
PERBANDINGAN KADAR TOTAL FENOL DAN 

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN TEMPE KACANG 

MERAH (Phaseolus vulgaris l.), KACANG TANAH 

(Arachis hypogeae l.) DAN KACANG KEDELAI (Glycine 

max)  SECARA IN VITRO 

 

SKRIPSI 

Untuk Memenuhi Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Kedokteran 
 

 

Oleh : 

SHANIA ANNADIRA 

21701101008 
 

 

 

 

PROGRAM STUDI KEDOKTERAN 

FAKULTAS KEDOKTERAN 

UNIVERSITAS ISLAM MALANG 

2021 

 



RINGKASAN 
 

 

Shania Annadira. Fakultas Kedokteran, Universitas Islam Malang, 6 Agustus 

2021. Perbandingan Kadar Total Fenol dan Aktivitas Antioksidan Tempe Kacang 

Merah (Phaseolus Vulgaris L.), Kacang Tanah (Arachis Hypogeae L.) dan Kacang 

Kedelai (Glycine Max). Pembimbing 1: Dini Sri Damayanti. Pembimbing 2: 

Yoyon Arif Martino 

 

Pendahuluan: Stres oksidatif merupakan salah satu penyebab terjadinya penyakit 

degeneratif, sehingga dibutuhkan antioksidan sebagai penangkalnya. Tempe adalah 

olahan makanan dari fermentasi kacang – kacangan khas Indonesia dan mempunyai 

efek antioksidan. Produk tempe menggunakan bahan dasar kacang kedelai (Glycine 

max) atau bahan lain seperti kacang tanah (Arachis hypogaea L.) dan kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.). Kacang – kacangan tersebut memiliki aktivitas antioksidan 

tinggi yang diperankan senyawa fenol. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

perbedaan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan tempe Phaseolus vulgaris, 

Arachis hypogaea dan Glycine max. 

 

Metode: Penelitian eksperimental secara in vitro pada ekstrak etanol tempe 

Phaseolus vulgaris, Arachis hypogaea dan Glycine max dengan mengukur kadar 

total fenol menggunakan metode Folin-Ciaocalteu. Aktivitas antioksidan diukur 

dengan metode DPPH (2,2-diphenyl- 1-picrylhydracyl radical). Data dianalisa 

degan uji one way ANOVA menggunakan aplikasi SPSS versi 22, data dinyatakan 

berbeda signifikan apabila nilai p<0.05 

 

Hasil dan Pembahasan: Kadar total fenol tempe Phaseolus vulgaris, Arachis 

hypogaea dan Glycine max adalah 107,88±1,55 ; 3,11±1,27; 43,91±1,16 mg GAE/g 

(p≤0.05). Aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 didapatkan 312,12 ; 560,23; 

623,14 μg/mL (p≤0.05). Hal tersebut sejalan dengan sebagian besar penelitian lain 

bahwasannya aktivitas antioksidan pada tempe kacang merah lebih tinggi 

dibandingkan dengan tempe kacang tanah dan kedelai. Apabila dibandingkan 

dengan IC50 vitamin C, masih lebih kuat aktivitas antioksidan vitamin C dengan 

kadar 0,62 μg/mL. 

 

Kesimpulan: Tempe berbahan dasar Phaseolus vulgaris mempunyai kadar fenol 

dan aktivitas antioksidan tertinggi dibandingkan dengan tempe Arachis hypogaea 

dan Glycine max. 

 

Kata Kunci: Tempe Phaseolus vulgaris L., Tempe Arachis hypogaea L., Tempe 

Glycine max, Antioksidan.. 



SUMMARY 
 

 

Shania Annadira. Faculty of Medicine, Islamic University of Malang, 6 August 

2021. Potential Antioxidant Activity And Phenol Content of Tempeh Which Made 

From Red Bean (Phaseolus vulgaris L.), Peanut (Arachis hypogeae L.) And 

Soybean (Glycine max). Supervisor 1: Dini Sri Damayanti. Supervisor 2: Yoyon 

Arif Martino 

 

 

Introduction: Oxidative stress is one of the causes of degenerative diseases and 

antioxidants are nutrients that help minimize free-radical damage. Tempeh is an 

Indonesia’s unique-processed food made from fermented beans and has an 

antioxidant effect. The products of tempeh which made from soybeans (Glycine 

max) or other ingredients such as peanuts (Arachis hypogaea L.) and red beans 

(Phaseolus vulgaris L.). These nuts have high antioxidant activity because they are 

known to contain phenolic compounds. The present study aimed to evaluate the 

total phenol levels and antioxidant activities of tempeh which made from Phaseolus 

vulgaris, Arachis hypogaea and Glycine max. 

 

Method: In vitro experimental research on the ethanol extract of Phaseolus 

vulgaris, Arachis hypogaea and Glycine max tempe by measuring the total phenol 

content using the Folin-Ciaocalteu method. Antioxidant activity was measured by 

DPPH method (2,2-diphenyl-1-picrylhydracyl radical). The data were analyzed 

using one way ANOVA test using the SPSS version 22 application. It considered 

significant at p<0.05. 

 

Result and Discussion: The total phenol content of Phaseolus vulgaris, Arachis 

hypogaea and Glycine max tempeh was 107.88±1.55 ; 3.11±1.27; 43.91±1.16 mg 

GAE/g (p≤0.05). Antioxidant activity with IC50 value was 312.12; 560.23; 623.14 

g/mL (p≤0.05). This is in line with most other studies that the antioxidant activity 

of red bean tempeh is higher than that of peanut and soybean tempe. When 

compared with vitamin C, the antioxidant activity of vitamin C is still stronger with 

a level of 0.62 g/mL. 
 

Conclusion: Tempe made from Phaseolus vulgaris has the highest phenol content 

and antioxidant activity compared to Arachis hypogaea dan Glycine max. 

 

Keyword: Tempeh Phaseolus vulgaris L., Tempeh Arachis hypogaea L., Tempeh 

Glycine max, Antioxidant.. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang  

Penyakit degeneratif adalah penyakit tidak menular yang berlangsung kronis 

karena adanya penurunan fungsi organ tubuh akibat proses penuaan (Handajani et 

al., 2012). Peningkatan kasus degeneratif di Indonesia terjadi pada beberapa kasus 

pada tahun 2018 dibandingkan dengan tahun 2013 salah  satunya yaitu pada kasus 

hipertensi meningkat 8,31%, kasus stroke 3,9%, penyakit diabetes melitus 0,5% 

dan kasus kanker 0,39% (RISKESDAS 2013, 2018). Perkembangan penyakit 

degeneratif ini salah satunya dipegaruhi oleh bebrapa faktor seperti gaya hidup, 

pola makan yang kurang baik, perubuhan lingkungan yang menyebabkan 

terbentuknya radikal bebas dan terjadi stress oksidatif atau ketidakseimbangan 

antara produksi radikal bebas dan aktivitas antioksidan sebagai peredamnya 

(Fridalni et al., 2019; Nurdyansyah, 2017). Sebab itu upaya untuk mencega 

terjadinya stress oksidatif perlu dilakukan salah satunya dengan pemberian 

antioksidan. 

Antioksidan diproduksi dari dalam tubuh dan dari luar tubuh, namun 

antioksidan alami dari tubuh kurang mampu memenuhi kebutuhannya sehingga 

diperlukan tambahan antioksidan dari luar tubuh (Werdhasari, 2014). Antioksidan 

dari luar tubuh dapat berupa makanan seperti tumbuh-tumbuhan yang terkandung 

senyawa polifenol dan senyawa flavonoid didalamnya (Parwata, 2016). Flavonoid 

memiliki aktivitas antioksidan didalamnya, salah satunya terkandung pada senyawa 

isoflavon (Parwata, 2016). Kandungan isoflavon dalam tumbuhan diketahui banyak 
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terdapat pada tanaman golongan Leguminoceae atau kacang- kacangan contohnya 

kacang kedelai (Glycine max), kacang tanah (Arachis hypogeae l), kacang merah 

(Phaseolus vulgaris l.) (Allen, 2012; Irianti, Mada, et al., 2017).  Kacang kedelai 

merupakan komoditas kacang yang terbanyak diproduksi di seluruh dunia karena 

mengandung tinggi protein mencapai 40% dan memiliki kandungan antioksidan 

berupa isoflavon, tekoferol, asam askorbat. Kacang tanah juga makanan sumber 

protein tinggi yang diperkirakan bernilai 25%, kandungan antioksidan pada kacang 

tanah banyak dijumpai pada kulit biji kacang tanah berupa senyawa fenolik seperti 

resveratrol, catechin, epicatechin, dan quercetin. Kacang merah mengandung 

vitamin, mineral, karbohidrat kompleks dan protein yang berkisar 16-33%, serta 

terkandung metabolit sekunder seperti tanin, antosianin, senyawa fenolik dan serat 

(López-Cortez et al., 2016) 

Di Indonesia beberapa tanaman golongan Leguminoceae dijadikan bahan 

dasar pembuatan tempe. Proses fermentasi pada tempe diketahui dapat 

meningkatkan nilai gizi dan aktivitas antioksidan dari kacang – kacang yang di 

gunakan (Maryam, 2015). Jenis kacang – kacangan yang sering digunakan sebagai 

bahan baku tempe adalah kacang kedelai, untuk kacang non kedelai juga digunakan 

dan tidak kalah apabila dibandingkan nilai gizinya. Kacang merah memiliki kadar 

air, abu dan karbohidrat lebih tinggi juga nilai kalori, protein juga lemak yang 

paling rendah dibandingkan dengan kacang tanah dan kedelai. Kacang tanah 

memiliki nilai energi dan kadar lemak yang paling tinggi dibandingkan dengan 

kacang merah juga kacang kedelai (Radiati & Sumarto, 2016). Fermentasi pada 

tempe juga mengubah senyawa isoflavon glukosida menjadi bentuk aglikon berupa 
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daidzein, genestein, dan glistein sehingga aktivitas antioksidan pada tempe juga 

lebih tinggi dibandingkan dalam bentuk kacang (Widoyo et al., 2015). 

Penelitian yang membandingan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan 

pada kacang merah, kacang tanah dan kacang kedelai sudah dilakukan dan 

mendapatkan hasil bahwasannya ketiga kacang memiliki perbedaan aktivitas 

antioksidan dan termasuk memiliki aktivitas antioksidan yang kuat pada uji DPPH 

(2,2-diphenyl- 1-picrylhydracyl), total fenol dan ABTS (2,2’-Azinobis [3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid]-diammonium salt) (Fidrianny et al., 2016). 

Namun penelitian yang membandingan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan 

pada olahan kacang berupa tempe masih belum pernah dilakukan. Maka dari itu 

perlu adanya penelitian yang mengkaji lebih lanjut mengenai perbandingan kadar 

total fenol dan aktivitas antioksidan terhadap tempe kacang merah, kacang tanah 

dan kacang kedelai. Keluaran dari hasil penelitian dapat digunakan sebagai 

landasan ilmiah pengembangan produk tempe sebagai salah satu produk unggulan 

untuk mencegah penyakit degeneratif. 

1.2 Rumusan Masalah 

Adapun permasalahan yang ingin diangkat pada penelitian ini adalah : 

1. Apakah terdapat perbedaan kadar total fenol pada ekstrak tempe kacang 

merah (Phaseolus vulgaris L.) , kacang tanah (Arachis hypogaea L.) dan 

kacang kedelai (Glycine max) ? 

2. Apakah terdapat perbedaan aktivitas antioksidan pada ekstrak tempe kacang 

merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis hypogaea L.) dan 

kacang kedelai (Glycine max) ? 
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1.3 Tujuan Penelitian  

1. Untuk mengetahui adanya perbedaan kadar total fenol pada ekstrak tempe 

kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) , kacang tanah (Arachis hypogaea L.) 

dan kacang kedelai (Glycine max). 

2. Untuk mengetahui adanya perbedaan aktivitas antioksidan pada ekstrak 

tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), kacang tanah (Arachis 

hypogaea L.) dan kacang kedelai (Glycine max). 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar dalam penelitian 

eksperimental atau penelitian lebih lanjut tempe kacang merah, kacang tanah dan 

kacang kedelai sebagai antioksidan. 

1.4.2 Manfaat Praktis  

Pengembangan pemanfaatan tempe menjadi salah satu alternatif makanan 

probiotik yang mengandung antioksidan untuk mencegah terjadinya penyakit 

degeneratif.  



BAB VII 

PENUTUP 
 

 

7.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan, dapat disimpulkan bahwa:  

1. Terdapat perbedaan nilai total fenol dari ekstrak tempe kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.) , kacang tanah (Arachis hypogaea L.) dan kacang 

kedelai (Glycine max).  

2. Jenis tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) memiliki kadar total 

fenol yang lebih tinggi dari pada tempe berbahan dasar kacang tanah dan 

kacang kedelai  

3. Terdapat perbedaan aktivitas antioksidan dari ekstrak tempe kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.) , kacang tanah (Arachis hypogaea L.) dan kacang 

kedelai (Glycine max).  

4. Jenis tempe kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) memiliki aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dari pada tempe berbahan dasar kacang tanah 

dan kacang kedelai  

7.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, saran untuk pengembangan 

dan kemajuan ilmu pengetahuan lebih lanjut adalah :  

1. Melakukan penelitian dengan metode In Vivo untuk melihat bagaimana 

aktivitas antioksidan secara langsung pada organ sel. 



2. Menjadikan dasar pengembangan pembuatan tempe kacang merah sebagai 

diversifikasi tempe. 

3. Melakukan skrinning fitokimia terlebih dahulu pada ekstrak tempe Phaseolus 

vulgaris, Arachis hypogaea dan Glycine max sehingga dapat diketahui 

senyawa apa saja yang terkandung didalamnya. 

4. Melakukan uji pendahuluan untuk melihat waktu optimal fermentasi tempe 

pada setiap kacang, dikarenakan setiap kacang memiliki waktu fermentasi 

berbeda. 
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