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Abstrak
Latar belakang: Tempe kedelai dan tempe gembus merupakan makanan fermentasi khas Indonesia yang 
mempunyai potensi sebagai antioksidan dan antiglikasi. Senyawa bioaktif tersebut dapat diekstrak sehingga 
berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk nutraceutical. Etanol merupakan pelarut yang sering 
digunakan untuk ekstraksi senyawa bioaktif. Namun demikian, suhu pada proses penguapan pelarut dapat 
memengaruhi kapasitas bioaktif ekstrak. Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh suhu penguapan etanol 
terhadap aktivitas antioksidan dan antiglikasi ekstrak tempe kedelai dan tempe gembus. Metode: Aktivitas 
antioksidan diukur dengan DPPH, sedangkan antiglikasi dengan spektrofotometer fluoresens. Analisis data 
dengan uji Anova dilanjutkan uji Post Hoc. Hasil: Penelitian ini menunjukkan pada penguapan ekstrak 
tempe kedelai suhu rendah -40°C (freeze dry) nilai IC50 sebesar 2,30±0,05 mg/ml, sedangkan dengan 
water bath suhu 50°C nilai IC50 sebesar 2,83±0,04 mg/ml. Aktivitas antioksidan pada estrak tempe gembus 
yang diuapkan dengan suhu rendah -40°C, nilai IC50 1,70±0,02 mg/ml, sementara yang diuapkan dengan 
water bath 3,17±0,02 mg/ml. Antiglikasi ekstrak tempe kedelai yang diuapan dengan metode freeze dry 
64,65±6,60% dan yang diuapkan dengan water bath 62,63±3,99%, sementara antiglikasi tempe gembus 
yang diuapkan dengan metode freeze dry 46,60±4,10% sedangkan yang diuapkan dengan water bath 
50,19±13,80%. Kesimpulan: Pengeringan menggunakan metode freeze dry memberikan hasil potensi 
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan metode evaporasi menggunakan water bath. Aktivitas 
antioksidan pada tempe gembus lebih tinggi dibandingkan tempe kedelai, namun potensi antiglikasi tempe 
kedelai lebih tinggi dibandingkan dengan tempe gembus. 

Kata kunci: antioksidan; antiglikasi; tempe; gembus; freeze dry; water bath 

Abstract
Background: Soybean tempeh and gembus tempeh are Indonesian fermented foods that have potential 
as antioxidant and anti-glycation. Ethanol is known as a universal solvent for the extraction of bioactive 
compounds. However, temperature of evaporation process to eliminate solvent will affected the bioactive 
capacity of the extract. Objective: The purpose of this study was to determine the effect of temperature 
used during ethanol evaporation on the antioxidant and anti-glycation activity of tempeh extract. Methods: 
Antioxidant activity was determined using DPPH scavenging method while anti-glycation with fluorescence 
spectrophotometry. Data were analyzed using Anova continued with Post Hoc test. Results: The results 
showed that the antioxidant capacity of soybean tempeh extract that freeze dried had IC50 2.30±0.05 mg/
ml, while water bath dried was 2.83±0.04 mg/ml. The antioxidant activity of freeze dried extract of gembus 
tempeh had IC50 1.70±0.02 mg/ml, while water bath dried was 3.17±0.02 mg/ml. The anti-glycation of 
freeze dried soybean tempeh was 64.65±6.60% and 62.63±3.99% for water bath dried sample, while the 
freeze dried gembus tempeh was 46.60±4.10% and 50.19±13.80% for water bath dried sample. Conclusion: 
Freeze drying had better bioactive qualities than water bath drying. Interestingly, the antioxidant capacity 
of gembus tempeh was significantly higher than soybean extract, however the anti-glycation was lower.
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PENDAHULUAN
Tempe kedelai merupakan makanan 

tradisional khas Indonesia yang dihasilkan 
dari fermentasi kedelai dengan kapang jenis 
Rhizopus sp. Tempe kedelai merupakan sumber 
makanan kaya gizi dan mengandung banyak 
unsur fitokimia yang bermanfaat untuk tubuh 
manusia (1). Kandungan isoflavon pada tempe 
kedelai menyebabkan bahan pangan ini dapat 
difungsikan sebagai antioksidan (2). Kadar 
isoflavon tempe kedelai sebesar 864μg/g yang 
terdiri dari genistein 400,84 μg/g dan daidzein 
463,53 μg/g (3). 

Tempe gembus merupakan salah satu 
jenis tempe yang diproduksi dari hasil 
samping pembuatan tahu yang difermentasi 
menggunakan Rhizopus sp. Tempe gembus 
juga mempunyai potensi antioksidan (4). 
Bahan dasar tempe gembus yaitu ampas tahu 
mempunyai ukuran protein yang kecil dengan 
ukuran 7 S dan 11 S, sehingga lebih mudah 
dipecah penjadi peptida saat difermentasi (5). 
Komponen isoflavon pada tempe gembus juga 
masih ditemukan walaupun dalam konsentrasi 
yang lebih rendah dari tempe kedelai. 
Kandungan isoflavon genistein sebesar 3,480 
μg/g dan deidzein 9,868 μg/g (6). 

Selain potensinya sebagai antioksidan, 
tempe kedelai dan tempe gembus juga 
diduga mempunyai potensi antiglikasi, yaitu 
mencegah terjadinya reaksi glikasi. Reaksi 
glikasi yaitu reaksi nonezimatis antara 
asam amino dengan gula pereduksi (7,8). 
Komponen flavanoid yang ada pada tempe 
kedelai dan tempe gembus selain berfungsi 
sebagai antioksidan, diduga juga dapat 
berfungsi sebagai antiglikasi, tetapi belum ada 
penelitian mengenai antiglikasi pada kedua 
bahan makanan tersebut.

Temuan komponen bioaktif dan 
komponen gizi yang ada pada tempe maupun 
tempe gembus diharapkan dapat memberikan 
kontribusi dalam penurunan kejadian penyakit 
degeneratif terutama yang berkaitan dengan 
sindrom metabolik, diabetes melitus dan 

penyakit jantung koroner. Hasil Riskesdas 
tahun 2018 menunjukkan peningkatan 
prevalensi beberapa penyakit degeneratif, 
antara lain diabetes melitus meningkat dari 
6,9 % pada tahun 2013 menjadi 8,5 % tahun 
2018. Data ini sejalan dengan meningkatkan 
prevalensi obesitas pada kelompok orang 
dewasa pada tahun 2007—2018. Prevalensi 
obesitas meningkat dari 10,5% pada tahun 
2007 menjadi 14,8 tahun 2013 dan menjadi 
21,8 pada tahun 2018 (9,10).

Pengembangan pangan fungsional 
berbasis tempe diharapkan dapat memberi 
kontribusi terhadap permasalahan kesehatan 
di Indonesia, namun tempe kedelai dan 
tempe gembus mempunyai kelemahan pada 
singkatnya umur simpan. Umumnya tempe 
kedelai maupun tempe gembus dikonsumsi 
pada usia fermentasi 32 jam sampai 48 
jam. Bentuk ekstrak sangat dimungkinkan 
untuk memperlama umur simpan dan 
mempertahankan komponen bioaktif dan 
selaras dengan pengembangan pangan dalam 
bentuk nutraceutical.

Mutu ekstrak dipengaruhi oleh beberapa 
faktor antara lain mutu bahan yang diektrak, 
jenis pelarut yang digunakan, metode 
ekstraksi, serta penguapan dan pengeringan. 
Etanol merupakan pelarut polar yang sering 
digunakan. Pengeringan ekstrak dengan 
metode freeze dry lebih baik dibandingkan 
metode oven (11). Peneliti lain juga 
melaporkan penggunaan metode freeze dry 
sudah memenuhi persyaratan farmakologi 
herbal dengan hasil ekstrak yang stabil, 
densitas rendah dan umur simpan yang lebih 
lama (12). 

Penelitian ini bertujuan untuk 
membandingkan potensi antioksidan dan 
antiglikasi pada ekstrak tempe kedelai dan 
ektrak tempe gembus yang dikeringkan dengan 
water bath dan freeze dry. Hasil penelitian ini 
diharapkan dapat memberikan sumbangan 
ilmu pengetahuan terkait dengan metode yang 
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terbaik untuk pengeringan ekstrak tempe 
maupun tempe gembus. 

METODE
Jenis penelitian ini yaitu eksperimental 

dengan membagi ekstrak cair tempe kedelai 
maupun tempe gembus dalam dua kelompok. 
Kelompok pertama yaitu ekstrak cair yang 
diuapkan dengan suhu dingin (-40°C) / 
freeze dry, sedangkan kelompok kedua yaitu 
ekstrak cair yang diuapkan dengan water bath 
suhu 50°C. Variabel bebas dalam penelitian 
ini yaitu suhu penguapan ekstrak, adapun 
variabel terikatnya aktivitas antioksidan 
dan antiglikasi. Aktivitas antioksidan yaitu 
kemampuan ekstrak dalam mencegah atau 
menghambat reaksi oksidasi molekul lain. 
Pengukuran antioksidan dengan menggunakan 
metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) 
dengan menghitung nilai IC50. Antiglikasi 
merupakan kemampuan ekstrak dalam 
menghambat terjadinya reaksi glikasi, diukur 
dengan spektrofotometer. Sampel dalam 
penelitian ini yaitu tempe kedelai dan tempe 
gembus yang berasal dari produsen berbeda di 
wilayah Kabupaten Sukoharjo.

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), 
Bovine Serum Albumin, dan bahan-bahan dari 
Merck: etanol 95 %, MgO, glukosa anhidrat, 
NaN3, Phosphate Buffer Saline (PBS), asam 
trikloroasetat, asam tiobarbiturat, dapar 
fosfat, NaOH. Alat yang digunakan adalah 
Spektrofotometer UV-Visible (Shimadzu®) 
tipe 1700, Buchi Rotavavor R 124, Buchi 
Waterbath R-480 dan Spektrofotometer 
Fluoresens RF1500.

Prosedur Penelitian
Preparasi ekstrak tempe 

Sebanyak 400 g tempe segar diekstraksi 
dengan metode maserasi menggunakan etanol 
95%. Maserasi dilakukan selama 24 jam 
kemudian disaring. Setelah itu, dilakukan 
maserasi ulang hingga ekstrak berwarna 

bening. Seluruh ekstrak dikumpulkan dan 
dibagi dua untuk dievaporasi dengan dua 
cara, yaitu dengan rotary evaporator suhu 
60°C dilanjutkan pengeringan di water bath 
suhu 50°C dan freeze dry suhu -40°C (13,14) 
sampai isolat berwarna kuning.

Uji antioksidan
Uji antioksidan yang dipakai dalam 

penelitian ini adalah scavenging DPPH 
dengan menggunakan spektrofotometer (15). 
Tahap pertama dalan pengujiannya yaitu 
pembuatan reagen DPPH 0,15 mM dengan 
cara melarutkan 20 mg DPPH dalam 10 
ml etanol pa; kemudian dimasukkan dalam 
labu ukur 50 ml; selanjutnya ditambahkan 
etanol sampai tanda batas; larutan kemudian 
dicampur sampai homogen. 

Tahap kedua yaitu menentukan panjang 
gelombang maksimum dengan cara mengambil 
1 ml DPPH 0,15 mM, menambahkan 1 ml 
etanol pa, kemudian dikocok sampai homogen. 
Absorbansi DPPH diukur pada panjang 
gelombang 450–600 nm terhadap blanko 
etanol pa. Langkah berikutnya yaitu membuat 
kontrol negatif dengan 1 ml DPPH 0,15 mM 
kemudian menambahkan 1 ml etanol pa, 
mengocok sampai larutan homogen, kemudian 
diukur panjang gelombang maksimalnya. 

Tahap ketiga yaitu membuat larutan 
sampel 5000 ppm. Sampel sebanyak 50 mg 
dilarutkan dalam 10 ml etanol pa; selanjutnya 
dilakukan sonikasi selama 15 menit kemudian 
disaring. Larutan dimasukkan ke dalam labu 
ukur 10ml, kemudian ditambah etanol sampai 
batas dan dihomogenkan.

Tahap keempat yaitu menentukan 
operating time dengan cara mengambil 1 ml 
sampel ditambahkan larutan DPPH 0,15 mM, 
kemudian diukur absorbansinya selama 0–60 
menit pada panjang gelombang maksimal.

Tahap kelima yaitu membuat kurva 
kalibrasi dengan cara membuat larutan 
sampel dengan konsentrasi 100, 250, 500, 
750, 1000, 1250, dan 2500 ppm. Sampel 
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selanjutnya dimasukkan ke dalam labu ukur 
5 ml, kemudian ditambahkan etanol sampai 
tanda batas dan dikocok hingga homogen. 
Masing-masing larutan ditambah DPPH 1 ml, 
kemudian dikocok hingga homogen. Larutan 
sampel dengan DPPH diinkubasi dalam 
rentang waktu operating time pada suhu 
ruang, kemudian diukur absorbansinya pada 
panjang gelombang maksimal. 

Uji antiglikasi
Uji antiglikasi yang digunakan pada 

penelitian ini yaitu dengan spektrofotometer 
fluoresens (16). Tahapan prosedur 
pengujiannya meliputi: 1) preparasi larutan 
sampel sebanyak 60 µl dengan mencampurkan 
20 µl BSA 10 mg/mL, 20 µl glukosa anhidrat, 
50 mg/ml magnesium oksida (14 mM) dan 
20 µl ekstrak sampel; 2) preparasi larutan 
kontrol dengan mencampurkan 20 µl BSA, 
20 µL glukosa anhidrat, 20 µL natrium fosfat 
buffer (0,1 M, pH 7,4) mengandung NaN3 

(30 mM); 3) preparasi larutan blanko yang 
mengandung 20 µl BSA dan 40 µl natrium 
natrium fosfat buffer. Ketiga larutan (sampel, 
kontrol, dan blanko) diinkubasi pada suhu 
37°C selama 9 hari. Setelah inkubasi, masing-
masing larutan ditambahkan Trichloroacetic 
acid (TCA) 10% sebanyak 60 µl, kemudian 
disentrifugasi 15000 rpm, setelah itu dicuci 
lagi dengan TCA. kemudian ditambahkan 
larutan PBS. Pembentukan AGEs diukur 
dengan spektrofotometer fluoresens RF1500 
dengan intensitas 370 nm, emisi 440 nm. 

Analisis data
Aktivitas antioksidan ekstrak etanol dari 

tempe dapat dilihat kemampuannya dalam 
mereduksi 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil yang 
berwarna biru violet menjadi berwarna kuning. 
Semakin besar persentase berkurangnya 

intensitas serapan, berarti semakin kuat 
kemampuan menangkap radikal bebas (17). 

Persentase penangkapan radikal ekstrak 
etanol tempe dihitung dengan rumus (14,18): 

% penangkapan radikal bebas =

   
100%

−
×k sp

k

S S
S  

Keterangan:
Sk = Serapan Kontrol
Ssp = Serapan Sampel

Data-data yang diperoleh kemudian 
dibuat persamaan regresi linier y = bx + 
a berdasarkan konsentrasi dan persentase 
penangkapan radikal bebas. Dari persamaan 
regresi linier, selanjutnya ditentukan harga 
konsentrasi penangkapan radikal 50% (IC50) 
untuk masing-masing ekstrak etanol tempe.

Analisis pengukuran antiglikasi dihitung 
dengan menghitung persen penghambatan 
menggunakan rumus:

(1-(abs ektrak/abs kontrol) x 100 %

Data yang terkumpul kemudian dianalisis 
dengan uji Anova untuk melihat perbedaan 
aktivitas antioksidan dan antiglikasi antara 
ektrak tempe kedelai dan tempe gembus 
dengan metode pengeringan frezee dry dan 
evaporasi dengan water bath. 

HASIL
Aktivitas Antioksidan Ekstrak Tempe 
Gembus dan Tempe Kedelai yang Diuapkan 
dengan Freeze Dry dan Water Bath

Perbedaan hasil uji aktivitas antioksidan 
antara ekstrak tempe kedelai dan tempe 
gembus dengan metode penguapan ektrak 
menggunakan teknik freezed dry dan water 
bath, dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Nilai IC50 ekstrak tempe gembus dibandingkan ektrak tempe kedelai dengan 
metode freeze dry dan evaporasi menggunakan water bath

Jenis ekstrak n mean±SD (mg/ml) p
TK – FD 3 2,30±0,05a

0,001TK – E 3 2,83±0,04b

TG – FD 3 1,70±0,02c

TG – E 3 3,17±0,02d

Keterangan: 
TK – FD (tempe kedelai, pengeringan freeze dry), TK – E (tempe kedelai, pengeringan evaporasi menggunakan water bath), TG – 
FD (tempe gembus, pengeringan freeze dry), TG – E (tempe gembus, pengeringan evaporasi menggunakan water bath), huruf yang 
berbeda menunjukkan nilai p<0,05 berdasarkan uji Anova dilanjutkan uji Post Hoc. 

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui nilai 
IC50 pada ekstrak tempe kedelai yang diuapkan 
dengan metode freeze dry lebih rendah 
(2,30±0,05) dibandingkan yang diuapkan 
dengan metode evaporasi menggunakan 
water bath (2,83±0,04). Artinya, aktivitas 
antioksidan pada ekstrak tempe kedelai yang 
diuapkan dengan metode freeze dry lebih 
tinggi dibandingkan dengan metode evaporasi 
menggunakan water bath. Hasil serupa terlihat 
pada ekstrak tempe gembus. Nilai IC50 pada 
ekstrak tempe gembus yang diuapkan dengan 
metode freeze dry lebih rendah (1,70±0,02) 
dibandingkan dengan metode evaporasi 
menggunakan water bath (3,17±0,02), artinya 
aktivitas antioksidan pada ekstrak tempe 
gembus yang diuapkan dengan metode freeze 
dry lebih tinggi daripada yang diuapkan 
dengan metode evaporasi menggunakan water 
bath. 

Hasil uji Post Hoc menunjukkan ada 
perbedaan rerata nilai IC50 pada ekstrak 

tempe kedelai yang diuapkan dengan 
metode evaporasi menggunakan water 
bath dibandingkan dengan metode freeze 
dry (p<0,001). Ada perbedaan nilai IC50 

ekstrak tempe gembus yang diuapkan dengan 
metode evaporasi menggunakan water bath 
dibandingkan metode freeze dry (p<0,001). 
Ada perbedaan nilai IC50 pada ekstrak 
tempe gembus dibandingkan tempe kedelai 
yang diuapkan dengan metode evaporasi 
menggunakan water bath (p<0,001). Ada 
perbedaan nilai IC50 pada ekstrak tempe 
gembus dibandingkan tempe kedelai yang 
diuapkan dengan metode freeze dry.

Potensi Antiglikasi Ekstrak Tempe Gembus 
dan Tempe Kedelai yang Diuapkan dengan 
Freeze Dry dan Water Bath

Hasil uji potensi antiglikasi pada tempe 
gembus maupun kedelai pada penelitian ini 
dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Potensi antiglikasi pada ektrak tempe gembus metode penguapan freeze dry dan 
evaporasi menggunakan water bath

Jenis Ekstrak n Mean±SD (%) p
Ekstrak TK – FD 3 64,65±6,60

<0,062Ekstrak TK – E 3 62,63±3,99
Ekstrak TG – FD 3 46,60±4,10
Ekstrak TG – E 3 50,19±13,80
Keterangan: 
TK – FD (tempe kedelai, pengeringan freeze dry), TK – E (tempe kedelai, pengeringan evaporasi menggunakan water bath), TG – 
FD (tempe gembus, pengeringan freeze dry), TG – E (tempe gembus, pengeringan evaporasi menggunakan water bath), huruf yang 
berbeda menunjukkan nilai p<0,05 berdasarkan uji Anova. 



82

Ilmu Gizi Indonesia, Vol. 06, No. 01, Agustus 2022 : 77-84

Tabel 2 menjelaskan potensi antiglikasi 
pada ekstrak tempe kedelai yang diuapkan 
dengan metode freeze dry mempunyai nilai 
lebih tinggi (64,65±6,60) dibandingkan 
metode evaporasi menggunakan water bath 
(62,63±3,99), sedangkan tempe gembus 
menunjukkan nilai antiglikasi pada metode 
evaporasi menggunakan water bath lebih 
tinggi (50,19±13,80) dibandingkan metode 
freeze dry (46,60±4,10), namun secara 
statistik tidak bermakna (p=0,062). Secara 
keseluruhan, dapat dilihat potensi antiglikasi 
pada ektrak tempe kedelai lebih tinggi 
dibandingkan ektrak tempe gembus. 

PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan Ektrak Etanol 
Tempe Kedelai dan Tempe Gembus yang 
Diuapkan dengan Metode Freeze Dry dan 
Water Bath

Berdasarkan hasil penelitian yang 
disajikan pada Tabel 1 didapatkan data 
aktivitas antioksidan pada ekstrak tempe 
kedelai dan tempe gembus yang diuapkan 
dengan metode freeze dry mempunyai nilai 
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 
ditandai dengan rendahnya nilai IC50 pada 
ekstrak tersebut. Temuan ini menguatkan 
teori bahwa pada proses pengeringan 
freeze dry relatif meminimalisir kerusakan 
komponen bahan aktif (19). Pengeringan 
dengan metode freeze dry memungkinkan 
untuk menghasilkan produk dengan kualitas 
yang lebih baik dibandingkan dengan 
pengeringan dengan cara tradisional (20). 
Penelitian lain melaporkan penurunan kadar 
isoflavon pada proses pengukusan, perebusan 
dan penggorengan tempe. Artinya, proses 
pemanasan telah menurunkan komponen 
bioaktif pada tempe (21). Penurunan kadar 
isoflavon akan berpengaruh pada aktivitas 
antioksidan pada tempe kedelai maupun 
tempe gembus. Temuan dalam penelitian ini 
sejalan dengan hasil penelitian tersebut.

Hasil penelitian ini memperlihatkan 
nilai IC50 pada tempe gembus yang 

diupakan dengan freeze dry lebih kecil 
(1695,73±20,494 mg/ml) dibandingkan tempe 
kedelai (2304,50±51,202 mg/ml) sehingga 
dapat disimpulkan potensi antioksidan tempe 
gembus lebih tinggi dibandingkan dengan 
tempe kedelai. Temuan ini menguatkan hasil 
penelitiann sebelumnya yang mengatakan 
bahwa aktivitas antioksidan ampas tahu yang 
difermentasi dengan Bacilus substilis B2 lebih 
tinggi dibandingkan dengan tempe kedelai 
(22). Tingginya aktivitas antioksidan pada 
tempe gembus disebabkan karena tingginya 
kadar peptida pada fermentasi setelah 24 jam. 
Kadar peptida pada tempe gembus setelah 
fermentasi 24 jam lebih tinggi dibandingkan 
dengan tempe kedelai. Tingginya kadar 
peptida pada tempe gembus ini memberikan 
kontribusi pada tingginya aktivitas antioksidan 
pada tempe gembus. Aktivitas antioksidan 
tertinggi pada tempe gembus terjadi pada saat 
mikroba bersporulasi yaitu pada fermentasi 
hari ke-2 dan ke-3 (23). Penelitian lain 
mengatakan bahwa antioksidan yang ada pada 
tempe gembus bersumber dari polisakarida 
(24). Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk 
mempelajari bahan aktif yang ada pada tempe 
gembus yang berperan sebagai antioksidan.

Potensi Antiglikasi Ektrak Etanol Tempe 
Kedelai dan Tempe Gembus yang Diuapkan 
dengan Metode Freezed Dry dan Evaporasi 
Menggunakan Water Bath

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
persentase antiglikasi pada ekstrak tempe 
kedelai yang diuapkan dengan metode 
freeze dry lebih tinggi (64,65±6,609) jika 
dibandingkan dengan metode evaporasi 
menggunakan water bath (62,63±3,999). Hasil 
penelitian ini juga menemukan ektrak tempe 
gembus yang diuapkan dengan metode freeze 
dry mempunyai persentase antiglikasi yang 
lebih rendah (46,60±4,101) dibandingkang 
metode evaporasi menggunakan water bath 
(50,19±13,80) namun perbedaannya tidak 
bermakna. 
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Persentase antiglikasi pada tempe kedelai 
lebih tinggi dibandingkan dengan tempe 
gembus. Perbedaan ini mungkin berhubungan 
dengan kandungan flavanoid yang berbeda 
pada kedua jenis bahan tersebut. Kandungan 
isoflavon pada tempe kedelai lebih tinggi 
dibandingkan dengan tempe gembus. 
Kandungan isoflavon pada tempe kedelai 
lebih tinggi dengan nilai daidzein 2493,7 
g/100 g bahan (25) serta genistein 634,2 g/100 
g bahan, sedangkan kadar isoflavon tempe 
gembus daidzein 0,9868 mg/100 g bahan, 
genistein 0,348 mg/100 g bahan (7). Tingginya 
unsur flavanoid pada suatu bahan mempunyai 
peran penting terhadap kemampuan bahan 
tersebut sebagai antiglikasi (26). Temuan lain 
pada bahan yang berbeda juga menunjukkan 
pada tanaman aligator yang tinggi komponen 
polifenol mempunyai daya antiglikasi yang 
tinggi (16). 

Temuan ini semakin memberikan harapan 
untuk pengembangan tempe gembus maupun 
tempe kedelai untuk menjadi produk pangan 
fungsional, namun dipertimbangkan metode 
pengolahan baru yang tidak melibatkan 
pemanasan. Hasil penelitian menunjukkan 
metode freeze dry lebih memberikan hasil yang 
lebih tinggi terhadap aktivitas antioksidan 
maupun antiglikasi, tetapi biaya freeze dry 
ini masih terlalu mahal untuk penerapan 
pada skala industri sehingga tidak dapat 
menjangkau industri kecil menengah. 

Penelitian ini masih memiliki keterbatasan 
antara lain sampel yang diambil pada penelitian 
ini hanya sampel dari satu produsen dengan 
replikasi 3 kali, sehingga belum memenuhi 
syarat untuk digeneralisasi ke populasi. 
Namun demikian, data dalam penelitian ini 
dapat dijadikan sebagai rujukan awal untuk 
penelitian selanjutnya. 

KESIMPULAN DAN SARAN
Metode freeze dry memberikan hasil 

nilai aktivitas antioksidan maupun antiglikasi 
yang lebih tinggi dibandingkan metode 
evaporasi menggunakan water bath. 

Aktivitas antioksidan pada tempe gembus 
lebih tinggi daripada tempe kedelai, namun 
potensi anglikasi tempe kedelai lebih tinggi 
dibandingkan dengan tempe gembus. 

Penelitian lebih lanjut pada hewan coba 
diperlukan untuk membuktikan pengaruh 
aktivitas antioksidan pada tempe kedelai 
maupun tempe gembus terhadap kesehatan.
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