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PENGARUH JUMLAH AIR LIMBAH RENDAMAN KEDELAI DAN 

LAMA PERENDAMAN TERHADAP TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT 

(BAL) PADA TEMPE 

 

Oleh:  

Beatrix da Silva Veda Chrisnadi 

201421003 

 

INTISARI 

 

Tempe adalah makanan fermentasi yang berasal dari Indonesia. Tempe di 

dunia Internasional juga dikenal sebagai superfood, karena mengandung nilai gizi 

yang tinggi, yang salah satunya adalah bakteri asam laktat yang berperan sebagai 

probiotik bagi tubuh manusia. Selama proses pembuatan tempe, tahapan yang 

penting sebagai permulaan pertumbuhan bakteri asam laktat adalah tahap 

perendaman. Proses perendaman biasanya dilakukan selama 18-24 jam. Selama ini, 

air limbah rendaman kedelai setelah proses perendaman selesai langsung dibuang. 

Sedangkan air limbah rendaman tersebut dapat digunakan sebagai starter, karena 

masih mengandung bakteri asam laktat.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah air 

limbah rendaman kedelai dan lama perendaman terhadap total Bakteri Asam Laktat 

(BAL) pada tempe. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan dua faktor. Faktor I adalah jumlah air limbah rendaman kedelai 

dengan tiga level; 0%,25%, dan 75%. Faktor II adalah lama perendaman dengan 

dua level; 18 jam dan 24 jam. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa jumlah 

air limbah rendaman kedelai dan lama perendaman mempengaruhi pertumbuhan 

bakteri asam laktat. Tempe yang selama proses perendamannya menggunakan 

paling banyak air limbah rendaman kedelai memiliki nilai total bakteri asam laktat 

lebih tinggi. Tempe dengan waktu perendaman 24 jam memiliki total bakteri asam 

laktat lebih tinggi daripada tempe dengan waktu perendaman 18 jam. Tempe 

dengan jumlah air limbah rendaman paling banyak dan waktu perendaman 24 jam 

memiliki total bakteri asam laktat paling tinggi di antara seluruh perlakuan. 

 

 

Kata kunci: tempe, kedelai, bakteri asam laktat 
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THE EFFECT OF THE AMOUNT of SOYBEAN WASTE WATER SOAKING 

AND SOAKING TIME ON TOTAL LACTIC ACID BACTERIA (LAB) IN 

TEMPE  

 

By: 

Beatrix da Silva Veda Chrisnadi 

201421003 

 

ABSTRACT 

 

Tempe is a fermented food originating from Indonesia. Tempe in the 

international world is also known as a superfood, because it contains high 

nutritional value, one of which is lactic acid bacteria which acts as a probiotic for 

the human body. During the process of making tempeh, an important step as the 

beginning of the growth of lactic acid bacteria is the soaking stage. The soaking 

process is usually carried out for 18-24 hours. So far, soybean soaking wastewater 

after the soaking process is complete is immediately disposed of. While the soaking 

wastewater can be used as a starter, because it still contains lactic acid bacteria. 

The purpose of this study was to determine the effect of the amount of 

soybean soaking wastewater and soaking time on the total Lactic Acid Bacteria 

(LAB) in tempeh. This study used a factorial Completely Randomized Design (CRD) 

with two factors. Factor I is the amount of soybean soaking wastewater with three 

levels; 0%, 25%, and 75%. Factor II is the duration of immersion with two levels; 

18 hours and 24 hours. The results of this study indicate that the amount of soybean 

soaking wastewater and soaking time affect the growth of lactic acid bacteria. 

Tempe which during the soaking process used the most soybean soaking wastewater 

had a higher total value of lactic acid bacteria. Tempe with a soaking time of 24 

hours had a higher total lactic acid bacteria than tempeh with a soaking time of 18 

hours. Tempe with the highest amount of soaking wastewater and 24 hours soaking 

time had the highest total lactic acid bacteria among all treatments. 

 

 

Keywords: tempe, soybean, lactic acid bacteria 
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