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RINGKASAN

M. Rizal Fauzi, Fakultas Kedokteran Universitas Islam Malang, November 2021.
Perbandingan Potensi Antibakteri Tempe Kacang Merah, Tempe Kacang Tanah
dan Tempe Kedelai Terhadap E. coli & S. Typhi. Pembimbing 1: Dini Sri
Damayanti, Pembimbing 2: Yoni Rina Bintari.

Pendahuluan : Tempe kacang merah, tempe kacang tanah, dan tempe kedelai
mengandung metabolit sekunder flavonoid yang berpotensi sebagai antibakteri.
Namun efektivitas potensi antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli dan
Salmonella typhi belum pernah diteliti. Penelitian bertujuan untuk membandingkan
potensi antibakteri ketiga jenis tempe tersebut.

Metode: Penelitian dilakukan secara in vitro dengan pengulangan 3 kali pada dosis
125 ppm, 250 ppm dan 385 ppm dari ekstrak etanol tempe kacang merah, tempe
kacang tanah, dan tempe kedelai. Zona hambat antibakteri diukur melalui metode
difusi cakram dengan satuan milimeter (mm). Hasil pengukuran menggunakan
aplikasi ImageJ dan dianalisa statistik dengan uji Kruskal Wallis dan One Way
Anova diukur dengan p<0,05 dianggap signifikan.

Hasil: Konsentrasi 385 ppm menjadi dosis terbaik menghambat bakteri E. coli pada
tempe kedelai (13.47+0.56 mm), tempe kacang merah (12.13+£1.04 mm), dan tempe
kacang tanah (11.22+0.18 mm). Konsentrasi 125 ppm menjadi dosis terbaik
menghambat bakteri S. typhi pada tempe kedelai (10.44+0.42 mm), tempe kacang
merah (10.25+0.81 mm), dan kacang tanah (10.4+0.65 mm). Namun aktivitas
antibakteri ekstrak semua jenis tempe lebih rendah dibandingkan kontrol
amoxicillin dan chloramphenicol.

Simpulan: Kemampuan antibakteri ekstrak tempe kedelai, tempe kacang merah,
dan kacang tanah lebih sensitif terhadap S. typhi dibandingkan E. coli.

Kata Kunci: Phaseolus vulgaris, Arachis hypogaea, Glycine max, tempe,
antibakteri, Escherichia coli, Salmonella typhi

viii
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SUMMARY

M. Rizal Fauzi, Faculty of Medicine, University Islamic of Malang, November
2021. Comparison of Antibacterial Potential of Red Bean Tempe, Peanut Tempe
and Soybean Tempe Against E. coli & S. Typhi. Supervisor 1: Dini Sri Damayanti,
Supervisor 2: Yoni Rina Bintari.

Introduction: Red bean tempe, peanut tempe, and soybean tempe, contain
flavonoid secondary metabolites that have the potential as antibacterial. However,
the potential effectiveness of antibacterial against Escherichia coli and Salmonella
typhi hasn’t been studied. The aim of the study was to compare the antibacterial
potential of the three types of tempe.

Methods: The study was conducted in vitro with 3 repetitions at doses of 125 ppm,
250 ppm and 385 ppm of the ethanol extract of red bean tempe, peanut tempe, and
soybean tempe. The antibacterial inhibition zone was measured using the disc
diffusion method in millimeters (mm). The measurement results used the ImageJ
application and statistically analyzed with the Kruskal Wallis and One Way Anova
tests (p<0,05).

Results: Concentration of 385 ppm was the best dose to inhibit E. coli bacteria in
soybean tempe (13.47+0.56 mm), red bean tempe (12.13+1.04 mm), and peanut
tempe (11.22+0.18 mm). Concentration of 125 ppm was the best dose to inhibit S.
typhi bacteria in soybean tempe (10.44+0.42 mm), red bean tempe (10.25+0.81
mm), and peanut tempe (10.4+0.65 mm). However, the antibacterial activity of all
types of tempe extract was lower than the control amoxicillin and chloramphenicol.

Conclusion: The antibacterial ability of soybean tempe, red bean tempe, and peanut
tempe extracts were more sensitive to S. typhi than E. coli.

Keywords: Phaseolus vulgaris, Arachis hypogaea, Glycine max, tempe,
antibacterial, Escherichia coli, Salmonella typhi
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gangguan sistem pencernaan sering terjadi diakibatkan infeksi E. coli dan S.
tpyhi. Kasus kematian akibat E. coli diperkirakan sebesar 162.000 per tahun
(Hanny, et al., 2019), sedangkan angka kematian diperkirakan sebesar 200.000
orang per tahun akibat infeksi bakteri S. typhi (Medise, et al., 2019). Untuk
menekan peningkatan kasus kematian kedua bakteri tersebut diperlukan nutrisi
preventif pada saluran cerna antara lain tempe (Hanny, et al., 2019; Medise, et al.,
2019).

Tempe merupakan produk olahan fermentasi kacang. Bahan dasar tempe
umumnya berupa kacang kedelai. Selain kedelai, jenis kacang-kacangan
leguminosae seperti kacang merah dan kacang tanah juga dapat dijadikan sebagai
bahan dasar pembuatan tempe. Produk olahan fermentasi tempe tidak
menghilangkan kandungan dan senyawa aktif melainkan justru meningkatkan
kandungan senyawa aktif didalamnya (Dewi, et al., 2012).

Fermentasi pada tempe meningkatkan bakteri probiotik Lactobacilus casei
yang Dbersifat probiotik untuk membantu pertahanan tubuh terhadap
mikroorganisme patogen termasuk di saluran intestinal. Jumlah bakteri probiotik
yang lebih banyak daripada mikroorgansime patogen akan meningkatkan
kekebalan tubuh karena membantu perubahan flavonoid yang memiliki efek
antibakterial (Fawwaz, et al., 2013)

Potensi antibakteri dari kacang merah, kacang tanah, dan kacang kedelai
dilaporkan karena mengandung flavonoid (Dewi, et al., 2012; Hamed, et al., 2017;

Chalestori, et al., 2017). Flavonoid bekerja dengan menghambat sintesis asam
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nukleat, menghambat aktivitas membran sitoplasma, dan menghambat
pembentukan energi sehingga pertumbuhan bakteri terhambat dan mengalami
kematian (Dewi, et al., 2012)

Penelitian terdahulu menyebutkan bahwa didapatkan jenis flavonoid yang
terindentifikasi dalam kacang merah seperti genistein (0,5%), daidzein (14,9%),
glycitein (25,8%), formononetin (13%), dan biochanin A (45,5%) (Damayanti,
2020). Adapun jenis flavonoid pada kedelai adalah naringenin, gluteolin,
kaempferol, quercetin, daidzein, dan genistein (O’Neill, et al., 2010). Sedangkan
jenis flavonoid dalam kacang tanah adalah kaempferol, cajaflavanone,
isosakuranetin, trihydroxyflavone, persicogenin, 5-Hydroxy-4',7-
dimethoxyflavanone, sakuranetin, scutellarin, dan tetra hydroxyl flavone (Ullah, et
al., 2019).

Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak tempe kedelai sebelumnya
menunjukkan bahwa ekstrak etanol dan etil asetat tempe kedelai memiliki aktivitas
antibakteri terhadap B. subtilis dan S. aureus (Mambang, et al., 2014). Namun
penelitian aktivitas antibakteri dari ketiga jenis tempe (kacang merah, kacang

tanah, dan kedelai) terhadap E. coli dan S. typhi belum pernah dilakukan.

1.2 Rumusan Masalah

1) Apakah terdapat perbedaan potensi antibakteri dari tempe kacang merah
(Phaseolus vulgaris L.), tempe kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan tempe
kedelai (Glycine max) terhadap E. coli?

2) Apakah terdapat perbedaan potensi antibakteri dari tempe kacang merah
(Phaseolus vulgaris L.), tempe kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan tempe

kedelai (Glycine max) terhadap S. typhi?
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1.3 Tujuan Penelitian

1) Membuktikan perbedaan potensi antibakteri dari pada tempe kacang merah
(Phaseolus vulgaris L.), tempe kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan tempe
kedelai (Glycine max) terhadap E. coli.

2) Membuktikan perbedaan potensi antibakteri dari tempe kacang merah
(Phaseolus vulgaris L.), tempe kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan tempe

kedelai (Glycine max) terhadap S. typhi.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Teori

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar bagi pengetahuan
terkait antibakteri pada tempe kacang merah, tempe kacang tanah, dan tempe

kedelai.

1.4.2 Manfaat Praktis
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memicu masyarakat untuk
meningkatkan produksi pengolahan makanan tempe kacang merah, tempe

kacang, tanah, dan tempe kedelai sebagai antibakteri.
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BAB VII
PENUTUP

7.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:

REPOSITORY

1. Ketiga jenis tempe konsentrasi 385 ppm merupakan dosis terbaik dalam

University of Islam Malang

menghambat E. coli namun lebih rendah dibandingkan kontrol amoxicillin.

2. Ketiga jenis tempe konsentrasi 125 ppm merupakan dosis terbaik dalam
menghambat S. typhi namun lebih rendah dibandingkan kontrol
chloramphenicol.

3. Aktivitas antibakteri tempe terhadap pertumbuhan S. typhi lebih sensitif

dibandingkan E. coli.

7.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan untuk pengembangan
penelitian seperti:
1. Melakukan pengukuran dalam 3 waktu yang berbeda.
2. Melakukan pengujian dengan kontrol negatif.
3. Menguji flavonoid ketiga jenis tempe secara in vitro.

4. Menguji dengan jenis bakteri yang berbeda.
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