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Perbandingan Potensi Ekstrak Tempe Kacang Merah, Kacang Tanah, dan Kedelai 

Terhadap Total BAL, pH dan Laju Pertumbuhan Escherichia coli 

 

Pembimbing I : Dr. dr. Dini Sri Damayanti.,M.Kes, Pembimbing II : Yoni Rina Bintari 

S.Si.M.Sc 

Pendahuluan: Tempe merupakan salah satu produk fermentasi tradisional yang sering 

dikonsumsi oleh masyarakat dan merupakan salah satu protein nabati mengandung 

probiotik yang berpotensi sebagai antibakteri. Adanya aktivitas antibakteri pada tempe 

berasal dari kandungan BAL (Bakteri asam laktat ) yang dihasilkan saat proses 

fermentasi dan aktivitas antibakteri lain yang dihasilkan dari bahan baku kacang. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur total bakteri asam laktat,pH dan laju 
pertumbuhan bakteri Escherichia coli pada tempe kacang merah, tempe kacang 

tanah,dan kacang kedelai. 

Metode: Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimental laboratorium 

dengan tiga kelompok tempe yakni tempe kacang merah , tempe kacang tanah dan 

tempe kacang kedelai dengan perlakuan pengulangan 3 kali. Ketiga tempe masing-

masing dijadikan dua  sampel yakni ekstrak tempe, ekstrak tempe kombinasi 

Escherichia coli  dengan pengenceran 10-1-10-3 . Setiap sampel diinokulasikan pada 

media MRS Broth dan MRS Agar (untuk BAL) dan media EMBA (Untuk Escherichia 

coli). Koloni yang tumbuh dihitung dengan TPC(Total Plate Count) dan pengukuran 

pH dengan pH meter yang dikalibrasi. Hasil dianalisa secara statistik menggunakan uji 

One Way Annova tingkat siginifikansi p < 0,05 . 

Hasil: Koloni BAL paling tinggi diperoleh dari tempe kacang merah dengan hasil 2,06 

± 0,58 cfu/ml pada kacang tanah 1,79 ± 0,17 cfu/ml dan kacang kedelai 1,76 ± 0,55 

cfu/ml. Analisa laju pertumbuhan  Escherichia coli paling tinggi pada tempe kacang 

tanah 5,68 ± 3,03 cfu/ml, pada kacang kedelai 2,06 ± 0,58 cfu/ml dan yang paling 

rendah pada tempe kacang merah 1,71 ± 1,41 cfu/ml. Hasil pH pada tempe kacang 

kedelai  6,96 ± 0,02, pada kacang tanah 5,97 ± 0,25 dan hasil pengukuran pH paling 

rendah pada tempe kacang merah yakni 4,39 ± 0,02. 

Kesimpulan: Tempe kacang merah memiliki koloni BAL paling tinggi dan pH paling 

rendah dibandingkan tempe kacang tanah dan kacang kedelai. Hambatan koloni bakteri  

Escherichia coli paling rendah didapatkan pada tempe kacang merah dibandingkan 

kacang tanah dan kacang kedelai. 

Kata Kunci: Tempe kacang merah,Tempe kacang tanah,Tempe kacang kedelai , BAL, 

pH,  Escherichia coli. 

 



 

 

 

SUMMARY 
 

Serly Ghoniyah, Fakulty of Medicine, University Of Islam Malang, 29 Desember 

2021. Comparison of Potency of  Red Bean, Peanut, and Soybean Tempe Extract on 

Total BAL, pH and Growth Rate of Escherichia coli 

Advisor I : Dr. dr. Dini Sri Damayanti., M.Kes, Advisor II : Yoni Rina Bintari 

S.Si.M.Sc 

Introduction: Tempe is one of the fermented products that is often consumed by the 

public and is one of the proteins containing probiotics that are likely to be antibacterial. 

The presence of antibacterial activity in tempeh comes from the content of LAB (lactic 

acid bacteria) produced during the fermentation process and other antibacterial 

activities produced from peanut raw materials. 

Methods: This study used a laboratory experimental research method with 3 groups of 

tempeh, namely red bean tempeh, peanut tempeh and soybean tempeh with 3 

repetitions of treatment.. The three groups of samples were tempeh, tempeh combined 

with Escherichia coli with a dilution of 10-1-10-3. Each sample was inoculated on MRS 

Broth and MRS Agar (for LAB) and EMBA (For Escherichia coli) media. Colonies that 

grew were counted by TPC (Total Plate Count) and pH measurement with a calibrated 

pH meter. The results were analyzed statistikally using the One Way Annova test with 

a significance level of p < 0.05 

Results: The highest BAL colony was obtained from red bean tempeh with a yield of  

2.06 ± 0.58 cfu/ml in peanuts 1.79 ± 0.17 cfu/ml and soybeans 1.76 ± 0.55 cfu/ml. 

Escherichia coli growth rate analysis was highest in peanut tempeh 5.68 ± 3.03 cfu/ml, 

in soybeans 2.06 ± 0.58 cfu/ml and lowest in red bean tempeh 1.71 ± 1.41. The pH 

result in soybean tempeh was 6.96 ± 0.02, in peanuts 5.97 ± 0.25 and the lowest pH 

measurement result in red bean tempeh was 4.39 ± 0.02 

Conclusion: Red bean tempeh produced the highest LAB colonies and the lowest pH 

compared to other tempeh. The lowest Escherichia coli bacterial colony resistance was 

found in red bean tempeh. 

Keywords: Red bean tempeh, Peanut tempeh, Soybean tempeh, BAL, pH, Escherichia 

coli 

 



BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

          Pada negara maju dan negara berkembang  insiden diare yang disebabkan 

oleh infeksi bakteri tetap tinggi dan masih menjadi masalah Kesehatan. Data dan 

informasi dari profil Kesehatan Indonesia tahun 2019 menunjukkan angka 

terjadinya diare di Indonesia masih cukup tinggi. Pada tahun 2019 angka diare pada 

semua umur 270/1000 penduduk. Sedangkan pada balita mencapai angka 843/1000 

(Kemenkes, 2020). Hasil riset kesehatan dasar (Riskesdas) menyatakan bahwa 

penyakit diare mengalami peningkatan dari 7 % pada tahun 2013 dan menjadi 8% 

pada tahun 2018 (Kemenkes, 2018). Selain itu kejadian luar biasa (KLB) diare 

masih sangat sering di Indonesia dengan angka kematian (Case Fatality Rate/ CFR) 

yang tinggi. Berdasarkan profil Kesehatan Indonesia frekuensi KLB diare 

mengalami fluktuasi dengan angka kematian yang terus meningkat. Kasus KLB 

diare pada tahun 2015 mencapai 1.213 orang pada 13 provinsi dengan angka 

kematian 2,47%. Sedangkan pada tahun 2016 terjadi KLB pada 3 provinsi dengan 

angka kasus 198 dan angka kematian 3,03%. Pada tahun 2018 terjadi KLB diare 

sebanyak 10 kasus yang tersebar pada 8 provinsi di 8 kabupaten/ kota dengan angka 

756 orang penderita dan angka kematian 4,76 % (Kemenkes, 2019) 

 Salah satu penyebab tingginya jumlah kejadian diare yakni karena foodborne 

infections dan waterborne infections yang disebabkan bakteri Salmonella spp, 



Campylobacter jejuni, Stafilococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 

perfringens dan Enterohemorrhagic Escherichia coli  (EHEC) (Zein, 2004).  

Adanya infeksi bakteri melalui perantara foodborne infection dan waterbone 

infection menyebabkan kerusakan epitel pada saluran cerna. Hal ini disebabkan 

karena bakteri patogen memiliki kemampuan adhesi pada epitel saluran cerna. 

Penempelan bakteri pada sel epitel menyebabkan invasi enterotoksin dan sitotoksin  

yang dihasilkan oleh bakteri patogen. Zat tersebut  menyebabkan terjadinya 

inflamasi akibat dilepaskannya mediator inflamasi seperti leukotrien, interleukin 

dan zat vasoaktif. Selain menyebabkan reaksi inflamasi,toksin yang dihasilkan oleh 

bakteri patogen menimbulkan gejala sistemik seperti demam,lemah, dan gangguan 

pencernaan (Zein, 2004).  

        Salah satu pencegahan gangguan pencernaan yakni dengan konsumsi makanan 

yang mengandung probiotik. Makanan yang mengandung probiotik bermanfaat 

memperbaiki keseimbangan mikroflora didalam saluran pencernaan. Salah satu 

makanan yang mengandung probiotik adalah tempe dari kacang tanah, dan kacang 

merah. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)  memiliki senyawa kimia flavonoid 

pada bagian biji kacang. Kandungan senyawa aktif kacang merah mengandung 

flavonoid, senyawa fenolik, tanin, alkaloid, daidzein, formononetin, glicitein dan 

genestein. Beberapa senyawa ini akan dipecah menjadi senyawa yang lebih aktif 

oleh adanya bakteri asam laktat yang dihasilkan saat proses fermentasi pada 

pembuatan tempe (Damayanti, 2020). 



       Selain mengandung senyawa aktif, tempe dengan bahan baku kacang 

mengandung bakteri probiotik yang berfungsi menekan pertumbuhan bakteri 

patogen, memperbaiki sawar mukosa, dan menstimulasi imun sel host.  Makanan 

yang mengandung probiotik menurunkan pH saluran cerna dan menghasilkan zat 

bakterisidal yang mencegah kolonisasi bakteri patogen (Priyantoro and Mustika, 

2015).  

Tempe sebagai probiotik dibuktikan pada beberapa penelitian tentang 

antibakteri yang dihasilkan pada tempe kacang terhadap bakteri patogen pada 

saluran cerna terutama bakteri Escherichia coli. Ekstrak kacang merah mempunyai 

efek penghambatan  terhadap zona hambat dengan diameter rata-rata paling besar 

19,125 mm ± 0,3 mm pada media yang telah diinokulasi dengan bakteri 

Escherichia coli (Hamidah. et al.,2019). Sedangkan satu penelitian lain, tempe 

kacang kedelai mempunyai aktivitas antibakteri yang dibuktikan dengan hasil 

penelitian didapatkan memiliki diameter zona hambat pada bakteri Escherichia coli 

sebesar 0,80 mm dan 2,53 mm pada bakteri Staphylococcus aureus  (Puspaningrum 

et al., 2021). Selain pada tempe kacang merah dan kacang kedelai, tempe dengan 

bahan baku  kacang tanah juga mempunyai aktivitas antibakterial yang dibuktikan 

dengan salah satu penelitian dengan uji zona hambat pada bakteri Escherichia coli 

menghasilkan zona hambat 9,7 ± 0,63 mm (Shengjuan ,et al 2012). Adanya 

aktivitas antibakteri ini juga didukung oleh adanya  bakteri asam laktat yang ada 

pada tempe sehingga tempe termasuk salah satu makanan yang mengandung 

probiotik (Panjaitan et al.,2018). 



Penggunaan metode pengukuran total bakteri asam laktat (BAL) dan laju 

pertumbuhan Escherichia coli pada tempe kacang tanah, kacang kedelai, dan 

kacang merah merupakan salah satu indikator probiotik dengan mengukur 

kemampuan bakteri asam laktat (BAL) dan kandungan antibakteri yang ada pada 

ketiga tempe tersebut. Penelitian yang diajukan memiliki tiga variasi yakni kacang 

kedelai, kacang tanah dan kacang merah sebagai bahan baku pembuatan tempe dan 

akan dibandingkan menggunakan metode Total Plate Count  untuk menghitung 

total BAL dan laju pertumbuhan Escherichia coli, selain itu juga mengukur pH.  

Perbandingan ketiga hal tersebut dilakukan untuk mengetahui aktivitas tempe yang 

dominan sebagai probiotik dalam menghambat bakteri patogen dalam saluran 

cerna. Penelitian  tentang  total BAL, laju pertumbuhan Escherichia coli, dan pH 

tempe kacang kedelai, kacang tanah, dan kacang merah belum pernah dilakukan. 

1.2 Rumusan Masalah  

1. Apakah tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis 

hypogaea L.), dan kacang kedelai (Glycine max) memiliki perbedaan pada total 

bakteri asam laktat (BAL)? 

2. Apakah tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis 

hypogaea L.), dan kacang kedelai (Glycine max) memiliki perbedaan pada total 

pertumbuhan bakteri Escherichia coli ? 

3. Apakah tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis 

hypogaea L.), dan kacang kedelai (Glycine max) memiliki perbedaan pada pH 

? 

1.3 Tujuan Penelitian  



1. Mengetahui perbedaan  total Bakteri Asam Laktat (BAL) pada tempe kacang 

merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan kacang 

kedelai (Glycine max). 

2. Mengetahui  perbedaan laju pertumbuhan bakteri E. coli pada tempe kacang 

merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan kacang 

kedelai (Glycine max). 

3. Mengetahui  perbedaan pH pada tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), 

kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan kacang kedelai (Glycine max). 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi landasan pengetahuan terkait 

efektifitas tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis 

hypogaea L.), dan kacang kedelai (Glycine max) sebagai antibakteri dengan 

melihat jumlah Total BAL, pH dan laju pertumbuhan Escherichia coli 

2. Manfaat Praktis 

Memberikan informasi terkait manfaat tempe kacang merah (Phaseolus 

vulgaris L.), kacang tanah (Arachis hypogaea L.), dan kacang kedelai (Glycine 

max) untuk mencegah infeksi bakteri dalam saluran pencernaan yang 

disebabkan oleh Escherichia coli. 

 



 

BAB VII 

PENUTUP 

 

7.1  Kesimpulan  

       Tempe  kacang merah mempunyai nilai kolonisasi bakteri asam laktat paling tinggi 

dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah. Hal ini berbanding lurus dengan hasil pH pada 

tempe kacang merah. Tempe kacang merah memiliki nilai pH paling rendah diantara tempe kacang 

merah dan kacang tanah. Semakin tinggi total bakteri asam laktat yang dihasilkan, maka semakin 

rendah pH dan semakin rendah kolonisasi bakteri Escherichia coli. 

7.2 Saran 

       Penelitian selanjutnya menggunakan uji fitokimia untuk mengetahui zat antioksidan dan zat 

bakteriosin dengan ekstrak yang lebih halus. Selain itu, melakukan uji pewarnaan gram untuk 

mengetahui kelompok gram negatif atau gram positif pada bakteri asam laktat yang di hasilkan.  
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