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RINGKASAN 

 

Diare karena infeksi saluran pencernaan masih merupakan masalah yang cukup 

serius di negara-negara berkembang termasuk Indonesia, dimana sumbernya dapat 

berasal dari virus, bakteri, dan parasit. Namun penggunaan antibiotik tanpa 

pengawasan dari pihak berwenang tidak dianjurkan untuk penderita diare karena 

dapat menyebabkan resistennya mikroorganisme patogen dan kematian bakteri 

baik dalam saluran pencernaan. Tempe kedelai yang merupakan bahan makanan 

yang murah, mudah didapatkan, dan memiliki efek anti-diare. Salah satu efek 

anti-diare pada tempe dari kedelai (Glycine max (L.) Merr.) adalah bersifat 

antibakteri. Salah satu metode ekstrak tempe yang mudah diterapkan dalam 

kehidupan sehari-hari dan dipercaya dapat mengobati diare adalah dengan 

menyeduh tempe dalam air panas. Suhu penyeduhan  pada umumnya sekitar 70-

100°C, oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui manfaat anti-

diare pada tempe dan  senyawa antibakteri yang terlarut dalam air seduhan tempe 

sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri gram positif dan bakteri gram 

negatif. Metode penelitian yang dilakukan yaitu dengan studi literatur dan analisa 

laboratorium. Analisa laboratorium dilakukan dengan pengujian antibakteri 

metode sumuran dan metode turbidimetri, dimana tempe kedelai direndam dengan 

perlakuan suhu awal air perendaman 40°C, 50°C, dan 60°C selama 1 jam. Hasil 

pengujian metode turbidimetri menunjukkan bahwa aktivitas antibakteri terbesar 

dihasilkan pada air seduhan tempe dengan suhu awal 40°C. Pengujian dilanjutkan 

dengan tempe kedelai yang direndam dalam air dengan suhu awal 40°C dan suhu 

konstan 40°C selama 30 menit, 60 menit, dan 90 menit. Hasil pengujian 

menunjukkan aktivitas antibakteri terbesar didapati pada air seduhan tempe 

dengan perlakuan suhu konstan 40°C selama 30 menit dan lebih aktif 

menghambat pertumbuhan bakteri gram positif dibanding bakteri gram negatif. 

Hal ini didukung oleh hasil studi literatur dimana senyawa antibakteri yang 

terkandung dalam tempe merupakan protein hasil degradasi proses fermentasi 

yang aktif hanya terhadap bakteri gram positif dan memiliki sifat sensitif terhadap 

panas, pH rendah, dan protease. Selain sifat antibakteri, tempe mempunyai 

senyawa bioaktif berupa karbohidrat arabinosa yang dapat menghambat adhesi 

bakteri ETEC pada dinding usus dan meminimalkan kehilangan cairan selama 

infeksi diare. Kesimpulannya, aktivitas antibakteri pada air seduhan tempe lebih 

aktif menghambat bakteri Gram positif dibanding bakteri Gram negatif dengan 

penggunaan suhu rendah, yaitu suhu konstan 40°C selama 30 menit. Oleh karena 

itu, keberadaan senyawa antibakteri dan senyawa bioaktif pada tempe kedelai 

bermanfaat sebagai anti-diare yang dapat mencegah dan mengatasi diare. 

 

 

 

 

 



 

v 

 

SUMMARY 

 

Infectious diarrhea is a serious problem in developing countries, including 

Indonesia, where the source can be derived from viruses, bacteria, and parasites. 

However, the use of antibiotics without supervision of the authority is not 

recommended for patients with diarrhea which can cause pathogen 

microorganisms’ resistance and death of the useful bacteria in the digestive tract. 

Soybean (Glycine max (L.) Merr.) tempeh is a foodstuff that is inexpensive, 

readily available, and has anti-diarrhea effects. One of the anti-diarrheal effects 

is its antibacterial property. Easy method to extract tempeh applied in daily life 

and are believed to treat diarrhea is by brewing in hot water. Brewing 

temperature is generally about 70-100°C, therefore this research study about 

anti-diarrheal effect of tempeh and antibacterial compound dissolved in brewed 

tempeh that can inhibit the growth of gram-positive and gram-negative bacteria. 

The research method was literature study and laboratory analysis. Laboratory 

analysis carried out by antibacterial testing of well-diffusion method and 

turbidimetry method, which soybean tempeh were brewed at different initial water 

temperature of 40°C, 50°C and 60°C for an hour. The results by turbidimetry 

method found that brewed tempeh with initial water temperature of 40°C showed 

the highest antibacterial activity. Then, soybean tempeh were brewed in initial 

water temperature of 40°C and constant water temperature of 40°C for 30 

minutes, 60 minutes and 90 minutes. The results found that brewed tempeh with 

constant water temperature of 40°C for 30 minutes showed the highest 

antibacterial activity, and more actively inhibit the growth of gram-positive 

bacteria than gram-negative bacteria. This was supported by the results of the 

literature study where antibacterial compounds contained in soybean was protein 

degradation product of fermentation process which was active only against gram-

positive bacteria and sensitive to heat, low pH, and protease. In addition, tempeh 

contained arabinose as bioactive compound that can inhibit bacterial adhesion 

ETEC to the cells of intestinal wall and minimize fluid loss during diarrhea 

infection. In conclusion, antibacterial activity of brewed tempeh was stronger 

against Gram-positive bacteria than Gram-negative bacteria with the use of low 

temperature for short period of time. Therefore, the existence of antibacterial 

compounds and bioactive compounds in soy tempeh showed anti-diarrhea effect 

to prevent and treat diarrhea. 
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