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ABSTRAK 

 

Ampas tahu selama ini belum dimanfaatkan secara maksimal, sementara kandungan nutrisi 

seperti protein, karbohidrat, dan lemak. Ampas tahu merupakan limbah hasil olahan yang 

berbahan dasar kedelai. Kedelai merupakan salah satu tanaman yang potensial sebagai 

antimikroba karena diduga mengandung isoflavon, yaitu senyawa polifenolik yang termasuk ke 

dalam golongan flavonoid. Oleh karena itu, ekstrak ampas tahu dan ampas tahu fermentasi yang 

mengandung senyawa metabolit sekunder yang bersifat antimikroba diduga dapat dimanfaatkan 

sebagai alternatif antibiotik yang bersifat herbal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

potensi ekstrak ampas tahu dan ampas tahu fermentasi, serta menentukan konsentrasi terendah 

yang mampu menghambat dan membunuh bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

Uji antibakteri ini dilakukan dengan menggunakan metode difusi dan perlakuan variasi 

konsentrasi yaitu 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, 13,5%, 14,5%, dan 15%. Pelarut yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu etil asetat.  Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) ekstrak 

ampas tahu dan ampas tahu fermentasi dalam menghambat pertumbuhan  bakteri S. aureus 

adalah 12,5% dan 14,5% sedangkan pada bakteri E.coli yaitu konsentrasi 12,5% dan 13,5%. 

Konsentrasi Bunuh Minimum ekstrak ampas tahu dan ampas tahu fermentasi dalam menghambat 

pertumbuhan  bakteri S. aureus dan E.coli yaitu 12,5%. Oleh karena itu dapat disimpulkan 

bahwa ekstrak ampas tahu maupun ampas tahu fermentasi berpotensi sebagai antibakteri dengan 

spektrum yang luas.  

Kata kunci : Antimikroba, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, ekstrak ampas tahu dan 

ampas tahu fermentasi.    
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Indonesia dikenal sebagai negara yang rentan terhadap infeksi dan penyakit 

diantaranya diare, influenza, tuberkolusis, dan lain-lain. Penyakit infeksi oleh bakteri 

dan fungi adalah jenis penyakit yang paling banyak diderita oleh penduduk Indonesia. 

Sementara di sisi lain terdapat resistensi terhadap obat antimikroba. Penyakit infeksi 

dan resistensi obat antimikroba menjadi permasalahan yang memerlukan perhatian 

besar. Maka dari itu, perlu dilakukan penelitian untuk mencari antimikroba baru yang 

diharapkan dapat memecahkan masalah tersebut. Sumber antimikroba biasanya 

berasal dari tanaman yang berpotensi sebagai antimikroba. Masyarakat tradisional 

sudah banyak yang menggunakan berbagai macam tanaman untuk mengobati 

berbagai macam penyakit (Suganda et al., 2003). 

Salah satu tanaman yang potensial sebagai antimikroba yaitu kedelai. Hal ini 

didukung dengan pernyataan Kasmidjo (1990) bahwa kedelai dan produk olahannya 

mengandung isoflavon dan juga kaya akan protein. Isoflavon adalah salah satu 

senyawa polifenolik yang termasuk ke dalam golongan flavonoid, yaitu suatu 

golongan metabolit sekunder yang dihasilkan oleh tanaman. Pada umumnya, senyawa 

isoflavon banyak ditemukan pada tanaman kacang-kacangan atau leguminosa (Zubik 

dan Meydani, 2003). 

Schmidl dan Labuza (2000) menyebutkan bahwa dalam kacang-kacangan 

seperti kedelai juga terdapat senyawa golongan glikosida flavonoid yang berperan 

sebagai antioksidan. Isoflavon pada kedelai maupun produk olahannya sebagian besar 

berupa glikosida seperti genistin, daidzin, dan glisitin yang berkonjugasi dengan 

mengikat satu molekul gula (Sussi, 2008). Ketika produk kedelai dikonsumsi, bentuk 

glikosida isoflavon didegradasi menjadi senyawa aglikon dalam bentuk bebas yang 
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dihasilkan oleh pelepasan glukosa dari glikosida. Proses degradasi glikosida menjadi 

aglikon seperti genistin, daidzin, dan glisitin dikatalisis oleh enzim glukosidase dalam 

usus halus. Selain itu, isoflavon dalam bentuk aglikon lebih mudah diserap oleh usus 

halus sebagai bagian dari misel yang dibentuk oleh empedu (Schmidl dan Labuza, 

2000). 

Berdasarkan penjelasan di atas diketahui bahwa kedelai dan produk olahannya 

mengandung isoflavon. Limbah sisa pengolahan tahu yang berbahan dasar kedelai 

juga diperkirakan memiliki kandungan isoflavon sehingga berpotensi sebagai 

antibakteri. Ampas tahu merupakan limbah padat hasil perasan biji kedelai hingga 

menjadi tahu. Ampas tahu ini memiliki rasa anyir dengan tekstur yang lembek 

(Winarno, 1992). Maka dari itu, tidak banyak masyarakat yang mengonsumsinya. 

Limbah ini biasanya hanya dijadikan sebagai pakan ternak sehingga memiliki nilai 

jual yang rendah, sementara ampas tahu sendiri memiliki potensi yang cukup besar. 

Hasil penelusuran literatur juga menunjukkan bahwa masih sedikit informasi dan 

penelitian mengenai ampas tahu sehingga diperlukan penelitian aktivitas antimikroba 

secara lebih lanjut.  

Penelitian ini menggunakan bahan dasar ampas tahu yang masih segar dan 

ampas tahu terfermentasi. Penelitian yang dilakukan Purwoko et al (2002) 

menunjukkan bahwa ampas tahu terfermentasi memiliki aktivitas antioksidatif yang 

tinggi. Aktivitas antioksidatif tertinggi ampas tahu terfermentasi Rhizopus oligosporus 

terjadi pada awal sporulasi yaitu pada umur 2 dan 3 hari fermentasi. Maka dari itu, 

kedua jenis ampas tahu yaitu segar dan terfermentasi digunakan guna 

membandingkan aktivitas antibakteri dari keduanya. 

Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu perlakuan variasi 

konsentrasi. Perlakuan ini dipilih karena memungkinkan diperoleh hasil kuantitatif, 
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artinya dapat menunjukkan konsentrasi tertentu yang diperlukan untuk menghambat 

atau membunuh mikroorganisme yang diuji (Jawetz et al., 2007).  

Pelarut yang digunakan pada penelitian ini adalah etil asetat karena sifatnya 

yang polar menengah/ semi polar sehingga dapat mengekstrak komponen yang 

bersifat semi polar hingga polar. Menurut Saifudin (2014), mayoritas sifat dari 

metabolit sekunder adalah semi polar, termasuk isoflavon. Oleh karena itu, 

penggunaan etil asetat diharapkan dapat mengekstrak isoflavon yang ada dalam 

ampas tahu karena isoflavon sendiri merupakan salah satu senyawa fenolik yang 

termasuk ke golongan flavonoid. Sesuai dengan pernyataan Sukandar et al., (2014) 

yaitu etil asetat mampu melarutkan senyawa golongan alkaloid, flavonoid, aglikon, 

monoglikosida, terpenoid, dan steroid. Bakteri uji yang digunakan pada penelitian ini 

yaitu Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Pemilihan bakteri uji ini karena 

kedua bakteri tersebut dapat mewakili kelompok bakteri Gram positif dan Gram 

negatif. Aktivitas antibakteri ditentukan berdasar Konsentrasi Hambat Minimum 

(KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) terhadap bakteri uji Escherichia 

coli dan Staphylococcus aureus. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah 

informasi tentang aktivitas antimikroba dengan memanfaatkan limbah berupa ampas 

tahu. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Berapakah Konsentasi  Hambat Minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh 

Minimum (KBM)  ekstrak etil asetat ampas tahu segar dan terfermentasi terhadap 

E. coli dan S. aureus? 

2. Bagaimanakah mekanisme penghambatan ekstrak etil asetat ampas tahu segar dan 

terfermentasi terhadap E. coli dan S. aureus? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui perbandingan KHM dan KBM ekstrak etil asetat ampas tahu segar 

dan terfermentasi terhadap E. coli dan S. aureus. 

2. Mengetahui mekanisme penghambatan ekstrak etil asetat ampas tahu segar dan 

terfermentasi terhadap E. coli dan S. aureus. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi ilmiah mengenai 

pemanfaatan ampas tahu sebagai antimikroba, mengingat informasi mengenai 

penelitian ini masih jarang ditemukan.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

1. Ekstrak etil asetat ampas tahu dan ampas tahu fermentasi dapat menghambat 

bahkan membunuh bakteri S. aureus dan E.coli, namun lebih efektif menghambat 

pertumbuhan bakteri E. coli. 

2. Konsentrasi Hambat Minimum ekstrak etil asetat ampas tahu dan ampas tahu 

fermentasi dalam menghambat pertumbuhan  bakteri S. aureus adalah 12,5% dan 

14,5% sedangkan pada bakteri E.coli yaitu pada konsentrasi 12,5% dan 13,5%.  

3. Konsentrasi Bunuh Minimum ekstrak etil asetat ampas tahu dan ampas tahu 

fermentasi dalam menghambat pertumbuhan  bakteri S. aureus dan E.coli yaitu 

pada konsentrasi yang sama, 12,5%. 

B. Saran  

1. Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut mengenai kandungan senyawa isoflavon 

yang terdapat dalam ampas tahu baik ampas tahu fermentasi maupun non 

fermentasi. 

2. Diperlukan penelitian jenis limbah kedelai lainnya yang berpotensi sebagai 

antimikroba.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Foto hasil maserasi ampas tahu dan ampas tahu fermentasi sebelum 

dievaporasi 

No. Bahan  Gambar 

1 Ampas Tahu  

 
 

2 Ampas Tahu Fermentasi  

 
 

 

Lampiran 2. Hasil penimbangan ekstrak kental ekstrak ampas tahu dan ampas 

tahu fermentasi 

No. Nama Ekstrak Ekstrak Kental (%) Persentase bobot 

ekstrak yang 

diperoleh (%) 

1 Ampas Tahu 10,721 4,2884 

2 Ampas Tahu Fermentasi 18,310 4,8827 
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Lampiran 3. Jumlah rata-rata koloni bakteri S. aureus dan E.coli yang tumbuh 

setelah pemberian ekstrak etil asetat ampas tahu dengan masa inkubasi 

24 jam 

Bahan Konsentrasi 

Jumlah koloni  Jumlah koloni  

Keterangan 
bakteri S. 

aureus 

(cfu/mL) 

bakteri E. coli 

(cfu/mL) 

Etil Asetat 2,50% 4,45 x 10
6
  1,05 x 10

6
   

Ampas 

Tahu 5,00%  1,35 x 10
6
  1,45 x 10

6
   

  7,50%  2,9 x 10
6
  8,0 x 10

5
   

  10,00%  2,8 x 10
6
  1,4 x 10

6
   

  12,50%  0  0 

 Tidak 

tumbuh 

  13,50%  6,5 x 10
5
  9,5 x 10

5
   

  14,50%  6,0 x 10
5
  5,0 x 10

5
   

  15,00%  0  0 

 Tidak 

tumbuh 

  K+ 0 0 

 Tidak 

tumbuh 

  K- 1,8 x 10
6
 2,7 x 10

6
   

  KB 1,42 x 10
7
 1,05 x 10

7
   

  KM 0 0 

 Tidak 

tumbuh 

Keterangan : 

K+ : Kontrol positif (kloramfenikol) 

K - : Kontrol negatif (DMSO) 

KB : Kontrol bakteri 

KM : Kontrol media  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



45 
 

Lampiran 4. Jumlah rata-rata koloni bakteri S. aureus dan  E. coli yang tumbuh 

setelah pemberian ekstrak etil asetat ampas tahu fermentasi dengan masa 

inkubasi 24 jam 

Bahan Konsentrasi 

Jumlah koloni  Jumlah koloni  

Keterangan 
bakteri S. 

aureus 

(cfu/mL) 

 bakteri E. 

coli (cfu/mL) 

Etil Asetat 2,50% 1,135 x 10
7
  6,75 x 10

6
   

Ampas Tahu 

Fermentasi 5,00%  7,8 x 10
6
  4,35 x 10

6
   

  7,50% 9,1 x 10
6
  4,25 x 10

6
   

  10,00%  5,15 x 10
6
  2,95 x 10

6
   

  12,50%  5,35 x 10
6
  9,0 x 10

5
   

  13,50%  3,5 x 10
5
  0   

  14,50%  0  1,0 x 10
6
   

  15,00%  0  0 

 Tidak 

tumbuh 

  K+ 0 0 

 Tidak 

tumbuh 

  K- 1,0 x 10
6
 1,95 x 10

6
   

  KB 1,42 x 10
7
 1,05 x 10

7
   

  KM 0 0 

 Tidak 

tumbuh 

Keterangan : 

K+ : Kontrol positif (kloramfenikol) 

K - : Kontrol negatif (DMSO) 

KB : Kontrol bakteri 

KM : Kontrol media  
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Lampiran 5. Foto hasil uji antibakteri pada E. coli dan S. aureus oleh ekstrak 

ampas tahu  

No. Nama Bakteri Konsentrasi 

(%(w/v)) 

Gambar  

1 S. aureus 2,5 
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2 E. coli 2,5 
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Lampiran 6. Foto hasil uji antibakteri pada E. coli dan S. aureus oleh ekstrak 

ampas tahu fermentasi 

No. Nama Bakteri Konsentrasi 

(%(w/v)) 

Gambar  

1 S. aureus 2,5  
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2 E. coli 2,5  
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