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ABSTRACT  
The use of culture media in the laboratory can be used to propagate bacteria and to 
support diagnosis of a disease caused by bacteria. The high cost of imported media, 
Therefore, innovations can be made to reduce media prices by utilizing local natural 
resources. Cowpea has advantage of containing high protein and has a relatively 
affordable price. This study aims to determine the cowpea flour can be used as an 
alternative media TSA for E.coli growth and determine the optimum concentration and 
pH of alternative media. The type of research conducted was quasy experimental with 
Static Group Comparison design. The experimental group used cowpea flour with 
variations concentration of 6%, 8% and 10% and variations media pH 6, 7 and 8. The 
control group used TSA media. The data obtained were subjected to statistical testing 
using ANOVA, resulting in (p<0.05) at concentrations of 6% and 10%, indicating a 
significant difference compared to the control. However, at a concentration of 8%, a 
sig. value of 0.102 (p>0.05) was obtained, indicating no significant difference compared 
to the control. At pH 6 and pH 8, the results were (p<0.05), while at pH 7, a sig. value 
of 0.320 (p>0.05) was obtained, indicating no significant difference compared to the 
control. From the research findings, it can be concluded that cowpea flour can be used 
as an alternative medium for E. coli growth with an optimum concentration of 8% and 
the optimum media pH is 7. 
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ABSTRAK  

Penggunaan media kultur di laboratorium dapat digunakan untuk perbanyakan bakteri 
dan untuk menunjang diagnosis suatu penyakit yang disebabkan oleh bakteri. 
Mahalnya media yang diimpor, maka dapat dilakukan inovasi untuk mengurangi harga 
media dengan pemanfaatan sumber daya alam lokal. Kacang tunggak mempunyai 
keunggulan mengandung protein yang cukup tinggi dan memiliki harga yang cukup 
terjangkau. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tepung kacang tunggak dapat 
digunakan sebagai media alternatif TSA untuk pertumbuhkan E.coli serta menentukan 
konsentrasi dan pH optimum media alternatif. Jenis penelitian yang dilakukan adalah 
quasy eksperimental dengan desain Static Group Comparison. Kelompok eksperimen 

menggunakan tepung kacang tunggak dengan variasi konsentrasi 6%, 8% dan 10% 
serta variasi pH media 6, 7 dan 8. Kelompok kontrol menggunakan media TSA. Data 
yang diperoleh dilakukan pengujian statistik dengan uji ANOVA, diperoleh hasil 
(p<0.05) pada konsentrasi 6% dan 10% yang menunjukkan ada perbedaan yang 
signifikan dengan kontrol, sedangkan pada konsentrasi 8% diperoleh nilai sig. 0.102 
(p>0.05) menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan dengan kontrol. pada pH 6 dan 
pH 8 diperoleh hasil (p<0.05) menunjukkan ada perbedaan signifikan dengan kontrol, 
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sedangkan pada pH 7 diperoleh nilai sig. 0.320 (p>0.05) menunjukkan tidak ada 
perbedaan signifikan dengan kontrol. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
tepung kacang tunggak dapat digunakan sebagai media alternatif TSA untuk 
pertumbuhan E.coli dengan konsentrasi optimum 8% dan pH optimum media adalah 7. 

Kata kunci: E.coli, Media Alternatif, Tepung Kacang Tunggak 

 

PENDAHULUAN  

  Bakteri memerlukan suatu media 
sebagai tempat pertumbuhannya. 
Dalam menumbuhkan bakteri 
dibutuhkan nutrisi, Potential of 
Hydrogen (pH), tekanan osmotik, kadar 
oksigen dan suhu yang sesuai.1 Media 
pertumbuhan digunakan untuk 
keperluan laboratorium seperti isolasi 
yang menunjang diagnosis suatu 
penyakit yang disebabkan oleh bakteri. 
Pada laboratorium pendidikan 
digunakan untuk memperbanyak 
bakteri sebagai stok untuk keperluan 
akademis. Di laboratorium mikrobiogi, 
salah satu penggunaan media umum 
untuk bakteri yang sering digunakan 
adalah Trypticase Soy Agar (TSA). 
Harga media TSA yang diimpor 
mencapai ± Rp 1.500.000 untuk setiap 
500 g.2 Mahalnya media TSA, maka 

dapat dilakukan beberapa inovasi yang 
dapat mengurangi biaya pembuatan 
media pertumbuhan bakteri. 
Pemanfaatan sumber daya alam yang 
mengandung nutrisi seperti protein dan 
karbohidrat dapat digunakan sebagai 
salah satu inovasi untuk media 
alternatif pertumbuhan bakteri dengan 
harga yang terjangkau.3 

Media alternatif dari kacang-
kacangan telah berhasil dibuat oleh 
beberapa peneliti, seperti pemanfaatan 
kacang edamame4 dan kacang koro5. 
Di Indonesia kacang tunggak adalah 
salah satu kacang-kacangan yang 
belum dimaksimalkan pemanfaatannya. 
Kacang tunggak mempunyai 
keunggulan mengandung protein yang 
cukup tinggi, mudah dibudidayakan, 
umur panen lebih cepat dibanding 
kacang kedelai dan kacang hijau, serta 
harga yang relatif terjangkau.6  

 Tepung kacang tunggak memiliki 
kandungan kadar protein 26,42%; 
kadar karbohidrat 63,04%; kadar lemak 
1,44%; kadar air 4,96%; kadar serat 
kasar 6,46%; kadar abu 4,13%.  
Kandungan gizi dalam tepung kacang 
tunggak dapat digunakan sebagai 
sumber nutrisi untuk pertumbuhan 
bakteri pada media alternatif.7  

 Pada penelitian sebelumnya yang 
dilakukan oleh Arulanantham dkk 
(2012) yaitu konsentrasi 3% dapat 
menumbuhkan E.coli dengan hasil 

pertumbuhan lebih sedikit dibandingkan 
pertumbuhan pada media Nutrien Agar 
(kontrol).8  

Konsentrasi optimum menggunakan 
kacang tunggak sebagai media 
alternatif TSA belum ditemukan.  
Sedangkan untuk E. coli belum 
ditemukan pH optimum pada media 
alternatif untuk pertumbuhannya. pH 
rendah atau pH tinggi dapat 
menyebabkan menurunnya jumlah 
pertumbuhan bakteri. Pada penelitian 
yang dilakukan Annissatussholeh dan 
Arivo yaitu E. coli pada rentang pH 5-9 
dapat tumbuh dan pada pH 7 tumbuh 
optimum.9 

 Berdasarkan uraian tersebut, 
penulis tertarik melakukan penelitian 
yang bertujuan untuk mengetahui 
apakah tepung kacang tunggak dapat 
digunakan sebagai media alternatif 
TSA dengan variasi konsentrasi 
terpung kacang tunggak dan variasi pH 
media optimum untuk pertumbuhan 
E.coli. 
 
METODE  

 Jenis penelitian yang digunakan 
yaitu quasy eksperimental, dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi dan 
Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi 
Laboratorium Medik Politeknik 
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Kesehatan Bandung. Desain penelitian 
yang digunakan yaitu Static Group 
Comparison dengan menyeleksi dua 
kelompok (kelompok eksperimen dan 
kontrol). Kelompok eksperimen  
menerima perlakuan yakni E.coli 

ditanamkan pada media alternatif 
tepung kacang tunggak dengan variasi 
konsentrasi 6%, 8% dan 10% serta 
variasi pH media 6, 7 dan 8. Hasil 
pengamatan dibandingkan dengan 
kelompok kontrol yakni E.coli 
ditanamkan pada media TSA.  

Populasi yang digunakan yaitu 
kacang tunggak yang diperoleh dari 
platform e-commerce yang terletak di 
Kabupaten Bekasi dan dilakukan 
determinasi di Hebatorium Jantinangor 
Jurusan Biologi FMIPA UNPAD 
menyatakan hasil identifikasi tumbuhan 
yang pergunakan dalam penelitian 
dengan nomor surat No.26/HB/05/2023 
adalah benar kacang tunggak dengan 
nama latin Vigna unguiculata L. Walp. 
Sampel yang digunakan pada 
penelitian ini berupa tepung kacang 
tunggak. Penepungan dipilih karena 
penanganan dalam pengolahan 
maupun penyimpanan lebih mudah dan 
bahan pangan berbentuk tepung dapat 
disimpan dalam jangka waktu cukup 
lama. Bakteri yang diujikan adalah 
E.coli yang diperoleh dari Laboratorium 
Mikrobiologi FKUI. Penelitian yang 
dilakukan telah mendapatkan 
keterangan layak etik dengan nomor 
surat No.32/KEPK/EC/VI/2023. 

Data primer yang diperoleh pada  
penelitian ini yaitu dari perhitungan 
jumlah koloni E. coli yang tumbuh pada 
media alternatif dengan berbagai 
variasi konsentrasi dan variasi pH 
media, selanjutnya dibandingkan 
dengan media TSA sebagai kontrol. 

Data primer diolah secara statistik 
menggunakan uji Two Way Anova yang 

digunakan untuk menguji pengaruh dua 
variable atau lebih dengan data yang 
bersifat nominal. Dalam penelitian  ini 
Two Way Anova digunakan untuk 
melihat pengaruh konsentrasi tepung 
kacang tunggak dan pH media 
terhadap pertumbuhan E.coli. 

 
HASIL   
1. Uji penegasan E.coli 

Pewarnaan Gram dilakukan 
dengan membuat preparat dari strain 
murni E.coli, kemudian diamati 

menggunakan mikroskop pada 
perbesaran 100x. Dilakukan isolasi 
strain murni E.coli pada media MCA 
kemudian diinkubasi pada suhu 37ºC 
selama 24 jam serta dilakukan uji 
IMVIC isolasi strain murni E.coli pada 
media IMVIC kemudian diinkubasi 
selama 24 jam pada suhu 37ºC 
selanjutnya dilakukan uji pada media 
indol dengan menambahkan 1-3 tetes 
reagen Kovacs, menambahkan 1-2 
tetes reagen methyl red pada media 

media methyl red serta menambahkan 
reagen α naftol dan KOH 40% pada 
media Voges-Proskauer. 

 
Tabel 1 Hasil Uji Penegasan E.coli 

Nama Uji Hasil        Keterangan 
Pewarnaan 
Gram  

 

Basil, Gram 
Negatif 

Mac 
Conkey 
Agar 

 

Koloni bulat, 1-2 
mm, merah 
muda, elevasi 
cembung. 

Indol 

 

Positif (Terbentuk  
cincin merah 
pada  
permukaan 
media) 

Methyl Red 

 

Positif (Warna 
merah  
pada media) 

Voges 
Proskauer 

 

Negatif (Tidak 
terjadi   
perubahan 
warna) 
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Lanjutan Tabel 2 Hasil Uji Penegasan 

E.coli 

 
Citrat 

 

Negatif (Tidak 
terjadi   
perubahan 
warna) 
 

      
     Berdasarkan tabel 1 menunjukkan 
hasil uji penegasan yang dilakukan pada 
bakteri untuk penelitian ini adalah benar 
E.coli . 

 

2. Data Hasil Penelitian 
   Suspensi E.coli yang akan digunakan 

disetarakan dengan larutan 0,5 
Mc.Farland lalu diukur menggunakan 
spektrofotometer pada panjang 
gelombang 625 nm dan diperoleh nilai 
absorban 0,09. Kemudian dilakukan 
penanaman dari suspensi bakteri 
pengenceran 10-6  pada media alternatif 
tepung kacang tunggak dan media TSA 
menggunakan teknik pour plate. 
Diinkubasi pada suhu 37ºC selama 24 
jam lalu dihitung jumlah koloni yang 
tumbuh menggunakan colony counter 

dan diperoleh hasil sebagai berikut:

 

Tabel 2 Data Hasil Perhitungan Jumlah Koloni E.coli Pada Media Alternatif dan Media 
Kontrol TSA 

Variasi 
Konsentrasi 

Pengulangan 
Jumlah Koloni (CFU/mL) 

         Variasi pH TSA 
(Kontrol) 6 7 8 

6% 1 138 x 106 151 x 106 122 x 106 184 x 106 
 2 142 x 106 167 x 106 130 x 106 192 x 106 
 3 125 x 106 151 x 106 118 x 106 176 x 106 

Rata-rata 135 x 106 156 x 106 123 x 106 184 x 106 
8% 1 170 x 106 184 x 106 150 x 106 184 x 106 

 2 176 x 106 200 x 106 158 x 106 192 x 106 
 3 168 x 106 180 x 106 147 x 106 176 x 106 

Rata-rata 171 x 106 188 x 106 152 x 106 184 x 106 
10% 1 201 x 106 232 x 106 177 x 106 184 x 106 

 2 201 x 106 249 x 106 190 x 106 192 x 106 
 3 188 x 106 231 x 106 168 x 106 176 x 106 

Rata-rata 197 x 106 237 x 106 178 x 106 184 x 106 

Rata-rata 168 x 106 194 x 106 151 x 106 184 x 106 

 
Berdasarkan tabel menunjukkan bahwa 
E.coli dapat tumbuh pada semua 
variasi konsentrasi dan variasi pH 
media alternatif tepung kacang 
tunggak. Hasil pengamatan diperoleh 
jumlah rata-rata koloni E.coli pada 
media dengan konsentrasi 6% pH 6, pH 
7, dan pH 8 berturut-turut yaitu 135 x 
106 CFU/mL, 156 x 106 CFU/mL dan 
123 x 106 CFU/mL. Pada media dengan 
konsentrasi 8% pH 6, pH 7, dan pH 8 
berturut-turut yaitu 171 x 106 CFU/mL, 
188 x 106 CFU/mL, dan 152 x 106 

CFU/mL. Pada media dengan 
konsentrasi 10% pH 6, pH 7, dan pH 8 
berturut-turut yaitu 197 106 CFU/mL,  

 
237 x 106 CFU/mL, dan 178 x 106 
CFU/mL dan pada media TSA (kontrol) 
yaitu 184 x 106 CFU/mL. 
 
3. Pengolahan Data Secara Statistik 

Data yang diperoleh diolah secara 
statistik menggunakan uji Two Way 
Anova yang merupakan uji untuk 
membandingkan perbedaan rata-rata 
kelompok yang terbagi dalam 2 variabel 
bebas. 

Tabel 3 Hasil Uji Anova 

Sumber FHitung Sig. 

pH 137,931 ,000 
Konsentrasi 59,117 ,000 
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     Berdasarkan uji ANOVA diperoleh 
nilai signifikansi (sig.) pada variabel 
konsentrasi dan variable psebesar 
0.000 (p<0.05) sehingga hipotesis 
konsentrasi dan pH media berpengaruh 
terhadap pertumbuhan/jumlah koloni 
dapat diterima.  
     Nilai signifikan pada variabel pH 
sebesar 0.000 (p<0.05) sehingga pH 
media berpengaruh terhadap 
pertumbuhan/jumlah koloni dapat 
diterima.  
 

Tabel 4 Hasil Uji Post Hoc Variabel 
Konsentrasi 

 (I) 
Konsen

-trasi 

(J) 
Konse
n-trasi 

Perbedaan 
Rata-rata 

(I-J) 
Sig. 

Kontrol 6% 45.7778* .000 
 8% 13.6667 .102 
 10% -20.1111* .009 

     Berdasarkan tabel 4, pada 
konsentrasi 6% dan 10% diperoleh 
hasil (p<0.05) yang menunjukkan ada 
perbedaan yang signifikan dengan 
kontrol sedangkan pada konsentrasi 
8% diperoleh nilai sig. 0.102 (p>0.05) 
menunjukkan tidak ada perbedaan 
jumlah koloni yang signifikan dengan 
kontrol. Maka, dapat diartikan 
konsentrasi optimum tepung kacang 
tunggak untuk menumbuhkan E.coli 
yaitu 8%. 
 

Tabel 5 Hasil Uji Post Hoc Variabel pH 

 (I) pH 
(J) 
pH 

Perbedaan 
Rata-rata  

Sig. 

Kontrol 6 16.3333* .040 
 7 -9.8889 .320 
 8 32.8889* .000 

   Berdasarkan tabel 5, pada pH 6 dan 
pH 8 diperoleh hasil (p<0.05) 
menunjukkan ada perbedaan signifikan 

dengan kontrol.sedangkan pada pH 7 

diperoleh nilai sig. 0.320 (p>0.05) 
menunjukkan tidak ada perbedaan 
jumlah koloni yang signifikan dengan 
kontrol. Maka, dapat diartikan pH 
optimum media untuk menumbuhkan 
E.coli yaitu 7. 

 

PEMBAHASAN  

Identifikasi secara mikroskopis 
dilakukan dengan cara pewarnaan 
Gram. E.coli menunjukkan hasil Gram 

negatif berbentuk basil. Hal ini 
disebabkan E.coli memiliki 
peptidoglikan tipis dan lapisan lipid 
tebal pada dinding sel, ketika 
ditambahkan kristal violet maka 
menyerap zat warna namun pada saat 
diberi alkohol, lemak pada bakteri Gram 
negatif akan luntur dan warna kristal 
violet pun luntur, karena tidak terwarnai 
maka bakteri akan menyerap warna 
safranin yaitu merah.10 

Selanjutnya identifikasi secara 
makroskopis dilakukan pada media 
MCA. Bakteri yang tumbuh pada media 
MCA hanya bakteri Gram negatif saja 
karena bakteri Gram positif dihambat 
pertumbuhannya oleh garam empedu 
dan kristal violet. Koloni E.coli, 
berbentuk bulat, permukaan cembung 
dan berwarna merah muda berwarna 
merah muda bersifat laktosa fermented 
yang dideteksi dengan merah netral 
sebagai indikator pH pada media MCA. 
Laktosa ketika difermentasi akan 
memproduksi asam dan menurunkan 
nilai pH media yang akan berubah 
menjadi warna merah muda.11 

Uji biokimia media IMVIC diperoleh 
hasil indol positif ditandai pada 
permukaan media terbentuk cincin 
warna merah setelah ditambah dengan 
reagen Kovacs hal ini menunjukkan 
E.coli mampu memecah asam amino 

triftofan, asam triftofan merupakan 
asam amino esensial yang dapat 
didegradasi dengan menghasilkan 
produk berupa indol. Media Methyl red 

diperoleh hasil positif ditandai pada 
media terjadi perubahan warna merah 
setelah ditambahkan reagen Methyl red 
yang menunjukkan bakteri mampu 
memfermentasi asam. Media Voges 
Proskauer diperoleh hasil negatif 
ditandai pada media tidak berubah 
warna menjadi merah ketika 
ditambahkan reagen α naftol dan KOH 
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40% karena hasil fermentasi glukosa 
oleh E.coli berupa produk asam bukan 
produk netral. Media Simmon’s Citrate 
diperoleh hasil negatif ditandai pada 
media tidak berubah warna menjadi 
biru yang menunjukkan bahwa E.coli 
tidak menggunakan sitrat sebagai 
sumber karbonnya.12  

Suspensi E.coli yang digunakan 

untuk inokulasi pada media, 
disetarakan dengan larutan Mc.Farland 
0,5 kemudian diukur menggunakan 
spektrofotometer pada panjang 
gelombang 625 nm, pengukuran pada 
suspensi bertujuan untuk mengukur 
kekeruhan yang lebih akurat.  Hasil 
pengukuran suspensi E.coli pada 
penelitian ini diperoleh nilai absorban 
0,09. Pembuatan suspensi E.coli 
disesuaikan sehingga memperoleh nilai 
absorban 0,08-0,1 yang sama dengan 
larutan standar Mc.Farland 0,5. Nilai 
absorban 0,08-0,1 ekuivalen dengan 
jumlah bakteri 1,5 x 108 CFU/mL.13 

Penentuan konsentrasi media 
alternatif tepung kacang tunggak 
sebagai media alternatif TSA dihitung 
berdasarkan analisis kandungan kimia 
tepung kacang tunggak yang diperoleh 
pada penelitian sebelumnya dan 
disesuaikan dengan kandungan pepton 
pada media TSA. Berdasarkan hasil 
yang diperoleh, E.coli tumbuh di semua 
variasi konsentrasi media alternatif 
tepung kacang tunggak, hal ini 
disebabkan kandungan nutrisi yang 
dibutuhkan oleh E.coli tercukupi. Pada 
saat kandungan nutrisi tercukupi, 
proses metabolisme pada bakteri akan 
berlangsung dan terjadi proses 
pembelahan sel.14 Penelitian ini selajan 
dengan penelitian sebelumnya yang 
dilakukan oleh Arulanantham dkk., 
(2012) yaitu E.coli dapat tumbuh pada 
media alternatif kacang tunggak.8  

Hasil uji statistik menunjukkan 
bahwa pada konsentrasi 8% jumlah 
koloni tidak terdapat perbedaan 
signifikan (P>0.05) dengan kontrol TSA, 
sehingga konsentrasi optimum tepung 
kacang konsentrasi optimum tepung 
kacang tunggak untuk menumbuhkan 

E.coli yaitu 8% dengan jumlah rata-rata 

koloni mendekati/setara dengan kontrol 
yaitu 170 x 106 CFU/mL dan kontrol 
184 x 106 CFU/mL. Kadar protein pada 
konsentrasi 8% sesuai dengan 
kandungan pepton pada TSA. Protein 
pada pertumbuhan bakteri berguna 
dalam proses pembentukan sel 
bakteri.15 Pada penelitian ini hasil yang 
diperoleh berbeda jika dibandingkan 
dengan hasil penelitian Arulanantham 
dkk., (2012) yaitu pada penelitian 
tersebut media alternatif kacang 
tunggak dengan konsentrasi 3% 
diperoleh hasil pertumbuhan belum 
setara dengan kontrol media Nutrien 
Agar.8 Hal tersebut dapat disebabkan 
karena konsentrasi media, kandungan 
nutrisi dan varietas kacang tunggak 
yang digunakan berbeda. 

Pembuatan media alternatif tepung 
kacang tunggak dilakukan pengukuran 
pH awal terlebih dahulu dan hasil 
media menunjukan semua konsentrasi 
memiliki pH sekitar 6,5-7,3 kemudian 
pH media disesuaikan dengan 
penambahan HCl dan NaOH. 
Berdasarkan hasil yang diperoleh, 
E.coli tumbuh di semua variasi pH yaitu 
pada rentang pH 6-8. pH atau derajat 
keasaman berpengaruh terhadap 
pertumbuhan bakteri karena pada 
rentang pH tertentu enzim akan 
mengurai nutrisi sesuai aktivitasnya.16 
Penelitian ini selajan dengan penelitian 
yang dilakukan oleh Sulistiyoningrum 
dkk.,(2013) yaitu E.coli dapat tumbuh 
pada pH 4,4–9.17  
     Hasil uji statistik menunjukkan 

bahwa pada pH 7 jumlah koloni tidak 

terdapat perbedaan signifikan (P>0.05) 

dengan kontrol, sehingga dapat pH 

media optimum media tepung kacang 

untuk menumbuhkan E.coli yaitu pH 7 

(netral) dengan jumlah rata-rata koloni 

mendekati/setara dengan kontrol yaitu 

194 x 106 CFU/mL dan kontrol 184 x 

106 CFU/mL. Pada pH 7 memiliki hasil 

pertumbuhan tertingi dibandingkan 

pada pH 6 dan pH 8. Setiap bakteri 

memiliki masing-masing pH optimum 
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yang berbeda. pH rendah atau pH 

tinggi dapat mengakibatkan 

menurunnya aktivitas enzim yang 

disebabkan karena terjadinya 

denaturasi. Sehingga pada saat proses 

aktivitas enzim menurun, maka jumlah 

pertumbuhan bakteri juga menurun.9 

Penelitian ini selajan dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Annissatussholeh 

dan Arivo (2017) yaitu E. coli pada pH 7 

tumbuh optimum dengan diperoleh 

hasil nilai absorban tertinggi pada 

media nutrien broth yang mendakan 

pada pH tersebut pertumbuhan E.coli 

banyak serta sejalan dengan penelitian 

yang diakukan oleh Evanuarini dkk., 

(2017) menunjukkan bahwa semakin 

tinggi penambahan konsentrasi NaOH 

dapat menyebabkan menurunnya kadar 

protein karena pada beberapa jenis 

protein dapat terdenaturasi sifat basa 

dari penambahan NaOH.18 

Terdapat perbedaan jumlah koloni 
E.coli pada setiap pengulangan baik 
pada media alternatif dan media 
kontrol, hal ini disebabkan karena pada 
saat homogenisasi suspensi kurang 
homogen, sehingga jumlah yang 
diperoleh berbeda pada setiap 
pengulangan.19 

Berdasarkan hasil penelitian yang 
diperoleh tepung kacang tunggak dapat 
dijadikan sebagai media alternatif TSA 
untuk pertumbuhan E.coli yang dapat 
digunakan di laboratorium klinik atau 
laboratorium pendidikan sebagai stok 
untuk keperluan akademis dari bahan 
lokal dan lebih murah dengan harga 
media alternatif tepung kacang tunggak 
yaitu Rp. 425 per cawan sedangkan 
harga media TSA yaitu Rp. 2.400 per 

cawan. 
 
 
SIMPULAN  
     Berdasarkan hasil penelitian yang 
telah dilakukan, maka dapat 
disimpulkan bahwa tepung kacang 
tunggak (Vigna unguiculata L. Walp) 
dapat digunakan sebagai media 

alternatif TSA untuk pertumbuhan 
E.coli. Konsentrasi optimum tepung 
kacang tunggak sebagai media 
alternatif TSA untuk pertumbuhan E.coli 
adalah 8% dan pH optimum media 
tepung kacang sebagai media alternatif 
TSA untuk pertumbuhan E.coli adalah 
pH 7. 
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