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RINGKASAN
KOMPONEN BIOAKTIF ISOFLAVON DARI TEMPE KORO BENGUK
Meiny Suzery, Isworo Rukmi, 2001, 25 halaman

Kacang koro benguk (Mucuna pruriens DC) mempunyai persamaan taksono-
mi dengan kacang kedelai yaitu termasuk dalam famili Leguminoceae. Dengan
menggunakan proses dan jenis mikroorganisme yang sama dengan pembuatan
tempe kedelai diharapkan tempe benguk mempunyai kandungan senyawa isofla-
von yang sama seperti balnya tempe kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk
memperoleh dan mengetahui kemungkinan adanya senyawa isoflavon dalam
tempe benguk. Isolasi dilakukan dengan meng-gunakan metode ekstraksi,
Kromatografi,sedangkan identifikasi stroktur senyawa hasil isolasi menggunakan
uji warna, dan Spektrofotometer Ultraviolet-Tampak menggunakan pereaksi
geser.serta membandingkan pola spektrum senyawa de-ngan senyawa isofiavon
genistein murni.

Hasil diperoleh senyawa murni dengan Re= 0,62 dengan menggunakan eluen
metanoletil asetat dengan perbandingan 9:1. Hasil uji wama dengan menggunakan
pereaksi yang spesifik untuk isoflavon yaitu FeCls, AlCl;, dan uap ammonia me-
nunjukkan bahwa senyawa hasil isolasi adalah senyawa isoflavon dan uji gula
terhadap senyawa tersebut memberikan hasil yang negatif schingga dapat disim-
pulkan bahwa senyawa tersebut adalah isoflavon aglikon. Hasil pengukuran
menggunakan spketroskopi ultra-violet terhadap senyawa hasil isolasi membe-
rikan serapan yang hampir sama yaitu pada panjang gelombang 288,9 nm dan
324,1 nm dengan spektrum genistein murmi (288,3 nm dan 323,1 nm). Dalam
analisis menggunakan pereaksi geser yaitu NaOH, AlCl;, dan NaOAc, penamba-
han NaOH menycbabkan terjadinya pergeseran batokromik sebesar 9,8 nm terha-
dap spektrum metanol yang menunjukkan adanya gugus 5-OH dan 4’-OH, penam-
bahan AICl; menyebabkan terjadinya pergeseran batokromik sebesar 34,3 nm
yang memwmjukkan adanya gugus 5-OH dan keton, sedangkan penambahan
NaOAc menycbabkan terjadinya pergeseran batokromik sebesar 6,5 nm yang
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menunjukkan adanya gugus 7-OH.. Data-data tersebut mengidentifikasikan bahwa
senyawa hasil 1solasi tersebut adalah isoflavon genistein. Selain sebagai makanan
bergizi tingg:, tempe koro benguk ternyata mempunyai kandungan senyawa aktif
isoflavon genistein.yang berpotensi untuk pengobatan dan keschatan.

Kata kunci: Muctna pruriens DC, tempe benguk, isoflavon, genistein
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SUMMARY
ISOFLAVONOID OF TEMPEH KORO BENGUK
Meiny Suzery, Isworo Rukmi, 2001, 25 page

Koro benguk (Mucuna pruriens DC) has a similar tacsonomy with soybeén as
Leguminoceae. By using the same process and microorganism as soybean tempe
made, it can be predicted that tempe benguk also contain of isoflavone compound
of genistein as soybean tempe had. This research has a porpose to get and to know
the possibility of existing of isoflavones in tempe benguk. The isolation has been
done by extraction method, Chromatography, and identification of structure of
compound was analyzed by sugar test, colour test, and Uliraviolet-Visible Spec-
trophotometer using shift rea-gents and comparation to pure genistein isoflavones.

It has resulted isoflavones product at Ry = 0.62 using eluen of methanol:ethyl
acetate by ratio 9:1 The colour test using FeCls, AlCl3, and NH; vapor which spe-
sified to isoflavone test gave a result that isolation compound is an isoflavone. In
analysis by Ultraviolet-Visible Spectrophoto-meter using shit reagent of NaOH,
AlCI3, NaOAg, addition of NaOH caused batochromic shift to methanol spectrum
about 9.8 nm showed existing of 5-OH and 4’-OH groups, addition of AICl gave
batochromic shift about 34.3 nm showed existing of 5-OH group and addition of
NaQAc gave batochromic shift about 6.5 nin showed existing of. 7-OH group.
Datas above have identified that isolation compound A is an isoflavone aglycone
and it supported that sugar test result showed a negative and compare analysed by
pure isoflavones Genistein to isoflavones isolation absorbed at 288.3 nm and
323.1 nmn (288.9 nm and 324.1 nm}, Data indicated that isolation compound is an
aglycone of genistein, Beside as a high nutrien food, actually soybean tempeh ko-
ro benguk has containing of active compounds of isoflavones genistein which po-
tential in medicine and health,

Keyword: Mucuna pruriens DC, tempeh benguk, isoflavones, genistein
JURUSAN KIMIA FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN

ALAM, UNIVERSITAS DIPONEGORO,
NO. Kontrak : /LIT/BPPK-SDMA/2001, TAHUN 2001.
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BAB1
PENDAHULUAN

Tempe adalah salah satu makanan tradisional Indonesia yang dibuat dari kedelai
melalui proses fermentasi kapang, terutama Rhizopus oligosporus. Di Indonesia
terdapat berbagai jenis tempe sesuai dengan jenis bahan baku yang digunakan
sehingga dijumpai tempe kecipir, tempe gembus, tempe bongkrek, tempe benguk, dan
sebagainya |

Tempe benguk adalah tempe yang terbuat dari kacang koro benguk (Mucuna
pruriens DC) menggunakan mikroorganisme yang sama dengan pembuatan tempe
kedelai. Tempe merupakan makanan bergizi tinggi sehingga makanan ini diharapkan
juga mempunyai arti yang sangat penting dan strategis untuk pemenuhan gizi dan
lebih dari itu juga mempunyai keunggulan-keunggulan lain yaitu mengandung
senyawa aktif U, Khususnya senyawa aktif yang terdapat dalam tempe, temyata
kandungan senyawa aktif tersebut berpotensi untuk pengobatan maupun untuk
kesehatan. Berbagai penelitian menyebutkan bahwa tempe kedelai mengandung
senyawa isoflavon yang berfungsi sebagai antibakteri’”, senyawa antioksidan’®*,
antikolesterol'"), antihemolitik!*”], antikanker!'}, dan sebagainya. Dalam tempe kedelai
telah ditemukan beberapa senyawa isoflavon diantaranya genistein, daidzein,
glisitein, dan Faktor 2. Senyawa-senyawa isoflavon aglikon ini merupakan senyawa
yang aktif, dan sebaliknya senyawa konjugat merupakan senyawa yang tidak aktif.

Kacang koro benguk mempunyai persamaan taksonomi dengan kacang kedelai
yang keduanya merupakan tanaman kacang-kacangan atau Leguminoceae. Dengan
perlakuan fermentasi dan jenis mikroorganisme yang sama dengan pembuatan tempe
kedelai, maka diharapkan tempe benguk juga mempunyai kandungan senyawa
isofiavon khususnya genistein yang sama dengan tempe kedelai. Pada penelitian ini
dilakukan isolasi dan identifikasi senyawa isoflavon dari tempe benguk. Isolasi
dilakukan dengan metode ekstraks dan kromatografi. Sedangkan identifikasi struktur
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senyawa dilakukan dengan metode uji warna, Spektrofotometer Ultraviolet-Tampak
dengan penggunaan pereaksi geser serta membandingkan pola spektrum senyawa
1soflavon genistein murni yang diperoleh dari tempe kedelai.

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh dan mengetahui kemungkinan adanya
senyawa isoflavon dalam tempe benguk Hasil penelitian ini diharapkan dapat
digunakan antara lain :

1. Untuk menambah informasi tentang kandungan senyawa isoflavon dalam
tempe yang bahan dasamya adalah kacang-kacangan dari Famili
Leguminoceae

2. Untuk pemanfaatan lebih lanjut kacang koro benguk scbagai salah satu
penghasil senyawa bioaktif selain sebagai bahan makanan.





