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ABSTRAK 

 

AFIFA INTANISYAH. Aktivitas Antibakteri dan Antioksidan dari Bakteri Asam 

Laktat Lactobacillus acidophilus Pada Susu Fermentasi Dengan Penambahan 

Prebiotik Tepung Bengkuang. Skripsi, Program Studi Biologi, Fakultas Matematika 

dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Negeri Jakarta. Juli 2025. 

  

Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri probiotik yang jika dikonsumsi dalam 

jumlah yang cukup dapat memberikan manfaat kesehatan. Aktivitas probiotik dapat 

ditingkatkan dengan pemberian prebiotik yang berfungsi untuk mendukung 

pertumbuhannya. Senyawa prebiotik dapat ditemukan pada banyak jenis tumbuhan, 

salah satunya adalah bengkuang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

pengaruh dari penambahan tepung bengkuang sebagai sumber prebiotik terhadap 

aktivitas antibakteri dan aktivitas antioksidan dalam susu yang difermentasikan 

oleh Lactobacillus acidophilus. Desain penelitian berupa rancangan acak lengkap 

faktorial dengan perlakuan penambahan tepung bengkuang dalam beberapa 

konsentrasi (0%, 1%, 3%, 5%), jenis bakteri patogen (Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus), serta konsentrasi pengenceran susu fermentasi (10, 20, 30, 

40, 50, dan 60 ppm). Metode yang digunakan adalah metode eksperimental. 

Parameter yang diukur yaitu diameter zona hambat (mm), persen inhibisi (%), dan 

nilai IC50 (ppm). Hasil ANOVA dua arah menunjukkan bahwa konsentrasi tepung 

bengkuang berpengaruh nyata terhadap zona hambat yang dihasilkan oleh L. 

acidophilus dalam susu fermentasi. Hasil DMRT menunjukkan bahwa aktivitas 

antibakteri tertinggi diperoleh oleh susu fermentasi dengan konsentrasi tepung 

bengkuang 5% sebesar 3,65±1,06 mm. Hasil ANOVA pada uji aktivitas antioksidan 

menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi tepung dan konsentrasi susu 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap persentase inhibisi DPPH oleh susu 

fermentasi. Hasil DMRT memperlihatkan bahwa nilai inhibisi tertinggi diperoleh 

dari susu fermentasi dengan penambahan prebiotik tepung bengkuang 5% pada 

konsentrasi susu fermentasi 60 ppm yaitu sebesar 22,5±0,14% yang dikategorikan 

bersifat sangat kuat berdasarkan nilai IC50. 

 

Kata kunci : Probiotik, Bengkuang, Antibakteri, Antioksidan, Aktivitas. 
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ABSTRACT 
 
AFIFA INTANISYAH. Antibacterial and Antioxidant Activities of Lactic Acid 

Bacteria Lactobacillus acidophilus in Fermented Milk With Prebiotic Addition of 

Jicama Flour. Mini Thesis, Biology, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, 

Jakarta State University. July 2025. 

 

Lactobacillus acidophilus is a probiotic bacterium that, when consumed in adequate 

amounts, can provide health benefits. Probiotic activity can be enhanced by the 

addition of prebiotics, which support their growth. Prebiotic compounds are found 

in various plant sources, including jicama. This study aims to analyze the effects of 

incorporating jicama flour, as a prebiotic source, on the antibacterial and antioxidant 

activities of milk fermented with Lactobacillus acidophilus. The study employed a 

factorial completely randomized design, with treatments consisting of four 

concentrations of jicama flour (0%, 1%, 3%, 5%), two types of pathogenic bacteria 

(Escherichia coli and Staphylococcus aureus), and concentrations of fermented 

milk (10, 20, 30, 40, 50, and 60 ppm). An experimental method was used, and the 

parameters measured included inhibition zone diameter (mm), percentage 

inhibition (%), and IC50 value (ppm). Two-way ANOVA results indicated that the 

concentration of jicama flour significantly affected the inhibition zone produced by 

L. acidophilus in fermented milk. DMRT analysis revealed that the highest 

antibacterial activity was observed in fermented milk with a 5% jicama flour 

concentration, yielding an inhibition zone of 3,65±1,06 mm. Two-way ANOVA on 

antioxidant activity testing showed that the interaction between jicama flour 

concentration and fermented milk concentration significantly influenced the DPPH 

inhibition percentage. DMRT analysis indicated that the highest inhibition value 

was obtained from fermented milk with a 5% jicama flour addition at a 60 ppm 

concentration, resulting in a 22,5±0,14% inhibition, categorized as very strong 

based on the IC50 value. 

 

Keywords: Probiotics, Jicama, Antibacterial, Antioxidant, Activity 
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