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Info Article ABSTRAK 

Submitted : Prebiotik dapat ditemukan dalam bentuk serat pangan pada 
sayuran dan buah-buahan. Prebiotik secara selektif mampu 
meningkatkan pertumbuhan bakteri menguntungkan pada 
saluran pencernaan. Bakteri menguntungkan pada kolon akan 
mengubah prebiotik menjadi asam lemak rantai pendek yang 
memiliki efek menguntungkan bagi kesehatan inangnya. Pisang 
(Musa spp.) merupakan salah satu buah yang telah banyak diteliti 
sebagai prebiotik. Berbagai varietas pisang telah diteliti dan 
menunjukkan efek pada pertumbuhan bakteri menguntungkan 
Bifidobacterium dan Lactobacilli. Tujuan tinjauan pustaka sistematis 
ini adalah untuk merangkum informasi ilmiah mengenai potensi 
pisang sebagai prebiotik. Artikel ini membahas mengenai jenis dan 
bagian-bagian tanaman yang digunakan, senyawa yang berperan 
dalam efek prebiotik serta efek pisang terhadap kesehatan dan 
pengendalian penyakit. Metode yang digunakan adalah 
penelusuran artikel melalui basis data Science Direct dan Google 
Scholar. Hasil penelusuran menunjukkan bahwa varietas pisang 
yang banyak diteliti sebagian besar berasal dari persilangan Musa 

acuminata (genom A) dengan Musa balbisiana (genom B). Bagian 
buah, kulit buah, dan batang pisang terbukti memiliki efek sebagai 
prebiotik. Kandungan senyawa yang berperan dalam 
meningkatkan bakteri Bifidobacteria dan Lactobacilli diantaranya 
adalah pati, pektin, oligosakarida, fruktan serta selulosa larut air. 
Efek prebiotik pisang diketahui berkaitan dengan efeknya sebagai 
antiinflamasi, peningkat sistem imun dan antibakteri. 
Kata kunci: pisang, Musa spp, prebiotik, Lactobacilli, 
Bifidobacteria. 
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Access this article ABSTRACT 
 

 

Prebiotics can be found in the form of dietary fiber in vegetables and 

fruits. Prebiotics selectively increase the growth of beneficial bacteria 

in the digestive tract. Bacteria in the large intestine converts prebiotics 

into short-chain fatty acids that give beneficial effects on host’s health. 

The prebiotic effect of banana (Musa spp.) has been studied 

extensively. Various varieties of banana showed effect on the growth 

of beneficial bacteria, Bifidobacteria and Lactobacilli. Thus, this 

systematic literature review aims to summarize the scientific 

information regarding the potential of bananas as prebiotics, 

including cultivar type, plant parts and compounds that play a role in 

prebiotic effects as well as the influence of bananas on health and 
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disease control. The articles included in this study were retrieved from 

Science Direct and Google Scholar databases. The results showed that 

the hybrid varieties between Musa acuminata (genome A) and Musa 

balbisiana (genome B) were the most studied. Banana flesh, peel, and 

pseudo-stem have been shown to exhibit prebiotic effects. Starch, 

pectin, oligosaccharides, fructans and water-soluble cellulose from 

bananas were reported to be enhancing the numbers of Bifidobacteria 

and Lactobacilli. The prebiotic effect of bananas is related to its effect 

as an anti-inflammatory, immune system enhancer and antibacterial. 

Keywords: banana, Musa spp, prebiotic, Lactobacilli, 
Bifidobacteria. 

 
 

 

1. PENDAHULUAN 

Prebiotik adalah komponen kimia 

yang tidak dapat dicerna oleh tubuh, 

namun dapat dimanfaatkan oleh bakteri 

yang menguntungkan dalam saluran cerna 

sehingga meningkatkan pertumbuhan 

bakteri tersebut (Glenn R Gibson et al., 

2017). Peningkatan jumlah bakteri 

menguntungkan dalam saluran cerna dapat 

memberikan efek yang menguntungkan 

bagi kesehatan inang (G R Gibson & 

Roberfroid, 1995). Bakteri menguntungkan 

diketahui dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen dan 

memfermentasi prebiotik menjadi asam 

lemak rantai pendek (short chain fatty acid/ 

SCFA) terutama asetat, butirat dan 

propionat (Koh et al., 2016). SCFA terlibat 

dalam metabolisme dalam usus, meliputi 

fungsi kolonosit, hemostasis saluran cerna, 

pembentukan energi, sistem imun, nafsu 

makan, kadar lipid dalam darah dan fisiologi 

ginjal (O’Keefe, 2016; Pluznick, 2016; 

Roberfroid et al., 2010). Beberapa hasil uji 

klinis melaporkan bahwa pemberian 

prebiotik dapat membantu pengendalian 

beberapa penyakit yang berhubungan 

dengan gangguan metabolisme atau sistem 

imun, diantaranya diabetes, dermatitis 

atopik, irritable bowel syndrome (IBS), 

inflammatory bowel disease (IBD) serta 

intoleransi laktosa (Markowiak & Śliżewska, 

2017). 

Prebiotik dapat berupa polisakarida 

yang tidak dapat dicerna yang terdapat 

dalam makanan (serat pangan), diantaranya 

adalah pati resisten dan pektin, atau berupa 

oligosakarida seperti fruktooligosakarida 

(FOS), galaktooligosakarida (GOS) dan inulin 

(Nakamura & Omaye, 2012). Senyawa 

tersebut  dapat berasal dari sayuran dan 

buah-buahan (Jovanovic-Malinovska et al., 

2014; Pop et al., 2021). Pisang adalah salah 

satu buah yang banyak dikultivasi di 

Indonesia yang diketahui mengandung pati 

resisten, FOS dan pektin yang tinggi. 

Kandungan pati total dalam buah pisang 

yang masih mentah mencapai 73%, 

sedangkan pati resisten dalam buah pisang 

mentah adalah sekitar 17% (Juarez-Garcia et 

al., 2006). Pektin dalam buah pisang 

ditemukan terutama pada kulitnya dengan 

kadar yang  dapat mencapai 20% (Happi 

Emaga et al., 2008). Pisang juga dilaporkan 

memiliki kandungan FOS yang baik 

(Adebola et al., 2014; Campbell et al., 1997; 

Hogarth et al., 2000; L’homme et al., 2001). 

Sebuah penelitian menyatakan bahwa 

polisakarida dari kulit pisang, yaitu selulosa, 

hemiselulosa dan pektin memiliki potensi 

untuk diubah menjadi oligosakarida 
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fungsional seperti FOS (M. A. F. Pereira et al., 

2021).  

Juarez-Garcia (2006) menyatakan 

bahwa karena kandungan serat pangan 

dalam pisang yang tinggi, maka tepung 

pisang dapat digunakan sebagai pangan 

fungsional yang diklaim dapat membantu 

mencegah dan mengobati beberapa 

penyakit seperti aterosklerosis, diabetes, 

jantung koroner dan kanker kolorektal. Efek 

fisiologis yang diklaim tersebut tentu 

berkaitan dengan efek prebiotik dari 

polisakarida/oligosakarida dalam pisang. 

Maka pada penelitian kali ini akan dilakukan 

tinjauan pustaka sistematis mengenai efek 

prebiotik kulit pisang untuk menjawab 

beberapa rumusan masalah yaitu terkait 

varietas dan bagian pisang yang terbukti 

memiliki efek prebiotik, senyawa 

polisakarida/oligosakarida dalam pisang 

yang terbukti memiliki efek prebiotik, 

bakteri yang dapat meningkat 

pertumbuhannya setelah diberi ekstrak 

pisang, ekstrak dari varietas dan bagian 

pisang yang memiliki efek prebiotik paling 

tinggi, dan pisang sebagai prebiotik yang 

memiliki efek terhadap kesehatan dan 

pengendalian penyakit. 

2. METODE PENELITIAN 

2.1 Pencarian Artikel 

Penelitian tinjauan pustaka sistematis 

ini diawali dengan pencarian pustaka 

berbentuk jurnal penelitian dalam bahasa 

Indonesia maupun Inggris melalui mesin 

pencari ilmiah Google Scholar dan Science 

Direct. Kata kunci yang digunakan adalah 

“prebiotic”, “banana”, “prebiotic activity”, 

“prebiotik”, “pisang”. Kata kunci tersebut 

digunakan dalam bentuk tunggal maupun 

gabungan. Pencarian artikel dilakukan pada 

bulan Agustus hingga Oktober 2021. 

2.2 Pemilihan Artikel 

Pemilihan jurnal berdasarkan kriteria 

inklusi: (1) jurnal berbentuk artikel 

penelitian ilmiah, (2) jurnal melaporkan hasil 

pengujian efek prebiotik dari pisang baik 

dalam bentuk ekstrak kasar maupun ekstrak 

oligosakarida/polisakarida dan (3) 

pengujian efek prebiotik dilakukan secara in 

vitro, in vivo maupun uji klinis. 

Jurnal dengan judul yang memenuhi 

kriteria tersebut akan dipilih, selanjutnya 

pemeriksaan kesesuaian jurnal dengan 

kriteria inklusi dilakukan terhadap bagian 

abstrak dan isi lengkap jurnal. Pemilihan 

jurnal juga dilakukan dengan melihat 

kualitas jurnal, yaitu didasarkan pada aspek-

aspek seperti kejelasan, cara persepsi 

pengumpulan data dan hasil yang 

diperoleh, dan koherensinya. 

2.3 Prosedur Penelitian 

Langkah selanjutnya adalah ekstraksi 

data dari jurnal terpilih (19 jurnal). Data yang 

diambil dari 15 jurnal mengenai efek 

prebiotik pisang meliputi spesies pisang, 

bagian pisang yang digunakan, bakteri uji, 

metode pengujian efek prebiotik, 

ekstrak/senyawa yang diuji dan metode 

ekstraksi senyawa dari pisang. Data efek 

prebiotik pisang yang berkaitan dengan 

kesehatan dan penyakit diperoleh dari 4 

jurnal. Kemudian data tersebut dianalisis 

untuk menjawab pertanyaan penelitian 

yang telah dirumuskan. Prosedur penelitian 

yang telah dilakukan tercantum dalam 

diagram alir pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alir yang menunjukan proses pencarian, pemilihan, pemeriksaan eligibilitas dari artikel 

mengenai aktivitas prebiotik pisang yang dimasukan dalam penelitian ini. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Varietas pisang yang telah diteliti 

memiliki efek prebiotik sangat bervariasi, 

meliputi jenis Musa acuminata, Musa 

balbisiana dan juga hasil persilangan dari 

kedua jenis pisang tersebut, yang disebut 

Musa acuminata x balbisiana atau Musa x 

paradisiaca (Valmayor et al., 2000). Hasil 

penelusuran dari lima belas jurnal yang 

ditinjau pada penelitian ini yang tertera 

pada Tabel 1, menunjukkan bahwa jenis 

pisang yang digunakan sebagian besar 

merupakan pisang yang dapat dimakan. 

Berdasarkan latar belakang genetiknya, 

pisang yang dapat dimakan merupakan 

hasil persilangan antara Musa acuminata 

yang termasuk genom A, dengan Musa 

balbisiana  yang termasuk genom B 

(Poerba, 2016; Wang et al., 2019). Pisang 

yang dinyatakan memiliki efek prebiotik 

dari jenis persilangan adalah pisang 

tanduk (genom AAB), pisang candi 

(genom AAB) yang di India disebut 

Nendran banana, Kluai Namwa (genom 

ABB), pisang raja sereh (genom AAB), 

pisang uli (genom AAB), pisang agung 

(genom AAB), pisang awak (genom ABB) 

dan pisang kosta putih (genom ABB, 

nama internasional Silver Bluggoe).  Jenis 

pisang Musa acuminata diploid (AA) 

dengan sinonim pisang mas, Musa 

acuminata triploid (AAA, sinonim pisang 

Cavendish atau ambon) serta Musa 

balbisiana triploid (BBB, sinonim pisang 

kepok atau Kluai hin) juga dilaporkan 

memiliki aktivitas prebiotik.
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Tabel 1. Ringkasan Penelitian Efek Prebiotik Pisang 

No 

Spesies/ 

Bagian 

yang 

digunakan 

Bakteri 

Metode 

pengujian 

efek 

prebiotik 

Metode 

ekstraksi 

kulit 

pisang 

Konsentrasi 

senyawa/ser

buk pisang 

Kandungan 

senyawa 
Pustaka 

1 

Musa ABB cv. 
Kluai Namwa/ 
 
Kulit pisang 

Lactobaci

llus 

plantaru

m dan 
Lactobaci

llus casei 

In vitro 

Selulosa 
diekstraksi 
dari serbuk 
kulit pisang 

dengan 
enzim 

selulase 
dan 

pengendap
an etanol 

1 g/L atau 0,1% 
b/v selulosa 

selulosa 

Phirom-on 
2021 

(Phirom-
on & 

Apiraksako
rn, 2021) 

2 

Musa 

sapientum 
ABB cv. Kluai 
Namwa 
Luang/  
 
Kulit dan 
daging buah 
pisang 

Lactobaci

llus 

paracasei

, 
Bifidobac

terium 

longum, 
Escherich

ia coli 
dan 

Clostridiu

m. 

perfringe

ns 

In vitro 

Pati 
diekstraksi 
dari serbuk 

buah 
pisang utuh 
dan daging 

buah 
pisang 

dengan 
larutan 
NaOH 

1 % b/v pati Pati 
Jaiturong, 
2020[ 26] 

3 

Pisang 
Cavendish/ 
 
Kulit 

L. casei, 

L. 

rhamno

sus, B. 

lactis 

In vitro 

Kulit 
pisang 

dikeringk
an 

dengan 
metode 

freeze dry  

0, 2 dan 4 % 
b/v serbuk 

kulit pisang 
- 

Zahid, 
2021 

(Zahid et 
al., 2021) 

4 

Musa 

acuminata x 
balbisiana/ 
pisang 
tanduk 
(ABB), 
Pisang Awak 
(Musa 

sapientum 

Linn), dan 
Silver 
Bluggoe 
(Musa 
(ABB)/  
 
Kulit 

Lactob

acillus 

acidop

hilus, L. 

casei, 

Lactob

acillus 

ferment

um, 

Strepto

coccus 

thermo

philus 

In vitro 

Kulit 
pisang, 

dipotong-
potong, 

dikeringk
an pada 
suhu 50° 

C 
kemudian 
diserbuk 

1-6 % b/v 
serbuk 
pisang 

- 

Phowtho
ng, 

2020 
(Powtho
ng et al., 

2020) 

5 

M. 

sapientum 

Linn (pisang 
saba)/  
 

Bakteri 
feses 

In vitro 

Pati 
diekstraks

i dari 
daging 
buah 

1 % b/v pati Pati 

Uraipan, 
2014 

(Uraipan 
et al., 
2014) 
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No 

Spesies/ 

Bagian 

yang 

digunakan 

Bakteri 

Metode 

pengujian 

efek 

prebiotik 

Metode 

ekstraksi 

kulit 

pisang 

Konsentrasi 

senyawa/ser

buk pisang 

Kandungan 

senyawa 
Pustaka 

Daging 
buah 

dengan 
larutan 
NaOH 

 

6 

Musa 

acuminata x 
Balbisiana 
AAB (pisang 
candi)/  
 
Tidak 
disebutkan 

L. casei 

ATCC1
1578, L. 

acidop

hilus 

ATCC4
356, 

dan E. 

coli 

In vitro 

Fruktan 
diekstraks

i dari 
pisang 

menggun
akan 

enzim 
fruktanas

e 
(Megazy

m Fructan 
HK) dan 

air panas. 

1 % b/v 
fruktan 

Fruktan 

Shalini, 
2017 

(Shalini 
et al., 
2017) 

7 
-/ Kulit 
pisang 

L. 

paracas

ei 

subsp. 
Paracas

ei 

BCRC1
4023, L. 

rhamno

sus 
BCRC1
6000, L. 

rhamno

sus 

BCRC1
0494, L. 

lactis 
BCRC1
0791 

In vitro 

Serbuk 
kulit 

pisang 
diubah 

menjadi 
pektin 

menggun
akan 

Bacillus 

amyloliqu

efaciens 
TKU050 

pektinase 

0.1 % b/v 
pektin 

Pektin 

Doan, 
2021 

(Doan et 
al., 2021) 

8 

Musa 

acuminata 

Colla./  
 
Daging 
buah 

Bakteri 
feses 

In vitro 

Daging 
buah 

pisang 
dikeringk

an, 
direndam 
dengan 

asam 
sitrat 2% 

kemudian 
dikeringk

an dan 
diserbuka

n 

1% b/v 
serbuk 

daging buah 
pisang 

- 

Tian, 
2020 

(Tian et 
al., 2020) 

9. 
Pisang 
Cavendish/  
 

Bakteri 
feses 

Uji klinis 
pada wanita 
umur 19-45 

- 

120 g buah 
pisang atau 
minuman 

yang 

- 
Mitsou, 

2011 
(Mitsou 
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No 

Spesies/ 

Bagian 

yang 

digunakan 

Bakteri 

Metode 

pengujian 

efek 

prebiotik 

Metode 

ekstraksi 

kulit 

pisang 

Konsentrasi 

senyawa/ser

buk pisang 

Kandungan 

senyawa 
Pustaka 

Daging 
buah 

mengandung 
20% b/v 
pisang 

sebanyak 170 
mL 

et al., 
2011) 

10 
-/ 
Pseudostem 

L. 

plantar

um 

ATCC 
8014 
dan L. 

ferment

um 

ATCC 
9338 

 

In vitro 

Xylan 
diekstraks

i dari 
pseudost

em 
pisang 

dengan 
hidrogen 
peroksida 
kemudian 
dihidrolisi
s menjadi 

XOS 
menggun

akan 
enzim 

xylanase 

- 
Xylooligosaccha

rides (XOS) 

de 
Freitas, 

2021 (de 
Freitas et 
al., 2021) 

11 

Musa 

sapientum 
(Linn) cv. 
Kluai 
Namwa/  
 
Kulit dan 
buah pisang 

L. 

paracas

ei, 

Bifidob

acteriu

m 

longum

, E.coli, 

C. 

perfring

ens 

 

In vitro - 1 % b/v pati Pati 

Jaiturong
, 2020 

(Jaituron
g et al., 
2020b) 

12 

Musa 
acuminata 
(pisang 
saba)/ 
 
Kulit pisang 
mentah dan 
matang 

L. 

acidop

hilus 

In vitro 

Kulit 
pisang 

dipotong 
potong, 

direndam 
dalam 
asam 

sitrat 0.5 
% selama 
10 menit, 
dikeringk

an dan 
diserbuka

n. 

5% b/v 
serbuk kulit 

pisang 
- 

Mahore, 
2018 

(Mahore 
& 

Shirolkar, 
2018) 

13 

Musa 
paradisiaca 
formatypica 
(pisang 
kepok)/  
 

L. casei In vitro 

Buah 
diiris tipis 

dan 
dikeringk

an 
kemudian 

2%, 4%, 6%, 
8%, dan 10% 

b/v serbuk 
buah pisang 

 

Hardisari, 
2016 

(Hardisari 
& 

Amaliaw
ati, 2016) 
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No 

Spesies/ 

Bagian 

yang 

digunakan 

Bakteri 

Metode 

pengujian 

efek 

prebiotik 

Metode 

ekstraksi 

kulit 

pisang 

Konsentrasi 

senyawa/ser

buk pisang 

Kandungan 

senyawa 
Pustaka 

Buah diserbuka
n. 

14 

Musa sp. 
(Tanduk, Uli, 
Raja sereh 
dan 
cavendish)/  
 
Buah 

L. 

paracas

ei 

In vitro 
 

Oligosaka
rida 

diekstraks
i dari 
buah 

pisang 
dengan 

menggun
akan 80% 

etanol. 

1% % 
oligosakarida 

Purified 
Oligosakarida 

(POS) 

Budhisatr
ia, 2017 

(Budhisat
ria et al., 

2017) 

15 

(Musa 
paradisiaca 
formatypica 
(pisang 
agung) dan 
Musa 
sinensis 
(pisang 
mas)/  
 
Buah 

L. 

acidop

hilus 

In vitro 

Buah 
pisang 
tanpa 
kulit 

diferment
asi 

dengan 
bakteri B. 

brevis 
kemudian 
di-digesti 
dengan 
enzim 

pankreati
n dan 
amino 

glukosida
se 

menghasi
lkan serat 
pangan 

tidak larut 
air. 

- 
Serat pangan 
tidak larut air 

Nurhayat
i, 2015 

(Nurhaya
ti 

Nurhayat
i et al., 
2015) 

Keterangan: (-) = tidak disebutkan dalam jurnal 

Data mengenai efek prebiotik pisang 

tercantum dalam Tabel 1. Sebagian besar 

penelitian tersebut menguji bagian buah 

dari tanaman pisang. Bagian buah yang 

digunakan adalah buah utuhnya (daging 

dan kulit), daging buah saja atau kulit buah 

saja. Terdapat satu penelitian yang 

menguji efek prebiotik batang pisang 

(pseudostem), yaitu penelitian yang 

dilakukan oleh de Freitas (2021). Pemilihan 

bagian pisang yang digunakan 

berhubungan dengan senyawa yang ingin 

diekstraksi dari pisang. Buah pisang baik 

daging maupun kulitnya diketahui banyak 

mengandung pati dan serat pangan 

seperti selulosa, fruktan dan oligosakarida 

(Mohapatra et al., 2010; G. A. Pereira et al., 

2018), sehingga bagian ini digunakan pada 

penelitian yang bertujuan mengekstraksi 

senyawa tersebut. Kadar hemiselulosa 

xylan dalam pseudostem pisang dapat 

mencapai 25% dari berat kering, sehingga 

bagian ini cocok untuk digunakan sebagai 

sumber xylooligosakarida (XOS) (Cordeiro 

et al., 2004). 
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Lima belas jurnal yang ditinjau pada 

penelitian ini, telah melakukan pengujian 

efek prebiotik secara in vitro, dan satu 

jurnal merupakan pengujian klinis. Bakteri 

uji yang digunakan adalah dari genus 

Lactobacillus dan Bifidobacterium (Tabel 

1). Kedua genus tersebut dikenal sebagai 

probiotik, bakteri menguntungkan yang 

jika dikonsumsi dalam jumlah sesuai dapat 

memberikan efek baik bagi kesehatan 

(Abdelhamid et al., 2019; Bermudez-Brito 

et al., 2012). Spesies dari genus 

Lactobacillus yang digunakan atau diukur 

jumlahnya diantaranya adalah L. casei, L. 

plantarum, L. paracasei, L. rhamnosus, L. 

acidophilus, L. fermentum, L. lactis, 

sedangkan spesies dari genus 

Bifidobacterium adalah B. animalis, B. 

longum, B. adolescentis, B. 

pseudocatenulatum. Pertumbuhan bakteri 

dinyatakan dalam indeks prebiotik/skor 

aktivitas prebiotik, persen survival, atau 

dalam jumlah (CFU, Optical Density, 

cell/mL). Indeks prebiotik atau skor 

aktivitas prebiotik menunjukan selektivitas 

senyawa yang diuji dalam meningkatkan 

pertumbuhan bakteri yang 

menguntungkan. Nilai Indeks atau skor 

yang positif berarti senyawa yang diuji 

selektif membantu pertumbuhan bakteri 

yang menguntungkan sedangkan nilai 

negatif berarti selektivitas senyawa 

tersebut rendah. 

Secara in vitro, serbuk pisang dengan 

maupun tanpa kulit dilaporkan 

memberikan efek prebiotik. Serbuk pisang 

(Kluai Namwa atau Kluai Namwa 

luang/pisang awak (ABB) yang masih 

mentah, baik yang dengan atau tanpa 

kulitnya terbukti dapat secara selektif 

menumbuhkan bakteri probiotik 

Lactobacillus dengan nilai prebiotik indeks 

yang sebanding dengan inulin (Jaiturong 

et al., 2020b, 2020a). Peneliti lain juga 

melaporkan serbuk kulit pisang awak yang 

masih mentah dapat meningkatkan 

Lactobacillus (Powthong et al., 2020). Efek 

serupa juga ditemukan pada serbuk kulit 

pisang Silver bluggoe (pisang kosta putih) 

(Powthong et al., 2020). Serbuk buah 

pisang tanpa kulit Cavendish juga terbukti 

memiliki efek prebiotik yang merupakan 

strain dari Lactobacillus (Zahid et al., 2021). 

Efek prebiotik pisang Cavendish juga telah 

terbukti pada uji klinis pada 34 wanita 

sehat pada usia premenopause (Mitsou et 

al., 2011). Serbuk kulit buah pisang 

Saba/kepok yang masih mentah dapat 

meningkatkan jumlah bakteri Lactobacillus 

secara in vitro (Powthong et al., 2020). 

Serbuk buah yang masih mentah tanpa 

kulit dapat meningkatkan pertumbuhan L. 

casei secara in vitro (Hardisari & Amaliawati, 

2016) serta merangsang pertumbuhan 

bakteri yang menguntungkan dan 

menghambat pertumbuhan bakteri 

merugikan pada caecum tikus wistar 

jantan (Mahore & Shirolkar, 2018). Serbuk 

buah pisang tanpa kulit dari spesies Musa 

acuminata Colla dapat memodulasi 

komposisi mikrobiota feses manusia secara 

in vitro yaitu jumlah bakteri 

menguntungkan dari genus Bacteroides 

dan Lactobacillus meningkat, sedangkan 

proporsi genus Bifidobacterium konstan 

(Tian et al., 2020). 

Beberapa polisakarida dan 

oligosakarida yang terbukti mampu 

menumbuhkan bakteri menguntungkan 

dalam saluran pencernaan secara selektif 

dari tanaman pisang adalah: 

1. Pati 
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Pati resisten merupakan salah satu 

kandungan dari pisang yang berefek 

sebagai prebiotik (Zaman & Sarbini, 2016). 

Penelitian yang dilakukan oleh Jaiturong 

(2020b) menunjukkan bahwa kadar pati 

resisten yang lebih tinggi memberikan 

nilai prebiotik indeks yang lebih baik yang 

diuji terhadap Bacteroides vulgatus ATCC 

8482, Bifidobacterium longum ATCC BAA-

999, Lactobacilus casei subsp. rhamnosus 

TISTR 047, dan Lactobacilus acidophilus 

TISTR 450. Penelitian ini menunjukkan pula 

bahwa kandungan pati resisten pada kulit 

buah pisang varietas Musa sapientum 

(Kluai Namwa) lebih besar dibandingkan 

dengan buahnya (whole fruit). Penelitian 

ini sejalan dengan hasil penelitian yang 

dilakukan oleh Uraipan (2014) yang 

menunjukkan bahwa pati pisang (M. 

sapientum Linn) dapat meningkatkan SCFA 

yang dihasilkan oleh probiotik dan 

meningkatkan pertumbuhan 

Bifidobacterium. 

Beberapa varietas pisang di 

Indonesia telah diteliti mengenai 

kandungan pati resisten dari buah yaitu 

pisang ambon, batu, janten, kapas, kepok 

manado, kepok kuning, muli, nangka, raja 

bulu, raja sereh, dan tanduk. Kadar pati 

resisten yang terdapat dalam 11 varietas 

pisang tersebut adalah ambon sebesar 

29,37 %, batu 39,35 %, janten 26,17 %, 

kapas 26,55 %, kepok kuning 27,70 %, 

kepok manado 27,21 %, muli 26,42 %, 

nangka 26,28 %, raja bulu 30,66 %, raja 

sereh 25,63 %, dan tanduk 29,60 % (Musita, 

2012). Tingginya kadar pati resisten dalam 

buah pisang menunjukkan potensi pisang 

untuk dikembangkan sebagai prebiotik. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh 

Mahore (2018) menggunakan varietas 

pisang Musa acuminata menunjukkan 

bahwa tingkat kematangan pisang 

mempengaruhi terhadap efek prebiotik 

yang dihasilkan. Pisang mentah 

memberikan efek prebiotik yang lebih baik 

terhadap pertumbuhan Lactobacillus 

acidophilus dibandingkan dengan pisang 

matang. Hal ini dikarenakan pada pisang 

yang mentah kandungan pati resisten 

lebih banyak. Pematangan pisang 

menyebabkan pemecahan pati, pektin dan 

hemiselulosa ditandai dengan tekstur 

pisang menjadi lebih lembut. 

Serat pangan tidak larut air (pati 

resisten) yang diperoleh dengan 

modifikasi tepung fermentasi buah pisang 

agung menunjukkan efek prebiotik 

terhadap Lactobacillus acidophilus yang 

lebih baik dibandingkan pisang mas. 

Kedua pisang tersebut dapat menurunkan 

pertumbuhan patogen EPEC sebesar 

15,29% untuk serat pisang mas dan 13,51% 

untuk serat pisang agung (Nurhayati 

Nurhayati et al., 2015). 

2. Oligosakarida   

Purified oligosaccharides (POS) yang 

berasal dari buah pisang tanduk, uli, raja 

sereh dan cavendish telah diteliti aktivitas 

prebiotiknya terhadap pertumbuhan 

Lactobacillus paracasei dan 

Enterobacteriaceae. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa oligosakarida dari 

pisang uli dan cavendish dapat 

meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus 

sp dan menurunkan pertumbuhan 

Enterobacteriaceae, sedangkan 

oligosakarida dari pisang tanduk dan raja 

sereh tidak menunjukkan efek prebiotik 

(Budhisatria et al., 2017). Oigosakarida lain 

yang telah diekstraksi dari pisang 

diantaranya adalah IMOs, XOS dan FOS.  
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Isomaltooligosakarida (IMOs) telah 

dilaporkan dapat menstimulasi 

pertumbuhan Bifidobacteria pada manusia 

dan Lactobacillus pada tikus. Kandungan 

IMOs dari tepung pisang (Musa spp. ABB 

group) berkisar ± 70-76 gL-1 dengan 

komposisi yaitu 53% isomaltotriose, 21% 

isomaltotetraose dan 26% 

maltooligoheptaose serta oligomer lain 

(Chockchaisawasdee & Poosaran, 2013). 

Xylooligosaccharides (XOS) adalah 

oligomer yang tidak dapat dicerna oleh 

organ digesti manusia dan terbukti dapat 

menstimulasi pertumbuhan mikrobiota 

usus (Aachary & Prapulla, 2011). XOS dapat 

diperoleh dari xylan pseudostem pisang 

dengan konsentrasi sebesar 61% atau 

11gL-1 (de Freitas et al., 2021). 

Oligosakarida lain yaitu 

fruktooligosakarida dapat diperoleh dari 

kulit pisang dengan kuantitas sebesar 33% 

(Kurtoglu & Yildiz, 2011). Pisang yang 

matang (tingkat 5, warna hijau dan kuning)  

memiliki kandungan fruktooligosakarida 

yang lebih besar dibandingkan dengan 

pisang yang mentah (tingkat 2, warna 

hijau) (Pongmalai & Devahastin, 2019). 

3. Pektin 

Bakteri L. rhamnosus menunjukkan 

pertumbuhan yang lebih baik 

dibandingkan terhadap bakteri asam laktat 

lain yaitu L. paracasei subsp. paracasei 

BCRC14023, L. rhamnosus BCRC10494 dan  

L. lactis BCRC10791 pada kultivasi 

menggunakan pektrin hidrolisat dari kulit 

tepung pisang (Doan et al., 2021). Pektin 

pada pisang dapat diperoleh dari kulit dan 

tandannya. Penelitian yang dilakukan oleh 

Nurhayati. (2016) menunjukkan bahwa 

kandungan pektin dari pisang embug 

(Musa escuilenta) dan pisang agung (Musa 

paradisiaca formatypica) dengan tingkat 

kematangan tua (tingkat 1, hijau) adalah 

sebesar 1,52 - 5,39% dari bobot kering 

yang dipengaruhi oleh faktor metode 

ekstraksi (suhu dan jumlah ekstraksi). 

Kandungan pektin pisang embug lebih 

besar dibandingkan dengan pisang agung 

(Musa paradisiaca formatypica) dan kulit 

pisang memiliki pektin yang lebih besar 

dibandingkan pada tandan pisang (N. 

Nurhayati et al., 2016).  

4. Fruktan 

Fruktan adalah polimer fruktosa 

yang tidak dapat dicerna pada kolon dan 

memiliki efek prebiotik (Stick & Williams, 

2009). Kandungan total fruktan pada 

pisang Nendran (Musa acuminata x 

balbisiana - AAB Group) adalah 14,3 mg/gr. 

Fruktan dapat meningkatkan 

pertumbuhan bakteri L. casei, L. plantarum 

dan L. acidophillus dengan pertambahan 

jumlah bakteri setelah 24 jam berturut 

turut sebagai berikut 2,88; 2,85; 3,41 log 

CFU/mL (Shalini et al., 2017). 

5. Selulosa  

Selulosa merupakan polisakarida 

berupa serat yang tidak larut. Kandungan 

selulosa pada kulit pisang (Musa ABB cv. 

Kluai Namwa) adalah sebesar 74,52 %. 

Modifikasi selulosa dilakukan secara 

enzimatik dan hidrolisis sehingga 

diperoleh selulosa terhidrolisis sebagian 

(partially hydrolyzed cellulose) yang lebih 

larut air (water soluble cellulose) dan 

memiliki efek prebiotik terhadap L. 

plantarum dan L. casei (Phirom-on & 

Apiraksakorn, 2021). 

Tepung pisang telah diketahui 

memiliki efek prebiotik dengan 

meningkatkan pertumbuhan bakteri asam 

laktat. SCFA yang dihasilkan oleh bakteri 

asam laktat telah dilaporkan memiliki efek 
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terhadap kesehatan. Pada beberapa 

penelitian tepung pisang sebagai prebiotik 

menunjukkan efek terhadap kesehatan 

dan pengendalian penyakit diantaranya 

sebagai antiinflamasi, imunostimulan dan 

antibakteri. 

Efek antiinflamasi yang dilakukan 

oleh Almeida (2017) pada tikus model 

inflamasi kolon yang diinduksi dengan 

TNBS (asam trinitrobenzensulfonat) 

menunjukkan bahwa pemberian tepung 

pisang Musa sp. AAA (whole fruits) pada 

konsentrasi 5 dan 10% memberikan efek 

meningkatkan kadar SCFA meningkatkan 

penyembuhan dan mengurangi 

pembentukan lesi pada intestinal, 

menghambat mieloperoksidase (MPO) 

yang berperan dalam proses inflamasi dan 

stres oksidatif, mencegah deplesi 

glutation, serta meningkatkan produksi 

mucin (Almeida-Junior et al., 2017). 

Penelitian ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Shinde 

(2020). Pati resisten dari tepung pisang 

(green banana resistant starch/GBRS) dari 

Musa acuminata cv Lady Finger 

menunjukkan menunjukkan efek proteksi 

terhadap kerusakan sel proksimal dan 

distal kolon karena DSS walaupun tidak 

bermakna secara statistik (Shinde et al., 

2020). 

Tepung pisang yang dihasilkan dari 

fermentasi kulit pisang cavendish 

berwarna hijau menggunakan enzim α 

amylase dan protease serta Saccharomyces 

cerevisiae terbukti memiliki efek sebagai 

imunostimulan. Penelitian secara in vitro 

menunjukkan bahwa tepung pisang dapat 

meningkatkan kadar IFN-ɣ (interferon) dan 

TNF-α pada kultur sel makrofag sehingga 

dapat memperbaiki proses fagositosis. 

Pada penelitian in vivo pada tikus 

menunjukkan bahwa pemberian tepung 

pisang menstimulasi pembentukan sitokin 

IFN-ɣ (interferon), TNF-α dan sitokin 

berperan dalam proses imunitas terhadap 

infeksi virus. Selain itu tikus yang diberikan 

diet tepung pisang menunjukkan gejala 

yang lebih ringan terhadap infeksi virus 

influenza A dan kesembuhan yang lebih 

cepat dibandingkan tikus kontrol (Horie et 

al., 2020).  Polisakarida yang dilaporkan 

memiliki aktivitas imunostimulan adalah α-

(1 → 6)-d - glucan (Yang et al., 2019). 

Pati pisang (M. sapientum Linn) 

terbukti dapat menghambat 

pertumbuhan Salmonella enterica subsp. 

Enterica serovar Typhimurium SA2093 

pada model kolon simulasi. Efek 

antisalmonella disebabkan oleh 

menurunnya pH dan meningkatnya kadar 

asam laktat serta SCFA karena 

penambahan pati pisang (Uraipan et al., 

2014). 

4. KESIMPULAN 

Pisang terutama bagian buahnya 

terbukti memiliki efek prebiotik. Hasil 

pengujian oleh berbagai peneliti 

menunjukan bahwa buah pisang dapat 

secara selektif meningkatkan 

pertumbuhan probiotik Lactobacillus dan 

atau Bifidobacterium. Bentuk ekstrak yang 

dinyatakan memiliki efek prebiotik adalah 

serbuk buah utuh, serbuk buah tanpa kulit, 

serbuk kulit pisang, pati, fruktan, selulosa 

dan oligosakarida. Selain buah dan kulit, 

pseudostem pisang juga dilaporkan 

mengandung xylan yang dapat diubah 

menjadi XOS yang juga menunjukan efek 

prebiotik. Data hasil evaluasi efek prebiotik 

pisang yang disajikan oleh peneliti 

beragam, sehingga tidak dapat 
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dibandingkan untuk penentuan ekstrak 

yang paling tinggi efek prebiotiknya. Efek 

prebiotik tepung pisang menunjukkan 

peranan terhadap pemeliharaan 

kesehatan yaitu sebagai antiinflamasi, 

imunostimulan dan antibakteri. 
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