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ABSTRACT

This study aims to evaluate the viability of lactic acid bacteria (LAB) on glutinous corn flour 

(Zea mays ceratina) modified through a microwave-cooling process. Glutinous corn flour was 

selected due to its nutritional content that supports LAB growth, while the microwave-cooling 

modification was applied to improve the quality and sterility of the medium. The LAB used in 

this  study  was Lactobacillus  plantarum IIA-1A5,  which  has  probiotic  potential  with  broad 

applications in the food industry. This research used an experimental design with two bacterial 

treatments  to  determine  LAB  viability.  The  parameters  observed  included  LAB  viability  and 

prebiotic activity. The results showed that the optimal microwave-cooling treatment produced a 

LAB viability of 1.40 Log CFU/mL and a prebiotic activity of 0.31 Log CFU/mL after 24 hours 

of incubation. Therefore, glutinous corn flour modified with microwave-cooling demonstrates 

significant  potential  as  an  effective  and  practical  medium  for  LAB  growth  in  fermented  food 

products. This study contributes to the development of sustainable local food technology based

on natural raw materials.
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  ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengevaluasi viabilitas bakteri asam laktat (BAL) pada media tepung 

jagung pulut (Zea mays ceratina) yang dimodifikasi melalui proses microwave-cooling. Tepung 

jagung  pulut  dipilih  karena  kandungan nutrisinya  yang  mendukung  pertumbuhan  BAL,

sedangkan modifikasi microwave-cooling diterapkan untuk meningkatkan kualitas dan sterilitas 

media.  BAL  yang  digunakan  adalah Lactobacillus  plantarum IIA-1A5,  yang  memiliki  potensi 

probiotik  dengan  aplikasi  luas  di  industri  pangan.  Penelitian  ini  menggunakan  rancangan 

eksperimen  dengan  perlakuan  dua  jenis  bakteri  untuk  menentukan  viabilitas  BAL.  Parameter 

yang  diamati  meliputi viabilitas  BAL  dan aktivitas  prebiotik. Hasil  penelitian  menunjukkan 

bahwa  perlakuan microwave-cooling yang  optimal  menghasilkan viabilitas  BAL sebesar 1,40 

Log CFU/mL dan aktivitas prebiotik sebesar 0,31 Log CFU/mL setelah inkubasi selama 24 jam.

Dengan  demikian, media tepung jagung  pulut dengan  modifikasi microwave-cooling memiliki 

potensi besar sebagai media pertumbuhan BAL yang efektif dan aplikatif untuk produk pangan 

fermentasi.  Penelitian  ini  memberikan  kontribusi  penting  dalam  pengembangan  teknologi 

pangan lokal berbasis bahan baku alami yang berkelanjutan.

Kata kunci: bakteri asam laktat, fermentasi, microwave-cooling, tepung jagung pulut, viabilitas
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PENDAHULUAN 

Bakteri asam laktat (BAL) telah dikenal luas 

dalam industri pangan sebagai 

mikroorganisme yang berperan penting 

dalam proses fermentasi. BAL memiliki 

manfaat probiotik yang dapat meningkatkan 

kesehatan pencernaan, memperkuat sistem 

imun, dan mendukung pengembangan 

produk pangan fungsional (Gänzle et al., 

2018; Anwar et al., 2020). Namun, viabilitas 

BAL dalam media pertumbuhan merupakan 

faktor kunci yang menentukan 

efektivitasnya, terutama dalam aplikasi 

komersial (Sulistyawati et al., 2021). Media 

pertumbuhan yang tepat tidak hanya harus 

menyediakan nutrisi yang optimal tetapi 

juga memiliki proses pengolahan yang 

efisien dan higienis (Zohra et al., 2022). 

Tepung jagung pulut (Zea mays ceratina) 

merupakan salah satu bahan lokal yang 

potensial sebagai media pertumbuhan BAL 

karena kandungan karbohidrat kompleks, 

protein, dan serat yang mendukung aktivitas 

prebiotik. Selain itu, Menurut (Isra et al., 

2023) tepung jagung pulut memiliki 

keunggulan sebagai bahan baku yang 

melimpah, murah, dan mudah diolah. 

Namun, pengolahan bahan pangan berbasis 

tepung sering kali menghadapi kendala 

dalam memastikan sterilitas, kestabilan 

nutrisi, dan tekstur bahan, yang dapat 

memengaruhi pertumbuhan BAL (Smith et 

al., 2021; Singh et al., 2018). 

Penelitian sebelumnya telah menunjukkan 

berbagai bahan pangan yang digunakan 

sebagai media fermentasi, seperti susu, 

kedelai, dan tepung sereal lainnya (Haug et 

al., 2017; Hartati et al., 2020; Lee et al., 

2020). Namun, penggunaan tepung jagung 

pulut untuk BAL masih belum banyak 

dikaji, khususnya dengan pendekatan 

teknologi mutakhir seperti microwave-

cooling. Proses microwave-

cooling menawarkan solusi inovatif melalui 

sterilisasi cepat yang mampu membunuh 

mikroorganisme patogen tanpa merusak 

kandungan gizi, serta pendinginan 

terkontrol untuk menjaga stabilitas bahan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

viabilitas BAL, terutama Lactobacillus 

plantarum, pada media tepung jagung pulut 

yang dimodifikasi menggunakan 

teknologi microwave-cooling. Pendekatan 

ini diharapkan dapat meningkatkan kualitas 

media, mendukung aktivitas fermentasi, dan 

menghasilkan indeks prebiotik yang lebih 

tinggi. Dengan demikian, penelitian ini 

diharapkan tidak hanya berkontribusi pada 

pengembangan teknologi pangan lokal 

berbasis bahan alami yang berkelanjutan, 

tetapi juga memperluas aplikasi jagung 
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pulut sebagai komoditas bernilai tambah di 

sektor pangan fungsional. 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Bahan 

Tepung Jagung Pulut (Zea mays ceratina) 

Tepung jagung pulut yang digunakan dalam 

penelitian ini diperoleh dari pasar lokal di 

Kota Gorontalo, Gorontalo. Tepung ini 

dipilih karena kandungan karbohidrat dan 

seratnya yang tinggi, yang mendukung 

pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL). 

Tepung jagung pulut dikeringkan dan 

disaring menggunakan ayakan dengan 

ukuran pori 100 mesh untuk mendapatkan 

serbuk halus yang seragam. 

Bakteri Asam Laktat (BAL) 

BAL yang digunakan adalah Lactobacillus 

plantarum IIA-1A5, yang diperoleh dari 

koleksi Laboratorium Mikrobiologi Jurusan 

Biologi Universitas Negeri Gorontalo. 

Bakteri ini memiliki potensi probiotik yang 

baik dan banyak digunakan dalam proses 

fermentasi pangan. L. plantarum disimpan 

dalam bentuk kultur beku dan dipulihkan 

dengan cara diinokulasi pada media MRS 

agar (De Man, Rogosa, and Sharpe) sebelum 

digunakan untuk eksperimen. 

Bahan Kimia 

• Agar MRS (De Man, Rogosa, and 

Sharpe) agar media untuk 

pertumbuhan BAL, yang diperoleh 

dari Merck (Germany). Media ini 

digunakan untuk menumbuhkan 

bakteri pada kondisi aerobik. 

• Glukosa sebagai sumber karbon 

tambahan, diperoleh dari Sigma-

Aldrich (USA). 

• Sodium Chloride (NaCl), 

digunakan untuk memodifikasi 

salinitas media, diperoleh dari 

Merck (Germany). 

• Nutrisi lain seperti asam amino dan 

mineral disesuaikan dengan 

kebutuhan bakteri sesuai dengan 

literatur standar. 

Peralatan 

1. Microwave Oven (Samsung, 

1000W) 

Digunakan untuk 

proses microwave-cooling. 

Pengaturan suhu dan waktu 

disesuaikan untuk memperoleh 

kondisi optimal yang dapat 

meningkatkan viabilitas BAL tanpa 

merusak kandungan gizi media. 

2. Incubator (Memmert, Germany) 

Digunakan untuk inkubasi sampel 

pada suhu 37°C selama 24 jam 
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untuk mengamati perkembangan 

bakteri dan aktivitas prebiotik. 

3. pH Meter (Hanna Instruments, 

USA) 

Digunakan untuk mengukur pH 

media pada setiap tahap percobaan 

guna menilai pengaruh perlakuan 

terhadap kondisi asam-basa. 

4. Petri Dish dan Erlenmeyer 

Digunakan untuk menumbuhkan 

kultur bakteri dan pengambilan 

sampel untuk analisis lebih lanjut. 

Metode 

1. Persiapan Media 

Tepung jagung pulut sebanyak 10 g 

dicampurkan dengan 90 mL air steril 

dan dipanaskan dalam panci hingga 

mencapai konsistensi pasta. 

Kemudian, media ini dibagi dalam 

beberapa bagian untuk perlakuan 

yang berbeda. 

2. Proses Microwave-Cooling 

Media tepung jagung pulut yang 

telah disiapkan diproses 

menggunakan microwave dengan 

kekuatan 1000W selama 7 menit, 

diikuti dengan pendinginan cepat 

pada suhu kamar.  

3. Inokulasi Bakteri 

Setelah proses microwave-cooling, 

media diinokulasi dengan 1 mL 

kultur Lactobacillus 

plantarum yang telah diperbanyak 

pada media MRS. Inokulasi 

dilakukan dalam kondisi aseptik 

untuk menghindari kontaminasi. 

Kemudian, media inkubasi pada 

suhu 37°C selama 24 jam. 

4. Pengamatan Viabilitas BAL dan 

Aktivitas Prebiotik 

• Penghitungan Koloni: Setelah 

inkubasi, jumlah koloni BAL 

dihitung menggunakan metode 

penghitung koloni pada media MRS 

agar. Hasil dihitung dalam bentuk 

Log CFU/mL. 

• Uji Aktivitas Prebiotik: Aktivitas 

prebiotik menghitung jumlah total 

koloni enteropathogenic 

Escherichia coli (EPEC) selama 24 

jam pada media TJM-MC. 

5. Analisis Data 

Hasil penelitian dianalisis 

menggunakan uji statistik ANOVA 

untuk menentukan perbedaan 

signifikan antara perlakuan. Semua 

eksperimen dilakukan dalam 

duplikat untuk memastikan hasil 

yang reproducible. 

Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini mengadaptasi teknik yang 

telah diterbitkan dalam literatur (Anwar 
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et al., 2020; Isra et al., 2022) dengan 

modifikasi sesuai kebutuhan penelitian. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Viabilitas BAL 

Kultur awal yang digunakan untuk 

pengujian viabilitas BAL Lactobacillus 

plantarum IIA-1A5 sebesar 6.07 log 

CFU/ml umur 24 jam pada fase 

eksponensial. Hasil pengujian TJM-MC 

(Tepung Jagung Modifikasi-Microwave 

Cooling) untuk viabilitas BAL berpengaruh 

secara signifikan (p<0.05) dalam 

meningkatkan pertumbuhan L. plantarum 

IIA-1A5 setelah melalui inkubasi selama 24 

jam seperti ditunjukkan pada Gambar 1. 

BAL probiotik memperlihatkan pola 

pertumbuhan yang meningkat 1.40 log 

CFU/ml pada media modifikasi (m)-MRSB 

ditambahkan 2.5 % TJM-MC secara 

signifikan (p<0.05) jika dibandingkan 

dengan kontrol dengan peningkatan sebesar 

1.25 log CFU/ ml (Gambar 1). Media MRSB 

dengan sumber karbon (glukosa) mengalami 

peningkatan secara signifikan (p<0.05) 

sebesar 1.66 log CFU/ml jika dibandingkan 

dengan kontrol yaitu 1.25 log CFU/ml. 

 

Gambar 1. Viabilitas Lactobacillus 

plantarum IIA-1A5 pada media yang 

mengandung TJM-MC dibandingkan 

dengan glukosa dan tanpa glukosa 

setelah 24 jam. Huruf yang sama pada 

diagram batang menunjukkan nilai yang 

tidak berbeda nyata dengan taraf nyata 

95 % ( =5%), setelah dilakukan uji 

statistik dengan Duncan pada SPSS 26.0. 

Penelitian ini menunjukkan bahwa media 

yang mengandung tepung jagung pulut (Zea 

mays ceratina) yang dimodifikasi 

menggunakan proses microwave-

cooling dapat mendukung viabilitas bakteri 

asam laktat (BAL) dengan baik. Hasil yang 

diperoleh, yaitu viabilitas BAL sebesar 1,40 

Log CFU/mL, menunjukkan bahwa tepung 

jagung pulut memiliki potensi sebagai 

sumber karbon yang dapat digunakan oleh 

bakteri probiotik untuk tumbuh dan 

berkembang (Lomascolo et al., 2018; 

Ramos et al., 2016). Dalam penelitian ini, 

glukosa ditambahkan pada media MRSB 

untuk melihat sejauh mana media ini dapat 

mendukung pertumbuhan maksimum LAB, 

yang menghasilkan aktivitas prebiotik 
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sebesar 0,31 Log CFU/mL setelah inkubasi 

selama 24 jam. 

Pertumbuhan bakteri probiotik pada media 

m-MRSB yang ditambahkan tepung jagung, 

baik yang mengalami modifikasi maupun 

kontrol, menunjukkan bahwa bakteri 

probiotik dapat menggunakan pati resisten 

dalam tepung jagung sebagai salah satu 

sumber karbon untuk pertumbuhannya. Pati 

resisten adalah bentuk pati yang tidak dapat 

dicerna di saluran pencernaan manusia 

tetapi dapat difermentasi oleh 

mikroorganisme, termasuk BAL, menjadi 

asam laktat dan senyawa bioaktif lainnya 

yang memiliki efek prebiotic (Prasetyo et 

al., 2019). Hal ini konsisten dengan hasil 

penelitian sebelumnya yang menunjukkan 

bahwa pati resisten dapat menjadi sumber 

karbon yang baik untuk pertumbuhan 

bakteri probiotik (Sharma et al., 2019). 

Modifikasi tepung jagung pulut melalui 

proses microwave-cooling meningkatkan 

sterilitas media dan juga kemungkinan 

meningkatkan ketersediaan pati yang dapat 

difermentasi. Proses microwave-

cooling bekerja dengan cara memanaskan 

tepung jagung dalam microwave untuk 

membunuh mikroorganisme patogen dan 

mengurangi potensi kontaminasi, diikuti 

dengan pendinginan cepat yang 

mempertahankan sifat fisik dan gizi tepung. 

Penelitian ini membuktikan bahwa 

modifikasi microwave-cooling dapat 

memberikan manfaat ganda, yaitu 

memastikan kebersihan media dan 

meningkatkan ketersediaan bahan yang 

dapat digunakan oleh BAL dalam proses 

fermentasi. 

Aktivitas Prebiotik 

Aktivitas prebiotik memperlihatkan bahwa 

jumlah total koloni EPEC ketika 

ditumbuhkan dalam media terdapat 

perbedaan yang signifikan (p<0.05) yaitu 

TJM-MC bernilai positif jika dibandingkan 

dengan kontrol yang memperlihatkan nilai 

negatif (Gambar 2). Nilai aktivitas prebiotik 

kontrol memperlihatkan nilai negatif, hal ini 

mengindikasikan bahwa tepung kontrol 

bersifat selektif terhadap bakteri patogen 

(EPEC) seperti ditunjukkan pada Gambar 2. 

 

Gambar 2 Aktivitas prebiotik tepung jagung 

modifikasi terhadap Lactobacillus 

plantarum IIA-1A5 (+) dan Escherichia 

coli (-) TJM-MC dan K (kontrol). Huruf 

yang sama pada diagram batang 

menunjukkan nilai yang tidak berbeda 

nyata dengan taraf nyata 95% ( =5%), 
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setelah dilakukan uji statistik dengan 

Duncan pada SPSS 26.0 

 

Bakteri patogen yang diujikan adalah EPEC, 

bakteri ini telah dilaporkan dalam berbagai 

penelitian sebagai salah satu bakteri 

penyebab diare pada manusia dan dapat 

terstimulasi hidup dalam usus besar 

(Setyowati et al. 2018; Singh et al. 2018) 

Kultur awal EPEC yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah 5.1 log CFU/ ml. 

Pertumbuhan EPEC diuji ke media m-TSB 

ditambahkan 2.5% tepung jagung kontrol 

tanpa modifikasi, m-TSB ditambahkan 2.5% 

TJM-MC. 

Sumber karbohidrat lain dalam tepung 

jagung, selain RS, dapat mempengaruhi 

profil fermentasi dan hasil akhir aktivitas 

mikroba. Sebagai contoh, pati yang tidak 

resisten mungkin dicerna lebih cepat oleh 

mikroorganisme dan menyebabkan 

penurunan pH media secara lebih cepat, 

yang mengurangi kesempatan bagi BAL 

untuk berkembang secara optimal (Isra et 

al., 2022). Demikian pula, serat pangan yang 

tidak terfermentasi sepenuhnya dapat 

memperlambat proses fermentasi, 

menghasilkan nilai aktivitas yang lebih 

rendah. 

Untuk mengonfirmasi sifat prebiotik secara 

lebih spesifik, isolasi pati resisten dari 

tepung jagung modifikasi perlu dilakukan. 

Isolasi RS akan memungkinkan peneliti 

untuk mengidentifikasi kandungan 

karbohidrat yang dapat berfungsi sebagai 

prebiotik dan mengevaluasi lebih lanjut 

potensi tepung jagung pulut sebagai media 

fermentasi yang lebih efisien bagi 

pertumbuhan BAL (Hadi et al., 2017). 

Dengan demikian, penelitian lebih lanjut 

mengenai isolasi pati resisten dan 

pengaruhnya terhadap aktivitas prebiotik 

dalam media tepung jagung pulut modifikasi 

sangat diperlukan untuk mengoptimalkan 

potensi sumber daya alam lokal ini dalam 

aplikasi pangan fungsional. 

 

SIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa tepung 

jagung pulut yang dimodifikasi dengan 

proses microwave-cooling memiliki potensi 

sebagai media yang efektif untuk 

pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL), 

khususnya Lactobacillus plantarumIIA-

1A5, serta meningkatkan aktivitas prebiotik. 

Perlakuan optimal dengan 

proses microwave-cooling menghasilkan 

viabilitas BAL sebesar 1,40 Log CFU/mL 

dan aktivitas prebiotik sebesar 0,31 Log 

CFU/mL setelah inkubasi selama 24 jam. 

Meskipun demikian, tepung jagung pulut 

modifikasi dengan nilai aktivitas yang 

negatif menunjukkan adanya kemungkinan 
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kandungan karbohidrat lain selain pati 

resisten (RS), seperti pati dan serat pangan, 

yang juga digunakan oleh bakteri probiotik 

dan EPEC sebagai sumber karbon 

tambahan. Oleh karena itu, untuk lebih 

memahami sifat prebiotik secara spesifik, 

isolasi pati resisten dari tepung jagung 

modifikasi perlu dilakukan. Penelitian ini 

memberikan kontribusi penting dalam 

pengembangan teknologi pangan berbasis 

bahan baku lokal yang berkelanjutan dan 

dapat menjadi solusi untuk memanfaatkan 

sumber daya alam yang ada dalam produksi 

pangan fermentasi dengan sifat fungsional 

yang lebih baik. 
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