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SUMMARY 

BYANITA PUSPANINGRUM. Antibacterial Activity of Tempe Extracts on 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli (Supervised by Agus Wijaya and Tri 

Wardani Widowati). 

 Antibacterial activity of tempe extracts against Staphylococcus aureus and 

Escherichia coli was studied in this research. It  was conducted on December 2020 

until June 2021 at Agriculture Product Chemistry Laboratory, and Agriculture Product 

Microbiology Laboratory, Department of Agriculture, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya.   

 A Factorial Completely Randomized Design (FCRD) was used and consisted of 

two factors, namely (A) solvent for macerating (ethanol 96%, ethyl acetate, and n-

hexane), and (B) concentration of tempe extract (25, 50, and 75%). All experiment was 

carried out in triplicates. The observed parameters were microbiological (antibacterial 

activity), physical (yield), chemical (phytochemical, phenol content) and functional 

(antioxidant activity) characteristics. 

 The result showed that solvent had significant effects on antibacterial activity 

against Staphylococcus aureus, yield, phenol content and antioxidant activity, while 

concentration of tempe extract had significant effects on antibacterial activity against 

Staphylococcus aureus and phenol content. However, interaction of two factors 

showed significant effects only on phenol content.  Furthermore, tempe extract 

contained alkaloid, flavonoid, phenol, steroid and triterpenoid. Tempe macerated in 

ethyl acetate and has concentration of 75% (A2B3) was the best treatment with the 

following characteristics, inhibition diameters against Staphylococcus aureus were 

2,53 mm, phenolic content 167,83 mg/g and antioxidant activity 51,50 mg/ml. 

Otherwise tempe macerated in ethanol 96% and has concentration of 75% showed the 

highest inhibition diameter against E. coli (0,80 mm). 
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RINGKASAN 

BYANITA PUSPANINGRUM. Aktivitas Antibakteri Ekstrak Tempe Terhadap 

Bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. (Dibimbing oleh Agus Wijaya 

dan Tri Wardani Widowati).  

 Penelitian ini mengenai Aktivitas antibakteri ekstrak tempe terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus dan Escherichia coli, dan telah dilaksanan pada bulan 

Desember 2020 sampai Mei 2021 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

 Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yang 

digunakan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor perlakuan, yaitu faktor (A) jenis 

pelarut (etanol 96%, etila asetat, dam n-heksana), dan faktor (B) konsentrasi ekstrak 

tempe (25, 50, dan 75%). Semua perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik mikrobiologi (aktivitas antibakteri), fisik (rendemen), 

kimia (fitokimia, kadar fenol), dan fungsional (aktivitas antioksidan).  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pelarut berpengaruh nyata pada 

aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylcoccus aureus, rendemen, kadar fenol, dan 

aktivitas antioksidan, sedangkan konsentrasi ekstrak tempe berpengaruh nyata pada 

aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan kadar fenol. Interaksi 

antara kedua faktor hanya berpengaruh nyata terhadap kadar fenol. Selain itu, ekstrak 

tempe mengandung alkaloid, flavonoid, fenol, steroid dan triterpenoid. Perlakuan 

tempe yang dimaserasi dengan etil asetat dengan konsentrasi ekstrak tempe 75% 

(A2B3) merupakan perlakuan terbaik dengan aktivitas antibakteri terhadap 

Staphylococcus aureus sebesar 2,53 mm, total fenol 167,83 mg/g, dan aktivitas 

antioksidan 51,50 mg/ml. Sedangkan tempe yang dimaserasi dengan etanol 96% 

dengan konsentrasi ekstrak tempe 75% dengan diameter zona hambat tertinggi 

terhadap Escherichia coli sebesar 0,80 mm. 

 

Kata Kunci : Aktivitas Antibakteri, E. coli, S. aureus, Ekstrak Tempe  
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

 Negara berkembang dengan sistem kesehatan yang masih belum layak sering 

menempati posisi paling atas pada data kasus penyakit infeksi. Infeksi adalah salah satu 

jenis penyakit yang umumnya disebabkan oleh bakteri yang dapat menganggu 

kesehatan. Menurut Afifurrahman et al. (2014), penyebab penyakit infeksi tersering di 

dunia yaitu salah satunya akibat bakteri Staphylococcus aureus. Bakteri ini tergolong 

bakteri pathogen dan termasuk Gram (+) yang menjadi agen penyebab infeksi dengan 

tingkat keparahan infeksinya yang sangat bervariasi, bahkan bisa menyebabkan radang 

tenggorokan, infeksi kulit (bisul) serta infeksi sistem saraf pusat dan paru-paru 

(Diyantika et al., 2014). Penderita yang mengalami infeksi akibat bakteri 

Staphylococcus aureus umumnya diberikan terapi berupa antibiotik seperti cloxacillin, 

dicloxacillin dan eritromycin (Wikananda et al., 2019).  

Selain bakteri Staphylococcus aureus, ada juga bakteri Escherichia coli yang 

merupakan salah satu bakteri pathogen yang tergolong Gram (-) penyebab penyakit 

infeksi dalam saluran pencernaan. Ada beberapa kasus yang menyebutkan bahwa 

bakteri ini banyak menimbulkan infeksi saluran cerna. Hal tersebut terjadi karena 

tingkat sanitasi makanan, minuman dan air yang dikonsumsi kurang baik, serta 

dipengaruhi oleh sanitasi lingkungan sekitar (Octaviani, 2007). Pengobatan untuk 

penyakit infeksi akibat Staphylococcus aureus umumnya menggunakan antibiotik 

sintetis. Namun, muncul masalah yang sangat serius karena bakteri  ini memiliki 

kemampuan adaptasi yang luar biasa sehingga bisa resisten pada banyak antibiotik 

(Afifurrahman et al., 2014). Menurut Utami et al. (2017), bakteri mengalami resistensi 

akibat dosis yang tidak tepat, waktu pemakaian yang tidak sesuai dengan aturan serta 

cenderung menimbulkan efek samping. Maka, perlu strategi lain untuk mengobati 

penyakit infeksi yaitu dengan menggunakan senyawa aktif alami yang bersifat 

antibakteri seperti yang terdapat pada produk tempe.  
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Tempe merupakan produk makanan hasil fermentasi kacang kedelai yang di 

bantu dengan starter berupa inokulum kapang Rhizopus sp.  Menurut BSN (2015), 

tempe kedelai ialah produk berbentuk padatan berwarna putih, yang diperoleh dari 

kedelai kupas yang sudah direbus dan difermentasi menggunakan kapang Rhizopus sp. 

Syarat mutu dari tempe kedelai menurut BSN (2015), yakni tekstur kompak, jika diiris 

tetap utuh (tidak mudah rontok), warnanya putih merata pada seluruh permukaan, dan 

memiliki bau khas tempe tanpa adanya bau amoniak. Tempe termasuk pangan 

fungsional yang dapat menurunkan penyakit degeneratif. Proses fermentasi kapang 

Rhizopus sp. bisa meningkatkan dan mempertahankan nilai gizi serta melunakkan 

tekstur bahan baku sehingga mudah dikonsumsi (Pinasti et al., 2020).  

Tempe memiliki beberapa senyawa aktif yang bersifat antibakteri dan 

antioksidan, yaitu diantaranya genestein, daidzein, fitosterol, asam fitat, asam fenol, 

lesitin, dan inhibitor protease. Genestein dan daidzein merupakan senyawa isoflavon 

yang berada dalam tempe. Isoflavon tergolong kelas flavonoid dan termasuk senyawa 

aktif yang berpotensi sebagai antibakteri dan dikenal juga sebagai fitoestrogen yang 

berpotensi tinggi sebagai antioksidan (Suratno et al., 2014). Menurut Astuti, (2008), 

mengonsumsi kedelai maupun produk olahannya seperti tempe dapat meningkatkan 

kesehatan dengan menangkal radikal bebas yang terdapat di dalam tubuh. Selain itu, 

tempe juga bermanfaat dalam mencegah penyakit diare dan disentri karena kandungan 

seratnya yang tinggi sehingga baik untuk pencernaan dan juga mengandung senyawa 

lain yang dapat meningkatkan kekebalan tubuh terhadap Escherichia coli (Harli, 2004). 

Antibakteri merupakan senyawa kimia yang sangat khas yang dihasilkan oleh 

organisme hidup dalam konsentrasi rendah serta dapat menghambat proses penting di 

dalam suatu mikroorganisme (Paramitasari, 2009). Berdasarkan penelitian terdahulu 

mengenai aktivitas antibakteri ekstrak tempe terhadap bakteri Staphylococcus aureus 

telah dilakukan oleh Mawaddah et al. (2018) dengan mengekstrak tempe yang  metode 

maserasi menggunakan pelarut etil asetat dan didapatkan hasil bahwa ekstrak tempe 

ternyata mampu menghambat bakteri Staphylococcus aureus dengan diameter rata-rata 

zona hambat dengan konsentrasi 25% sebesar 6,6 mm, 50% sebesar 6,7 mm, dan 75% 

sebesar 7,5 mm. Sedangkan penelitian lain oleh Sukron et al. (2014), ekstrak tempe 
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dibuat dengan metode maserasi memakai pelarut aquades, hasil didapat ekstrak tempe 

konsentrasi  3,125%, 6,25%, 12,5%, 25%, 50%, dan 100%  tidak ada pengaruh 

terhadap penghambatan pertumbuhan bakteri Escherichia coli secara in vitro.  Namun, 

ekstrak dari inokulum kapang Rhizopus mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli.  Penelitian lain oleh Mambang et al. (2014) yaitu aktivitas antibakteri 

ekstrak tempe terhadap bakteri Gram (+) Bacillus subtilis dan Staphylococcus aureus 

dengan ekstrak tempe dibuat secara maserasi dengan pelarut etanol 96%, n-heksana, 

dan etil asetat, dengan konsentrasi 30, 50, dan 50%, dan didapat hasil daya hambat 

pada ekstrak tempe dengan pelarut etanol  konsentrasi 50% sebesar 9,93 ± 0,15 

terhadap S. aureus dan  10,87 ± 0,3 terhadap Bacillus subtilis, sedangkan ekstrak tempe 

dengan pelarut n-heksana tidak ada daya hambatnya, dan untuk hasil terbaik yaitu 

ekstrak tempe pelarut etil asetat konsentrasi 50% memiliki daya hambat paling besar 

terhadap S. aureus sebesar 15,50±0,44 mm dan Bacillus subtilis sebesar 14,13±0,21 

mm. Perbedaan antara ketiga penelitian sebelumnya ialah pada jenis tempe, 

penggunaan jenis pelarut untuk mengesktraksi tempe, konsentrasi ekstrak tempe, serta 

jenis gram bakteri yang diteliti untuk pengujian aktivitas antibakteri. Selain itu, E. coli 

yang tidak ada daya hambat pada penelitian Sukron et al. (2014) hanya diekstraksi 

dengan pelarut aquades saja sehingga senyawa aktif yang terlarut kurang efektif dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri E. coli. 

 Jenis pelarut, metode ekstraksi dan konsentrasi ekstrak merupakan faktor ekstrinsik 

yang penting dalam menentukan sifat antibakteri senyawa yang diekstraksi dari suatu 

bahan. Jenis kepolaran pelarut akan sangat berpengaruh terhadap hasil uji. Seperti teori 

like dissolve like, senyawa polar akan terlarut dalam pelarut polar, begitupun 

sebaliknya senyawa non polar akan terlarut dalam pelarut non polar. Sementara pelarut 

yang semi polar akan melarutkan senyawa aktif yang bersifat semi polar juga (Fitriah 

et al., 2017). Maka dari itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas 

antibakteri ekstrak tempe dengan pelarut etanol 96%, etil asetat, dan n-heksana dengan 

berbagai konsentrasi ekstrak, serta melihat aktivitas antibakteri dari senyawa aktif pada 

ekstrak tempe terhadap bakteri Staphylococcus aureus (Gram (+)) dan Escherichia coli 

(Gram (-)). 
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1.2.  Tujuan 

  Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui  pengaruh tempe yang dimaserasi 

dengan berbagai jenis pelarut dan konsentrasi ekstrak tempenya terhadap aktivitas 

antibakteri dari bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. 

 

1.3.  Hipotesis 

 Hipotesis dari penelitian ini adalah jenis pelarut dan konsentrasi ekstrak tempe 

berpengaruh nyata pada aktivitas antibakteri ekstrak tempe terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.  
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