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ABSTRACT 
Tempeh is a staple food in Indonesia, known for its nutritional benefits, 
including 25% protein, 5% fat, 4% carbohydrates, vitamin B12, and rich 
mineral content. Ensuring the safety and hygiene of tempeh is crucial, 
especially in preventing contamination by harmful bacteria like 
Salmonella, which poses serious health risks. This study aimed to detect 
the presence of Salmonella bacteria in tempeh produced in Palekko 
Village, Takalar Regency, using Salmonella Shigella Agar (SSA) medium. 
The method employed was experimental, involving the preparation and 
dilution of tempeh samples followed by incubation on SSA medium. The 
results is a no samples detected Salmonella met the Salmonella 
contamination limit requirements, which were negative/25g. 
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PENDAHULUAN  

Salah satu industri yang 

berkembang cepat di Indonesia adalah 

industri makanan tradisional. Perhatian 

lebih diperlukan dalam melestarikan 

makanan tradisional, seperti tempe yang 

merupakan salah satu produk fermentasi 

tradisional asli Indonesia dan berpotensi 

sebagai sumber protein nabati. Tempe 

adalah makanan berbahan dasar kedelai 

(Glycine max) yang diolah menggunakan 

proses fermentasi dengan bantuan kapang 

berupa Rhizopus oryzae, Rhyzopus 

oligosporus Saito, Rhizopus stolonifer, atau 

Rhizopus arrhizus1. Tempe diusahakan agar 

sesuai dengan standar yang berlaku pada 

SNI 3144-2015 untuk meningkatkan mutu 

tempe yang akan didistribusikan ke 

masyarakat dan mencegah tempe sebagai 

media perantara penyakit. Tempe 

berkualitas baik dengan ketahanan produk 

cukup lama memerlukan perhatian dalam 

kebersihan proses dan bahan yang 

digunakan. Hal ini penting karena tempe 

merupakan golongan bahan makanan yang 

mudah rusak. Badan Standarisasi Nasional 

telah menetapkan standar mutu tempe 

pada SNI 3144-2015, dimana toleransi 
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jumlah cemaran Salmonella negatif/25g2. 

Cemaran mikroba pada tempe dapat 

berasal dari bahan baku, pekerja, peralatan 

pengolahan, dan lingkungan produksi.  

Bakteri adalah kelompok organisme 

mikroskopis yang pada umumnya bersel 

tunggal dan tidak memiliki membran inti 

sel3. Bakteri Salmonella adalah genus 

bakteri enterobakteria Gram-negatif 

berbentuk batang yang menyebabkan 

demam tifoid, demam paratipus, dan 

keracunan makanan. Keberadaan bakteri ini 

jumlah berlebih dapat menurunkan kualitas 

produk tempe dan membahayakan 

konsumen karena dapat menimbulkan 

infeksi akibat toksin yang dihasilkan. Jumlah 

berlebih dari Salmonella. bisa jadi 

menunjukkan kurangnya tingkat kebersihan 

dan keamanan pangan akibat adanya 

kontaminasi dalam bahan atau proses 

produksi. Salmonella sering dijadikan 

standar utama kebersihan pangan di 

industri. Adanya keberadaan Salmonella 

menunjukkan bahwa kurangnya tingkat 

kebersihan dan keamanan pangan,sehingga 

ada kontaminasi dalam bahan atau proses 

produksi. Hal ini dikarenakan dalam jumlah 

berlebih kedua bakteri ini dapat 

menurunkan kualitas produk pangan dan 

membahayakan konsumen dikarenakan 

akan menimbulkan penyakit khususnya 

pencernaan4. 

Bakteri Salmonella dapat 

menyebabkan salmonellosis, penyakit yang 

dapat ditularkan melalui makanan hewani 

yang terkontaminasi. Salmonellosis 

merupakan penyakit endemik di seluruh 

kota besar Indonesia. Salmonellosis 

diperkirakan mempengaruhi 60.000 hingga 

1.300.000 orang setiap tahun, dengan 

sedikitnya 20.000 kematian. Salmonella 

adalah jenis bakteri yang biasa ditemukan 

dalam makanan. Salmonella dapat 

ditemukan di berbagai tempat, termasuk 

tanah, air, udara, kotoran manusia dan 

hewan, dan makanan. Salmonella 

merupakan bakteri yang mencemari 

makanan karena dapat berkembang biak 

dengan cepat dan tumbuh subur di 

lingkungan yang mendukung 

pertumbuhannya. Salmonella dapat 

menyebabkan salmonellosis, yang 

menyebabkan diare, mual, muntah, kram 

perut dan demam antara 8 dan 72 jam 

setelah menelan makanan yang terinfeksi5. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam 

melakukan penelitian diantaranya adalah 

cawan petri, bunsen, gelas beaker 100 ml, 

gelas ukur 100 ml, Erlenmeyer 500 ml, 

tabung durham, tabung reaksi, timbangan 

analitik, handscoon, inkubator, autoklaf, 

dan oven. Bahan-bahan yang digunakan 

pada penelitian ini berupa tempe dari 

produsen di Desa Palekko, NaCl 0,85%, 

aquades, dan Salmonella Shigella Agar 

(SSA). 

Preparasi dan pengenceran 
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Terlebih dahulu alat-alat gelas 

disterilisasi dengan panas kering (udara 

kering) pada oven. Sterilisasi dilakukan pada 

temperatur 170°C selama ± 2 jam. Jarum 

ose disterilkan dalam nyala api bunsen 

sampai merah membara. Selanjutnya, 

Media yang digunakan disterilkan dengan 

sterilisasi basah (uap air panas bertekanan) 

yaitu dengan menggunakan autoklaf. 

Sterilisasi ini akan dilakukan selama 15 

menit dengan suhu 121°C dan dengan 

tekanan 2 atm6. 

Persiapan sampel harus dilakukan 

secara teliti dan aseptik. Pertama-tama, 

pilih sampel tempe kedelai yang 

representatif dari produk yang akan diuji. 

Pengambilan sampel harus dilakukan 

dengan teknik aseptik untuk memastikan 

kebersihan dan representativitas sampel. 

Gunakan peralatan steril seperti pisau, dan 

wadah, serta kenakan sarung tangan steril 

untuk mencegah kontaminasi. (ISO 

4831:2006-2). Sampel uji diencerkan 

dengan 3 seri pengenceran, yaitu: 10-1, 10-2, 

dan 10-3. Awal pengenceran sampel 

dilakukan dengan mencampurkan 25g 

sampel yang telah dihancurkan ke dalam 

225 ml NaCl 0,85% dan dihomogenkan. 

Kemudian dalam mendapatkan 

pengenceran 10-1, suspensi awal diambil 

sebanyak 1 ml, lalu dimasukkan ke dalam 

botol coklat berisi 9 ml NaCl 0,85% dan 

dihomogenkan. Demikian dengan 

pengenceran 10-2, suspensi diambil 

sebanyak 1 ml dari pengenceran 10-1, lalu 

dimasukkan ke dalam botol coklat berisi 9 

ml NaCl 0,85% lainnya dan dihomogenkan. 

Setelah itu, dari pengenceran 10-3 diambil 

sebanyak 1 ml, lalu dimasukkan ke dalam 

botol coklat pengenceran 10-2 berisi 9 ml 

NaCl 0,85%1. 

Deteksi bakteri Salmonella 

Larutan suspensi dengan konsentrasi 

10-1, 10-2, dan 10-3 yang telah dibuat diambil 

sebanyak 0,2 mL. Kemudian, larutan 

suspensi tersebut ditaburkan pada 

permukaan medium spesifik Salmonella 

Shigella Agar (SSA). Medium Salmonella 

Shigella Agar (SSA) diinkubasi pada suhu 37 
oC selama 24-48 jam. Deteksi cemaran 

bakteri Salmonella dapat dilihat dari ada 

atau tidak adanya pertumbuhan bakteri 

tersebut. Jika tumbuh koloni Salmonella 

koloni tersebut tidak akan berwarna 

(colorless) dengan inti hitam besar di 

tengah4. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Pengujian Bakteri Salmonella 

dilakukan untuk mendeteksi bakteri 

Salmonella pada sampel. Medium yang 

digunakan yaitu medium Salmonella 

Shigella Agar (SSA) yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri Gram-

positif sehingga medium ini bersifat selektif 

untuk bakteri Gram-negatif khususnya 

Salmonella. Koloni Salmonella yang tumbuh 

pada media SSA umumnya tidak berwarna 

(colorless) dengan inti hitam di tengah. Pada 

penelitian ini, tidak ditemukan karakteristik 

koloni tersebut4. Dapat dilihat hasil deteksi 
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Salmonella pada sampel, tidak terdeteksi 

adanya cemaran bakteri pada sampel. Hasil 

dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 1 . Hasil dari Uji Salmonella dengan media SSA 
Sampel SSA 10-1 SSA 10-2 SSA 10-3 

1 - - - 

2 - - - 

3 - - - 

4 - - - 

5 - - - 

Keterangan:    (-)= Negatif Salmonella; (+)= Positif Salmonella 

Hasil negative untuk pengujian 

Salmonella pada sampel (Tabel 1) 

menunjukkan bahwa sampel tersebut aman 

dari bakteri Salmonella. Respon negative 

menunjukkan bahwa sampel dari tempe ini 

tidak terkontaminasi. Berdasarkan hasil 

deteksi Salmonella yang telah dilakukan, 

sampel pada medium SSA tidak 

mempengaruhi produk akhir tempe. Ini 

disebabkan oleh jumlah kontaminasi yang 

sangat rendah serta proses pengolahan 

yang efektif dalam menghilangkan 

Salmonella dimana pemanasan selama 

proses pengolahan membantu membunuh 

bakteri Salmonella, sementara itu 

fermentasi oleh Lactobacillus plantarum 

dan Rhizopus sp. menurunkan pH dan 

menciptakan lingkungan yang tidak 

mendukung pertumbuhan bakteri. Selama 

perendaman, pH kedelai menurun menjadi 

4,5-5,3 akibat produksi asam laktat oleh 

bakteri asam laktat yang menciptakan 

kondisi yang tidak menguntungkan bagi 

pertumbuhan Salmonella. 

Salah satu bakteri asam laktat, 

Lactobacillus plantarum, diketahui dapat 

menghambat pertumbuhan beberapa jenis 

Salmonella. Selain itu, Rhizopus sp juga 

menghasilkan asam laktat yang dapat 

menekan perkembangan Salmonella7. 

Karena pencucian setelah perendaman dan 

pemecahan dilakukan pada kedelai, terjadi 

penurunan pH drastis yang membuat 

kedelai menjadi lingkungan yang tidak 

bersahabat bagi bakteri kontaminan8. 

KESIMPULAN  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

sampel tempe kedelai yang berasal dari 

Desa Palekko, Kabupaten Takalar, tidak 

terdeteksi adanya kontaminasi Salmonella, 

memenuhi syarat batas cemaran 

Salmonella yang ditetapkan, yaitu 
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negatif/25g. Temuan ini menunjukkan 

bahwa proses produksi tempe di Desa 

Palekko efektif dalam mencegah 

kontaminasi Salmonella memastikan 

produk yang aman untuk dikonsumsi. Hasil 

ini juga menunjukkan bahwa praktik 

produksi di wilayah ini memenuhi standar 

regulasi yang berlaku, memastikan 

keamanan pangan bagi konsumen. Untuk 

menjaga standar ini, disarankan untuk 

melakukan pemantauan berkala dan 

mempertimbangkan pengujian untuk 

patogen lain yang mungkin berpotensi 

mengancam kualitas produk tempe. 
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