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ABSTRACT 

Tempe is prepared from soybean seed base through fermentation with yeast containing Rhizopus sp. The types of 

microorganisms in the growth of tempeh microflora are very diverse and have a role during fermentation and are very 

interesting to look at. The use of tempeh packaging produces compounds that cause tempeh to have a distinctive taste 

and aroma. The use of different wrappers in tempeh, it is likely that it can also affect the type of microorganisms that play 

a role at the time of fermentation.  This study aims to isolate the mold from tempeh craftsmen in Jatiasih, Pondok Gede.  

The sample used was fresh tempeh wrapped in banana leaves and plastic from Jatiasih tempeh craftsman, Pondok 

Gede.The method used is direct plating on PDA media. Macroscopic observations were carried out by observing the color 

of conidia and mycelium, while microscopic observations were carried out with slide culture techniques, namely observing 

the shape of spora, columela, sporangiospora and hyphae.  The data are presented in figures and analyzed descriptively 

qualitatively. The results showed that in all samples of tempeh Jatiasih craftsmen predominantly contained molds 

suspected to be Rizhopus stolonifer  
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ABSTRAK 

Tempe dibuat dari bahan dasar biji kedelai melalui fermentasi dengan ragi tempe yang mengandung kapang Rhizopus sp. 

Jenis mikroorganisme pada pertumbuhan mikroflora tempe sangat beragam dan memiliki peran selama fermentasi dan 

sangat menarik untuk dicermati. Penggunaan kemasan atau bungkus tempe menghasilkan senyawa-senyawa yang 

menyebabkan tempe memiliki rasa dan aroma khas. Penggunaan bungkus yang berbeda pada tempe, kemungkinan juga 

dapat mempengaruhi jenis mikroorganisme yang berperan pada saat fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi 

kapang dari pengrajin tempe di Jatiasih, Pondok Gede. Sampel yang digunakan adalah tempe segar yang dibungkus daun 

pisang dan plastik dari pengrajin tempe Jatiasih, Pondok Gede. Metode yang digunakan yaitu direct plating pada media 

PDA secara duplo. Pengamatan makroskopis dilakukan dengan mengamati warna konidia dan miselium, sedangkan 

pengamatan mikroskopik dilakukan dengan teknik slide culture yaitu mengamati bentuk spora, kolumela, sporangiospora 

dan hifa. Data disajikan dalam bentuk gambar serta dianalisis secara deskriptif kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan 

pada semua sampel tempe pengrajin Jatiasih dominan mengandung kapang yang diduga Rhizhopus stolonifer.  

 

Kata kunci: Bungkus, Isolasi, Rizhopus stolonifer, Tempe 
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PENDAHULUAN 

Tempe merupakan produk olahan fermentasi asal Indonesia yang berbahan baku kedelai 

dengan menggunakan ragi (Radiati & Sumarto, 2016). Starter ragi akan memberikan karakteristik 

tempe yang berbeda baik tekstur, warna dan kandungan nutrisinya. Tempe diketahui memiliki khasiat 

bagi kesehatan antara lain; meningkatkan sistem kekebalan tubuh, mencegah osteoporosis, 

mengobati diare, mencegah penyakit jantung koroner, mencegah berbagai penyakit saluran 

pencernaan, mencegah anemia, mencegah kanker, menurunkan kadar kolesterol jahat (Aryanta, 

2020). 

Mikroba yang  berperan  dalam  pembuatan   tempe    merupakan   kultur  campuran  yang  

kompleks   yaitu   antara kapang, kamir, bakteri   asam   laktat   dan  beberapa  jenis  bakteri  lainnya  

(Mambang et al., 2014). Menurut Asmoro (2016), salah satu faktor keberhasilan dalam pembuatan 

tempe adalah keaktifan laru/kapang yang digunakan. Umumnya kapang yang berperan dalam proses 

fermentasi tempe adalah Rhizopus oligosporus (Wipradnyadewi et al., 2011).  Penelitian Hartanti et 

al., (2015) menyebutkan bahwa kapang dari jenis R. delemar dan R.microsporus banyak terkandung 

pada tempe asal Indonesia.  

Rhizopus merupakan kapang yang penting dalam industri makanan sebagai penghasil 

berbagai macam enzim. Dalam fermentasi tempe tidak memproduksi racun, bahkan kapang itu 

melindungi tempe terhadap kapang penghasil aflatoksin (Nurholipah & Ayun, 2021). Khamir dan 

bakteri kemungkinan juga dapat tumbuh selama fermentasi tempe. Sehingga analisis mikrobiologis 

sangat perlu diungkapkan lebih mendetil agar keterlibatan setiap jenis mikroorganisme dalam 

pembuatan tempe dapat diketahui dengan jelas (Kustyawati, 2009).  

Umumnya pasar-pasar tradisional di Indonesia banyak dijumpai tempe yang dibungkus 

dengan daun pisang dan plastik. Masyarakat Indonesia masih meyakini bahwa tempe yang dibungkus 

dengan daun pisang memiliki kualitas yang lebih baik, terutama aroma yang dihasilkan. Namun, 

seiring perkembangan teknologi, masyarakat mulai beralih menggunakan plastik polietilen sebagai 

pembungkus tempe karena lebih praktis dan efisien. Penggunaan bungkus yang berbeda mungkin 

saja mempengaruhi jenis mikroorganisme yang tumbuh pada tempe. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengisolasi kapang dari tempe yang dibungkus daun pisang dan plastik asal pengrajin Jatiasih, 

Pondok Gede. 

 

METODE PENELITIAN  

Sampel tempe diambil dari pengrajin Jatiasih, Bekasi. Tempe yang digunakan adalah yang 

masih segar. Sampel tempe terdiri dari tempe yang dibungkus daun pisang (TE) dan dibungkus plastik 

(TD). Penelitian dilakukan di laboratorium Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam As-

Syafi’iyah, Pondok Gede. 

Isolasi Kapang. Isolasi kapang dari tempe menggunakan metode Nurholipah & Ayun, (2021) 

yaitu direct plating. Metode direct plating dilakukan dengan cara mengambil miselium tempe secara 

aseptik, yang diinokulasikan pada media Potato Dextrose Agar (PDA) dan diinkubasi selama 5x24 jam 

pada suhu 37⁰C. Inokulasi sampel dilakukan di atas cawan petri dan dilakukan duplo. Isolat kapang 

yang menunjukan karakteristik morfologi Rhizopus sp. dipindahkan media PDA miring untuk stok 

kultur. 

Identifikasi Kapang. Pengamatan karakteristik isolat kapang dilakukan dengan cara 

makroskopis diamati warna konidia dan miselium isolat kapang. Sedangkan, pengamatan mikroskopis 
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dilakukan dengan membuat preparat kapang dengan cara sebanyak 1 ose isolat kapang digoreskan 

di atas object glass, selanjutnya ditetesi KOH 10% lalu ditutup dengan cover glass dan diamati dengan 

mikroskop pada perbesaran 10x. Pengamatan mikroskopis dilakukan dengan mengamati bentuk 

spora, kolumela, sporangiospora dan hifa. Isolat-isolat yang diperoleh dari hasil isolasi dikarakterisasi 

dan kemudian diidentifikasi menggunakan buku identifikasi (Pitt & Hocking, 2009) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil isolasi kapang dari dua sampel tempe pengrajin Jatiasih, setelah dilakukan 

pengamatan selama lima hari diperoleh 2 isolat masing-masing dari tempe yang dibungkus daun 

pisang (TE) dan dibungkus plastik (TD). Berdasarkan hasil pengamatan makroskopis, karakter 

kedua isolat tersebut menunjukkan miselium berwarna putih keabuan, terlihat seperti kapas, dan 

memilki hifa yang panjang yang menyerupai koloni kapang R. stolonifer (Pitt & Hocking, 2009). 

Dalam penelitian ini ternyata kapang R. stolonifer yang sering dijumpai di tempe asal pengrajin 

‘Jatiasih baik yang dibungkus daun pisang maupun plastik. 

 

R.stolonifer termasuk dalam kelas Zygomycetes, ordo Mucorales, famili Mucoraceae, genus 

Rhizopus dan spesies R. stolonifer (Bautista-Baños et al., 2014). Berdasarkan klasifikasi morfologi 

yang dilakukan oleh Shipper (1984), ciri-ciri umum dari kelompok R. stolonifer adalah bentuk kolumela 

(miselium) berbentuk kerucut-silindris; berwarna abu-abu atau kecoklatan, tingginya hingga 140 µm 

dan bercabang sampai terbentuk miselium kusut (Gambar 1a). Miselium ini menyebar dari berbagai 

titik hifa tegak di udara membentuk pertumbuhan keputihan dalam kultur yang akhirnya berubah 

menjadi bintik hitam, bernama sporangiofor, panjangnya sekitar 1-3 mm dan diameter hingga 20-25 

µm (Gambar 1b) (Bautista-Baños et al., 2014) 

Terlihat pertumbuhan miselia dan konidia R. stolonifer sangat lebat. Hasil penelitian ini 

berbeda dengan penelitian sebelumnya, yang dilakukan oleh Nurholipah & Ayun, (2021) bahwa 

ditemukan jenis R. oligosporus dan R. oryzae pada tempe Bekasi. Pada penelitian Sine & Soetarto, 

(2018) juga diperoleh R. oligosporus pada fermentasi tempe biji gude. R. oligosporus juga ternyata 

berhasil diisolasi dari tempe yang berasal dari kabupaten Banyumas, Bogor, Jember, dan Mataram 

(Dewi & Áziz, 2011). Hasil yang sama juga dilaporkan oleh Hernawati & Meylani, (2019) yang 

mengisolasi R. oligosporus dari berbagai macam merk ragi tempe yang berasal dari kedelai dan 

bungkil kacang tanah.  

Hasil identifikasi secara mikroskopis pada semua isolat menunjukkan rhizoid yang kompleks, 

sporangiofor, sporangium dan sporangia berkembang dengan baik (Gambar 2). Setiap sporangiofor 

memiliki sporangium bulat tunggal dengan diameter hingga sekitar 250 µm yang mengandung banyak 

Gambar 1. Identifikasi makroskopis kapang R. stolonifer (a) tempe TD, (b) tempe TE 

a b 
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spora sporangio dengan panjang hingga 13 µm dan diameter dalam kisaran 100-275 µm. Spora 

Rhizopus memiliki bentuk yang berbeda: sudut, subglobose dan ellipsoidal, dengan tonjolan yang 

jelas di permukaan (Pitt & Hocking, 2009). Spongiofor tumbuh ke arah atas dan mengandung ratusan 

spora. spogiofor ini biasanya dipisahkan dari hifa lainnya dari dinding seperti septa (Lestari et al., 

2019). 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini, pembuatan tempe dari pengrajin Jatiasih dominan 

mengandung inokulum R. stolonifer dan tidak ditemukan varian spesies Rhizopus lainnya (Gambar 

2). Menurut Ito et al., (2020)  R. stolonifer merupakan galur fermentasi minor untuk tempe, ditemukan 

bahwa R. stolonifer memiliki karakteristik yang berbeda dari R. microsporus dan R. oryzae selama 

proses fermentasi. Beberapa keuntungan yang dihasilkan dari inokulum R. stolonifer diantaranya: 

serat kasar tempe dari hasil inokulum R. stolonifer adalah tertinggi (0,42%) dan terendah pada sampel 

dari R oligosporus (0,38%). Sedangkan kandungan karbohidrat pada sampel yang difermentasi 

dengan R. stolonifer tertinggi dan terendah pada sampel yang difermentasi dengan R. oryzae 

(Omosebi & Otunola, 2013). Penelitian lainnya melaporkan strain kapang R. stolonifer menunjukkan 

pengaruh yang lebih tinggi terhadap penurunan kandungan sukrosa pada tempe yang dibuat dari 

kacang polong. Hal ini mungkin disebabkan oleh pemanfaatan sukrosa oleh kapang untuk 

pertumbuhannya (Rizwan et al., 2016). 

Menurut Nurrahman et al., (2012) ada tiga spesies Rhizopus yang berperan penting dalam 

fermentasi pembuatan tempe, yakni R. oligosporus, R. oryzae dan R. stolonifer. Ketiga-tiganya punya 

potensi untuk memfermentasi kedelai menjadi tempe, walaupun kecepatannya berbeda-beda. R. 

stolonifer tumbuh lebih cepat pada lama inkubasi 24 dan 30 jam dibanding R. oligosporus dan R. 

oryzae. R. stolonifer diketahui menghasilkan tekstur yang lebih padat. Masing-masing Rhizopus sp. 

diketahui dapat mempengaruhi warna, tekstur dan aroma pada tempe (Yarlina & Astuti, 2021).  

Dalam industri makanan Rhizopus sp. dapat menghasilkan berbagai macam enzim seperti 

amilase, protease, pektinase dan lipase (Sine & Soetarto, 2018). Adanya enzim pencernaan yang 

dihasilkan oleh kapang tempe, maka protein, lemak dan karbohidrat pada tempe menjadi lebih mudah 

dicerna oleh tubuh (Bastian et al., 2013). Adanya enzim-enzim pencernaan yang dihasilkan oleh 

kapang tempe, secara kualitatif menyebabkan nilai gizi tempe lebih tinggi dari kedelai karena tempe 

mempunyai nilai cerna yang lebih baik. Hal ini disebabkan karena kadar protein yang larut dalam air 

Gambar 2. Hasil identifikasi mikroskopis dengan perbesaran 10x (A) Tempe D, (B) Tempe E 

A B 

sporangium 

sporangium 

sporangiofor 
sporangiofor 

rhizoid 

rhizoid 
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akan meningkat akibat aktivitas enzim proteolitik. Tempe juga dikenal sebagai sumber senyawa 

bioaktif seperti antioksidan (Nurdini et al., 2015). Secara umum pertumbuhan miselia kapang 

menjadikan biji-biji kedelai merekat sehingga terbentuk tekstur yang memadat. Rhizopus sp. berperan 

dalam merombak senyawa kompleks protein menjadi senyawa-senyawa lebih sederhana serta dapat 

menghasilkan senyawa bioaktif yang bersifat antibakteri terhadap beberapa bakteri gram positif.  

  Dahulu tempe atau kapang secara tradisional ditanam dan dikeringkan pada daun kembang 

sepatu (daun Waru) sebagai inokulum tempe. Daun ini digunakan untuk membawa inokulum tempe 

sebagai starter alami yang dikenal sebagai usar di Indonesia (Sjamsuridzal et al., 2021). Setelah itu, 

kacang dibungkus menggunakan pisang atau daun besar lainnya dan akhirnya ditempatkan di tempat 

yang hangat untuk difermentasi selama 1 atau 2 hari. Kemudian setelah beberapa hari, tempe memiliki 

bau yang khas. Seiring perkembangan penelitian membuktikan bahwa ada perbedaan senyawa-

senyawa yang terbentuk pada tempe yang dibungkus daun pisang dan plastik yaitu α-pinen hanya 

ditemukan pada tempe yang dibungkus daun pisang saja sedangkan piperazin, sec-butil nitrit dan (Z)-

α-bisabolen hanya ditemukan pada tempe yang dibungkus plastik saja (Harahap et al., 2018) 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian dari dua sampel yaitu tempe yang dibungkus daun pisang (TE) 

dan dibungkus plastik (TD) diperoleh isolat yang diduga kapang R. stolonifer. Kapang yang dominan 

dijumpai pada inokulum tempe pengrajin Jatiasih yaitu R. stolonifer. Ciri-ciri R. stolonifer secara 

makroskopis dan mikroskopis yaitu berwarna putih keabuan, terlihat seperti kapas, dan memiliki hifa 

yang panjang disertai pada setiap sporangiofor memiliki sporangium bulat tunggal.  Pada penelitian 

ini tidak ditemukan variasi spesies anggota genus Rhizopus lainnya. Hal tersebut, kemungkinan 

disebabkan adanya kesamaan dalam penggunaan starter inokulum dari kedua pengrajin tempe 

Jatiasih.  

 

REKOMENDASI 

Penelitian selanjutnya, diharapkan dapat dilakukan identifikasi secara molekuler untuk 

mengetahui tipe genotifik isolat yang diperoleh dari tempe asal pengrajin Jatiasih, Pondok Gede. 
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