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ABSTRAK 

 

 

 

PERTUMBUHAN DAN SINTASAN UDANG PUTIH (Litopenaeus vannamei) 

PASCA PEMBERIAN BERBAGAI JENIS PREBIOTIK 

Oleh 

 

NADYA ULFHA SABILA 

 

Dalam kegiatan budidaya udang putih masih muncul beberapa masalah produksi 

yang dapat meningkatkan peluang terjangkitnya penyakit sehingga dapat 

menurunkan perkembangan dan kelangsungan hidup udang putih. Salah satu usaha 

untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan pemberian prebiotik, yaitu bahan 

pakan yang tidak dapat dicerna dan mampu menstimulir pertumbuhan bakteri 

probiotik dalam usus.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

kandungan gula reduksi (oligosakarida) dari prebiotik ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas), pisang kepok (Musa paradisiaca), dan bengkoang (Pachyrhizus erosus), 

serta pengaruhnya sebagai prebiotik terhadap perkembangan dan sintasan larva 

udang putih (Litopenaeus vannamei) serta perbandingannya. Parameter 

pemeliharaan udang putih yang dihitung adalah tingkat kelangsungan hidup 

(sintasan), panjang mutlak, dan kualitas air (suhu, salinitas, pH, dan amonia) dalam 

air pemeliharaan. Hasil yang didapatkan adalah pemberian prebiotik berpengaruh 

nyata terhadap kontrol dalam jumlah sintasan dan panjang mutlak, dengan jumlah 

terbaik sintasan pada perlakuan prebiotik bengkoang (75%), panjang mutlak pada 

perlakuan kontrol (3,3 mm), dan kadar amonia pada perlakuan prebiotik ubi jalar 

ungu (0,0056 g/l). 

 

 

Kata kunci: Litopenaeus vannamei, prebiotik 
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I.  PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Udang putih (Litopenaeus vannamei) merupakan salah satu primadona dari 

komoditas perikanan yang cukup populer karena beberapa keunggulan yang 

dimilikinya, karena dapat dibudidayakan dalam padat tebar yang tinggi 

dibandingkan jenis udang lain. Selain itu, udang putih juga mampu 

berkembang dengan baik meskipun diberi pakan dengan kadar protein yang 

rendah, sehingga bisa menekan pengeluaran biaya pakan  Waktu pemeliharaan 

udang putih juga relatif lebih sebentar, yaitu sekitar 3 bulan, dibandingkan 

dengan udang windu yang waktu pemeliharaannya mencapai 4 bulan. 

 

Dalam kegiatan budidaya udang putih, masih munculbeberapa masalah 

produksi seperti terjangkitnya berbagai jenis penyakit pada udang putih,yang 

berujung menimbulkan kerugian besar (Suwoyo dan Mangampa, 2010). Oleh 

karena itu, diperlukan usaha untuk meningkatkan produksi udang putih dengan 

cara meningkatkan padat tebar atau budaya intensif (Wijayanti, 2017).  
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Namun peningkatan padat tebar juga meningkatkanpeluang terjangkitnya 

penyakit terhadap udang putih sehingga dapat menurunkan perkembangan dan 

kelangsungan hidup udang putih, bahkan hingga skala besar.Beberapa 

penyebabnya yaituburuknya kualitas air yang menyebabkan berbagai macam 

bakteri patogen seperti Vibrio harveyi menginfeksi udang putih.Oleh karena 

itu, nutrisi yang diberikan pada udang putih harus tepat  agar udang putih dapat 

memiliki ketahanan yang lebih untuk menghadapi masalah tersebut. 

 

Beberapa penelitian telah dilakukan dalam rangka mencegah bahkan mengatasi 

hal itu, diantaranya dengan pemberian berbagai macam prebiotik yang dibuat 

dari beberapa jenis tumbuhan. Prebiotik adalah bahan pakan yang tak dapat 

dicerna, namun dapat menstimulasi secara selektif pertumbuhan dan aktivitas 

bakteri dalam usus besar pada udang putih sehingga dapat meningkatkan 

kesehatan usus. Prebiotik mengandung oligosakakrida yang mampu 

menstimulir pertumbuhan mikrobia yang berada dalam sistem pencernaan dan 

mampu memberikan efek kesehatan bagi pencernaan. 

 

Sejauh ini, telah dilakukan beberapa penelitian terhadap efektivitas pemberian 

prebiotik terhadap bakteri probiotik dengan hasil yang beragam. Misalnya dari 

beberapa penelitian tersebut diantaranya Rahmawati, et al (2015) 

menggunakan prebiotik yang berasal dari ubi jalar. Hasil penelitian dengan 

menggunakan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) terhadap bakteri probiotik 

Lactobacillus plantarum mengalami peningkatan BAL tertinggi yaitu 1,53 x 

1010 CFU/ml, dibandingkan dengan perlakuan prebiotik ubi jalar kuning 

(1,43x108 CFU/ml) dan putih (1,35x108 CFU/ml). Hal ini dikarenakan ubi jalar 
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ungu memiliki kandungan oligosakarida, yaitu golongan karbohidrat yang 

memiliki rantai 3-8 monosakarida. Oligosakarida merupakan kandungan yang 

bersifat prebiotik karena memiliki kemampuan untuk menstimulasi 

pertumbuhan mikroflora pencernaan termasuk bakteri yang bersifat probiotik. 

 

Penelitian Kusuma dan Zubaidah (2016) pada prebiotik pisang terhadap bakteri 

probiotik Lactobacillus plantarum. Hasil menunjukkan bahwa pisang kepok 

(Musa paradisiaca) mampu meningkatkan total BAL dari probiotik 

Lactobacillus plantarum yang lebih tinggi yaitu 1,92 x 1011 CFU/ml 

dibandingkan pisang ambon (1,85 x 1011 CFU/ml) dan pisang raja (1,26 x 1011 

CFU/ml). Hal ini dikarenakan pisang memiliki kandungan serat oligosakarida 

yang tak dapat dicerna oleh tubuh namun mampu difermentasi oleh mikroflora 

usus sehingga pertumbuhan bakteri tersebut menjadi lebih baik. 

 

Disamping itu, tumbuhan bengkoang (Pachyrhizus erosus) dinyatakan 

mengandung senyawa oligosakarida (Cornelia, et al, 2010), yang berarti 

bengkoang juga memiliki potensi sebagai prebiotik. Hal ini juga dibuktikan 

dalam penelitian Purwandani (2011) yang menunjukkan aktivitas prebiotik 

yang positif berupa penigkatan total BAL pada bakteri probiotik 

Bifidobacterium longum setelah dilakukan pemberian tepung bengkoang.  

 

Sejauh ini penelitian yang dilakukan hanya terbatas pada uji aktivitas 

probiotik pasca pemberian prebiotik ubi jalar ungu, pisang kepok, dan 

bengkoang, namun belum diketahui pengaruh ketiga jenis prebiotik tersebut 

terhadap pertumbuhan udang putih. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
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penelitian untuk membandingkan hasil pertumbuhan dan sintasan udang 

putih manakah yang terbaik pasca pemberian prebiotik ubi jalar ungu, pisang 

kepok, bengkoang, dan prebiotik komersial. 

 

B. Tujuan 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh dari pemberian prebiotik ubi jalar ungu, pisang 

kepok, bengkoang, dan prebiotik komersial terhadap perkembangan dan 

sintasan larva udang putih di hatchery. 

2. Membandingkan pertumbuhan dan sintasan larva udang putih pasca 

pemberian prebiotik ubi jalar ungu, pisang kepok, bengkoang, dan 

prebiotik komersial. 

 

C. Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk memberikan informasi ilmiah mengenai pengaruh pemberian 

berbagai jenis prebiotik terhadap perkembangan dan sintasan larva 

udang putih. 

2. Untuk memberikan informasi mengenai perbandingan perkembangan 

dan sintasan larva udang putih pasca pemberian berbagai jenis 

prebiotik. 
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D. Kerangka Pikir 

 

Perkembangan dan sintasan pada budidaya udang putih dapat dipengaruhi 

oleh beberapa faktor, diantaranya adalah ketidaksesuaian pakan yang 

diberikan dalam pemeliharaan. Hal ini menyebabkan kurangnya kandungan 

nutrisi yang dibutuhkan udang putih untuk bertahan hidup dan tumbuh 

dengan baik termasuk kekebalan dalam melawan bakteri patogen. Oleh 

karena itu, dibutuhkan sesuatu yang dapat meningkatkan ketahanan udang 

putih terhadap faktor tersebut. 

 

Salah satu solusi untuk membuat udang putih tetap sehat dan memiliki 

ketahanan serta daya hidup dan berkembang yang tinggi adalah dengan 

pemberian probiotik. Probiotik adalah sel atau mikrobia yang dapat 

memberikan efek kesehatan dengan cara menyeimbangkan mikrobia 

pencernaan serta memiliki viabilitas tinggi pada saluran pencernaan. Hal ini 

dibuktikan oleh penelitian Ghazali (2014) yang menunjukkan bahwa 

pemberian probiotik mampu meningkatkan sintasan udang putih hingga 

83,5% dibandingkan perlakuan kontrol yang hanya mencapai 70%. Untuk 

mendukung dan mengoptimalkan kerja probiotik serta mikroflora lainnya 

dalam usus di tubuh udang putih, maka diperlukan penambahan prebiotik. 

Prebiotik adalah bahan pakan yang tak dapat dicerna oleh udang putih 

karena tidak terhidrolisis dalam saluran pencernaannya (Susanti, et al, 

2013). Prebiotik memiliki kandungan oligosakarida, yang merupakan 

golongan karbohidrat yang  bersifat tahan terhadap proses hidrolisis di 

dalam saluran pencernaan, namun dapat difermentasi di dalam usus besar. 
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Penelitian Rahmawati, et al (2015) menunjukkan bahwa prebiotik ubi jalar 

ungu (Ipomoea batatas) mampu meningkatkan BAL terhadap bakteri 

probiotik Lactobacillus plantarum hingga 1,53 x 1010 CFU/ml. Disamping 

itu, penelitian Kusuma dan Zubaidah (2016) pada prebiotik pisang juga 

mampu meningkatkan total BAL terhadap bakteri probiotik Lactobacillus 

plantarum hingga 1,92 x 1011 CFU/ml. Penelitian Purwandani (2011) juga 

menunjukkan aktivitas prebiotik yang positif berupa peningkatan total BAL 

pada bakteri probiotik  

Sumber prebiotik yang dijadikan bahan dalam penelitian ini antara 

lainprebiotik ubi jalar ungu, prebiotik pisang kepok, prebiotik bengkoang, 

dan prebiotik komersial.  

 

E. Hipotesis 

 

Terdapat perbedaan pengaruh yang signifikan pada masing-

masing uji pemberian berbagai jenis prebiotik terhadap 

perkembangan dan sintasan larva udang putih.
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Udang Putih (Litopenaeus vannamei) 

Udang putih atau Litopenaeus vannamei  merupakan hewan  yang tergolong 

dalam filum Arthropoda. Menurut Wijayanti (2017), udang putih memiliki 

sepuluh kaki, yang terdiri dari lima kaki jalan dan lima kaki renang. Secara 

morfologis,  tubuh udang putih dibedakan menjadi dua, yaitu bagian kepala 

yang menyatu dengan dada (cephalothorax) dan bagian perut (abdomen). 

Bagian cephalothorax terlindungi oleh kitin dan bagian ujungnya disebut 

rostrum, yang di bawah pangkalnya  ada sepasang mata majemuk 

bertangkai. Tubuh udang putih beruas-ruas dengan setiap ruasnya terdapat 

sepasang anggota badan. Mulut udang putih berada di bawah mata dan 

dilengkapi dengan sungut kecil (antennula), sirip kepala (scaphocerit), 

sungut besar (antenna), rahang (mandibula), alat bantu rahang (maxilla), 

dan maxiliped.Dalam Manoppo (2011), udang putih berwarna putih 

transparan dengan warna biru yang terdapat di dekat telson dan uropoda. 

Alat kelamin pada udang putih jantan terletak di pangkal kaki renang 

pertama dan disebut petasma, sedangkan 
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alat kelamin betina terletak di antara pangkal kaki jalan ke 4 dan ke 5, 

disebut thelycum. 

 

Udang putih aktif pada kondisi gelap atau nokturnal dan dapat hidup dengan 

salinitas yang luas (2-40 ppt). Udang putih akan mati jika berada di bawah 

suhu 15oC atau di atas 33oC selama 24 jam. Udang putih mencari makan 

menggunakan organ sensor dan merupakan kanibal yang bertipe pemakan 

lambat. Udang putih memiliki 6 stadia naupli, 3 stadia zoea, 3 stadia mysis 

sebelum menjadi post larva.  Stadia  post larva berkembang menjadi juvenil 

kemudian dewasa. 

 

Menurut Haliman dan Adijaya (2006)  dalam Wijayanti (2017) klasifikasi 

lengkapnya adalah sebagai berikut : 

Kingdom  : Animalia 

Filum  : Arthropoda 

Class  : Crustaceae 

Subclass : Malacostraca 

Ordo  : Decapoda 

Family  : Penaeidae 

Genus  : Penaeus 

Subgenus : Litopenaeus 

Species : Litopenaeus vannamei   
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               Gambar 1. Morfologi Umum Pencernaan Udang (Julia Moore, 2014) 

 

 

Pakan merupakan faktor yang sangat penting dalam budidaya udang putih. 

Kualitas dan kuantitas pakan yang diberikan sangat berpengaruh terhadap 

daya hidup dan pertumbuhan udang putih. Jumlah, jenis, dan waktu 

pemberian pakan harus menyesuaikan umur udang putih. Pemberian pakan 

dengan jumlah yang tepat akan membuat pertumbuhan udang putih semakin 

baik.  Kekurangan pakan dapat menyebabkan pertumbuhan udang putih 

menjadi lambat, tubuh terlihat keropos, bahkan menimbulkan kanibalisme 

antar sesama udang. Sebaliknya, kelebihan pakan akan menyebabkan air 

pemeliharaan udang menjadi tercemar sehingga dapat menyebabkan udang 

menjadi stres. Hal ini dibuktikan dengan penelitian Nababan (2015) yang 

menunjukkan bahwa pemberian pakan sebanyak 35% dari berat biomassa 

per hari mampu meingkatkan laju pertumbuhan spesifik udang per hari 

(9,97%) dibandingkan dengan perlakuan pemberian pakan sebanyak 15% 

dari biomassa udang (9,29%) dan pemberian pakan sebanyak 55% dari 

biomassa udang (7,71%). 
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B. Prebiotik 

Prebiotik pada umumnya adalah karbohidrat yang tidak dicerna dan tidak 

diserap, biasanya dalam bentuk oligosakarida dan serat pangan (Winarti, 

2010). Menurut Roberfroid (2000), banyak pangan dengan oligosakarida 

atau polisakarida (termasuk serat pangan) yang diklaim mempunyai 

aktivitas prebiotik, meskipun tidak semua karbohidrat pangan adalah 

prebiotik. Beberapa prebiotik seperti inulin dan oligsakarida dapat 

diisolasi dari sumber alami seperti umbi-umbian. Umumnya umbi-umbian 

mengandung oligosakarida dalam bentuk rafinosa dalam jumlah tinggi. 

 

Menurut Antarini (2011), untuk dapat digolongkan sebagai prebiotik, 

komponen pangan harus memenuhi kriteria sebagai berikut:  

a. Tahan terhadap asam lambung, tidak dihidrolisis oleh enzim-enzim  

pencernaan dan tidak diserap oleh usus halus 

b. Difermentasi oleh mikroflora usus besar 

c. Secara selektif menstimulir pertumbuhan dan/atau aktivitas bakteri  

     dalam usus besar yang berkontribusi dalam kesehatan tubuh.  

 

Oligosakarida merupakan golongan karbohidrat yang memiliki 3 hingga 8 

rantai monosakarida. Oligosakarida bersifat tidak dapat dihidrolisis oleh 

enzim pencernaan tetapi dapat dihidrolisis dan difermentasi mikroflora 

yang terdapat pada usus. Oligosakarida tidak dapat dihidrolisis langsung 

dalam usus karena mukosa usus tidak mempunyai enzim 

penghidrolisisnya yaitu α-galaktosidase, sehingga oligosakarida ini tidak 
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dapat diserap oleh tubuh secara langsung. Oligosakarida memiliki 

karakteristik senyawa berupa susunan monosakarida umum, antara lain 

glukosa (Glu), galaktosa (Gal), dan fruktosa (Fru). Ikatan dari 

oligosakarida berupa ikatan glikosidik yang terdiri dari ikatan β (1→2), α 

(1→4), β (1→6), dan α (1→6). Sesuai susunan monosakaridanya, 

oligosakarida terdiri dari beberapa contoh jenis yaitu rafinosa, stakiosa, 

dan verbaskosa yang banyak terdapat dalam biji-bijian, kacang-kacangan 

dan ubi-ubian.  

Beberapa contoh oligosakarida yang paling penting ditampilkan pada 

strukur berikut menurut Lambertz et al., (2017) dan Reddy dan Salunke 

(1989): 

 

 

 

Untuk mendapatkan oligosakarida dari suatu tumbuhan, harus melalui 

suatu proses ekstraksi. Ekstraksi biasanya dapat dilakukan dengan 

menggunakan berbagai macam pelarut, misalnya air panas dan etanol. 

Namun sejauh ini beberapa penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi 

menggunakan etanol menghasilkan hasil yang lebih optimal, seperti pada 
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penelitian Marlis (2008). Hal ini disebabkan oleh sifat etanol yang kurang 

polar sehingga dapat melarutkan rantai gula yang lebih panjang. Selain itu, 

ekstraksi menggunakan etanol juga dapat memperpanjang umur ekstrak 

karena mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme. 

 

C. Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas) 

Ubi jalar ungu atau Ipomoea batatasadalah tanaman yang  membentuk umbi 

yang merupakan cadangan makanannnya di dalam tanah. Ubi jalar memiliki 

susunan tubuh yang terdiri dari batang, ubi, daun, bunga, buah, dan biji. 

Batangnya berbentuk bulat, berbuku-buku, tidak berkayu, tipe 

pertumbuhannya tegak atau merambat, panjangmencapai 1-2 m. Adapun 

klasifikasi ubi jalar ungu menurut Rukmana (1997) adalah sebagai berikut:  

Kingdom  : Plantae  

Divisi   : Spermatophyta  

Class  : Dicotyledoneae  

Ordo   : Convolvulales 

Famili   : Convolvulaceae  

Genus   : Ipomoea  

Spesies  : Ipomoea batatas 

 

Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan yang sering dikonsumsi oleh 

masyarakat. Selain dapat menggantikan nasi sebagai sumber karbohidrat, 

ubi jalar juga dinyatakan berpotensi sebagai prebiotik. Hal ini dibuktikan 

oleh penelitian Marlis (2008) yang menggunakan tes identifikasi dengan 

metode HPLC terhadap tepung olahan ubi jalar ungu, yang menunjukkan 
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hasil bahwa ubi jalar ungu memiliki kandungan oligosakarida, yang 

merupakan kandungan berpotensi prebiotik. Arifin (2017) juga menyatakan 

bahwa oligosakarida yang berasal dari ubi jalar ungu memiliki kemampuan 

sebagai prebiotik yang lebih baik dibandingan dengan jenis ubi jalar 

lainnya. 

 

Gambar 2.Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) (dokumentasi pribadi) 

 

 

D. Pisang Kepok (Musa paradisiaca) 

Tanaman pisang kepok (Musa paradisiaca) merupakan tanaman dalam 

golongan terna monokotil tahunan berbentuk pohon yang tersusun atas 

batang semu. Adapun klasifikasi pisang kepok menurut NODC Taxonomic 

Code (1996) yaitu sebagai berikut: 

Kingdom   : Plantae     

Divisi    : Tracheophyta 

Class     : Magnoliopsida 

Ordo     : Zingiberales 

Familia   : Musaceae 

Genus    : Musa 

Spesies   : Musa paradisiaca 
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Pisang merupakan bahan pangan yang berpotensi prebiotik karena 

mengandung oligosakarida dan memiliki kemampuan terbaik untuk 

bersimbiosis dengan bakteri probiotik dibandingkan beberapa jenis pisang 

lainnya. Hal ini dibuktikan oleh penelitian Kusuma dan Zubaidah (2016) 

yang menguji pertumbuhan bakteri Lactobacillus yang merupakan bakteri 

probiotik dalam media fermentasi berbagai tepung kulit pisang. Hasil 

menunjukkan bahwa medium fermentasi pisang kepok memang memiliki 

kemampuan terbaik dalam menumbuhkan bakteri Lactobacillus 

dibandingkan pisang raja dan ambon. 

 
Gambar 3.Pisang kepok (Musa paradisiaca)(dokumentasi pribadi) 

 

E. Bengkoang (Pachyrhizus erosus) 

Bengkoang merupakan tumbuhan yang memiliki kulit berwarna coklat 

muda dan daging buah yang warnanya mendekati putih serta tumbuh baik 

di daerah tropis, juga akan tumbuh di daerah tanah yang tidak berawa. 

Klasifikasi bengkoang menurut Van Steenis (2005) adalah sebagai 

berikut: 

Kingdom  : Plantae  

Divisi : Spermatophyta  
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Class  : Dicotyledoneae  

Ordo   : Fabales  

Family  : Fabaceae  

Genus  : Pachyrhizus 

Spesies  : Pachyrhizus erosus  

 

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) adalah tanaman yang berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai tanaman pangan sumber karbohidrat sekaligus 

protein nabati (Kurniawan dan Wicaksana, 2006).  

Bengkoang merupakan salah satu umbi-umbian yang dapat dikonsumsi 

dan memiliki kandungan inulin atau yang juga disebut sebagai 

oligosakarida. Kandungan serat pada bengkoang juga diketahui dapat 

meningkatkan populasi bakteri asam laktat (BAL). Hal ini dibuktikan pada 

penelitian Hamyani, et al (2011) yang menguji aktivitas prebiotik pada 

pada tepung serat bengkoang. Hasilnya menunjukkan bahwa tepung serat 

bengkoang menunjukkan aktivitas prebiotik positif dalam menumbuhkan 

salah satu jenis bakteri prebiotik yaitu Bacillus setelah masa inkubasi 48 

jam. 

 
Gambar 4.Bengkoang (Pachyrhizus erosus)(dokumentasi pribadi) 
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F. Ekstraksi Oligosakarida 

Oligosakarida merupakan gula yang terdiri dari 3-20 unit sakarida dan 

merupakan rantai pendek dari polisakarida. Senyawa oligosakarida terdiri 

dari susunan monosakarida (glukosa, galaktosa, xylosa dan fruktosa) dan 

memiliki ikatan glikosidik (Manning dan Gibson (2004).  Inulin merupakan 

oligosakarida dengan berat molekul yang paling tinggi.   

 

Menurut Rahmawati (2008), oligosakarida tidak dapat diserap usus halus 

karena tidak memiliki enzim pencerna oligosakarida. Tetapi beberapa 

bakteri probiotik yang berada dalam usus seperti Bifidobakteria memiliki 

enzim β-fruktofuranosidase yang dapat memutus ikatan beta-D-

fruktofuranosida dengan beta-D-fruktofuranosida sehingga oligosakarida 

seperti FOS dapat dicerna oleh bifidobakteria tersebut. Laktobasili 

mempunyai α-galaktosidase yang mampu memutus ikatan α-galaktosa dan 

α-galaktosa sehingga oligosakarida seperti galaktooligosakarida dapat 

dicerna oleh laktobasili. Beberapa oligomer yang memiliki potensi prebiotik 

seperti laktulosa, fruktooligosakarida (FOS), galaktooligosakarida (TOS), 

soyoligosakarida (SOS), laktosukrosa, isomaltooligosakarida (IMO), 

glukooligosakarida (GOS), xylooligosakarida (XOS) dan palatinosa 

(Manning et al. 2004). 
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Menurut Daud (2009), penggunaan pelarut etanol 70% mampu 

meningkatkan jumlah rendemen 2 kali lebih tinggi dibandingkan dengan etil 

asetat dan aquades. Ini disebabkan karena penggunaan pelarut organik 

seperti etanol dapat menurunkan kelarutan bahan yang diekstrak, sehingga 

dapat meningkatkan endapan dalam larutan yang digunakan. Etanol 

merupakan salah satu pelarut organik yang mampu mengendapkan bahan 

yang diekstrak serta mampu mempengaruhi struktur air dan interaksi 

hidrofobik sehingga menyebabkan terbentuknya endapan (Budiman 2003). 

Etanol merupakan pelarut yang dapat mengekstrak glikosida (senyawa yang 

minimal terdiri dari satu molekul gula).  Pelarut lainnnya seperti air, etil 

asetat dan dietil eter juga bisa digunakan untuk mengekstraksi glikosida, 

namun pelarut tersebut juga ikut mengekstrak senyawa lain seperti alkaloid 

(etil asetat dan dietil eter) dan asam amino (air). Keunggulan lain dari pelarut 

etanol adalah tidak beracun sehingga aman bila digunakan pada produk 

makanan (Daud, 2009).  
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Gambar 5.Struktur oligosakarida (rafinosa dan kerabatnya) (Girigowda 

dan Mulimani, 2005) 
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III. METODE PENELITIAN 

 

A. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan mulai Februari-April 2020 dan berlokasi di 

Laboratorium Mikrobiologi FMIPA Universitas Lampung, Laboratorium 

Botani FMIPA Universitas Lampung, dan PT Citra Larva Cemerlang di 

Kalianda, Lampung Selatan. 

 

B. Bahan dan Alat 

Adapun bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah larva udang 

putih sebagai hewan uji, air untuk pemeliharaan, air untuk keperluan 

pembuatan ekstrak, kertas saring, etanol 70%, pakan udang, reagen DNS, 

kertas saring, , larutan standar glukosa , media TCBSA, media SWCA, 

larutan kerja amonia, ubi jalar ungu, pisang kepok, bengkoang, dan 

prebiotik komersial.  Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu 

ember plastik untuk pemeliharaan udang, ayakan mesh, oven, wadah, pipet, 

pengaduk, magnetic stirer, pisau, evaporator vakum, sentrifus, neraca, 

cawan petri, termometer, pH meter, refraktometer, dan sensor DO. 
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C. Metode 

Penelitian ini menggunakan larva udang putih stadia nauplius sebagai 

hewan uji. Untuk prebiotik yang digunakan adalah ubi jalar ungu varietas 

Ayamurasaki yang berumur sekitar 3-3,5 bulan, dengan ciri daging dan kulit 

berwarna ungu.Bengkoang yang digunakan adalah bengkoang dengan  

varietas gajah yang berumur 4-6 bulan dengan ciri daging berwarna putih 

dan kulit berwarna coklatterang.Pisang kepok yang digunakan adalah 

pisang kepok dengan varietas bluggoe yang berumur sekitar 3,5 bulan 

dengan ciri daging berwarna putih dan kulit berwarna kuning kehijauan. 

Bahan-bahan prebiotik diekstrak untuk memperoleh oligosakaridanya. 

Oligosakarida dideteksi melalui uji gula pereduksi DNS. Ekstrak 

oligosakarida diperlakukan terhadap larva udang bersamaan dengan 

pemberian pakan. Adapan rincian perlakuan sebagai berikut: perlakuan 

kontrol (tanpa pemberian prebiotik), perlakuan pemberian prebiotik ubi 

jalar ungu, perlakuan pemberian prebiotik pisang kepok, perlakuan 

pemberian prebiotik bengkoang, dan perlakuan pemberian prebiotik 

komersial.  Pengamatan dilakukan selama 16 hari dengan menggunakan 

parameter tingkat kelangsungan hidup (sintasan), laju pertumbuhan harian, 

dan panjang mutlak yang diukur berdasarkan rumus dalam Ghazali (2014) 

serta kualitas air dan kandungan Vibrio sp. dalam air. Air yang berasal dari 

20 tempat pemeliharaan uji dicek kandungan Vibrio sp. -nya setelah akhir  

pemeliharaan dengan metode Wijayanti (2017) yang telah dimodifikasi. 

Selain itu, pengujian kadar amonia juga dilakukan di akhir pemeliharaan 

dengan menggunakan pengecek kadar amonia digital. Penelitian ini 



21 
 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu faktor 

yaitu perlakuan prebiotik yang terdiri dari 5 taraf jenis yaitu kontrol (tanpa 

pemberian prebiotik), prebiotik ubi jalar ungu, prebiotik pisang kepok, 

prebiotik bengkoang, dan prebiotik komersial. 

 

D. Prosedur Kerja 

1. Penyiapan Tepung Prebiotik 

Pembuatan tepung prebiotik mengacu pada Marlis (2008). Ubi jalar, 

pisang kepok, dan bengkoang dibersihkan dari kulitnya lalu dicuci. 

Setelah bersih, masing-masing dipotong dengan ketebalan kurang lebih 

1 mm. Kemudian masing-masing dijemur dan dikeringkan dalam oven 

bersuhu 55oC selama 5 jam hingga irisan ubi jalar ungu, pisang kepok, 

dan bengkoang dapat dipatahkan dengan tangan. Masing-masing 

kemudian digiling dan diayak dengan ukuran 60 mesh. 

Diagram alir penyiapan tepung prebiotik adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembersihan ubi jalar, pisang kepok, 

dan bengkoang 

Pemotongan ubi jalar, pisang kepok, 

dan bengkoang ± 1 mm 

Pengeringan ubi jalar, pisang kepok, dan 

bengkoang di oven 55o C selama 5 jam 

Penggilingan ubi jalar, pisang kepok, 

dan bengkoang 

Pengayakan ubi jalar, pisang kepok, 

dan bengkoang dengan ukuran60 mesh 

Gambar 6.Diagram alir penyiapan tepung prebiotik 
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2. Ekstraksi Oligosakarida 

Metode ekstraksi oligosakarida mengacu pada Marlis (2008) yang telah 

dimodifikasi menjadi metode maserasi. Tepung ubi jalar ungu, pisang 

kepok, dan bengkoang  masing-masing  disuspensikan dalam etanol 70% 

dengan perbandingan 1:10 dan diaduk dengan suhu ruang. Kemudian 

disaring dengan kertas saring dan residu dicuci dengan etanol 70%. 

Filtrat yang didapat kemudian dipekatkan dengan evaporator vakum 

pada suhu 40oC dan didiamkan di oven pada suhu 370C selama kurang 

lebih 3 hari. 

Diagram alir ekstraksi oligosakarida adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyampuran sampel + etanol 70% 

1 : 10 

Pengadukan campuran 15 jam di 

shaker suhu ruang 

Penyaringan campuran sampel + 

etanol 

Pencucian residu dengan etanol 70% 

Pemekatan filtrat dengan evaporator 

vakum 40oC 

Pemanasan hasil pemekatan filtrat di 

oven 370C 

Gambar 7.Diagram alir ekstraksi oligosakarida 
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3. Uji Gula Pereduksi 

Pengujian gula reduksi menggunakan metode asam 3,5-dinitrosalisilat 

atau DNS. Langkah pertama yang dilakukan adalah menyiapkan reagen 

DNS berdasarkan metode Simatupang (2016). Sebanyak 1 g asam 3,5-

dinitrosalisilat dilarutkan ke dalam 20 ml akuades, kemudian ditambah 1 

g NaOH; 0,2 g fenol; 0,05 g Na2SO3; dan 1 ml Na-K tartarat 40%, lalu 

dihomogenkan dalam labu ukur 100 ml. Kemudian dimasukkan akuades 

sampai batas miniskus dan dihomogenkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Langkah kedua yang dilakukan selanjutnya adalah membuat larutan 

standar glukosa berdasarkan metode Sasongko, et al (2019) dengan 

masing-masing konsentrasi 50, 100, 150, 200, 250 ppm yang dibuat dari 

pengenceran larutan standar glukosa 1000 ppm, lalu masing-masing 

dimasukkan dalam tabung reaksi dan ditambahkan 1,75 ml pereaksi 

DNS. Larutan dimasukkan dalam waterbath 100oC selama 10 menit, 

Penyampuran 1 g asam 3,5-dinitrosalisilat + 20 ml akuades + 

1 g NaOH + 0,2 g fenol + 0,05 g Na2SO3 + 1 ml Na-K tartarat 

40% 

Dalam labu ukur 100 ml 

Penghomogenan campuran DNS 

Penambahan akuades sampai batas 

miniskus 

Penghomogenan reagen DNS 

Gambar 8.Diagram alir pembuatn reagen DNS 



24 
 

kemudian didiamkan hingga suhu ruang. Pengukuran absorbansi 

dilakukan dengan spektrofotometer menggunakan panjang gelombang 

540 nm untuk menentukan kurva standar glukosa.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Setelah itu dilakukan analisis gula reduksi yaitu oligosakarida 

berdasarkan Simatupang (2016) dengan modifikasi. Sampel hasil 

ekstraksi masing-masing diambil 1 ml dan dicampurkan dengan 2 ml 

DNS dalam tabung reaksi, kemudian ditutup dengan aluminium foil. 

Sampel dipanaskan dalam waterbath 100oC selama 10 menit. Setelah itu 

sampel didiamkan hingga suhu ruang, kemudian ditambahkan 12 ml 

akuades dan dihomogenkan. Absorbansi diukur menggunakan 

spektrofotometer dengan panjang gelombang 540 nm. 

Diagram alir uji gula reduksi adalah sebagai berikut: 

Penyiapan Larutan standar glukosa konsentrasi 50, 100, 150, 

200, 250 ppm 

Penambahan reagen DNS 1,75 ml 

Pemanasan campuran dalam waterbath 

100o C 10 menit 

Pengukuran absorbansi 540 nm 

Pembuatan kurva standar glukosa 

Gambar 9. Diagram alir pembuatan larutan standar glukosa 

Didiamkan hingga suhu ruang 
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4. Pemberian Pakan dan Prebiotik 

Pemberian pakan dilakukan berdasarkan umur udang putih dan standar 

pakan yang sudah ditentukan di Hatchery PT Citra Larva Cemerlang 

(terlampir). Waktu pemberian pakan dan jenis pakan yang diberikan juga 

menyesuaikan umur udang putih. Prebiotik diberikan dengan cara 

menebarkannya secara langsung di bak pemeliharaan dan pemberiannya 

menyesuaikan dengan pemberian pakan. 

 

5. Pemeliharaan dan Pengaplikasian Prebiotik 

Pemeliharaan dan pemberian pakan dilakukan 4 kali pengulangan. 

Pemberian pakan dilakukan setiap hari pada jam tertentu menyesuaikan 

umur udang putih.  Pengaplikasian prebiotik dilakukan dengan cara 

Penyampuran sampel hidrolisis 1 ml + 2 ml DNS  

dalam tabung reaksi 

Campuran sampel dan reagen DNS 

ditutup  

Pemanasan campuran dalam waterbath 

100o C 10 menit 

Didiamkan hingga suhu ruang 

Pengukuran absorbansi 540 nm 

Gambar 10. Diagram alir analisis gula reduksi 

Penambahan  12 ml akuades, 

dihomogenkan 
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mencampur prebiotik dengan pakan yang dilarutkan oleh air dan kadar 

prebiotik yang sudah ditentukan (menyesuaikan umur udang putih). 

Pengamatan dilakukan selama 16 hari dengan menggunakan parameter 

tingkat kelangsungan hidup (sintasan) dan panjang mutlak serta kualitas 

air termasuk bakteri.  

 

6. Parameter 

a. Sintasan dan Panjang Mutlak 

Sintasan dan panjang mutlak diukur berdasarkan rumus dalam Ghazali 

(2014) dan Anonim (2007). Tingkat kelangsungan hidup (sintasan) diukur 

dengan menggunakan  rumus berikut: 

 

 Keterangan : 

 SR : Kelangsungan hidup (%) 

 Nt : Jumlah udang pada akhir pemeliharaan (ekor) 

 No : Jumlah udang pada awal pemeliharaan (ekor) 

 

Sementara panjang mutlak diukur dengan menggunakan rumus: 

 

Keterangan : 

P  : Pertumbuhan panjang mutlak (mm) 

Pt : Panjang rata-rata pada akhir perlakuan (mm) 

Po : Panjang rata-rata pada awal perlakuan (mm) 

 

 

 

 

 

b. Kualitas air 
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Kualitas air yang diukur yaitu suhu, pH, salinitas, dan amonia (NH3). 

Pengukuran dilakukan setiap hari selama pemeliharaan berlangsung 

untuk pengukuran suhu, pH, dan salinitas, sementara untuk pengukuran 

amonia (NH3) dilakukan di akhir pemeliharaan. Pengukuran suhu 

menggunakan termometer, dengan cara penggunaannya mencelupkan 

termometer ke dalam bak pemeliharaan dan ditunggu beberapa saat 

hingga alkoholnya bergerak dan menunjuk ke ukuran suhu saat itu. 

pengukuran pH menggunakan pH meter digital dengan merk LUTRON 

PH201, dengan cara pakai yaitu memasang probe pH pada pH meter, lalu 

menekan tombol ON pada pH meter. Kemudian melakukan kalibrasi 

dengan tiga titik larutan (asam, netral, basa) dan dibilas dengan akuades. 

Setelah itu melakukan pengukuran pH pada sampel air pemeliharaan 

yang sudah diambil dan ditunggu beberapa saat hingga menunjukkan 

angka pH yang stabil. Pengukuran salinitas menggunakan refraktometer 

dengan merk ATC, yang cara menggunakannya adalah dengan 

membersihkan dahulu bagian prisma dan daylight refraktometer dengan 

tisu, lalu memipet beberapa tetes sampel air pemeliharaan pada bagian 

prisma tersebut dan ditutup. Skala dilihat di bagian eyepiece dan harus 

dilihat di tempat yang bercahaya. 

 

Pengujian kadar amonia dilakukan setiap 10 hari sekali dengan uji 

Nessler menggunakan alat pengecek amonia digital dengan merk 

HANNA Instrument Ammonia Medium Range Checker® HC-HI-715. 

Langkah pertama yang dilakukan adalah menghidupkan alat dengan 
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menekan tombol dan ditunggu hingga muncul tulisan “Add”,”C.1”, dan 

“Press” yang menandakan bahwa alat siap dipakai. Kemudian 

memasukkan sampel ke dalam kuvet sebanyak 10 ml. Kvet berisi sampel 

lalu dimasukkan ke dalam alat pengukur dan ditutup. Kemudian menekan 

tombol alat pengukur dan menunggu hingga muncul tulisan “add” dan 

tulisan “C.2” serta “Press” berhenti berkedip. Kuvet dikeluarkan dan 

dibuka, kemudian diteteskan reagen A sebanyak 4 tetes dan dikocok 

perlahan. Kemudian ditambahkan reagen B sebanyak 4 tetes dan dikocok 

perlahan. Kuvet kembali diletakkan ke dalam alat pengukur dan tombol 

alat ditekan hingga muncul timer dan ditunggu hingga 3 menit 30 detik 

atau sampai  timer berhenti. Setelah itu tombol kembali ditekan dan akan 

muncul angka yang merupakan kadar amonia dalam sampel yang dicek 

dengan satuan mg/L (ppm). 

 

7. Perhitungan Bakteri Total  

  Perhitungan ini beracuan pada metode Sasanti, et al (2010). Air yang 

berasal dari tempat pemeliharaan udang dicek kandungan bakteri 

totalnya setelah akhir pemeliharaan.  Air dari  wadah pemeliharaan 

diinokulasi dengan metode pour pada media SWCA steril yang terdiri 

dari 5 g bactopeptone, 1 g yeast extract, 3 ml gliserol, 15 g agar, 750 ml 

air laut, dan 250 ml akuades. Dibuat seri pengenceran air dari wadah 

pemeliharaanhingga pengenceran 10-9duplo. Bakteri diinokulasikan pada 

media SWCA kemudian diinkubasi selama 18-24 jam.  Setelah  itu 

perhitungan bakteri dilakukan menggunakan colony counter. 

Diagram alir perhitungan bakteri total adalah sebagai berikut: 
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8. Perhitungan Vibrio sp.  

  Perhitungan ini beracuan pada metode Wijayanti (2017) dengan 

modifikasi. Air yang berasal dari tempat pemeliharaan udang diperiksa 

kandungan Vibrio sp. -nya setelah akhir pemeliharaan.  Air dari  wadah 

pemeliharaan (kontrol, prebiotik ubi jalar ungu, pisang kepok, 

bengkoang, dan prebiotik komersial) diinokulasi dengan metode pour 

pada media TCBSA sterildan diinkubasi selama 24-48 jam dan dihitung 

koloninya menggunakan colony counter. 

 Diagram alir perhitungan Vibrio sp. adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Analisis Data 

 

Air dari 5 wadah pemeliharaan 

Melakukan pour di TCBSA 

Melakukan inkubasi 18-24 jam 

 Penghitungan bakteri dengan colony counter 

 Gambar 12. Diagram alir perhitungan Vibrio sp. 

Air dari 5 wadah pemeliharaan 

Melakukan pour di SWCA 

Melakukan inkubasi sampel 18-24 

jam 

 

Penghitungan bakteri dengan colony counter 

 
Gambar 11. Diagram alir perhitungan bakteri total 
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Data yang telah diperoleh kemudian dikumpulkan dan dihitung rata-

ratanya menggunakan aplikasi Microsoft Excel 2016. Perbedaan nyata 

antar perlakuan diketahui menggunakan analisis ANOVA pada aplikasi 

IBM SPSS Statistic 26 dengan taraf kepercayaan 5% (P=0,05). Apabila 

data diketahui berbeda nyata, maka akan dilakukan uji lanjut 

menggunakan uji lanjut beda nyata terkecil (BNT) pada aplikasi yang 

sama 

Adapun jika dirangkum, metode yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyiapan tepung prebiotik 
Ekstraksi oligosakarida 

Uji gula perduksi 

Pemberian pakan dan prebiotik 

Pemeliharaan dan parameter 

Kualitas air 

Gambar 13.Diagram alir metode percobaan 
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A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 

bahwa: 

1. Perlakuan pemberian prebiotik ubi jalar ungu, pisang kepok, 

bengkoang, dan prebiotik komersial menghasilkan perbedaan yang 

nyata terhadap perkembangan dan sintasan larva udang putih. 

2. Sintasan hidup larva udang putih dengan hasil tertinggi pada perlakuan 

prebiotik bengkoang (75%), sementara panjang mutlak dengan hasil 

tertinggi pada perlakuan kontrol (3,31 mm). 

 

B. Saran  

Prebiotik alami berbahan dasar bengkoang perlu diteliti lebih lanjut. 

Disarankan juga untuk melakukan penelitian terhadap kombinasi dari 

bahan-bahan prebiotik ubi jalar ungu, bengkoang, dan pisang kepok.

V. KESIMPULAN DAN SARAN 
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