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Info Artikel       Abstrak 

 Kondisi bencana mendatangkan tantangan dalam penyediaan pangan darurat, khususnya bagi 

pasien penyakit kronik. Growol dapat dimanfaatkan sebagai bahan pokok pangan darurat 

dalam bentuk mie. Penambahan glukomanan diharapkan mengoptimalkan potensi prebiotik 

mie growol. Penelitian bertujuan mengetahui potensi prebiotik mie growol melalui pengujian 

in vitro terhadap bakteri saluran cerna. Pengujian potensi prebiotik dilakukan melalui analisis 

skor aktivitas prebiotik metode Huebner. Sampel uji meliputi a) mie kontrol (F1), b) mie 

growol (tepung growol 10 gram dan glukomanan) (F2), c) mie growol (tepung growol 20 

gram dan glukomanan (F3), d) glukosa (kontrol substrat medium mikrobiologis), dan e) inulin 

(kontrol positif prebiotik). Pengujian in vitro dilakukan pada Lactobacillus acidophilus dan 

Escherichia coli dengan menambahkan 1% (v/v) kultur Lactobacillus acidophilus ke dalam 

basal MRS dan Escherichia coli ke dalam Nutrient Agar (NA). Pertumbuhan bakteri diukur 

pada jam ke-0 dan ke-48 jam dengan metode plate count. Inulin memiliki skor prebiotik 

positif (0,26). Sementara F1 (-0,78) dan F2 (-0,34) memiliki skor aktivitas prebiotik negatif, 

tetapi F3 memiliki skor aktivitas prebiotik positif (0,11). Mie growol (F3) potensial 

dikembangkan sebagai pangan darurat pasien penyakit kronik. 

 

  

 Abstract 
                 

 Disaster presents challenges in providing emergency food, especially for patients with 

chronic diseases. Growol noodles can be used as a staple food ingredient in emergency food. 

The addition of glucomannan is expected to optimize the prebiotic potential of growol 

noodles. The study aimed to determine the prebiotic potential of growol noodles using in vitro 

tests with gastrointestinal bacteria. Prebiotic potential testing was conducted using the 

Huebner method of prebiotic activity score analysis. The samples included a) control noodles 

(F1), b) growol noodles (10 grams of growol flour and glucomannan) (F2), c) growol noodles 

(20 grams of growol flour and glucomannan (F3), d) glucose (microbiological medium 

substrate control), and e) inulin (prebiotic positive control). In vitro testing was carried out 

on Lactobacillus acidophilus and Escherichia coli by adding 1% (v/v) of Lactobacillus 

acidophilus to basal MRS and 1% (v/v) of Escherichia coli to NA. Bacterial growth was 

measured at 0 and 48 hours using the plate count method. Inulin had a positive prebiotic 

score (0.26). F1 (-0.78) and F2 (-0.34) had a negative prebiotic score, but F3 had a positive 

prebiotic score (0.11). Growol noodle (F3) has the potential to be developed as an emergency 

food for patients with chronic diseases.
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PENDAHULUAN 

Jumlah kejadian bencana di seluruh Indonesia pada tahun 2023 adalah 5.400, naik dari 3.544 pada 

tahun sebelumnya. Bencana hidrometeorologi, baik kering maupun basah, adalah yang paling umum. 

Bencana cuaca ekstrim, banjir, dan tanah longsor paling sering, kemudian menyusul kebakaran hutan dan 

lahan. Pada tahun 2023, kejadian bencana menyebabkan 275 kematian, 33 hilang, 5.795 luka-luka, dan 

8.491.288 orang menderita dan mengungsi. Bencana juga menyebabkan kerusakan pada 47.214 rumah, 680 

fasilitas pendidikan, 506 tempat ibadah, dan 105 fasilitas kesehatan. Bahkan, 144 orang meninggal dan 

hilang akibat tanah longsor (Rosyida et al., 2023). 

Dari 34 provinsi di Indonesia, 16 berada pada risiko bencana tinggi, dan sisanya berada pada risiko 

bencana sedang menurut perhitungan data DesInvertar Bencana dan Indeks Risiko Bencana Indonesia 

(IRBI). Tentunya, hal ini menunjukkan bahwa bencana telah menjadi masalah besar di semua provinsi 

Indonesia mengingat bencana dapat terjadi di tempat yang sama tetapi dengan kerugian, intensitas, 

frekuensi, dan penyebaran yang berbeda (Yulianto et al., 2021). Bencana terlapor mengakibatkan korban 

jiwa dengan rata-rata 8000 kematian setiap tahunnya selama 30 tahun terakhir, kerugian harta benda, sarana, 

dan prasarana (Eraku et al., 2023). 

Indonesia adalah negara dengan jumlah korban bencana alam kedua terbesar di Asia Pasifik—

sebanyak 191.164 jiwa—dalam 20 tahun terakhir. Selain itu, kerugian ekonomi Indonesia diperkirakan 

mencapai US$22,5 miliar (Rawie & Rofii, 2024). Bank Dunia memperkirakan kerugian ekonomi akibat 

bencana alam dapat mencapai 0,66% hingga 3,45% dari PDB sampai tahun 2030 jika tidak diantisipasi 

dengan serius. Selain itu, dalam situasi dimana bencana alam memiliki skala yang signifikan, bencana 

berpotensi mengubah keadaan makroekonomi dan fiskal suatu negara (Siregar et al., 2024). Lebih lanjut, 

bencana merupakan salah satu hal yang dapat mengancam ketahanan nasional sebuah negara (Rawie & 

Rofii, 2024). 

Kondisi bencana mendatangkan tantangan tersendiri, khususnya terkait penyediaan pangan pada 

kondisi darurat. Dalam situasi darurat, individu yang paling rentan terhadap masalah gizi adalah pasien 

dengan penyakit kronik. Kelompok ini membutuhkan perhatian khusus karena kekurangan gizi dapat 

berakibat fatal dan memiliki konsekuensi perkembangan dan kesehatan jangka panjang (Fauzi et al., 2024). 

Berbagai penyakit kronik yang ditemukan saat kondisi bencana seperti penyakit ginjal, penyakit pernafasan 

kronik, kanker, penyakit kardiovaskular, dan diabetes mellitus (DM) (Dwitanta & Dahlia, 2020). Selama 

kondisi bencana, terdapat berbagai faktor dan kondisi yang menyulitkan pasien penyakit kronis, khususnya 

pasien DM dalam menjaga kesehatan, terlebih keseimbangan kadar glukosa darah (Handayani et al., 2020).  

Salah satu bahan pangan lokal yang dapat dikembangkan menjadi pangan darurat bagi pasien 

penyakit kronik adalah growol. Growol adalah salah satu makanan dengan kandungan serat yang tinggi 

(Afrianto & Wariyah, 2020; Nur Fitriana et al., 2023; Wariyah et al., 2024). Kandungan serat pada growol 

mampu meningkatkan potensi prebiotik ditinjau dari semakin meningkatnya jumlah bakteri baik pada 

pengujian in vitro (Lestari et al., 2024). Serat pangan mampu meningkatkan potensi prebiotik yang berperan 

secara selektif menstimulasi mikrobia saluran cerna dalam memproduksi short chain fatty acid (SCFA) 

yang memegang peranan penting dalam regulasi metabolisme energi, memberikan rasa kenyang, dan 

meningkatkan sensitivitas insulin (Vinelli et al., 2022). Efek inilah yang mendatangkan perbaikan profil 

metabolik bagi pasien penyakit kronik, khususnya pasien DM. 

Sebagai bahan makanan sumber karbohidrat, growol dapat dimanfaatkan sebagai bahan pokok 

pangan darurat, khususnya dalam bentuk mie. Namun, potensi prebiotik growol belum optimal 

dibandingkan inulin sebagai kontrol prebiotik (Lestari et al., 2024). Dibutuhkan bahan tambahan pangan 

sumber serat untuk mengoptimalkan potensi prebiotik growol.  

Glukomanan, salah satu serat larut air, berperan meningkatkan pertumbuhan bakteri baik. Sebuah 

studi menunjukkan glukomanan porang memiliki indeks prebiotik yang sangat positif sebesar 10,29 dan 

mampu meningkatkan Bifidobakterium dan Lactobacillus dengan mengurangi populasi Bakterioid. Selain 

itu, penggunaan glukomanan porang mampu meningkatkan kadar produksi SCFA (Anggela et al., 2022). 

Studi serupa menggunakan glukomanan konjak menunjukkan penggunaan glukomanan mampu 

meningkatkan koloni bakteri Lactobacillus sebesar 18,23% (Deng et al., 2024). Studi klinis lain 
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menunjukkan diet dengan glukomanan konjak mampu menurunkan kadar glukosa darah dan menurunkan 

respon inflamasi, bahkan mampu menurunkan kejadian tumor (Widjanarko et al., 2022).  

Penambahan glukomanan sebagai serat larut air diharapkan mampu mengoptimalkan potensi 

prebiotik mie growol terhadap perubahan bakteri saluran cerna (Lactobacillus acidophilus dan Escherichia 

coli) yang akan dikaji secara in vitro. Studi ini berperan sebagai langkah awal pengembangan pangan 

darurat bagi pasien penyakit kronik.  

METODE  

Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian observasional laboratory yang menganalisis potensi prebiotik 

pada produk pangan darurat berupa mie growol dengan penambahan glukomanan dibandingkan substrat 

kontrol melalui analisis skor aktivitas prebiotik menurut metode Huebner terhadap Lactobacillus 

acidophilus dan Escherichia coli. Penelitian dilakukan pada September hingga November tahun 2025 di 

Laboratorium Kuliner dan Dietetik Universitas Respati Yogyakarta sebagai tempat persiapan dan 

pembuatan mie growol. Selain itu, penelitian ini juga dilakukan di Laboratorium Biomedis Universitas 

Respati Yogyakarta sebagai tempat pengujian skor aktivitas prebiotik. 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan mie adalah baskom, timbangan digital, sendok, 

piring, saringan, blender, rolling pin, dan roll press. Alat yang digunakan dalam pengujian skor aktivitas 

prebiotik adalah ose, neraca analitik, gelas piala, pengaduk kaca, erlenmeyer, tabung reaksi, vortex, 

mikropipet, blue tips, inkubator, disposable petri dish, dan autoklaf. Bahan yang digunakan meliputi: 1) 

substrat uji yang terdiri dari: a) mie kontrol (formula 1), b) mie growol dengan tepung growol 10 gram dan 

penambahan glukomanan (formula 2), c) mie growol dengan tepung growol 20 gram dan penambahan 

glukomanan (formula 3); 2) substrat kontrol positif pada medium mikrobiologis berupa glukosa; serta 3) 

substrat kontrol positif prebiotik berupa inulin. Mie kontrol dan mie growol dibuat mandiri oleh peneliti. 

Glukosa yang digunakan merupakan glukosa food grade dan inulin yang digunakan adalah inulin dengan 

merek Orafti® HP. Adapun rancangan penelitian disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rancangan Penelitian Analisis In Vitro Potensi Prebiotik Mie Growol 

 

 

 

Keterangan:  

G : Glukosa (kontrol substrat pada medium)  

In : Inulin (kontrol prebiotik) 

F1 : Formula 1 (mie kontrol) 

F2 : Formula 2 (mie growol dengan tepung growol 10 gram dan penambahan glukomanan) 

F3 : Formula 3 (mie growol dengan tepung growol 20 gram dan penambahan glukomanan) 

 

Pembuatan Mie Growol 

Mie growol dibuat menggunakan tepung growol dengan adanya penambahan glukomanan. Tepung growol 

dibuat secara mandiri merujuk pada kajian sebelumnya (Puspaningtyas et al., 2019) menggunakan singkong 

Klentengan atau singkong Darul Hidayah yang terlebih dahulu dibuat menjadi growol. Pembuatan growol 

turut merujuk kajian sebelumnya oleh peneliti menggunakan teknik fermentasi spontan (Helsius SB et al., 

2023a, 2023b; Puspaningtyas et al., 2019). Formulasi pembuatan mie growol merujuk pada formulasi 

pembuatan mie kering tinggi serat berdasar penelitian sebelumnya dengan adanya modifikasi (Monica et 

al., 2018; D. P. Sari et al., 2024). Tabel 2 menyajikan perbandingan bahan antara formulasi mie growol 

(F2 dan F3) dengan mie kontrol (F1). 
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Tabel 2. Formulasi Mie Kontrol dan Mie Growol 

 

 

 

 

 

 

 

Persiapan Isolat 

Isolat bakteri Lactobacillus acidophilus diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi Pusat Studi 

Pangan dan Gizi UGM. Sementara isolat Escherichia coli diperoleh dari Balai Labotarorium Kesehatan 

Daerah Yogyakarta. Pada tahapan ini, koloni bakteri ditumbuhkan dalam MRS broth steril (untuk 

Lactobacillus acidophilus) dan Nutrient broth steril (untuk Escherichia coli) dan diinkubasi pada suhu 37 

derajat Celsius selama 24 hingga 48 jam atau hingga tercapai tingkat kekeruhan yang diharapkan. 

Pembuatan Media Substrat 

Media substrat yang digunakan adalah media racikan basal MRS (untuk Lactobacillus 

acidophilus) dan basal M9 (untuk Escherichia coli) yang kemudian ditambahkan dengan masing-masing 

substrat uji. Masing-masing media racikan ditimbang dan ditambahkan aquadest. Selanjutnya sebanyak 10 

ml media racikan dipindahkan ke dalam tabung reaksi dengan masing-masing tabung ditambahkan substrat 

uji, yaitu glukosa, inulin, formula 1, formula 2, dan formula 3 sebanyak 2% (b/v). Seluruh media racikan 

yang sudah ditambahkan substrat uji selanjutnya divortex agar tercampur secara homogen dan disterilisasi 

menggunakan autoklaf pada suhu 121 derajat Celcius selama 15 menit. 

Inokulasi dan Inkubasi Mikrobia 

Sebanyak 0,1 ml starter Lactobacillus acidophilus dan Escherichia coli ditambahkan ke dalam masing-

masing media substrat untuk selanjutnya diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37 derajat Celcius. 

Perhitungan Skor Aktivitas Prebiotik 

Perhitungan skor aktivitas prebiotik dilakukan melalui enumerasi jumlah mikrobia yang tumbuh 

pada medium mikrobiologi. Medium mikrobiologi yang digunakan adalah MRS Agar (Oxoid) untuk 

Lactobacillus acidophilus dan Nutrient Agar (NA) untuk Escherichia coli. Medium mikrobiologi diperoleh 

dari Laboratorium Mikrobiologi Pusat Studi Pangan dan Gizi UGM.  

Pada tahapan ini, dilakukan persiapan larutan NaCl 0,9% terlebih dahulu. Sebanyak 9 ml larutan 

NaCl yang sudah disiapkan dalam tabung reaksi disterilkan terlebih dahulu. Selanjutnya sebanyak 1 ml 

sampel uji dipindahkan ke dalam larutan NaCl 0,9% steril. Setelah proses pengenceran, sebanyak 1% (v/v) 

kultur Lactobacillus acidophilus ditanamkan ke dalam basal MRS dan Escherichia coli ke dalam Plate 

Count Agar (PCA). Langkah akhir adalah dengan menginkubasi kembali sampel uji pada suhu 37 derajat 

Celcius selama 48 jam. Selama proses inkubasi ini, bakteri akan membentuk koloni yang dapat diamati 

secara visual.  

Perhitungan jumlah mikrobia yang tumbuh dilakukan menggunakan metode total plate count. 

Selanjutnya skor aktivitas prebiotik dihitung berdasarkan persamaan Huebner (P. M. Sari & Puspaningtyas, 

2019) dengan melihat pengaruh substrat terhadap pertumbuhan bakteri menguntungkan yaitu Lactobacillus 

acidophilus, serta efeknya terhadap bakteri pathogen yaitu Escherichia coli. Gambar 1 menyajikan 

formula perhitungan skor aktivitas prebiotik. 

Bahan 
Formulasi Substrat Uji 

F1 F2 F3 

Tepung growol (gram) 0 10 20 

Tepung terigu (gram) 85 0 0 

Tepung tapioka (gram) 0 70 60 

Tepung tempe (gram) 5 10 10 

Isolated soy protein (gram) 5 5 5 

Glukomanan (gram) 5 5 5 

Telur (gram) 25 25 25 

Garam (gram) 3 3 3 

Minyak goreng (gram) 10 10 10 
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Gambar 1. Formula Perhitungan Skor Aktivitas Prebiotik 

 

Analisis Data 

Analisis data dilakukan secara deskriptif untuk mengkaji perbandingan skor aktivitas prebiotik pada 

formula 1, formula 2, dan formula 3 dibandingkan dengan inulin. Penyajian data dilakukan menggunakan 

tabel. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kajian ini melihat banyaknya jumlah koloni yang tumbuh pada jam ke-0 dan jam ke-48 untuk selanjutnya 

dilakukan pengujian skor aktivitas prebiotik. Tabel 3 menyajikan data jumlah koloni pada jam ke-0 dan 

jam ke-48. Terjadi peningkatan jumlah koloni Lactobacillus acidophilus antara jam ke-0 dibandingkan jam 

ke-48 dengan jumlah koloni terbanyak pada jam ke-0 terdapat formula 2, sementara jumlah koloni 

terbanyak pada jam ke-48 terdapat pada inulin. Begitu pula terjadi peningkatan jumlah koloni Escherichia 

coli antara jam ke-0 dibandingkan jam ke-48. Jumlah koloni terbanyak pada jam ke-0 terdapat pada inulin, 

namun pada jam ke-48 jumlah koloni Escherichia coli pada inulin adalah yang terendah diikuti jumlah 

koloni pada formula 3. 

 

Tabel 3. Data Jumlah Koloni pada Setiap Substrat Uji 

Sampel 

Jumlah Koloni 

Lactobacillus acidophilus Escherichia coli 

Jam ke-0 Jam ke-48 Jam ke-0 Jam ke-48 

Glukosa 5,48x107 1,03x109 1,94x107 2,02x109 

Inulin 4,43x107 1,47x109 3,49x107 5,08x108 

Formula 1 4,52x107 6,45x108 1,58x107 3,98x1010 

Formula 2 6,36x107 4,60x108 1,09x107 1,19x109 

Formula 3 4,23x107 6,70x108 2,07x107 9,65x108 

 

Selanjutnya dilakukan pengukuran skor aktivitas prebiotik. Hasil uji skor aktivitas prebiotik pada 

Lactobacillus acidophilus dibandingkan Escherichia coli disajikan pada Tabel 4. Hasil pengujian 

menunjukkan bahwa substrat inulin (kontrol senyawa prebiotik) menunjukkan skor aktivitas prebiotik 

positif. Skor positif ini menunjukkan bahwa substrat memiliki potensi prebiotik yaitu mendukung 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophilus dan kurang mendukung pertumbuhan bakteri Escherichia 

coli. Skor aktivitas prebiotik positif juga ditemukan pada formula 3 walaupun skor aktivitas prebiotik ini 

tidak sebaik pada inulin. Skor aktivitas prebiotik negatif pada formula 1 dan formula 2 menunjukkan bahwa 

formula 1 dan formula 2 belum mampu mendukung pertumbuhan Lactobacillus acidophilus secara optimal 

dibandingkan pertumbuhan Escherichia coli. 

 

Tabel 4. Skor Aktivitas Prebiotik Lactobacillus acidophilus 

Sampel 
Skor Aktivitas Prebiotik 

Lactobacillus acidophilus 

Inulin 0,26 

Formula 1 -0,78 

Formula 2 -0,34 

Formula 3 0,11 
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Inulin merupakan salah satu jenis karbohidrat kompleks yang berperan sebagai prebiotik (Rezende 

et al., 2021; Sammak, 2022). Inulin dapat difermentasi secara selektif oleh bakteri probiotik untuk 

mendukung pertumbuhan bakteri baik. Berbagai studi menunjukkan bahwa pemberian inulin dapat 

meningkatkan jumlah mikrobia menguntungkan secara signifikan sekaligus berpotensi mengurangi jumlah 

bakteri pathogen (BenchChem Techincal Support Team, 2025; Sammak, 2022). Pemberian inulin terhadap 

beberapa produk pangan terbukti mampu mendukung pertumbuhan bakteri baik dalam produk pangan 

tersebut, seperti mendukung pertumbuhan Lactobacillus casei pada selain sinbiotik (Sammak, 2022). 

Sebagai prebiotik komersial, inulin dapat digunakan oleh bakteri baik dalam mendukung 

pertumbuhan optimal yang dibuktikan dengan positifnya skor aktivitas prebiotik inulin pada studi ini, yaitu 

0,26. Hal ini terlihat dari adanya peningkatan jumlah koloni Lactobacillus acidophilus yaitu sebanyak 

4,43x107 pada jam ke-0 dan meningkat menjadi 1,47x109 pada jam ke-48. Studi serupa menunjukkan bahwa 

pemberian inulin mampu mendukung pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Lactobacillus 

acidophilus. Terdapat peningkatan jumlah bakteri Lactobacillus bulgaricus sebesar 4,55x106 dan 

Lactobacillus acidophilus sebesar 8,00x106 pada jam ke-0 menjadi sebesar 1,00x1010 (pada Lactobacillus 

bulgaricus) dan sebesar 3,80x109 (pada Lactobacillus acidophilus) pada jam ke-48 dengan skor aktivitas 

prebiotik secara berurutan adalah 0,64 dan 0,33 (Lestari et al., 2024).  

Selain inulin, formulasi mie growol juga memiliki skor aktivitas prebiotik positif, yaitu formula 3 

yang menggunakan tepung growol sebanyak 20 gram. Growol merupakan makanan tradisional khas 

Kulonprogo Yogyakarta yang diproduksi melalui proses fermentasi spontan dengan bahan dasar berupa 

singkong (Puspaningtyas et al., 2019; P. M. Sari & Puspaningtyas, 2019; Styaningrum et al., 2024). Proses 

fermentasi singkong menjadi growol terbukti meningkatkan kadar serat pangan, baik serat pangan tidak 

larut air, serat pangan larut air, maupun serat pangan total sebesar 25%, 35%, dan 25% secara berurutan 

(Puspaningtyas et al., 2019). Serat pangan merupakan suatu senyawa yang tidak tercerna oleh usus halus. 

Beberapa serat pangan termasuk dalam kategori prebiotik yang dapat dimetabolisme oleh bakteri 

menguntungkan seperti Lactobacillus acidophilus (Rezende et al., 2021). Serat pangan memiliki peran 

dalam modulasi microbiota usus, yang memiliki peran penting dalam memelihara kesehatan saluran cerna 

dan juga berperan dalam produksi asam lemak rantai pendek yang berperan dalam kontrol metabolik 

(Hijová et al., 2019).  

Sejalan dengan kajian sebelumnya, tepung growol memiliki potensi sebagai sumber prebiotik karena 

terbukti dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri baik yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus dengan skor prebiotik 0,19 dan 0,06 (Lestari et al., 2024). Sementara kajian sebelumnya juga 

turut membandingkan skor aktivitas prebiotik dari tepung growol dibandingkan dengan tepung singkong 

terhadap pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus. Tepung growol memiliki skor aktivitas 

prebiotik yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung singkong, yaitu 0,04 (pada jam ke-24) dan 1,06 

(pada jam ke-48) dibandingkan singkong 0,02 (pada jam ke-24) dan 0,70 (pada jam ke-48) (P. M. Sari & 

Puspaningtyas, 2019).  

Pada kajian ini, terdapat perbedaan jumlah tepung growol yang digunakan antara formula 1, formula 

2, dan formula 3. Formula 3 merupakan formulasi mie dengan penggunaan tepung growol terbanyak 

sehingga skor aktivitas prebiotik positif ditemukan pada formula 3, sementara formula 1 dan formula 2 

memiliki skor aktivitas prebiotik negatif. Dengan kata lain formula 3 mampu mendukung pertumbuhan 

Lactobacillus acidophilus lebih baik dibandingkan formula 1 maupun formula 2. 

Penambahan glukomanan turut memberikan efek terhadap skor aktivitas prebiotik positif pada 

formula 3. Glukomanan merupalan salah satu serat larut air yang turut berperan meningkatkan pertumbuhan 

bakteri baik. Studi sebelumnya membuktikan glukomanan porang memiliki indeks prebiotik yang sangat 

positif sebesar 10,29 dan mampu meningkatkan pertumbuhan Bifidobakterium dan Lactobacillus dengan 

mengurangi populasi Bakterioid (Anggela et al., 2022). Studi serupa menggunakan glukomanan konjak 

menunjukkan penggunaan glukomanan mampu meningkatkan koloni bakteri Lactobacillus sebesar 18,23% 

(Deng et al., 2024).  
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Skor aktivitas prebiotik menjadi gambaran kemampuan substrat, dalam hal ini mie growol 

modifikasi glukomanan, dalam meningkatkan pertumbuhan bakteri probiotik dibandingkan dengan bakteri 

enterik. Tentunya hal ini berperan dalam mendukung stimulasi mikrobia saluran cerna dalam memproduksi 

short chain fatty acid (SCFA) yang memegang peranan penting dalam regulasi metabolisme energi, 

memberikan rasa kenyang, dan meningkatkan sensitivitas insulin (Vinelli et al., 2022). Efek inilah yang 

mendatangkan perbaikan profil metabolik bagi pasien penyakit kronik, khususnya pasien DM. Selain itu, 

adanya penambahan glukomanan dalam mie growol turut berperan dalam memberikan perlindungan 

terhadap potensi terjadinya berbagai penyakit degeneratif. Studi klinis lain menunjukkan diet dengan 

glukomanan konjak mampu menurunkan kadar glukosa darah dan menurunkan respon inflamasi, bahkan 

mampu mampu menurunkan kejadian tumor (Widjanarko et al., 2022).  

Penggunaan growol sebagai pangan darurat telah sesuai dengan standar yang ada. Standar 

internasional seperti WHO menetapkan bahwa makanan darurat harus memenuhi kebutuhan kalori, protein, 

dan mikronutrien yang cukup serta mudah didistribusikan dan dikonsumsi. Dalam kondisi darurat, makanan 

harus memiliki karakteristik: 1) daya simpan lama untuk menghindari pemborosan akibat kerusakan, 2) 

mudah dikonsumsi dengan persiapan minimal, 3) nilai gizi seimbang, terutama bagi kelompok rentan 

seperti anak-anak, lansia, dan pasien penyakit kronis, 4) berbasis pangan lokal untuk meningkatkan 

ketersediaan dan keberlanjutan program bantuan pangan (Aydın et al., 2024; Fleischhacker et al., 2024; 

Tsuboyama-Kasaoka, 2022). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa makanan berbasis karbohidrat tinggi serat, seperti mie 

berbahan dasar pangan lokal, memiliki potensi sebagai makanan darurat karena kemudahan pengolahan 

dan distribusinya (Rasakanthan & Mendis, 2020; Shahabinejad et al., 2024). Pasien dengan penyakit kronik, 

seperti diabetes mellitus, hipertensi, penyakit ginjal kronik, penyakit kardiovaskular, dan kanker memiliki 

kebutuhan nutrisi yang berbeda dibandingkan populasi umum. Pasien penyakit kronik lebih rentan 

mengalami malnutrisi dan perburukan kondisi kesehatan jika tidak mendapatkan makanan yang sesuai. Hal 

ini dapat disebabkan oleh karena: 1) kesulitan dalam mengakses makanan yang sesuai dengan kebutuhan 

diet khusus;  2) gangguan dalam manajemen penyakit akibat keterbatasan akses ke fasilitas kesehatan dan 

obat-obatan; 3) peningkatan risiko komplikasi akibat stres, kurangnya asupan nutrisi yang tepat, dan 

perubahan pola makan mendadak (Lepp et al., 2024; Rukundo T, 2024). 

Studi ini sejalan dengan kajian sebelumnya bahwa mie growol potensial dikembangkan sebagai 

makanan darurat dalam kondisi bencana mengingat penelitian sebelumnya pada pengembangan mie 

glukomanan bagi pasien sindrom metabolik dan diabetes tipe 2, menunjukkan potensi mie glukomanan 

sebagai makanan pokok inklusif untuk pasien penyakit kronik dalam mengurangi peradangan, sehingga 

berkontribusi pada inovasi makanan darurat untuk kelompok rentan (Cheang et al., 2017).  

SIMPULAN 

Berdasarkan skor aktivitas prebiotik yang dimiliki, mie growol formula 3 potensial dikembangkan sebagai 

pangan darurat pasien penyakit kronik. Kajian selanjutnya dapat mengkaji skor aktivitas prebiotik mie 

growol pada bakteri probiotik lainnya dibandingkan dengan bakteri enterik lainnya. 
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