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ANALISIS AKTIVITAS ANTIOKSIDAN, TOTAL SENYAWA FENOLIK, 

DAN KANDUNGAN CEMARAN AFLATOKSIN PADA TEMPE DARI 

BERBAGAI VARIETAS KEDELAI (Glycine max L Merill). 

 

 

Oleh : Wulan Cahyaning Ayu 

201421008 

 

 

INTISARI 

 

Tempe merupakan produk fermentasi asli Indonesia yang terbuat dari 

kacang kedelai atau jenis kacang-kacang lain yang menggunakan jamur Rhizopus 

oligosporus dan menggunakan jamur Rhizopus oryzae. Kedelai (Glycine max) 

termasuk salah satu sumber protein nabati yang harganya relatif murah jika 

dibandingkan dengan sumber protein hewani. Kedelai mengandung senyawa 

fenolik. Senyawa fenolik yang terdapat dalam kedelai sebagian berperan sebagai 

zat antioksidan. Antioksidan merupakan komponen yang mampu menghambat 

proses oksidasi. Kedelai juga mengandung aflatoksin. Tempe yang terbuat dari 

fermentasi kacang kedelai bisa terindikasi aflatoksin. Pada penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan empat varietas 

kedelai yaitu kedelai impor cap “Bola” (A1), kedelai lokal varietas Dena 1 (A2), 

kedelai lokal varietas Devon 1(A3) dan , kedelai lokal varietas Anjasmara  (A4). 

Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Penelitian ini dilakukan analisis 

aktivitas antioksidan, total senyawa fenolik dan cemaran aflatoksin. Hasil aktivitas 

antioksidan paling tinggi terdapat pada tempe varietas Anjasmara sebesar 38,62 ± 

0,22 dan terendah pada tempe varietas Dena 1 sebesar 29,83 ± 0,12. Hasil analisis 

total senyawa fenolik paling tinggi terdapat pada tempe varietas Anjasmara sebesar 

16,26 ± 0,29 dan terendah pada tempe varietas Dena 1 sebesar 13,96 ± 0,29 dan 

hasil analisis kualitatif cemaran aflatoksin menggunakan metode LC MS/MS paling 

rendah pada tempe varietas Devon 1  sebesar  2,53x10-7 ppb  dengan jenis aflatoksin 

B2 dan masih dalam ambang batas yang ditentukan oleh BPOM yaitu 20 ppb. 

 

 

 

 

Kata kunci: Aflatoksin, Antioksidan, Senyawa Fenolik, Tempe, Varietas Kedelai  
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ANALYSIS OF ANTIOXIDANT ACTIVITIES, TOTAL PHENOLIC 

COMPOUNDS, AND CONTENTS OF AFLATOXIN POLLUTION IN 

TEMPE FROM VARIOUS SOYBEANS VARIETIES (Glycine max L Merill) 

 

 

Wulan Cahyaning Ayu 

201421008 

 

 

ABSTRACT 

 

Tempe is an authentic Indonesian fermented product made from soybeans 

or other types of beans that use the fungus Rhizopus oligosporus and uses the fungus 

Rhizopus oryzae. Soybean (Glycine max) is one of the sources of vegetable protein, 

which is relatively cheap compared to animal protein sources. Soybeans contain 

phenolic compounds. Phenolic compounds contained in soybeans partly act as 

antioxidants. Antioxidants are components that can inhibit the oxidation process. 

Soybeans also contain aflatoxin. Tempe made from fermented soybeans can be 

indicated aflatoxin. In this study using a Complete Random Design (CRD) with four 

varieties treatment and that is import soybeans "Bola" (A1), local soybean varieties 

Dena 1 (A2), local soybean varieties Devon 1 (A3) and local soybean varieties 

Anjasmara (A4). Each treatment was repeated three times. In this study an analysis 

of antioxidant activity, total phenolic compounds and aflatoxin contamination. The 

highest antioxidant activity was found in Anjasmara variety tempe at 38.62 ± 0.22 

and the lowest in Dena 1 variety tempe at 29.83 ± 0.12. The highest total analysis 

of phenolic compounds was found in Anjasmara variety tempe at 16.26 ± 0.29 and 

the lowest in Dena 1 variety tempe at 13.96 ± 0.29 and the results of qualitative 

analysis of aflatoxin contamination using the lowest LC MS/MS method at Devon 1 

variety tempe is 2.53x10-7 ppb with aflatoxin B2 type and is still within the threshold 

determined by BPOM which is 20 ppb. 

 

 

 

 

Keywords: Aflatoxin, Antioxidant Activity, Total Phenolic Compounds, Tempe, 

Soybean Varieties 

 
 
 

 

 

 

 

 


