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s R I S T T

ABSTRAK

Masya.rakat Indonesia selalu mengkonsumsi olahan kacang kedelai (Glycine
max), seperti susu kedelai, tahu , dan tempe. Belum banyak masyarakat Indonesia
yang I‘r'megetahui khasiat olahan kacang kedelai selain dari protein. Didalam kacang
ked‘?lal_ terdapat kandungan senyawa sekunder seperti fenol, flavonoid dan
genistein. Tempe mempunyai aktivitas isoflavon yang terdapat pada kedelai dalam
bentuk glikosida yaitu genistein, daidzein dan glisitein. Kedelai ini memiliki
senyawa sekunder yang bisa menjadi alternative pencegahan penyakit yang
berfur}gSJ sebagai penangkal radikal bebas, mencegah penyakit degeneratif. Tujuan
penelitian ini untuk perbandingan kandungan senyawa penetapan kadar total fenol,
flavonoid dan genistein. Penetapan kadar total fenol menggunakan metode Follin-
Ciiocalteu, penetapan kadar total flavonoid menggunakan metode pembentukan
senyawa kompleks antara flavonoid dengan AICI3, penetapan kadar total genistein
menggunakan metode preparasi adisi dengan pengukuran absorbansi menggunakan
spektrofotometri UV-Vis. Panjang gelombang yang digunakan dalam penetapan
kadar total fenol adalah 756 nm, kadar total flavonoid adalah 429 nm, dan
penetapan kadar total genistein 268nm. Perbedaan waktu yang digunakan pada saat
fermentasi memberikan hasil persentase, kadar total fenol (1,137%), kadar total
flavonoid (0,668%), dan kadar total genistein (0,91%) pada kedelai varietas
Anjasmoro.

Kata kunci : Genistein, Fenol, dan Flavonoid
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ABSTRACK

Ina_fonesz‘an people always consume processed soybeans (Glycine max), such
as soy milk, tofu, and tempeh. Not many Indonesians know the benefits of processed
soybeans other than protein. Soybeans contain secondary compounds such as
phenols, flavonoids and genistein. Tempe has isoflavone activity found in soybeans
in the form of glycosides, namely genistein, daidzein and glycitein. Tempe has
isoflavone activity found in soybeans in the form of glycosides, namely genistein,
daidzein and glycitein. This soybean has secondary compounds that can be an
alternative disease prevention that functions as an antidote to free radicals,
preventing degenerative diseases. The purpose of this study was to compare the
content of compounds for the determination of total phenol, flavonoid and genistein
levels. Determination of total phenol content using the Follin-Ciiocalteu method,
determination of total flavonoid content using the method of forming complex
compounds between flavonoids and AICI3, determination of lotal genistein content
using the addition preparation method with absorbance measurement using UV-
Vis spectrophotometry. The wavelength used in the determination of the total
phenol concentration was 756 nm, the total flavonoid content was 429 nm, and the
total concentration of genistein was 268 nm. The difference in time used during
fermentation gave good percentage resulls, otal phenol content (1,137%), total
flavonoid content (0,668%), and total genistein conient (0,91%) on soybean
varieties Anjasmoro. ;

Keywords: Genistein, Phenol, and Flavonoids




KATA PENGANTAR

Bismillahirohmanirrohim,

Puji dan syukur penulisa panjatkan ke hadirat Alloh Subhanahu Wata’ala atas
segala berkah, rahmat, dan ridho-Nya penulis dapat menyelesaikan penelitian dan
penulisan skripsi yang berjudul “Perbandingan Kandungan Senyawa Fenol,
Flavonoid, dan Genistein Pada Tempe Dengan Bahan Baku Kedelai (Glycine max)
Varietas Anjasmoro dan Dering”
Penilitan dan penulisan skripsi ini dilakukan untuk memenuhi salah satu
syarat untuk mendapat gelar sarjana pada jurusan sarjana Farmasi Sekolah Tinggi
Farmasi Indonesia.
Penulis mengucapkan terimakasih kepada dosen pembimbing, apt. Siti
Uswatun Hasanah, M.Si. dan apt. Sani Nurlaela Fitriansyah, M.Si., atas bimbingan,
nasihat, dukungan, serta pengorbanan yang diberikan. Pada kesempatan ini, tidak
lupa penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada :
1. apt. Adang Firmansyah, M.Si, selaku Ketua Sekolah Tinggi Farmasi
Indonesia,

2. apt. Dewi Astriany, M.Si., selaku Wakil Ketua 1 Bidang Akademik,

3. apt. Revika Rahcmaniar, M.Farm., selaku Ketua Program Studi Sarjana
Farmasi,

4. apt. Revika Rahcmaniar, M.Farm., selaku dosen wali yang telah banyak

memberikan bimbingan dan arahan kepada penulis,

5. Seluruh staf dosen, staf administrasi serta karyawan Sekolah Tinggi

Farmasi Indonesia,
6. Rekan-rekan seperjuangan mahasiswa angkatan 2017 yang telah

memberikan inspirasi dan kegembiraan selama penulis kuliah di Sekolah

Tinggi Farmasi Indonesia.

Vi



e s

S

e

e

7. Serta semua pihak yang namanya tidak dapat diucapkan satu persatu yang
telah memberikan perhatian serta dukungannya dalam menyelesaikan
skripsi ini.

Dalam penyusunan skripsi ini masih banyak kesalahan dan kekurangan
karena pengetahuan yang masih sangat terbatas. Oleh karena itu, dengan segala
kerendahan hati diharapkan masukan berupa kritik dan saran yang bersifat
membangun untuk memperbaiki di masa yang akan datang.

Akhir kata, penulis berharap semoga skripsi ini akan bermanfaat bagi

masyarakat luas, institusi pendidikan, dan penulis sendiri.

Bandung, Agustus 2021

Penulis

vii



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN

................................................................................... i
BUTIR .. coubre it R e S et ii
PERSEMBAHAIN ... c0usitursismssiasmrnssssbsnissiasssvsdasasaiosssssissasipsasisssdssnesnsionssasss o554 iii
ABBTRAK civiosiiioniiimamemscsinssermummsssasossassuamsssngssmsssmssansassresssniosis ssssss 135S S35 iv
ABSTRACK cciiiinisssssinsssissosimssiaisnsisonibanssinssnsisnsssanssssissisinissesssnsssssisssmasonemmmsirinss v
KATA PENGANTAR ...cocouieiniiirenneacsasonsnss R S vi
DIAF T AR TS .cicususssossnssnssssnsscssssnsssssssssssssssssnssas (65saosssnsoossantrassaysonsarssssmenonnissass viii
DAFTAR TABEL............. s e e S AT IR RS X
DAFTAR GAMBAR ......cceuvuiierenrnsiena ersasnsnnsasesusmerusuisaRSIASIS RSB SH NS AR RRY xi
DAFTAR LAMPIRAN ...cceerireeecsrmsusasssasseesssmsissssnsnsassessssssssssssssassssssssssssssassassess xii
BABI  PENDAHULUAN...cccccumirismercrmssssesssssssssssnsssssssssssssassassnsassassnssnssnsns 1

1.1 Latar BelaKang .......ccccoevcemerinmnmnmesssisesesssicsnsinnsse s ssssssass 1

1.2 Identifikasi Masalah........ccoccoenrnmrirminnnienssc s 2

1.3 Tujuan Penelitian .....c.ocoeeesrisemsinninnisinmeiss s 3

1.3 Manfaat PENEltian .......cceeeveereeereieciiiinimieseess et ssssssissassnseases 3

1.4 Kegunaan Penelitian.........oocecuieccricmmmmmnissisnsssisnisiscs s 3
BAB II TINJAUAN PUSTAKA....coorrrereaemisssssinmsasssnsissssssssassstesssassessasssasess 4

2.1 Biji Kedelai (GIYCINe MAX).c...vuirmmirmmsimsinsssistrmsssessssssssmssiss s 4

2.2 TOIMIPE..oevrerecercesecsrennsssssssessenstbss s s RS sese 5

2.3 RAGH TEITIPE ..ocvvvrersemmeseresssssssisssonssbsss s sttt 9

2.4 Cara pengolahan teIMPE ........ccrrmrmrisisssrmssiesssisssssss st 6

I T 1) PR SRR 11

9.6 FIAVONOIQ. .rrrrrireneeresevarmemanmasistssasssssasasassista sttt 11

9 T GIIISEEIIL cvvervesssnseesesmeesseaesssssns bt ss s s 11

2.8 Spektofotometer TTVENS s smansmsnpguresmas ssarvomnnsansysmspesks s s sassass insss 12
BABIII METODE PENELITIAN ccovveessscssuimmunsssssssmmmssasssssssssssiassssssssssmsesss 13

PR O | TSI 13

39 BANAIL cveveveeeesssseeseessssans s 13

3.3 Metodelogi Penelitian.... .o 13

viii



3.3.1 SKENING FIHOKIMIA ¢ I3

3.3.2 Pembuatan EE -7 o R U 15
3.3.3 Pembuatan EKStrak...................ooeeeeeoreeemeesssssrseessseserseosons
3.3.4 Penentuan Kadar FIavonoid ..................o.eeeeeererrecereeersrnnen 15
3.3.5 Kadar Fenol..............coco..ovoouerveeeereeeosseeeeseese e 16
3.3.6 Penentuan Kadar Antioksidan............ Error! Bookmark not
defined.
BABIV  HASIL DAN PEMBAHASAN PENELITIAN ...ooooerveeeeeeeeee. 18
4.1 Srining FIOKIMIR ..vuvecvoeeeeceeieseeeseseeee e eess s erees s, 18
4.3 EKSTAKSI .ouvuvuieciececieeieiiie st ese s eeeeesees e ves e s e e 21
4.4 Penetapan Kadar Total Fenol Kedelai dan Tempe dengan Varietas
Anjasmoro dan Dering .....ccouuueeuecueeececreeeeeesieceeceees s s seneene 22
4.5 Penetapan Total Kadar total Flavonoid Kedelai dan Tempe dengan
Varietas Anjasmoro dan Dering..........occveeecueeeeeeeereeceeeeeeecereeee e, 24
4.6 Penetapan Kadar total Genistein Kedelai dan Tempe dengan
Nariens Af s dan DB v.ussmsmmmionsmiasmmsesism s 26
BABY  KESIMPULAN DAN ALUR PENELITIAN SELANJUTNYA.... 30
Sl KT AT oo oo st e s R e ebSeii 30
TR A R ORISR —— 30
DAFTAR PUSTAK A .cocscsmsianssnssnsssommsssmssnns s s psssassisssissssis 31
LAMPIRAN ............ S A R A N SN A S S R B A SRR AR R 33




DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
2.1. Varietas kedelai berdasarkan ukuran biji ............cooeeermneeenneeeenennnn 5
4.1 Hasil Skrining Fitokimia Biji Kedelai Anjasmoro dan Dering ............... 18
4.2 Hasil Rendemen Ekstrak Metanol tempe Anjasmoro dan dering ............ 21
4.3 hasil penetapan kadar fenol ekstrak kedelai dan tempe .............cooinies 23
4.4 hasil penetapan kadar flavonoid ekstrak metanol kedelai dan tempe ....... 25
4.5 hasil persentase genistein pada ekstrak kedelai dan tempe .................. 28



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
2.1 Kacang Kedelai Varietas Anjasmoro dan Dering ....... R B 4
2.2 Kapang RISOPUEIE. wcomissin s i et i s sl e mhin 455 bt s b 6
2.3 FOUTTIOS FOIUL s v i 5 s w8 st s 10
2.4 Rumus FIavonoid ...............ooueiooossooiiesiee oo, 11
2.5 Rumus GeniStein ............oeiviiiuiiiiiiiireeeee s, 11
4.1. Tempe Biji Kedelai Anjasmoro dan Dering ................oovvvveveernnnnnn. 20
4.2. Grafik Kurva Kalibrasi Asam Galat ...........c..ccoveeeeeeeuiaeeeeeenaeenne. 22
4.3. Grafik Kurva Kalibrasi QUarsetin .............c.oeeeuneeueeeueeneeeeeenenns 25
4.4. Kurva penambahan baku ekstrak metanol biji kedelai dan tempe varietas
AN[ASIIOTe dan VATIEUAS AEIIID. st smnnsmbarmmsins o ssmses ot nssoussts e s 27

xi



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran

Halaman

1. Sertifikat Kedelai Anjasmoro dan HEBN, csciom ot s s sn 34

2. Certificate of Analisis Asam Genistein. ..................ooeovooeoeoo 35

3. Certificate of Analisis Asam Galat..................ccvvooeeeoeeeeoe, 36
4. Certificate of Analisis EIRBHBRIIN.. . i minsntanmsmiim iy S i m et 37
5. Certificate of Analisis Folin-Ciocalteu’s. ...........oomeeeeeeeeee, 38
6. Certificate of Analisis Sodium Karbonat...................ceveeeeeeeeeeenn. 39
1. Certificate of Analisis Alumunium Clorida (AICI3)..........uvvveeeeennnnn 40
8. Ekstrak dan Perhitungan Rendemen ............c..occuvveeeinsiueeinnannnn. 41

9. Skrining FitoKimia...........ccviviiniiiiiiiii e, 43
10. Tempe Kedelai Varietas Anjasmoro dan Dering............ s TR 45

xii



DAFTAR PUsTAK A

Adie, M. M., & Krisnawati, A (2007). Biolo

Kacang-Kacangan Dap 8 Tanaman Kedelai. Baigi poyeris
Um enelitian

bi-Umbian, Malang. 4573

Anggraito, Y. U., Susanti, R. Iswari, R )
. '5 ’ 3 . S' Yunlasmt- . .
Hablbah, N. A-: & B]ntari, S. H 20 5 ” l; A., LlSdlana, WH, N-?
In Fakultas Matematikg o I. (2018), Metabolit Sekunder Dari Tanaman.

Imu i
Semarang. Pengetahuan Algn, Universitas Negeri

Azizah, D. N., Kumolowati, E., & Faramayuq F
FLAVONOID METODE AICI3 PADA BRgrmsr nELAPAN KADAR

PADA EKSTRAK METAN OL KULIT
BUAH KAKAO (Theobroma cacag L.). Kartika Jurnal Iimiah Farmasi, 2(2),

45-49. https://doi.org/ 10.26874/kjif v2i2.14

Dewantoro, G., Hartini, S., & Waluyo, A. H. (2015). Alat Optimasi Suhu dan
Kelembaban untuk Inkubasi Fermentasi dan Pengeringan Pasca Fermentasi.

Jurnal Rekayasa Elektrika, 11(3), 1-6.
https://doi.org/10.17529/jre.v11i3.2245

Dhurhania, C. E., & Istantini, E. (n.d.). ANALISIS KADAR FLAVONOID TOTAL
TEMPE KEDELAI SECARA SPEKTROFOTOMETRI VISIBEL ANALYSIS
OF TOTAL FLAVONOID CONTENT OF SOYBEAN TEMPE BY VISIBLE
SPECTROPHOTOMETRY. 72-88.

Ciulei, J. 1984, Metodology for Analysis of Vegetable and Drugs. Book Faculty of
Pharmacy.

Departemen Kesehatan. 1995. “Farmakope Indonesia Edisi IV.” Departemen
Kesehatan RI.

Departemen Kesehatan. 1997. “Materia Medika Indonesia Jilid V1.” Departemen

Kesehatan RI.

“Pparameter Standar Umum Ekstrak Tumbuhan

0.
Departemen Kesehatan. 200 ool

Obat.” Direktorat Pengawasan Obat Trad

doensia.”
Departemen Kesehatan. 2006. “Monografi Ekstrak Tumbuhan Obat Indoens
Departemen Kesehatan RI.

«Farmakope Herbal Indonesia. Supelmen 1.”

Departemen Kesehatan. 2010 n Makanan.

Direktorat Pengawasan Obat Da R
. . ptn T Pl
Depart t Kesehatan. 1978 “Materia Medika Indonesia Jilid P
epartement Kesehatan. , -

Kesehatan RI. “
ndonesia Jilid V.” Departemen

g i dika
Departemen Kesehatan. 1989- Materia Me

31



32

Kesehatan RI

Ergina, Nuryanti, S., & Purtisari, [. p (2014)
Dwi Pursitasari UJl KUALITATIE so
; SENYAWA ME
PADA DAUN PALADQ " TABOLIT SEKUNDE
8aVe angustifolj i
DENGAN PELARUT ¢ Sor a2 YANG DIEKSTRA
AIR DAN ETANOL Qualitative Test of g;rconcli(af)lr

ave. J. dkad. Kim, 3(3), 165-

¥ peh. Industria: Jyr )
Manajemen Agroindustri, us 6"(121) Jurnal Teknollggz 1Dsaéq
https://doi.org/10.21776/ub.industria 2017.006.03.6 o

Haeria, &'Hennayvati: et, al. (2016). Penentuan Kadar Flavonoid Total dan
AktlYltas Antioksidan Ekstrak Etanol Daun Bidara (Ziziphus spina-christi L.)
Haeria,. Journal of Pharmaceutical and Medicinal Sciences, 1(2), 57-61.

Hasanah, S. U., Sukrasno, S., & Hartati, R. (2020). Perbandingan Kandungan
Genistein Pada Berbagai Varietas Kedelai (Glycine max) Di Indonesia. Jurnal
Penelitian Pertanian Tanaman Pangan, 4(2), 113.
https://doi.org/10.21082/jpptp.v4n2.2020.p113-118

Hasri, H. (2015). OPTIMASI LAMA FERMENTASI TEMPE SEBAGAI UPAYA
PEROLEHAN ISOFLAVON GENISTEIN. 6. '

Hermana, mien karmini; D. S. dan. (1996). Aktivitas-Enzim-Hidrolik-Kapang-
Rhizopus. Pdf (pp. 93-102).

Krisnawati, A. (2017). Soybean as Source of Functional Food. Iptek Tanaman
Pangan, 12(1), 57-65.

Mariska, V. P. (2009). Pengujian Kandungan Fenol Total Tomat (Lycopersicum
esculentum) Secara In Vitro. [Skripsi] FKUL

R. (2018). AKTIVITAS ANTIBAKTERI

taphylococcus aureus. Jimvel
BUAHITERES ?23;/, 230-241.

Mawaddah, N., & Fakhrurrazi,
EKSTRAK TEMPE TERHADAP
E-ISSN : 2540-9492
h‘ftp://jim.unsyiah.ac.id/FKH/artlcle/wew

S. (2017). Pengaruh Waktu

Biji Buah Lamtoro Gung

5(1), 50.

jadi,
Muthmainna, M., Sabang, g M. & Supria

. Protein Dari Tempe -
Fermentasi Terhadap K20 Pl?zt;;;lal Akademika  Kimia,

(Leucaena leucocephala). 25.2016.v5.i1.8001
//doi.ore/10.22487/j2477518>.
https://doi.org odegradation of phenol.

idhar, S (2008). Bt 19514958,

Nair, C. 1., Jayachandsan, £ o Biotechnologys 7(25),

African Journal of "2003-7.ch045
hép$://d0i.org/10.40] 8/978-1-5225 890



33

Pebiansyah, A., Amalia, R., Aylif,

TOTAL DI DALAM EKsT - Q019). KADAR kg1 g0n

I?'E:["": & LeVita
keiskei Koidzumi). 9(2), 96-107. TANOL BATANG ASHITABA (Angelica

yun, Santosg

TINJAUAN ILMIAH TEKNOLOG] ppci 9% L., & Ard

ansyah. (2015).
ENGOLAHAN TEMPE KEDELA}. 1—2%.

Sari, A. K., & Ayuchecaria, N, (2017). Penet

Flavonoid Total Ekstrak Berag Hita
Selatan. Jurnal llmiah Ibny Sina, 2(2)%2(70__?32 Sa Sat

Savite, L, Subendra, L., & Wartini, N. M. (2017). Pengaruh jenis pelarat pada

metode maserasi terhadap karakteristik ekst
: rak Srgass
Rekayasa Dan Manajemen Agroindustri, 5(3), 93_g101L_lm polycystum. Jurna

Suarsana, W. (2007). Optimasi Biosintesis [soflavon Aglikon Tempe Dan Pengaruh
Pemanasan Terhadap Konsentrasi Dan Aktivitas Antioksidan. In Biokim?a.

Susanto, G. W. A. S., & Nugrahaeni, N, (2017). Pengenalan dan karakteristik
varietas unggul kedelai. Bunga Rampai: Teknik Produksi Benih Kedelai, 61,

17-28. http:/ /balitkabi.1itbang.pertanian.go.id/publikasi/monograf/bunga-
rampai-teknik-produksi-benih-kedelai/

Wahyudi, A. (2018). Pengaruh Variasi Suhu Ruang Inkubasi terhadap Waktu
Pertumbuhan Rhizopus Oligosporus Pada Pembuatan Tempe Kedelai. Jurnal
Redoks, 3(1), 37-44.

Wahyuni, S. R. I. (2010). Karakterisasi Senyawa Bioaklif ]soﬂa_von dan Uji
Aktivitas Antioksidan dari Ekstrak Tempe Berbahan Baku Buncis (Phaseolus
Vulgaris) dan Kecipir (Psophocarpus Tetragonolobus). 22.

Zuraida, 7., Sulistiyani, S., Sajuthi, D., & Suparto, I. H. (2017). FENOL,

FLAVONOID, DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PADA EKSTRAK

KULIT BATANG PULAI (Alstonia scholaris R.Br). Jurnal Penelitian Hasil

Hutan, 35(3), 211-219. https://doi.org/l0.20886/jphh.2017.35.3.21 1-219



