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ABSTRACT 

THE EFFECT OF ADDING MOSACCHA INOCULUM ON THE 

SENSORY PROPERTIES AND ACTIVITY ANTI  S. aureus OF TEMPEH          

GEMBUS 

By 

FIRDA ROSIDA 

Mosaccha tempeh inoculum contains a mixture of cultures of Rhizopus 

oligosporus and Saccharomyces cerevisae.  The addition of mossaca yeast to 

making gembus tempeh can increase the antibakterial of S. aureus activity and 

sensory properties of gembus tempeh.  This research aims to determine the effect 

of adding mosaccha tempeh inoculum on the antibacterial activity and sensory 

properties of tempeh gembus.  This research was conducted using a single factor 

Randomized Complete Block Design (RCBL) method (increasing yeast 

concentration) with 7 levels, tempeh yeast (RAPRIMA 0.2%) (K1), 0% mosaccha 

tempeh inoculum, 0.1% mosaccha tempeh inoculum, mosaccha tempeh inoculum 

0.2%, mosaccha tempeh inoculum 0.3%, mosaccha tempeh inoculum 0.4%, 

mosaccha tempeh inoculum 0.5%.  Observation parameters included the 

antibacterial activity of tempeh gembus and sensory properties including color, 

aroma, texture and overall acceptability.  The data obtained were analyzed 

statistically using the Barlett and Tukey tests then followed by the ANOVA test 

and BNT test at the 5% level.  The research results show that the addition.  

Mosaccha inoculum has an effect on increasing the antbacterial and sensory 

activity of tempeh gembus.  The addition of yeast concentration with the best 

interaction was found in the addition of a concentration of 0.3% which produced 

tempeh gembus with the highest antibacterial activity influences  S. aureus 

namely 9,4 mm, sensory which was well received in terms of color, aroma, 

texture and overall acceptance with the characteristics of a very compact, colorful 

texture of tempeh gembus white and has a distinctive tempeh aroma 
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PENGARUH PENAMBAHAN RAGI MOSACCHA TERHADAP SIFAT 

SENSORI DAN AKTIVITAS ANTI  S. aureus TEMPE GEMBUS 

Oleh 

FIRDA ROSIDA 

Ragi tempe mosaccha mengandung campuran kultur Rhizopus oligosporus dan 

Saccharomyces cerevisae.  Penambahan ragi mosaccha pada pembuatan tempe 

gembus dapat meningkatkan sifat sensori dan aktivitas antibakteri S. aureus pada 

tempe gembus.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

ragi mosaccha terhadap sifat sensori  dan aktivitas antibakteri S. aureus tempe 

gembus.  Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL) faktor tunggal (penambahan konsentrasi ragi) 

dengan 7 taraf, ragi tempe (RAPRIMA 0,2%) (K1), ragi tempe mosaccha 0%, ragi 

tempe mosaccha 0,1%, ragi tempe mosaccha 0,2%, ragi tempe mosaccha 0,3%, 

ragi tempe mosaccha 0,4%, ragi tempe mosaccha 0,5%.  Parameter pengamatan 

meliputi sifat sensori berupa warna, aroma, tektur serta penerimaan secara 

keseluruhan dan aktivitas antimikroba tempe gembus.  Data yang diperoleh 

dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji Barlett dan Tukey lalu 

dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNT pada taraf 5%.  Hasil penelitian ini, 

menunjukkan bahwa penambahan ragi mosaccha berpengaruh terhadap 

peningkatan sifat sensori dan aktivitas anti S. aureus tempe gembus.  Penambahan 

konsentrasi ragi mosaccha dengan interaksi terbaik terdapat pada penambahan 

konsentrasi 0,3% yang menghasilkan tempe gembus dengan sifat sensori yang 

diterima dengan baik secara warna, aroma, tektur dan penerimaan secara 

keseluruhan dengan krakteristik tekstur tempe gembus yang sangat kompak, 

berwarna putih dan aroma khas tempe serta memiliki aktivitas antibakteri 

terhadap S. aureus tertinggi, yaitu 9,4 mm 

Kata Kunci: Antibakteri, Saccharomyces cerevisiae, Tempe  gembus 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 
 

1. 1  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Tempe gembus adalah tempe yang terbuat dari ampas tahu.  Kandungan gizi 

tempe gembus terdiri dari 5% protein, 2% lemak, 11%  karbohidrat dan 1% abu 

pada kadar air 81% (Murtiadi dkk., 2016).  Proses pembuatan tempe gembus pada 

umumnya menggunakan ragi yang mengandung kapang utama jenis Rhizopus 

oligosporus.  Nilai fungsional tempe dapat ditingkatkan dengan cara 

menambahkan khamir Saccharomyces cerevisae pada ragi yang digunakan.  Hal 

ini dikarenakan Saccharomyces cerevisae yang ditambahkan pada proses 

fermentasi tempe memiliki keunggulan yaitu bersifat gras (aman dikonsumsi) dan 

dapat menghasilkan beta-glukan (Rizal dan Kustyawati, 2019).  Beta-glukan 

memiliki aktivitas biologis sebagai immunomodulator dalam meningkatkan 

sistem kekebalan tubuh Dietrich et al. (2011).  Selain itu, beta-glukan juga 

memiiki aktivitas antiinfeksi terhadap mikroorganisme yang meliputi fungi, 

bakteri, parasit dan virus, sebagai anti-aging, antioksitotoksik, antimultegenik dan 

antit-umorogenik (Widyastuti et al., 2011).  Oleh karena itu, alternatif untuk 

meningkatkan nilai gizi pada tempe gembus adalah difermentasi dengan ragi 

campuran antara Rhizopus oligosporus dan Saccharomyces cerevisae. 

Penelitian mengenai pengaruh penambahan Saccharomyces cerevisae pada 

pembuatan tempe gembus telah dilakukan oleh Amin (2022).  Menurut penelitian 

Amin (2022) penambahan inokulum Saccharomyces cerevisae 1mL dan Rhizopus 

oligosporus 1mL pada pembuatan tempe gembus menghasilkan tempe gembus 

dengan kadar beta-glukan sebesar 0,69%, kadar protein 6,98%, kadar lemak 

0,47%, kadar abu 0,48%, kadar air 83,98%.  Namun inokulum yang ditambahkan 

pada fermentasi ini masih berupa inokulum cair sehingga, persiapan pembuatan 
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inokulum tersebut dan pembuatan tempe gembus menjadi kurang praktis. 

Pengembangan sediaan inokulum campuran Rhizopus oligosporus dan 

Saccharomyces cerevisae dalam bentuk ragi instan (tepung/bubuk) dinilai lebih 

baik karena penggunaannya lebih praktis dan tahan lama.  Inokulum campuran 

Rhizopus oligosporus dan Saccharomyces cerevisae tersebut disebut ragi 

mosaccha.  

Pengembangan ragi telah dilakukan oleh Putri (2022) yang menghasilkan 

inokulum tempe terbaik adalah ragi tempe yang menggunakan substrat tepung 

beras dengan lama inkubasi 96 jam yang menghasilkan ragi tempe berbentuk 

bubuk yang mengandung total kapang 9,02 log CFU/g, total khamir 9,17 log 

CFU/g, total bakteri 7,81 log CFU/g, pH 4,2, dan kadar air 7,75%.   Kemudian, 

Putri (2022) melakukan pembuatan tempe kedelai menggunakan ragi tempe dari 

perlakuan terbaik dengan tujuan untuk melihat karakteristik tempe yang 

dihasilkan dari ragi tempe terbaik.  Tempe yang dihasilkan dengan menggunakan 

ragi terbaik memiliki karakteristik berwarna putih pada seluruh permukannya 

namun ada sedikit warna kehitaman, bertekstur kompak, beraroma, dan berasa 

khas tempe.  Penggunaan ragi tempe mosaccha belum diaplikasikan pada 

pembuatan tempe gembus.  Pemberian ragi tempe mosaccha diduga akan 

berpengaruh terhadap sifat sensori tempe gembus.  Selain itu, tempe juga 

memiliki aktivitas antibakteri, maka penambahan ragi mosaccha yang 

mengandung Saccharomyces cerevisae juga diduga dapat meningkatakan aktivitas 

antibakteri S. aureus pada tempe gembus.  Oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian mengenai pengaruh pemberian ragi mosaccha terhadap sifat sensori dan 

aktivitas antibakteri S. aureus tempe gembus. 

 
 

1. 2  Tujuan 

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui pengaruh ragi mosaccha terhadap sifat sensori tempe gembus 

2. Mengetahui pengaruh ragi mosaccha terhadap aktivitas antibakteri S. aureus 

tempe gembus 
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1. 3  Kerangka Pemikiran 

 

Tempe gembus adalah salah satu jenis tempe yang terbuat dari bahan dasar ampas 

tahu.  Tempe gembus yang baik dicirikan dengan produk yang kompak (seluruh 

substrat tertutup penuh dengan miselium jamur), berwarna putih dan belum 

menunjukkan pembentukan spora, berbau khas tempe gembus dan mudah diiris-

iris.  Proses pembuatan tempe gembus tergolong sama dengan pembuatan tempe 

pada umumnya.  Ragi yang digunakan pada proses fermentasi tempe gembus akan 

mempengaruhi krakteristik sensori dan nilai gizi yang dihasilkan.  Ragi akan 

mengubah sifat fungsional dan sensori ampas tahu pada pembuatan tempe 

gembus.  Pada umumnya, ragi yang digunakan adalah ragi komersial seperti 

raprima dengan konsentrasi 0,2%.  Ragi ini hanya mengandung kapang jenis 

Rhizopus oligosporus.  Selain kapang ragi tempe juga mengandung khamir.  Salah 

satu jenis khamir yang terdapat pada ragi adalah S. cerevisiae (Rizal dan 

Kustyawati, 2019). 

Penelitian mengenai pengaruh penambahan Saccharomyces cerevisae pada 

pembuatan tempe gembus telah dilakukan oleh Amin (2022).  Menurut Amin 

(2022) penambahan inokulum cair yang mengandung Saccharomyces cerevisae 

dan Rhizopus oligosporus masing-masing 1mL pada pembuatan tempe gembus 

adalah perlakuan terbaik yang menghasilkan tempe gembus dengan kadar beta-

glukan sebesar 0,69%, kadar protein 6,98%, kadar lemak 0,47%, kadar abu 

0,48%, kadar air 83,98%.  Penelitian Amin masih menggunakan inokulum 

berbentuk cair yang penggunaannya dinilai kurang praktis.  Olah karena itu, perlu 

dibuat ragi dalam bentuk bubuk instan yang mengandung Saccharomyces 

cerevisae dan Rhizopus oligosporus agar penggunaannya lebih praktis. 

Putri (2022) berhasil membuat tempe dengan menggunakan ragi bubuk yang 

mengandung Saccharomyces cerevisae dan Rhizopus oligosporus.  Ragi bubuk 

yang mengandung Saccharomyces cerevisae dan Rhizopus oligosporus 

selanjutnya disebut sebagai ragi tempe mosaccha.  Pada penilitian ini, akan 

dilakukan pembuatan tempe gembus menggunakan ragi tempe mosaccha. 
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Pembuatan tempe kedelai menggunakan ragi tempe mosaccha oleh Rizal (Hasil 

penelitian belum dipublikasi), konsentrasi ragi tempe mosaccha  0,2-0,3% sudah 

dapat menghasilkan tempe kedelai yang baik. Oleh karena itu dalam penelitian ini 

akan digunakan konsentrasi penambahan ragi tempe mosaccha 0,1%, 0,2%, 0,3%, 

0,4% dan 0,5%.  Sebagai kontrol digunakan juga ragi raprima 0,2%.  Penelitian 

ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penggunaan ragi tempe mosaccha 

dalam bentuk bubuk yang mengandung Saccharomyces cerevisae dan Rhizopus 

oligosporus terhadap sifat sensori dan aktivitas anti S. aureus pada tempe gembus. 

 

 

 

1.4  Hipotesis  

 

 

Hipotesis dari penelitiaan ini adalah: 

1. Penggunaan ragi tempe mosaccha mempengaruhi sifat sensori tempe gembus 

2. Penggunaaan ragi tempe mosaccha mempengaruhi aktivitas antibakteri S. 

aureus tempe gembus



5 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 
 

 
 

2. 1  Ampas Tahu 
 

 

Ampas tahu adalah produk limbah padat yang dihasilkan dari proses pembuatan 

tahu, hasil penyaringan yang berasal dari susu kedelai.  Kandungan yang terdapat 

didalam ampas tahu memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, hal ini 

dikarenakan pada saat berlangsungnya proses pembuatan tahu tidak semua bagian 

yang berasal dari kedelai diekstrak dengan maksimal.  Hal tersebut dikarenakan 

pabrik pembuatan tahu masih menggunakan penggilingan sederhana (Leoni, 

2011).  Ampas tahu sebanyak 100 gram mengandung karbohidrat sebanyak 

11,07%, protein 4,71%, lemak 1,94%, dan abu sebanyak 0,08%.  Keadaan segar 

ampas tahu memiliki kadar air sebanyak 84,5%.  Akibat dari banyaknya air yang 

terkandung pada ampas tahu menyebabkannya lebih cepat mengalami 

pembusukan (Salim, 2012).  Kandungan yang bervariasi pada ampas tahu 

disebabkan karena adanya perbedaan jenis kedelai yang digunakan sebagai bahan 

dasar dalam proses pembuatan tahu, selain itu dipengaruhi pula dengan perbedaan 

perlakuan maupun peralatan selama proses pembuatan tahu (Wati, 2013) 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Ampas tahu 
 Sumber: Dokumentasi pribadi (2023) 
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2. 2  Tempe 

 

 

Tempe merupakan makanan tradisional khas Indonesia, terbuat dari kacang 

kedelai yang difermentasi.  Tempe menjadi pangan pendamping nasi yang 

dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat.  Tempe pada umumnya, dibuat 

dengan biji kedelai, dalam proses pembuatan tempe Rhizopus oligosporus 

berperan dalam proses fermentasi kedelai (Kustyawati dkk., 2016).  Tempe 

terbentuk dari hasil fermentasi bahan kedelai kupas yang telah direbus dan 

difermentasi dengan kapang tertentu, lalu membentuk padatan kompak dan 

mengeluarkan bau khas dengan ciri fisik berwarna putih sedikit keabuan 

(BSN,2015).  Spesies kapang yang berada dalam tempe diantaranya R. 

oligosporus, R. oryzae  R. arrhizus, dan R. stolonifer (Rahayu dkk., 2015). 

Pembuatan tempe meliputi pencucian kedelai, perebusan, perendaman, 

pengupasan kulit kedelai, inokulasi, pembungkusan dan tahap fermentasi. 

 

Jenis pembungkus yang biasa digunakan adalah daun pisang dan plastik 

polyethylene yang sedikit dilubangi.  Degradasi komponen-komponen dalam 

kedelai membentuk flavor spesifik setelah fermentasi.  Sedangkan warna putih 

keabuan disebabkan miselia jamur yang menyelimuti permukaan biji kedelai. 

Miselia jamur kemudian saling terhubung dan mengikat biji kedelai.  Terjadi 

banyak perubahan seperti perubahan fisik, kimia, dan mikrobiologi selama proses 

fermentasi kedelai menjadi tempe.  Perubahan-perubahan yang terjadi selama 

proses fermentasi tempe ini berdampak baik bagi kandungan gizi tempe.  Proses 

fermentasi tempe dengan menggunakan kapang Rhizopus sp mampu membuat 

kedelai memiliki rasa yang enak dan bergizi. 

 

 

2. 3  Tempe Gembus 
 

 

Tempe gembus merupakan makanan tradisional khas daerah Malang yang terbuat 

dari ampas tahu melalui proses fermentasi.  Tempe gembus didaerah malang 

biasanya hanya sebagai produk sampingan industri kedelai dan produksinya tidak 

mencapai 10% dari produk tempe kedelai.  Tempe kedelai mengandung protein 

berkisar 46,68%, karbohidrat 6,57%, kadar abu 2,01% dan serat kasar 6,27%. 
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Sedangkan tempe gembus hanya mengandung protein sekitar 4% namun,untuk 

kandungan serat kasarnya lebih tinggi dari tempe kedelai  yaitu 30,4%.  Serat 

kasar inilah yang menjadi keunggulan yang dimiliki tempe gembus.  Serat kasar 

yang difermentasi bisa bermanfaat bagi tubuh untuk melancarkan pencernaan dan 

mencegah sembelit (Ibadilah, 2021).  Tempe gembus yang baik dicirikan dengan 

seluruh substrat yang ditutupi oleh miselium kapang, berwarna putih, mudah diiris 

dan berbau khas tempe gembus.  Sedangkan tempe gembus yang tidak baik adalah 

tempe gembus yang substratnya tidak tertutupi miselium (Ganjar dan Dwi,1972).   

  
Gambar 2.  Tempe gembus 

Sumber: Dokumentasi Pribadi (2023) 
 

 

 

2. 4  Rhizopus oligosporus 

 

Proses fermentasi pada pembuatan tempe membutuhkan mikroba agar kedelai 

tidak busuk.  Rhizopus oligosporus  adalah zyomycota yang dimanfaatkan dalam  

proses fermentasi kacang kedelai pada proses pembuatan tempe kedelai Wahyudi 

(2018).  Rhizopus oligosporus membentuk koloni berwarna abu-abu sampai biru 

kecoklatan dengan tinggi 1mm.  Memiliki kemampuan untuk memproduksi enzim 

lipase dan mampu memproduksi asam lemak omega-3 rantai panjang khususnya 

linoleat.  Pada proses fermentasi tempe R. oligosporus menghasilkan enzim fitasei 

yang memecah fitat membuat komponen makro pada kedelai dipecah menjadi 

komponen mikro yang mudah dicerna dan zat gizinya mudah terserap oleh tubuh 

Wahyudi (2018).  Suhu pertumbuhan dan perkembangan R. oligosporus yang baik 

adalah 30 ℃ dengan waktu berkembang 48 jam dan memiliki ciri-ciri hifa seperti 

benang berwarna putih sampai kelabu hitam serta tidak bersekat, memiliki rhizoid 
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dan sporangiospora.  Penambahan inokulum R. oligosporus dan  Saccharomyces 

cerevisae pada tempe gembus meningkatkan kadar kapang dan khamir pada 

proses fermentasi, yang berfungsi dalam peningkatan kadar protein dan beta 

glukan (Amin, 2022). 

 

 
Gambar 3.  Kultur Rhizopus oligosporus 

(Sumber: Wijayanti, 2021) 
  

 

 

2. 5   Saccharomyces cerevisae 
 

Saccharomyces cerevisae merupakan jenis mikroorganisme yang dapat hidup 

dalam keadaan aerob dan anaerob atau disebut juga anaerob fakultatif memiliki 

sifat yang stabil dan seragam, memiliki pertumbuhan yang cepat dalam proses 

fermentasi sehingga proses fermentasi dapat berlangsung dengan cepat dan 

memiliki kemampuaan memproduksi alkohol (Buckle dkk, 1987).  

Saccharomyces cerevisae mengalami pertumbuhan yang lebih baik dalam 

keadaan aerobik dan melakukan fermentasi yang lebih cepat dalam keadaan 

anaerobik (Fardiaz,1987) Saccharomyces cerevisae tergolong eukariot yang 

membentuk blastopare berbentuk lonjong, silindris, bulat dan oval.  Dinding 

Saccharomyces cerevisae memiliki potensi sebagai imunostimulan (Dwijoseputro, 

2010).  Dinding selnya terdiri atas kitin dan berkembang biak secara seksual dan 

aseksual dengan cepat.  Reproduksi khamir ini dipengaruhi oleh keadaan 

lingkungan serta zat gizi yang tersedia bagi pertumbuhan sel (Dwijoseputro, 

2010).  Saccharomyces cerevisae merupakan salah satu jenis mikoorganisme yang 

berperan penting di industi fermentasi dan mampu memfermentasi berbagai 

karbohidrat.  Kemampuan khamir ini dalam mendegradasi pati dan mampu 



9 
 

 
 

menghasilkan alkohol membuat mikroba ini banyak digunakan di industri pangan. 

Kemampuan tersebut dapat tercapai dengan optimum jika pada  pH rendah 

(Kustyawati dkk., 2013).  Saccharomyces cerevisae menghasilkan enzim α-

amilase dan glukoamilase yang berperan untuk mempercepat penguraian pati 

menjadi glukosa dan maltosa. 

Penambahan Saccharomyces cerevisae dalam pembuatan tempe kedelai dapat 

memperbaiki kandungan tempe kedelai.  Hal ini dikarenakan Saccharomyces 

cerevisae yang ditambahkan pada proses fermentasi tempe dapat menghasilkan 

kandungan beta-glukan (Rizal dan Kustyawati, 2019).  Peningkatan jumlah beta-

glukan seiring dengan meningkatnya jumlah khamir yang ditambahkan. 

Peningkatan jumlah khamir dan beta-glukan dikarenakan ketersediaan sumber 

karbon dari bahan baku ampas tahu mampu dimanfaatkan khamir untuk 

menunjang pertumbuhannya (Amin, 2022).  Karbohidrat merupakan sumber 

karbon yang terdapat dalam substrat dan berperan sebagai zat gizi bagi 

pertumbuhan kapang dan khamir (Rizal et al., 2020).  Jika pertumbuhan khamir 

dan kapang meningkat maka kandungan beta-glukan juga akan semakin 

meningkat. 

 

Gambar 4.  Saccharomyces cerevisiae dalam media MEA pada cawan petri 
(Sumber: Wijayanti, 2021) 

 

2. 6  Ragi Mosaccha  
 

Ragi atau inokulum tempe biasa disebut juga sebagai kultur starter tempe 

merupakaan suatu sediaan yang mengandung mikroorganisme yang berperan 
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dalam fermentasi kedelai menjadi tempe.  Inokulum yang digunakan dalam 

industri tempe terdapat dua jenis, yaitu laru dan usar.  Laru merupakan inokulum 

tempe yang terbuat dari tepung beras, tepung tapioka atau onggok yang telah 

ditumbuhi kapang.  Sedangkan usar merupakan inokulum tempe dalam bentuk 

lembaran daun jati kering yang telah ditumbuhi oleh kapang yang berperan dalam 

fermentasi tempe.  Inokulum yang biasa digunakan adalah berbentuk laru (bubuk 

tepung beras).  Mikroorganisme yang biasa terdapat dalam inokulum tempe 

adalah jenis kapang  Rhizopus oligosporus (Rahayu dkk., 2015).  

Inokulum tempe dapat diperoleh dengan beberapa cara yaitu, diperoleh dari batch 

sebelumnya yang telah mengalami sporulasi, dapat diperoleh dari tempe segar 

yang dikeringkan dengan bantuan sinar matahari atau yang mengalami liofilisasi. 

Inokulum juga dapat diperoleh dari biakan murni Rhizopus oligosporus dalam 

keadaan aseptis dari lembaga riset atau instutisi pendidikan.  Ragi tempe 

mosaccha merupakan inokulum yang berbentuk laru, mengandung campuran 

kultur Rhizopus oligosporus dan Saccharomyces cerevisae.  Campuran kultur 

murni Rhizopus oligosporus dan Saccharomyces cerevisae serta penambahan 

tapioka 10% pada pembuatan tempe akan menghasilkan tempe dengan kandungan 

beta-glukan yang tinggi (Rizal et al., 2020).  Penelitian yang dilakukan oleh Putri 

(2022) tempe yang dibuat dengan ragi mosaccha menghasilkan tempe dengan 

kualitas terbaik dengan krakteristik tektur yang sangat kompak, aroma khas tempe 

dan berwarna putih sedikit keabuan. 

 
 

2. 7  Beta-Glukan 

 

Beta-glukan adalah turunan polisakarida alami yang tersusun dari monumer 

glukosa dengan ikatan β (1,3) dan β (1,6) glukosida.  Sifat menguntungkan beta-

glukan adalah tidak beracun, bahan alami yang mampu meregenerasi dan 

membantu memperbaiki jaringan, serta dapat memperbaiki sistem imun 

(Sefriana,2012).  Beta-glukan dapat diisolasi pada dinding sel Saccharomyces 

cerevisae dari ragi roti dan bir.  Ekstraksi beta-glukan terdiri dari tahapan lisis sel 

ragi, kemudian dilakukan pemurnian dinding sel yang harus mengarah ke bagian 

yang kurang terdegradasi dari rantai glukosa, distribusi beta-glukan dalam 

supernatan (Varelas et al., 2015).  



11 
 

 
 

Sebagian besar dinding sel Saccharomyces cerevisae tersusun atas beta-glukan, 

sehingga kemungkinan besar kandungan beta-glukan dalam tempe disebakan oleh 

adanya penambahan Saccharomyces cerevisae (Hong et al., 2019).  Hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Amin (2022) bahwa, penambahan inokulum R. 

oligosporus dan Saccharomyces cerevisae pada tempe gembus meningkatkan 

kandungan beta-glukan sampai 0,48 %.  Penelitian yang dilakukan oleh  (Dietrich 

et al., 2011) menunjukan bahwa, beta-glukan memiliki aktivitas 

immunomodulator dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh.  Selain itu, beta-

glukan juga bermanfaat sebagai anti infeksi terhadap virus, fungi dan bakteri. 

Sebagai antisitotostik, antimutagenik, dan anti-tumorogenik (Widyastuti et al., 

2011).  Beta-glukan memiliki fungsi sebagai bioaktivasi antikanker (Varelas et al., 

2015).  Mekanisme penghambatan sel kanker yang dilakukan oleh beta-glukan 

terjadi secara langsung dengan cara mengaktivasi magrofag, neutropil, naturral 

killer cells, dan memecah dinding sel kanker oleh beta-glukan sehingga 

pertumbuhan sel kanker terhambat.  

 

 
 

2. 8  Antibakteri  

 

Antibakteri adalah suatu senyawa atau agen yang dapat membunuh atau 

menginhibisi pertumbuhan suatu mikroorganisme terutama mikroorganisme 

patogen manusia (Syarif et al., 2007).  Agen senyawa antibakteri dapat 

digolongkan menurut jasad renik yang dibasmi, yaitu antibiotik, antivirus, 

antifungi, antiprotozoa dan antihelmintes.  Antibakteri dibagi menjadi dua 

kelompok luas, yaitu golongan bakteriostatik yang menghambat replikasi 

mikroba, dan golongan bakterisidal yang bekerja secara utama membunuh 

mikroba (Bennet et al., 2012).  Kinerja senyawa antibakteri terhadap bakteri 

meliputi, pemecahan dinding sel bakteri, menganggu sintesis protein, 

menghilangkan permeabilitas dinding sel bakteri dan menganggu sintesis DNA 

pada bakteri (Stringer, 2006).  Ruang lingkup bakteri yang dapat dipengaruhi oleh 

zat antibakteri disebut dengan spektrum aksi antibakteri.  Spekrtrum aksi 

antibakteri terdiri atas spektrum luas, yaitu zat antibakteri yang efektif melawan 

prokariot baik membunuh atau menghambat bakteri gram positif dan Gram 

negatif dalam ruang lingkup yang luas.  Spektrum sempit apabila zat antibakteri 
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tersebut hanya mampu efektif melawan sebagian Gram positif dan Gram negatif. 

Sepektrum terbatas apabila zat antibakterinya hanya efektif melawan satu spesies 

bakteri tertentu (Todar, 2011). 

 

2. 9  Stapylococcus aureus 

Stapylococcus aureus adalah bakteri Gram positif anaerobik falkutatif 

berbentuk bulat yang juga dikenal dengan nama “staph emas”, memiliki 

ukuran 0,7-1,2 μm.  Bakteri ini tumbuh optimal pada suhu 37℃ dan berkelompok 

seperti buah anggur serta berwarna emas pada agar darah. Stapylococcus aureus 

reproduksi dengan cara pembelahan biner.  Dua sel anakan tidak terpisah secara 

sempurna sehingga bakteri ini selalu terlihat membentuk koloni kluster seperti 

anggur.  Bakteri ini bersifat flora normal pada kulit sehat, tetapi dapat menjadi 

patogen pada jaringan kulit yang terbuka.  Stapylococcus aureus hidup sebagai 

saprofit di dalam saluran- saluran pengeluaran lendir dari tubuh manusia dan 

hewan-hewan seperti hidung, mulut dan tenggorokan dan dapat dikeluarkan pada 

waktu batuk atau bersin (Brooks et al., 2007).  Infeksi oleh S. aureus ditandai 

dengan kerusakan jaringan yang disertai abses bernanah. 
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III.   METODE PENELITIAN 
 

 

 
 

3. 1  Tempat dan Waktu 

 

Penelitian ini dilaksanakan  di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertaniaan dan 

Laboratorium Analisis Hasi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, 

serta Laboratorium Balai Veteriner Lampung.  Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Mei-Agustus 2023. 

 

 
 

3. 2  Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan adalah ampas tahu yang diperoleh dari pabrik tahu 

Gunung Sulah, Bandar Lampung. Ragi mosaccha, ragi RAPRIMA, Potato 

Dextroese Agar (PDA), Nutrient Agar (NA), Nacl, etanol 96%, amoxicilin, 

aquades, MHA, Stapylococcus sp serta plastik PE. 

Alat-alat yang digunakan adalah erlenmeyer, jarum ose, batang pengaduk, gelas 

beaker, batang segitiga, rak tabung reaksi, mikropipet, bunsen, kompor, oven, 

blender, sentrifuge, inkubator, vortex, desikator, timbangan analitik, cawan petry, 

inkubator, sendok, baskom. 

 

 
 

3. 3  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor 

tunggal  (konsentrasi ragi) dengan 7 taraf, ragi tempe ( RAPRIMA) (R), ragi 

mosacha konsentasi 0 % (P0), ragi mosaccha 0,1% (P1), ragi mosaccha konsentasi 

0,2% (P2), ragi mosaccha  konsentrasi 0,3% (P3), ragi mosaccha konsentasi 0,4% 

(P4) ragi mosaccha konsentrasi 0,5% (P5).  Komposisi masing-masing 

konsentrasi ragi dapat dilihat pada Tabel 1.  Setiap perlakuan dilakukan 
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pengulangan sebanyak 4 kali.  Masing-masing tempe yang dihasilkan diuji sensori 

dan aktivitas antibakteri.  Kehomogenan data yang diperoleh diuji dengan uji 

Barlet dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.  Data hasil pengamatan 

dianalisis sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar perlakuaan 

data, kemudian dilakukan uji lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil dengan taraf  

5%. 

 

Tabel 1.  Perlakuan konsentrasi ragi tempe  
 

Perlakuan Komposisi   

 Ampas tahu (g) Ragi mosaccha 

(g) 

Ragi RAPRIMA (g) 

P0 100 - - 

R 100 - 0,2 

P1 100 0,1 - 

P2 100 0,2 - 

P3 100 0,3 - 

P4 100 0,4 - 

P5 100 0,5 - 

 
 

3. 4   Pelakasanaan Penelitian 
 

3. 4. 1  Pembuatan Ragi Tempe Mosaccha  
 

Pembuatan inokulum tempe mosaccha mengikuti prosedur (Rizal et al., 2023). 

Tepung beras masing-masing disterlisasai dengan suhu 121   selama 15 menit 

kemudian ditimbang sebanyak 300 g tepung beras lalu ditambahkan akuades 180 

ml sampai adonan dapat dibentuk tapi tidak terlalu basah dan dihomogenkan, 

kemudian diinokulasi dengan 6 ml Rhizopus oligosporus dan 6 ml Saccharomyces 

cerevisae, kemudian dihomogenkan.  Adonan kemudian diinkubasi selama 96 

jam, selanjutnya dikeringkankan dengan oven pada suhu 37   dengan waktu 24 

jam dan terakhir dihaluskan dengan blender, pembuatan ragi mosaccha dapat 

dilihat pada Gambar 5. 
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        Gambar 5.  Diagram alir pembuatan ragi tempe mosaccha 
(Sumber: Rizal et al., 2023)  

 

 

3. 4. 2  Pembutaan Tempe Gembus  
 

 

Proses pembuatan tempe gembus mengikuti prosedur (Amin, 2022).  Tahap yang 

dilakukan yaitu, ampas tahu sebanyak 500 gram dimasukan ke dalam kain saring 

dan diperas dengan tangan, hal ini bertujuan untuk menghilangkan sebagian besar 

kandungan air pada ampas.  Selanjutnya ampas tahu dikukus selama 45 menit, 

kemudian didinginkan di suhu ruang.  Tahapan peragian dilakukan dengan cara 

mencampurkan 100 g ampas tahu dengan ragi sesuai perlakuan.  Setelah 

homogen, dikemas dalam kemasan plastik PE (polietilen) dengan ketebalan 3 mm 

yang telah dilubangi  secara teratur, bertujuan untuk aerasi dan inkubasi pada suhu  

Tepung beras 

Sterilisasi suhu ±121ºC, selama ±15 menit 

Penimbangan 300 g 

Penghomogenan  

Penghomogenan 

Ragi tempe mosaccha 

180 mL akuades steril 

Inkubasi dengan suhu ±28 ºC selama ±96 jam 

Pengeringan dengan oven dengan suhu ±37 ºC 

selama ±24 jam 

Penghalusan dengan blender 

6 mL R. oligosporus : 

6 mL S. cerevisiae 
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32℃ selam 48 jam.  Diagram alir proses pembuatan tempe gembus disajikan pada 

Gambar 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6.  Diagram alir pembuatan tempe gembus 
Sumber: Amin (2022) dengan modifikasi 

 

 
 

3. 4. 3   Pembuatan Ekstrak Tempe Gembus  

 

Pembuatan ekstrak tempe gembus yang akan digunakan untuk pengujian aktivitas 

antibakteri S. aureus dilakukan dengan cara dihancurkan 300 gram tempe dengan 

blender kemudian bahan dimaserasi didalam wadah kaca berwarna gelap masing-

masing dengan pelarut etanol (E-Merck) 96% sampai seluruh tempe terendam, 

dan dimaserasi pada suhu kamar 27℃ selama 24 jam dan sesekali 

Ampas tahu 

500 g 

Penyaringan dengan kain saring 

Pengukusan dengan kukusan  t= 45 menit 

sesekali diaduk 

Pendinginan T= 24℃ 

Tempe 

gembus  

Air  

Inokulasi kedelai sesuai perlakuan  

(0; 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5;  b/b dan K) 

Pengamatan: 
-Uji sensori 

-Antibakteri S. aureus 

- 

Penyimpanan pada suhu ±32ºC  

selama ± 48 jam  

Pengemasan dengan plastik PE  
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diaduk dengan orbital shaker kemudian larutan disaring dan didapatkan maserat. 

Maserat didiamkan selama 24 jam untuk menguapkan sisa pelarut, lalu filtrat 

dipekatkan dengan bantuan alat rotary evaporator pada suhu 30   sampai 

diperoleh ekstrak kental.  Pembuatan ekstrak tempe gembus disajikan pada 

Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7.  Pembuatan ekstrak tempe gembus 
(Sumber: Sunarti et al., 2022 dengan modifikasi) 

 

3. 4. 4   Pembuatan Suspensi Bakteri Uji  
 

Koloni Staphylococcus aureus (ATCC 29737) diambil dari stok kultur dengan 

jarum ose steril lalu disuspensikan dalam tabung reaksi yang berisi 10 ml larutan  

Nurient Borth (oxid) steril, kemudian diinkubasi dalam inkubator pada suhu 37℃ 

selama 18-24 jam, sambil diukur kekeruhannya pada panjang gelombang 580 nm 

dengan spektrofotometer visib el (Dynamical), selanjutnya diencerkan.  

Selanjutnya 1ml suspensi bakteri diambil dengan mikropipet lalu dimasukan pada 

tabung pertama yang berisi 9 ml larutan NaCl fisiologi lalu di vortex sampai 

homogen lalu dimasukan ke dalam tabung kedua) di vortex sampai homogen, ini 

300 g tempe 

gembus 

Penghancuran dengan blender 

Maserasi pada wadah kaca gelap 

Penyimpanan T= 24℃ t= 24 jam 

Penyaringan dengan kertas saring 

Ekstrak tempe 

gembus 

100 ml etanol 

96% 

Penguapan selama ±24 jam 

Pemekatan T= 30℃ 
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dilakukan terus sampai tabung ketujuh (10ˉ⁷), lalu diambil seri pengenceran 2 

terakhir masing-masing diambil 100 µl dengan mikropipet dimasukan kedalam 

cawan petri steril kemudian tuangkan media Nutrien Bort (NB) steril yang suhu 

nya ± 40 ℃.  Homogenkan dengan cara memutar cawan diatas meja secara 

perlahan dengan gerakan seperti angka delapan.  Biarkan ± 15 menit, kemudian 

cawan dibungkus dengan kertas dan di inkubasi dalam incubator secara terbalik 

suhu 37 ℃ selama 1x24 jam.  Pembuatan suspensi bakteri uji disajikan pada 

Gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Gambar 8.   Diagram alir pembuatan suspensi bakteri uji 
(Sumber: Rosmania, 2020) 

 

 

S. aureus 1 ose 

Pensuspensian pada tabung reaksi 

      Inkubasi  media pada T= 37℃ t= 18-24 jam 

Sepektro pada gelombang 580 nm 

Pengenceran sampai pada 10ˉ⁷ 

Suspensi 

10 ml 

NB 

vortex sampai homogen 

  Inokulasi pada masing-masing cawan streil berlabel 

Penyimpanan pada suhu ±37ºC selama ± 24jam  

Penghomogenan 

9 ml 

Nacl 

mediaNB 

hangat 
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3. 4. 5   Pembuatan Media Uji MHA (Medium Mueller Hinton Agar) 

Pembuatan media MHA yang akan digunakan untuk uji anti S. aureus dimulai 

dengan menimbang 7,6 gram MHA kemudian dimasukan ke dalam erlenmeyer 

dan ditambahkan 200 ml aquades dan dihomogenkan selanjutnya panaskan 

sampai larut kemudian tutup dengan alumuniumfoil dan sterilisasai pada suhu 

121℃ 15 menit.  Prosedur pembuatan media uji MHA dapat dilihat pada Gambar 

9. 

 

                   Gambar 9.  Prosedur pembuatan media MHA 

                                (Sumber: Nurbaya dkk., 2017 dengan modifikasi) 

 

3. 4. 6  Pengujian Aktivitas Anti S. aureus Tempe Gembus 

Prosedur pengujian anti S. aureus tempe gembus  menggunakan  metode Kirby-

Bauer.  Mengikuti prosedur yang dilakukan oleh Mawaddah (2018) dengan 

modifikasi.  Sebanyak 1ose suspensi bakteri dimasukan ke dalam tabungan reaksi 

kemudian diencerkan dengan 10 ml Nacl, selanjutnya dipipet 0,1µl bakteri uji 

yang telah dilakukan pengenceran dan masukan ke dalam cawan steril yang telah 

diberi label selanjutnya tuang media MHA yang telah hangat pada tiap cawan 

kemudian homogenkan dengan cara menggoyakan cawan diatas meja memutar 

berbentuk angka delapan tunggu sampai media padat.  Setelah padat, tempelkan 

7,6 gram MHA, 200 

ml aquades 

Dimasukan ke dalam erlenmeyer dan dihomogenkan 

Dipanaskan sampai larut 

Disterilisasi pada T =121℃ t=15 

menit 

Media MHA 
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kertas cakram ukuran 6 mm yang telah direndam dengan esktrak tempe selama 15 

menit menggunkan pinset, kemudian inkubasi 18-24 jam pada suhu 36℃.  

Sebagai kontrol digunakan amoxilicin 30 µg/mL.  Prosedur pengujian aktivitas 

antibakteri tempe gembus dapat dilihat pada Gambar 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10.  Diagram alir Prosedur Uji Aktivitas Anti S. aureus 

(Sumber: Mawaddah, 2018 dengan modifikasi) 

 

3. 5   Pengamatan  

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap masing-masing perlakuan tersebut meliputi 

sensori dan aktivitas anti S. aureus tempe gembus. 

 

 

S. aureus 

1 ose 

Inokulasi ke dalam tabung reakasi 

Pegenceran 

penghomogenan 
MHA 

hangat 

   Hasil 

Nacl 

10 ml 

pendinginan 

Penyimpanan pada suhu ±30ºC  

selama ± 24 jam  

Penempelan pada media berisi S. aureus 

Suspensi encer 

Media padat 

Kertas 

cakram 
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3. 5. 1   Uji Sensori 

 

Analisa sensori yang digunakan pada penelitian ini adalah uji skoring untuk 

mengetahui  mutu tempe gembus yang dihasilkan, dengan cara memberikan skor 

dalam bentuk angka terhadap krakteristik tempe gembus yang dihasilkan.  (Triana 

dkk., 2015) tipe pengujian skoring digunakan untuk menilai mutu bahan dan 

intensitas sifat tertentu misalnya kemanisan, kekerasan dan warna.  Uji skoring 

pada penelitian ini meliputi beberapa faktor yaitu, aroma, tektur dan warna 

dilakukan oleh 15 panelis tidak terlatih, mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian 

yang telah mengambil mata kuliah uji sensori.  Untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap tempe gembus yang dihasilkan maka digunakan uji 

hedonik dengan parameter warna, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan 

tempe gembus.  Uji hedonik dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih.  

 

3. 5. 2   Uji Aktivitas Anti S. aureus 

 

Metode pengujian daya hambat antibakteri bertujuan untuk menentukan 

konsentrasi suatu zat antibakteri sehingga memperoleh suatu sistem pengobatan 

yang efektif dan efesien.  Aktivitas antibakteri ditandai dengan terbentuknya 

diameter zona bening.  Aktivitas antibakteri dapat dilihat dengan ada atau 

tidaknya zona hambat di sekitar cakram.  Pengamatan pada media dilakukan 

setelah 24 jam masa inkubasi.  Diameter zona hambat atau zona bening disekitar 

kertas cakram merupakan petunjuk kepekaan bakteri terhadap bahan antibakteri 

yang digunakan sebagai bahan uji dan dinyatakan dengan diameter zona hambat. 

Zona hambat yang terbentuk di sekitar cakram diukur mengikuti prosedur oleh 

(Rizal dkk., 2019), zona hambat diukur berdasarkan jari-jari (mm), yang terbentuk 

berupa areal bening yang ada pada sekitar kertas cakram uji.  Pengukuran 

diameter (d mm) dilakukan dengan mengukur jarak dari tepi a kertas menuju tepi 

b dan dikali 2 kemudian ditambahkan dengan diameter cakram 6 mm.  Zona 

bening tersebut dapat digolongkan menjadi beberapa golongan berdasarkan reaksi 

kepekaannya.  Menurut Pradana (2013), zona bening dapat digolongkan menjadi 

tiga yaitu antibakteri yang bersifat lemah (diameter zona bening < 5 mm), sedang 
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(diameter zona bening berkisar 5-10 mm), kuat (diameter zona bening antara 10- 

20 mm), dan sangat kuat (diameter zona bening > 20 mm). 

 

Gambar 11.  Zona hambat bakteri uji 
(Sumber: Biology labrary) 
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V.  SIMPULAN DAN SARAN 

 

 
 

5. 1  Simpulan   

 

 

Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Penambahan ragi tempe mosaccha berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, 

tektur dan penerimaan keseluruhan tempe gembus  

2. Penambahan ragi tempe mosaccha berpengaruh nyata terhadap aktivitas anti  

S. aureus tempe gembus 

 

 

 

5. 2   Saran  

  

Saran yang diajukan dalam penelitian ini yaitu: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui aktivitas antibakteri 

tempe gembus setelah dilakukan pemasakan  

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai faktor- faktor yang mempengaruhi 

efektivitas penggunaan ragi mosaccha pada tempe gembus 
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