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Abztract

Il has been isoluted an isoflavonaid from wasteproduct of lempeh industry as a white brownish amorphous
solid, mehed at 2867 - 289° C (dec.). The compound was identified based on its arganoleptic, melting point,
raper chrommopraphy, ulinaviole: spestrum by addition of shift reagents and infrared spectrum. [E wig
cancluded thitt the compound was 7,4 '=dihidroksiisoflavon or daidzein.
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Pendahuluan

Tempe adalal makanan tradisional hangsa Indonesia
vang diperoleh deri fermentasi kedelai oleh kapang
Rhizoples sp (Roswara, 1997 Sarwonc, LEDE}
Bahan baku uiama pembuatan tempe adalal kedelai
ying, merupithan sumber protein dan lomak vang
sangat baik. Kedelai juge dapat digunakan sebagai
eymber  karbohidrat, vitamin, mineral dan  serat
(Fleury, Magnelato, 19903 Kedelai mengrndung
semyawi binaklil vaitu iseflavonoid  seperti genistein
(aktifitns  esterogenik, amtilumor, antibakteri dan
antioksidan) dan daidzein (akiifites estecogenik dan
antiaksidan) (Fleury, Magnelao, 1990, Harbone,
Marby and Marby 1973, Wang, Murphy. 1994},

Daidzein banyak digunakan dalam  pengobatan
salah satu diantaranya schagai anti oksidan. Dua
produk uwiama metabolisme  daidzein  yang
digunakan adalah ekuol da c-desimetilangalensin,
vang  berfungsi  unk  menurunkan  oksidasi
lipoprotein didalam serum. Senyawa ini digunakan
pada pengobatan sterogenesis (Mori, Beilin 1990 .
Wang, Murphy | 9%4),

Diduga dalam air rebusan yang merupakan limbah
pabrik  empe terdapat  senyawa  isoffavonoid
sehinpga dapat dimanfaatkan sebagai sumber bahan
baku abat dan kasmetika,
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Alat-alat vang digunakan lampe UY [Camag) 154
nm den 366 nm, melting point (Fisher Jahn),
spekirofotometer  ultravialet  (Spektronik 21D
Milton Roy), spekteefotometer inframerah {Perkin
Elmer 733B).

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain : limbah cair pabrik tempe {60 menit)
yanp diambil pada pabrik tempe di Kecamatan Alai,
Kodya Padang, Amberlite XAD-4, silika gel 60, air
suling, metancl, heksana, etil asetat, n-butancl,
kloroform, aluminivm klorida, amonia, asam asetal
anhidrar, asam kloride, besi (11} klorida, aseton,
patrium asetal, nateiwm hidroksida, esam borat,

Ekroksi dan Fraksinayi

Limbah cair pabrik tempe vang berasal dari air
rebusan berwarna kuning sebanyak = 10 liter
disaring dengan kertas saring, Filtrat dilewatkan ko
dalam kalom kromatografi dengan fase diam
Amberlite XAD-4, Resin dicuci dengan air suling
untuk menghilangkan garam mineral, gula bebas,
asam organik dan  senyawa hidrofil  lainnys
Selanjutnya  isoflavonoid  yang  terikat  dielusi
dengan metanol. Ekstrak metanol divapkan dengan
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“rotary evaporator” sehingga diperoleh lebih kurang
3,52 gram ékstrak kental.

Ekstrak kental ini ditambahkan 150 ml air suling
panas, Kemudian dikocok dan disaring dengan
kapas. Filtrat difraksinasi dengan etil asetat (4 x
130 mi) sehingga didapatkan dua fraksi yaitu fraksi
etil asetat dan fraksi air. Fraksi etil asetat divapkan
dengan  rotary  evaporator  dan  diperolch
isoflavonoid kasar C sebanvak 2,10 gram vang
herwama coklat kemerahan,

Fraksi air difraksinasi dengan n-butanol (3 x 150 ml),
fraksi n-butanol divapkan dengan rotary evaporator
dan diperoleh isoflavonoid kasar B sehanyak 0.85
gram  yang berwarna coklat. Fraksi air yang
berwarna kuning kecoklatan juga diuapkan dengan
rotary evaperater dan didapatkan isoflavonoid kasar
A sebanyak 0,42 pram.

Femisahm dan Pepnpenian saflavonoid

Pemisahan isoflavonodd kasar fraksi etil asetat
dilakukan dengan metada kromatografi kolom, sebagai
fase diam digunakan silika gel 60 dan fase gersk
digunakan heksana yang ditingkatkan kepalarannya
secara hertahap dengan penamhbahan etil asetar, etil
azetat - metanol. Fraksi vang kelwar ditampung
dengan masing-masing vial kurang lebih 1O ml,

Fraksi C  diwapkan dengan rotary evaporator
Lemudian dipisahkan lagi dengan  kromatograf]
kolom, sebagai fase diam digunakan silika pel &0
dan fase gerak digunakan kleroform - metanal yang
ditingkatkan kepolarannya secara bertahap. Fraksi
veng keluar ditampung dengan masing-masing vial
+ 10 ml. Fraksi C, pelarutnya dibiarkan menguap
sehingga diperoleh isolfevonoid C.

Pemurnian  terhadap  iscflavonoid C  dilakokan
melalui proses rekristelisasi mengeunakan pelarut
campur metanal - kloroform sampei didapatkan
isaflavonaid C.
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Hasil dian Pemhahasan

el

Dari 10 liter limbal cair pabrik tempe diperoleh
isoflavonoid kasar fraksi etil asetal sebanvak 2,10
pram {0,021%), Fraksi n-butanol sebanyak 0,33
gram {0,0055%) dan fraksi air sebanyak 0,48 gram
{0,0048%:) dari berat sampel.

Femisahan dan pemurnien isoflavonoid kasar frakss
ctil asetat, diperoleh isoflavoncid C scbanyak 27
mg yang berbentuk serhuk amorl, berwarna putih
kecoklatan, tidek berbau  dan  terdekomposis
(terurai tanpa meleleh) pada sule 2867 - 289" (.

Data spektrum isoflavonoid C (1) UV Max (MeDEH}
233, 2494, 239 2., MeOH / NaOM 239.5; 2914,
328, MeOH [ AICI; 2354 2494 25% 2uMeQH /
AICI242; 2504 3015, MeOH / AIC]; / HCL 240y,
2402 3024, MeOH f NaQAe 235, 249.4; 159
LMeQH ! AICL242: 250,49, 301,5MeOH ! AICT /
HCIZa0,,;, 2492, 23024, MeO11 / MaOAc2536,T;
271,64 3284, MeOH / NaDAc fH,BO; 256,1:312.5
nm; (2) TR (KBr) - 3000 - 3200, 2000 , 1620, 1460,
1220, B60 e,

Pombahasan

Pada pembuatan tempe dibutuhkan beberapa proses
dimulai dari membersihkan kedelai dari katoran
yang tek diinginkan. Setslah ity kedelat dicoct dengan
air dap direbus szlama 30 menit. Rebusan kedelai
ini  dikupas kulitnya  lale diewci den direndam
dalam  air selama 24 jam. Selanjutnva  kedelai
direbus kembali selama 60 menit, lale ditiriskan.
Setelah  dingin kedelai  diinckulasi  dengan
inokulum, kemudian dibunghus dan dilermmentisi
selama 4% jam  (Sarwono, 1996). Limbsh cair
pabrik tempe yang digunakan adalah air rebusan
kedefei 600 menit, pada  aie inl kandungan
iseflavonoidnya  lebih  tinggi  kerenz  tofal
konsentrasi isoflavonoid pada kedelat (80 - 90 %)
terdapat pada cotiledon sedangkan sisanya padn
hipokotil {Wang, Muorphy, 15947

[soflavonoid © terdekomposisi pada sulm ki
280% . suhu dekomposisi  Jsofuvonoid C ini
hampic sama dengan subuw dekomposisi daidzein
2907 C (Wang, Murphy 19943
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Dari dasa spektrum UV di atas diketabui bahwa
seflavaneid C adalah isoflavon yang punya gupus
hidroksi pada posisi C-7 dan C-47 ind sesuai dengan
stiruktur daidzein (Mabey, Markham and Themas.
1570

Kesimpulan

Dari 1 liter limbah cair pabrik tempe diperoleh
ispflavonoid kasar fraksi etil asetat scbanyak 2,10
aram (0,021%%). Pemisahan i=oflavoncid kasar ini
secara  kromatografl kolom  diperoleh  senyawa
i sebanyak 27 mg (G,00027 %), Hasil data
Lromatografi  kertas, pengukuran  jarzk  leleh,
spekirem ultravicler dengun penambahan berbagai
pereaksi geser dan spekrum inframerah, didapatkan
senyawa  dengan  struktur 7.4 -dihidroksiisofia-
wonoid graw daideein.
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