah-buahan

dan sayuran lebih cepat terfermentasi

daripada serat pangan yang berasal dari

kacang-kacangan. Serat pangan larut

menurut Matos (2003) dapat

menghambat kolonisasi Salmonella

typhimurnium pada saluran pencernaan

dan memperbaiki fungsi usus akibat

infeksi Salmonella.

Serat pangan terdiri dari

polisakarida bukan pati (pektin, gum,

hemiselulosa, selulosa), pati resisten,

dan oligosakarida, (Cummings dkk.,

2001). Masing-masing mempunyai

manfaat yang berbeda-beda. Pektin

merupakan satu dari sumber serat

pangan yang paling penting. Pektin

merupakan campuran polisakarida yang

kompleks terdapat pada berbagai buah-

buahan dan sayuran asal akar (Gaman

dan Sherrington, 1981). Pektin

merupakan serat pangan larut berfungsi

sebagai pembentuk gel, stabilisator

asam lemak, dan bersifat anti diare (

Voragen dkk., 1995). Pektin merupakan

polisakarida bukan pati yang efektif

terfermentasi dalam kolon atau subtrat

yang penting untuk mikrobia didalamnya

(Spiller, 2001). Dikemukakan pula

bahwa sumber pektin terdapat pada

buah-buahan, sayuran, dan kacang-

kacangan. Gum arabic dan  guar gum

termasuk kedalam golongan serat

pangan larut yang terfermentasi cepat

dalam kolom. Gum merupakan

polisakarida bukan pati yang

mempunyai kapasitas pengikatan air

yang tinggi dan membentuk gel pada
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usus halus (Spiller, 2001). Pati resisten

secara fisiologis didefinisikan sebagai

jumlah dari pati dan hasil dari

pencernaan pati yang tidak terserap

didalam usus halus individu sehat (Asp,

1992 dalam Marsono, 1998).

Sedangkan secaraa analitis, pati

resisten didefinisikan sebagai pati yang

tahan terhadap dispersi dalam air

mendidih dan hidrolisis amilase

pankreas beserta pullulanse, tetapi

dapat didispersi oleh KOH dan dihirolisis

oleh amiloglukosidase (Englyst dan

Cummings, 1987 dalam Marsono,

1998). Pati resisten dapat pula terbentuk

dari senyawa pati yang telah

teretrogradasi karena pemanasan dan

pendinginan yang berulang sehingga

strukturnya berubah. Perubahan

Struktur tersebut menyebabkan enzim

pencernaan tidak dapat mendegradasi

selanjutnya menuju kolon untuk

didegradasi oleh mikrobia, maka disebut

sebagai pati resisten (Spiller, 2001).

Selulosa merupakan polisakarida yang

terdiri dari rantaian panjang unit-unit

glukosa (Gaman dan Sherrington,

1981). Senyawa ini tidak dapat

didegradasi oleh enzim saluran

pencernaan manusia sehingga dapat

meingkatkan laju makanan dalam tubuh.

Selulosa yang tak larut air dan kapasitas

pengikatan air yang rendah dalam

pencernaan mempunyai sifat meruah

dan mempercepat penggosongan

lambung (Spiller, 2001). Selulosa

terdapat pada kulit dan bagian berserat

pada buah, sayuran, atau bagian luar

serealia. Oligosakarida terdiri dari unit

monosakarida yang terdiri lebih dari 2

unit monosakarida. Sebagian besar

oligosakarida sama dengan polisakarida

bukan pati, kecuali sifatnya yang larut

dalam air dan cairan fisiologis. Usus

halus tidak mengandung enzim yang

mendegradasi oligosakarida sehingga

senyawa ini masuk kedalam usus besar

(kolon) tanpa perubahan bentuk.

(Strickling dkk., 2000).

Cummings dan macfarlane

(1991) dalam Strickling dkk. (2000)

menyatakan bahwa jumlah dan tipe

fermentable carbohydrate yang masuk

kedalam kolon merupakan salah satu

faktor yang membatasi pertumbuhan

populasi bakteri yang berada

didalamnya. Disebutkan pula bahwa

suatu bakteri dapat lebih cepat

mendegradasi substrat spesifik

kemudian mengalami perbanyakan sel

melibihi bakteri yang lain. Raffinosa

termasuk golongan oligosakarida

dengan unit penyusunanya antara lain

unit sukrosa dan galaktosa dan terdapat

dalam tanaman (Braun dan Keller,

2001). Oligosakarida yang digunakan

oleh Strickling dkk. (2000) antara lain

fruktooligosakarida,

mannanoligosakarida, dan

xylooligosakarida. Dosis penggunaan

oligosakarida dalam diet dipengaruhi

oleh struktur spesifikasinya. Manfaatnya

antara lain menstimulai pertumbuhan

mikrobia kolon terutama dalam



TEKNOBUGA Volume 2 No.1 – Juni  2015

105

meningkatkan produkksi asetat,

propionat atau butirat yang digunakan

sebagai sumber energi untuk menjaga

kesehatan jaringan saluran pencernaan.

Brown dkk. (1993) dalam Matos dkk.

(2003) menyebutkan bahwa polisakarida

yang terkandung dalam kedelai akan

menurunkan resiko diare yang

disebabkan oleh bakteri maupun virus.

Serat yang cepat terfermentasi (serat

pangan larut) dapat memperbaiki fungsi

usus dan menurunkan bahaya infeksi

salmonella typhimurium ( Matos dkk.,

2003), oleh karena itu serat pangan larut

tersebut efektif untuk menurunkan

infeksi patogen yang ditandai dengan

gejala yang timbul yaitu diare.

PREBIOTIK

Gibson dan Ruberfroid (1995)

mendefinisikan prebiotik sebagai bahan

dasar makan tidak tercerna yang

mempunyai manfaat bagi tubuh dengan

selektifitasnya dalam menstimulasi

pertumbuhan dan atau aktivitas dari

satu atau beberapa spesies bakteri yang

berada dalam kolon dan bakteri tersebut

berada untuk meningkatkan kesehatan

tubuh. Semua substrat yang berupa

karrbohidrat (rantai pendek) yang dapat

terfermentasi dalam kolon berpotensi

sebagai prebiotik.bakteri yang terdapat

saluran pencernaan ada yang

bermanfaat maupun merugikan atau

bahkan potogen. Populasinya sangat

tergantung pada subtrat yang tersedia

dilingkungan pertumbuhanya. Sebagai

contoh, Oligosakarida merupakan

subtrat spesifik pertumbuhan

bifidobacteria sebagai bakteri

bermanfaat, walaupun ada bakteri lain

yang dapat mendegradasikan dengan

jumlah yang lebih kecil (Rruberfroid,

2001). Kriteria yang digunakan untuk

mengklasifikasikan komponen bahan

pangan sebagai prebiotik antara lain

tidak tercerna oleh enzim pencernaan,

hidrolisis dan difermentasika oleh

mikrobia dalam kolon , dan yang paling

penting adalah menstimulasi

pertumbuhan secara selektif satu atau

dalam jumlah terbatas bakteri dalam

kolom

Bakteri dalam lambung (antara

lain steptococci, lactobacilli,

staphylococus epidermidis, dan candida

albicans) mempunyai jumlah koloni

rendah (≤ 10 ᶟ CFU/mL isi lambung).

Rendahnya koloni bakteri dalam

lambung disebabkan oleh rendahnya

nilai PH, sehingga pertumbuhan bakteri

yang tidak tahan kondisi asam dapat

ditekan. Mikroba dalam doudenum dan

jejenum terdapat dalam jumlah kecil (0-

104.5 CFU/mL ) organisme aerobik (

streptococci , lactobacilli dan yeast) dan

anaerobik ( streptococci dan

lactobacilli). Mikrobia pada illeum,

jumlah populasi bakteri lebih tinggi

(103.5-106.3 CFU/mL) hampir sama

dengan dengan populasi mikrobia kolon.

Perbedaanya pada illeum terdapat

jumlah populasi bacteriodes, coliforms,

dan clostridium (bakteri gram negatif)
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lebih tinggi, sedangkan pada kolon

terdapat jumlah populasi bakteri gram

positif lebih tinggi. Mikroba dalam kolon

manusia biasa dilihat pada feses

dengan jumlah populasi bakteri rata-rata

109.6 CFU/g anaerobik,107.5 CFU/g

coliform, dengan perbandingan 2-3 log

lebih rendah pada kolon.

(Hentges,1983).

BAKTERI BERMANFAAT UNTUK

KESEHATAN

Lactobacilli merupakan bakteri

gram positif heterofermentatif

(Salminem dan Wright, 1998).

Lactobacillus acidophilus merupakan

salah satu spesies bakteri bermanfaat

dalam kolon disamping Bifidobacterium.

Lactobacillus acidophilus dapat

menfermentasi arabinosa dan melezitos

selain rafinosa, lactosa, mannosa,

fruktosa, galaktosa, sukrosa, maltosa,

melobiosa dan ribosa.

Genus lactobacilli bersama

bifidobacteria dapat distimulasi

pertumbuhannya dengan prebiotik.

Menurut Walker (2001) genus

lactobacilli dapat berfungsi sebagai

pencegah atau memulihkan penyakit.

Dijelaskan pula bahwa bakteri tersebut

dapat meningkatkan repon ketahanan

tubuh berupa immunoglobulin A dalam

menghambat pertumbuhan berbagai

macam patogen seperti virus dan

bakteri. Penghambatan mikrobia kolon

pada pertumbuhan bakteri patogen

antara lain dengan memproduksi asam

organik terutama asam lemak rantai

pendek sehingga menstimulasi gerakan

peristaltik usus dan dengan

memproduksi bakteriosin (Salminem

dan Wright, 1998)

BAKTERI PATOGEN
Bakteri pada usus besar (kolon)

manusia dapat digolongkan menjadi 2

yaitu bakteri bermanfaat (misal

Bifidobacterium, Eubacterium dan

Lactobacillus) dan bakteri berbahaya

(misal: Yersinia, Shigella, and

Salmonella) bagi kesehatan tubuh

(Ruberfroid,2001).

Infeksi Salmonella digunakan sebagai

indikator untuk menentukan bakteri

penginduksi diare yang sporadis,

terbatas, dan ringan selama 1 minggu

setelah pertumbuhannya dalam saluran

pencernaan (Maltos dkk., 2003).

Penyebab utama dari onfeksi salruan

pencernaan adalah S. Enteritidis

serovar typhimurium (S. typhimurium)

(Songer,2004). Pasien kebanyakan

anak-anak usia kurang dari 10 tahun

dan yang menderita terdeteksi kultur

positif pada feses, masa inkubasi 6-24

jam selama satu minggu. Gejala yang

ditimbulkan mual, muntah pada awal

infeksi, diikuti dengan sakit perut, diare,

dan demam. Salmonella merupakan

bakteri gram negatif yang bersifat

patogen dan membentuk koloni pada sel

mukosa usus.
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Penyebab utama diare adalah

infeksi bakteri patogen dalam usus.

Diare banyak terjadi pada anak-anak

umur kurang dari 3 tahun karena pada

masa tersebut bakteri dalam usus masih

belum stabil komposisinya dan

pengaruh terbesar dari komposisi

makanan yang dikonsumsinya (Matos

dkk., 2003). Menurut Brown (2004) diare

yang disebabkan oleh infeksi

berhubungan dengan sebab akibat

dengan malnutrition. Infeksi akan

menyebabkan penurunan status nutrisi

akibat menurunnya asupan makanan

dan absorbsi dalam usus, meningkatkan

katabolisme yang akan mengurangi

nutrisi yang dibutuhkan untuk sintesis

jaringan dan pertumbuhan. Malnutrisi

akan memudahkan terjadinya infeksi

dikarenakan menurunnya fungsi

pertahanan tubuh.

Kolonisasi oleh Salmonella

dipengaruhi oleh barier sel mukosa usus

dan penghambatan oleh reaksi tubuh

(Bruggencate dkk, 2003). Disebutkan

pula perubahan komposisi mikrobia

dalam kolon oleh bakteri patogen terjadi

saat mikrobia kolon yang normal

terganggu, ketika pertahanan sistem

immune berkurang atau kehilangan

barier sel mukosa usus. Konsentrasi

asam organik yang dihasilkan mikrobia

akibat fermentasi oligosakarida dalam

kolon akan menghambat kolonisasi

bakteri patogen yang sensitif terhadap

konsisi asam.

Mekanisme invasi Salmonella pada

mukosa usus dapat dilihat pada gambar

2.1 Salmonella masuk lewat mulut

kemudian berkolonisasi pada usus

(illeum dan cecum) dan melakukan

invasi pada mukosa usus. Invasi

tersebut menghasilkan toksin sehingga

menyebabkan peradangan dan luka

pada mukosa. Aktivasi enzim adenil

siklase meningkatkan siklus adenosin

monofosfat sehingga produksi cairan

pada usus halus dan cecum dan terjadi

diare.

Diare yang terjadi biasanya

disebabkan oleh infeksi bakteri patogen

yang mengkontaminasi makanan yang

dikonsumsi. Kejadian tersebut dapat

ditanggulangi dengan memberikan

medium pertumbuhan yang

menguntungkan untuk

menyeimbangkan mikrobia kolon, maka

akan terjadi persaingan pemakaian

nutrisi, penempelan pada mukosa usus,

dan kemungkinan produksi senyawa

antimikrobia oleh bakteri

bermanfaat.(Orrhage dan Nord, 2000

dalam Bruggencate dkk.,2003).
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