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ABSTRAK 

 

Tempe adalah makanan tradisional yang merupakan hasil fermentasi kacang 

kedelai dengan jamur Rhizopus sp. Tempe mempunyai senyawa antibakteri dan 

antioksidan yang berkhasiat sebagai obat. Aktivitas antibakteri yang terbentuk pada 

tempe merupakan hasil dari jamur Rhizopus sp. selama proses fermentasi. Tujuan 

review artikel ini adalah untuk mengetahui potensi tempe sebagai antibakteri 

dengan berbagai perlakuan yaitu jenis dan konsentrasi pelarut, penambahan ekstrak, 

serta jenis bakteri. Metode yang digunakan pada review artikel ini adalah studi 

pustaka terhadap berbagai jurnal penelitian dari tempe yang memiliki potensi 

sebagai antibakteri dengan penelusuran pada metode serta berbagai sampel tempe 

yang digunakan, antara lain jamur tempe (Rhizopus Sp.), ekstrak tempe dan ekstrak 

inokulum kapang tempe. Dalam artikel ini dibahas potensi tempe sebagai 

antibakteri terhadap bakteri Eschericia coli, Salmonella typhi, Shigella flexneri, 

Bacilus subtilis, dan Staphylococcus aureus serta berapa besar zona hambat yang 

didapat oleh masing masing sampel termasuk kategori lemah jika diameter zona 

hambat < 5 mm, kategori sedang jika diameter zona hambat 5-10 mm, kategori kuat 

jika diameter zona hambat 10-19 mm, dan kategori sangat kuat jika diameter zona 

hambat > 20 mm. Hasil review menunjukan bahwa dilihat dari zona hambat yang 

diperoleh tempe memiliki potensi sebagai antibakteri terhadap bakteri Eschericia 

coli, Salmonella typhi, Shigella flexneri, Bacilus subtilis, dan Staphylococcus 

aureus. 
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ABSTRACT 

 

Tempe is a traditional food that is the result of fermented soybeans with the fungus 

Rhizopus sp. Tempe has antibacterial and antioxidant compounds that have 

medicinal properties. The antibacterial activity formed in Tempe is the result of the 

fungus Rhizopus sp. during the fermentation process. The review of this article was 

made with purpose to determine the potential of tempe as an antibacterial with 

various treatments, namely the type and concentration of the solvent, the addition 

of extracts, and the type of bacteria. The method used in this review article was a 

literature study of various research journals of tempe that had potential as an 

antibacterial by tracing the method and various samples of tempe used, including 

the tempe mushroom (Rhizopus Sp.), Tempe extract, and tempe mold inoculum 

extract. This article discussed the potential of tempe as an antibacterial against 

Escherichia coli, Salmonella typhi, Shigella flexneri, Bacillus subtilis, and 

Staphylococcus aureus and how large the inhibition zone was obtained by each 

sample, included the weak category if the inhibition zone diameter is <5 mm, 

moderate category if the diameter of the inhibition zone 5-10 mm, the category was 

strong if the diameter of the zone 10-19 mm, and the category was very strong if the 

diameter of the zone  >20 mm. The review results show that seen from the inhibition 

zone obtained by tempe has potential as an antibacterial against the bacteria 

Escherichia coli, Salmonella typhi, Shigella flexneri, Bacillus subtilis, and 

Staphylococcus aureus. 
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