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ABSTRAK

Kedelai merupakan sumber protein nabati. Kedelai memiliki aspek penting sebagai
pangan fungsional dimana terdapat kandungan isoflavon. Isoflavon memiliki
aktivitas tinggi dalam bentuk glikosida yaitu daidzein dan genistein. Tempe
mengandung total isoflavon lebih besar dibandingkan produk fermentasi kedelai
yang lain, maka dari itu tempe dijadikan salah satu sumber isoflavon yang potensial.
Tujuan penelitian untuk mengetahui kandungan daidzein dan genistein pada hasil
olahan tempe dengan bahan baku kedelai lokal varietas gepak kuning. Metode
ekstraksi menggunakan maserasi dengan metanol sebagai pelarut. Tempe diolah
dari kedelai varietas gepak kuning yang telah difermentasi menggunakan kapang
Rhizopus sp. Penentuan kadar daidzein dan genistein menggunakan metode
spektrofotodensitometri berdasarkan interaksi radiasi elektromagnetik dengan
analit berupa bercak pada plat KLT. Hasil penelitian kadar total daidzein dan
genistein dalam kedelai varietas gepak kuning secara beruturut yaitu 10,92mg/100g
dan 13,32mg/100g, tempe segar 5,08mg/100g dan 6,27mg/100g, tempe kukus
6,62mg/100g dan 6,99mg/100g, tempe rebus 10,71mg/100g dan 11,70mg/100g,
dan tempe goreng 4,26mg/100g dan 6,34mg/100g.

Kata kunci: Gepak kuning, daidzein, genistein, spektrofotodensitometri



ABSTRACT

Soybean is a source of vegetable protein. Soybean has an important aspect as a
functional food where it contains isoflavones. Isoflavones have high activity in the
form of glycosides, namely daidzein and genistein. Tempe contains more total
isoflavones than other fermented soybean products, therefore tempe is used as a
potential source of isoflavones. The aim of this study was to determine the content
of daidzein and genistein in processed tempeh using local soybean varieties of
gepak kuning. The extraction method uses maceration with methanol as a solvent.
Tempe is processed from soybeans of the gepak kuning variety which have been
fermented using Rhizopus sp. Determination of daidzein and genistein levels using
the spectrophotodensitometry method based on the interaction of electromagnetic
radiation with analytes in the form of spots on the TLC plate. The results of the
study showed that the total levels of daidzein and genistein in soybeans of the Gepak
kuning variety were 10.92 mg/100g and 13.32 mg/100g respectively, fresh tempeh
5.08 mg/100g and 6.27 mg/100g, steamed tempeh 6.62 mg/100g and 6..99mg/100g,
boiled tempeh 10.71mg/100g and 11.70mg/100g, and fried tempeh 4.26mg/100g
and 6.34mg/100g.

Keywords: Gepak kuning, daidzein, genistein, spectrophotodensitometry
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