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RINGKASAN 
 

Tempe merupakan makanan tradisional hasil fermentasi yang telah lama dikenal 
masyarakat Indonesia. Pemilihan kacang tanah sebagai bahan baku tempe dimaksudkan 
untuk diversifikasi produk pangan. Tempe memiliki umur simpan relatif singkat. 
Sehingga untuk memperlambat proses kerusakan secara mikrobiologi diperlukan 
penambahan senyawa antimikrobia yang mampu menghambat bahkan dapat membunuh 
mikrobia dalam konsentrasi tertentu. Kunyit merupakan jenis rempah-rempah yang 
diketahui memiliki aktivitas antimikrobia yang cukup kuat, yaitu senyawa aktif 
kurkumin yang berpotensi digunakan sebagai antimikrobia alami untuk memperpanjang 
umur simpan tempe. Tujuan penelitian yaitu mengetahui pengaruh konsentrasi 
perendaman larutan kunyit (konsentrasi 1:1, konsentrasi 2:1, dan konsentrasi 3:1) dan 
proses pemanasan (steaming selama 20 menit dan pressure cooking selama 10 menit) 
sebagai pre-treatment dalam proses pembuatan tempe kacang tanah ditinjau dari sifat 
fisikokimiawi dan sensoris. Serta untuk mengetahui aktivitas antimikroba pada larutan 
kunyit dengan berbagai konsentrasi terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, dan kapang Rhizopus oligosporus. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan kunyit, maka semakin kuat 
kemampuan menghambat terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Larutan kunyit yang 
digunakan dalam pembuatan tempe kacang tanah terbukti mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus, tetapi tidak 
menghambat pertumbuhan Rhizopus oligosporus. Tekstur tempe kacang tanah pressure 
cooking (1839,24-1872,16 gf) lebih empuk jika dibandingkan dengan tempe kacang 
tanah steaming (1929,22–1938,66 gf). Kadar air tempe kacang tanah pressure cooking 
dan tempe kacang tanah steaming tidak berbeda nyata pada kisaran 47,94–48,71%. 
Tetapi kandungan abu, lemak, protein, dan karbohidrat pada tempe kacang tanah 
pressure cooking berturut-turut sebesar 1,24%, 19%, 20%, dan 10%, berbeda nyata 
dengan kandungan abu, lemak, protein, dan karbohidrat tempe kacang tanah steaming 
sebesar 1,16%, 18,90%, 18,70%, dan 12%. Penggunaan larutan kunyit dalam 
pembuatan tempe kacang tanah “plus” dapat diterima masyarakat sebagai pewarna 
alami tempe. Hal tersebut ditinjau dari perolehan skor parameter warna untuk tempe 3:1 
pressure cooking yang cukup tinggi.  
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SUMMARY 
 

Tempeh is a traditional fermented food product which already known in Indonesian 
people. The choosen on groundnut as the raw material of tempeh is for food product 
deiversification. Tempeh has a short shelf life. To reduce spoiled and growth of 
contaminating microorganism in tempeh need to add some antimicrobial compound 
which can reduce even can kill microbial in some of concentration. Turmeric is an herb 
which having strong antimicrobial activity, curcumin as an active compound which is 
potential as an natural antimicrobial to extend tempeh shelf life.The aim of this 
research are observing the effect of turmeric soaking concentration (1:1, 2:1, and 3:1) 
and heating process (20 minutes steaming and 10 minutes pressure cooking) as pre-
treatment in the making of groundnut tempeh viewed from physicochemistry and 
sensory. And also to observing the antimicrobial activity of turmeric solution in 
different concentration in growth of bacteria Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus,and mold Rhizopus oligosporus. The result show that higher concentration of 
turmeric solution have also strongerer ability to reduce the growth of microorganism. 
Turmeric solution in the making of groundnut tempeh proven can reduce the bacteria 
Escherichia coli and Staphylococcus aureus, but not affected in growth of Rhizopus 
oligosporus which have a role in fermentation process from groundnut to be tempeh. 
Groundnut pressure cooking tempeh (1839,24-1872,16 gf) have a softener texture than 
groundnut steaming tempeh (1929,22–1938,66 gf). Water contain of groundnut pressure 
cooking tempeh and groundnut steaming tempeh have no difference in 47,94–48,71%. 
But ash, fat, protein, and carbohydrate contain of groundnut pressure cooking tempeh  
(1,24%, 19%, 20%, and 10%) have significant differences with ash, fat, protein, and 
carbohydrate contain of groundnut steaming tempeh (1,16%, 18,90%, 18,70%, and 
12%). The use of turmeric solution in groundnut tempeh “plus” can be accepted by the 
society as an natural colorant in tempeh. Its proven by the high relative score of 3:1 
groundnut pressure cooking tempeh.  
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