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Abstract. One of the most prevalent phenolic acids to be found in foods such as fruits, vegetables, and herbal
remedies is gallic acid, also known as 3,4,5-trihydroxybenzoic acid. The free acids, esters, catechin derivatives,
and hydrolyzed tannins are the different ways that these substances are obtained. The specialty of this compound
is due to its pharmacological activity as a radical scavenger. The total phenolic content in peanuts varies from
132.5 to 248.8 mg GAE/100 g. The purpose of this study was to determine the effect of storage time and heating
time of peanuts (Arachis hypogaea L.) on gallic acid levels. Determination of gallic acid using the High Performance
Liquid Chromatography (HPLC) method with the column used is an ODS (Octadesil Silica) C18 column and the
mobile phase is a mixture of acetonitrile and aquadest (1:3). Peanuts were stored for 1 week, 2 weeks, and 3
weeks at 25°C and fried at 160°C for 2 minutes, 4 minutes, and 6 minutes. The results of this study on the length
of storage obtained a P value of 0.000 where the results are smaller than 0.05. This indicates that storage time has
a significant effect on gallic acid levels in peanut samples. Gallic acid levels appear to increase from the first week
to the fourth week. Based on the results of the research at the time of heating obtained a P value of 0.189 where
the results are higher than 0.05. This shows that the length of heating time does not affect on the gallic acid content
in the peanut samples. From these results, it was concluded that gallic acid content was affected by storage time,
but not by heating time.
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Abstrak. Asam galat atau asam 3,4,5-trihidroksibenzoat adalah salah satu asam fenolik yang paling melimpah
terdapat dalam buah-buahan, sayuran, dan obat-obatan herbal. Senyawa ini diperoleh dalam bentuk asam bebas,
ester, turunan katekin dan tanin terhidrolisis. Keistimewaan senyawa ini adalah karena aktivitas farmakologisnya
sebagai penangkal radikal bebas. Kandungan total fenolik pada kacang tanah bervariasi yaitu sekitar 132.5 hingga
248.8 mg GAE/100 g. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan dan waktu
pemanasan kacang tanah (Arachis hypogaea L.) terhadap kadar asam galat. Penentuan asam galat menggunakan
instrumen High Performance Liquid Chromatography (HPLC) dengan kolom yang digunakan adalah kolom ODS
(Oktadesil Silika) C18 dan fase gerak dengan campuran asetonitril dan akuades (1:3). Kacang tanah disimpan
selama 1 minggu, 2 minggu, dan 3 minggu pada suhu 25°C dan digoreng pada suhu 160°C selama 2 menit, 4
menit, dan 6 menit. Dari hasil penelitian ini pada lama penyimpanan didapatkan nilai P sebesar 0,000 dimana hasil
tersebut < 0,05. Hal ini menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh siginifikan terhadap kadar asam
galat pada sampel kacang tanah. Kadar asam galat tampak meningkat dari minggu pertama hingga minggu
keempat. Berdasarkan hasil penelitian pada waktu pemanasan diperoleh nilai P sebesar 0,189 dimana hasil
tersebut > 0,05. Hal ini menunjukkan bahwa lama waktu pemanasan tidak berpengaruh terhadap kadar asam galat
pada sampel kacang tanah. Disimpulkan bahwa kadar asam galat dalam kacang tanah dipengaruhi oleh lama
penyimpanan, tetapi tidak dipengaruhi oleh waktu pemanasan.
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LATAR BELAKANG

Indonesia memiliki potensi pangan lokal
dari berbagai jenis kacang-kacangan yang
dapat menambah gizi dalam menu makanan
atau menu makanan sehari-hari. Kacang-
kacangan merupakan salah satu sumber
pangan yang mengandung protein dan
memiliki nilai gizi yang tinggi (20-25 g/100g),
vitamin B (tiamin, riboflavin, niacin, asam folat),
mineral (Ca, Fe, P, Zn, Mg, dll), dan serat.
Kacang memiliki banyak keunggulan, seperti
memiliki  harga  yang relatif  murah,
mengandung lemak yang umumnya baik untuk
kesehatan, dan banyak mengandung berbagai
macam mineral (Ekafitri & Isworo, 2014).

Kacang tanah termasuk sumber mineral
yang baik, meliputi kalsium, fosfor, tembaga,
dan magnesium serta kaya akan vitamin,
seperti vitamin C, thiamin, niacin, riboflavin,
vitamin D, dan vitamin K. Manfaat kacang
tanah yaitu dapat mengurangi risiko penyakit
jantung koroner, kanker, diabetes, penyakit
pernafasan, dan kematian serta efektifitas
menurunkan lemak dan berat badan (Adhikari
et al., 2018). Selain itu, kacang tanah yang
dikenal sebagai lemak baik dalam menurunkan
risiko penyakit jantung dengan menurunkan
kolesterol jahat (LDL) (Sondakh, dkk., 2012).
Kacang tanah dapat menjadi sumber
antioksidan yang baik karena mengandung
berbagai senyawa fenolik dan zat bioaktif
lainnya, seperti asam galat, resveratrol,
flavonoid, asam p-kumarat, isoflavon, fitosterol,
dan asam fitat (Adhikari et al., 2018).

Asam galat termasuk dalam kelompok
senyawa fenolik yang juga dikenal sebagai
asam 3,4,5-trihidroksibenzoat, yaitu suatu
senyawa metabolit sekunder alami yang
ditemukan di berbagai tanaman, uatamaya

pada kacang-kacangan. Selain mengandung
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banyak polifenol, asam galat yang merupakan
senyawa trifenol dengan berat molekul rendah
memiliki aktivitas antiinflamasi dan antioksidatif
yang sangat baik. Selain itu, asam galat juga
memiliki beberapa efek farmakologis yang
telah terbukti antara lain anti tumor, anti bakteri,
anti diabetes, anti obesitas, anti mikroba dan
anti iskemia miokard (Bai et al., 2021).

Bahan kimia fenolik merupakan metabolit
sekunder esensial tanaman yang banyak
terdapat pada buah-buahan. Total Phenolic
Compound (TPC) dan Total Flavonoid
Compound (TFC) berhubungan baik dengan
bahan kimia fenolik, yang memiliki sifat
antioksidan tinggi. Faktanya, campuran bahan
kimia  fenolik mempengaruhi  kapasitas
antioksidan secara keseluruhan. Bahan kimia
fenolik telah terbukti melindungi makromolekul
biologis (seperti DNA, protein, dan lipid) dari
kerusakan oksidatif dalam penelitian (Ilvanovic
et al., 2020). Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan oleh Ye et al. (2018), kandungan
TPC pada sari buah leci yang disimpan pada
suhu 45°C selama 72 jam meningkat signifikan
dibandingkan sebelum penyimpanan, dimana
perbedaan tersebut ditunjukkan dengan
adanya peningkatan kandungan asam galat.
Selain itu, hasil lain ditunjukkan dari
peningkatan kandungan asam galat dengan
bertambahnya waktu dan suhu penyimpanan.
Hal ini menunjukkan bahwa penyimpanan dan
suhu dapat meningkatkan kandungan TPC
melalui promosi senyawa fenolik. Selain itu,
ketika proses pemanasan terjadi, senyawa
fenolik seperti asam galat, akan berinteraksi
dengan protein sehingga menyebabkan
peningkatan kadar senyawa fenolik (Su et al.,
2019).

Penetapan kadar asam galat dapat

menggunakan metode spektroskopi dan
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kromatografi, namun metode kromatografi
terutama kromatografi cair kinerja tinggi fase
terbalik/Reverse Phase-High Performance
Liquid Chromatography (RP-HPLC) Iebih
simple, akurat, presisi dan sensitif daripada
metode yang lain (Kardani et al., 2013).
Berdasarkan pengetahuan peneliti, data
tentang pengaruh penyimpanan dan
pemanasan terhadap kadar asam galat pada
sampel kacang tanah belum banyak diteliti.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh lama penyimpanan dan waktu
pemanasan terhadap kadar asam galat pada

kacang tanah.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Peralatan

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah High Performance Liquid
Chromatography (HPLC), UV detector, mortar,
peralatan ekstraksi, homogenizer, centrifuge,
spatula, beaker glass. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah sampel kacang
tanah yang diperoleh dari pasar tradisional,
standar asam galat, aquadest, metanol,

aseton, dan asetonitril.

Prosedur Penelitian

Pembuatan kurva kalibrasi

Larutan baku yang digunakan adalah
larutan baku asam galat sebanyak 25 mg
dengan menggunakan 10 mL etanol sebagai
pelarut dan masukkan ke dalam labu ukur 25
mL, homogenkan, kemudian tambahkan
kembali etanol sampai tanda batas. Larutan
tersebut diberi label larutan A. Kemudian
larutan A dipipet sebanyak 1 mL dan
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL.
Kemudian kedalam larutan A ditambahkan
larutan fase gerak asetonitril:air (1:3) sampai

tanda batas, homogenkan. Larutan tersebut
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diberi label larutan B. Larutan B dibuat untuk
larutan standar asam galat dengan variasi
konsentrasi 4 ppm dan 10 ppm. Setelah itu
larutan standar asam galat diinjeksikan ke
dalam alat HPLC sebanyak 20 pl dan dideteksi
pada panjang gelombang 305 nm
menggunakan laju alir 2,0 mL/menit dan
temperatur kolom menggunakan temperatur

lingkungan (Rani et al., 2017).

Persiapan sampel

Sampel kacang tanah disimpan selama 1
minggu, 2 minggu, dan 3 minggu pada suhu
25°C. Sampel kacang tanah ditumbuk,
kemudian ditimbang sebanyak 10 g, kemudian
ditambahkan 100 mL etanol 96%. Sampel
direfluks menggunakan alat sokletasi selama 1
jam pada suhu 50°C dan dipekatkan dengan
evaporator pada suhu 50°C. Sampel kemudian
disentrifugasi selama 10 menit dengan
kecepatan 3000 rpm. Suspensi dalam sampel
dipindahkan ke tabung lain. Sampel lain untuk
kondisi lama pemanasan dibagi menjadi 4
kelompok, 1 kelompok kontrol dan 3 kelompok
perlakuan. Sampel kacang tanah digoreng
selama 2 menit, 4 menit, dan 6 menit dengan
suhu 120°C. Tempatkan sampel setelah
perawatan dalam wadah yang bersih. Sampel
perlakuan kacang tanah dihaluskan dengan
blender, kemudian ditimbang 1 gram kacang
tanah giling pada masing-masing kelompok,
ekstrak sampel dengan sokhlet menggunakan
etanol 96% selama 1 jam, setelah itu sampel
dimasukkan ke dalam rotary vacuum
evaporator pada suhu 50°C, disentrifugasi

pada 3000 rpm selama 10 menit.

Penetapan kadar asam galat

Sampel disuntikkan ke dalam HPLC pada
kondisi yang telah ditentukan optimasi 20 I.
Kemudian diukur menggunakan alat Perkin-
Elmer HPLC, C18. 100 kolom Baru (250 x 4,6)
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LiChosper® 100 RP-18 menggunakan fase

gerak berair: asetonitril (3:1)

Analisis statistik

Setelah diperoleh hasil maka dilakukan
analisis statistik menggunakan Uji One Way
ANOVA  untuk  mengetahui

penyimpanan dan lama pemanasan terhadap

pengaruh

kadar asam galat pada kacang tanah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penentuan kadar asam galat pada sampel
diawali dengan pembuatan kurva kalibrasi
asam galat yang bertujuan untuk mendapatkan
persamaan garis linier sehingga dapat
digunakan untuk menentukan kadar asam
galat pada sampel kacang tanah (Kim et al.,
2013). Hasil dari asam galat standar yang
diperoleh kemudian dibuat kurva dengan
menggunakan rumus persamaan garis y =
ax+b yang merupakan perbandingan antara
luas dan konsentrasi larutan asam galat
standar dengan variasi konsentrasi 0,5; 1,0;
1,5; 2,0; 2,5; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; 5,0; dan 5,5
pg/mL, hasil yang diperoleh dari persamaan
garis yaitu y = 32700,38x + 18582,04 dengan
nilai R2 = 0,9998.

Kadar asam galat pada sampel kacang
tanah ini akan diukur berdasarkan perlakuan
masing-masing kelompok. Penelitian ini berisi
pembagian 4 kelompok perlakuan. Kelompok
pertama adalah kontrol adalah kelompok
kacang tanah yang tidak diberikan proses
perlakuan. Kelompok kedua adalah kacang
tanah yang disimpan dalam  proses
penyimpanan selama 1 minggu. Kelompok
ketiga adalah kacang tanah yang dilakukan
proses penyimpanan selama 2 minggu.
Kelompok yang keempat, kacang tanah
disimpan selama 3 minggu. Pada setiap

kelompok perlakuan kacang tanah dilakukan
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pengukuran kadar asam galat menggunakan
alat HPLC dan didapatkan hasil seperti yang
ditunjukkan pada Tabel 1 dan 2.

Tabel 1. Hasil kadar asam galat sampel pada
penyimpanan 1, 2, 3 minggu

Rerata kadar

Penyimpanan Rt asam galat (ppm)

Sampel (menit)

+SD
Kontrol 5,375 120 + 5,862
1 Minggu 5,375 130 + 15,272
2 Minggu 5,125 200 + 20
3 Minggu 5,250 360 + 20¢
Keterangan: Perbedaan huruf subscript
menunjukkan perbedaan nyata pada

uji Duncan

Tabel 2. Hasil kadar asam galat sampel
dengan pemanasan pada suhu

120°C
Pemanasan Rt Reratal ktadar
Sampel (menit) asam ias?:) (Ppm)
Kontrol 5,25 68 + 7,23
2 Menit 5,75 64 + 4,58
4 Menit 55 66 + 3,05
6 Menit 55 63+ 3,6

Berdasarkan hasil penelitian, pada proses
penyimpanan didapatkan nilai P sebesar 0,000
dimana hasil tersebut < 0,05. Hal ini
menunjukkan bahwa lama penyimpanan
berpengaruh signifikan terhadap kadar asam
galat pada sampel kacang tanah. Hal ini
didukung dengan Uji Duncan yang
menunjukkan perbedaan nyata pada sampel
dengan penyimpanan 1 minggu, 2 minggu dan
3 minggu. Penyimpanan selama 1, 2, dan 3
minggu dilakukan bertujuan untuk mengetahui
adanya perubahan kadar asam galat selama
variasi lama penyimpanan. Kadar asam galat
tampak meningkat dari minggu pertama hingga
minggu keempat. Berdasarkan hasil penelitian

pada proses pemanasan diperoleh nilai P
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sebesar 0,189 dimana hasil tersebut > 0,05.
Hal ini menunjukkan bahwa lama waktu
pemanasan berpengaruh tidak signifikan
terhadap kadar asam galat pada sampel
kacang tanah.

Variasi waktu pemanasan terhadap
sampel kacang tanah pada suhu 120°C
dilakukan untuk mengetahui adanya
penurunan kadar asam galat pada sampel.
Asam galat adalah polifenol tanaman terkenal
yang dapat ditemukan dalam buah-buahan,
kacang-kacangan, dan tanaman. Asam galat
bekerja sebagai antioksidan alami untuk
melindungi sel dari bahaya yang disebabkan
oleh spesies oksigen reaktif (ROS) dengan
mengais radikal hidroksil dan hidrogen
peroksida. Asam galat memiliki sifat antibakteri
serta sifat antioksidan. Ini menghambat
mobilitas bakteri, adhesi, dan pembentukan
biofilm, serta mendorong akumulasi antibiotik
dalam mikroorganisme (Zhao et al., 2021).

Degradasi senyawa bioaktif seperti
senyawa fenolik dapat terjadi selama beberapa
tahap, termasuk pra-perlakuan, pengolahan
dan penyimpanan sebagaimana tanaman obat
mengalami  pengeringan, ekstraksi, dan
penyimpanan jangka panjang (Ali et al., 2018).
Stabilitas senyawa polifenol dalam kondisi
yang berbeda sangat dipengaruhi oleh aspek
penting yang harus diperhatikan untuk
memastikan bahwa senyawa fenolik memiliki
sifat yang diinginkan dan aktivitasnya dapat
dipertahankan pada kondisi penyimpanan yang
berbeda, dan juga dapat dipengaruhi oleh suhu
dan cahaya yang tinggi. Pengaruh suhu tinggi
dan cahaya dapat mengubah atau menurunkan
struktur polifenol, menghasilkan perubahan
afinitas yang nyata. Namun, efek ini tidak
diamati pada suhu rendah, dimana senyawa ini

dapat mempertahankan stabilitas tinggi (naik
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97%) selama 60 hari. Di sisi lain, asam galat
termasuk senyawa fenolik sehingga jumLah
total fenol termasuk flavonoid, keduanya
berkorelasi. Akibatnya, flavonoid menunjukkan
perilaku yang sama dengan total fenol
(Sanchez et al., 2015). Peningkatan
kandungan asam galat dapat dijelaskan oleh
dekomposisi tanin selama pemanggangan,
penggorengan, dan perebusan oven. Selain
itu, peningkatan kandungan asam elagat yang
diamati setelah pemanggangan, perebusan
dan penggorengan diduga karena pelepasan
asam 3,4,5,30,40,50-hexahydroxydiphenic dari
hidrolisis ellagitannin dalam kacang tanah,
yang menghasilkan asam elagat dan asam
galat. asam. Asam elagat dan galat adalah
polifenol utama yang terdapat dalam kacang
tanah, dan zat tersebut memiliki beberapa efek
kesehatan yang positif, terutama aktivitas
antioksidan, antiplasmodial, dan
antikarsinogenik dan peningkatan fungsi
kardiovaskular (Mustafa et al., 2021).

KESIMPULAN

Hasil penelitian pada proses penyimpanan
didapatkan nilai P sebesar 0,000, dimana hasil
tersebut < 0,05, sehingga dapat disimpulkan
bahwa kadar asam galat dipengaruhi oleh lama
penyimpanan, tetapi pada proses pemanasan
diperoleh nilai P sebesar 0,189 dimana hasil
tersebut > 0,05 sehingga dapat disimpulkan
bahwa kadar asam galat tidak dipengaruhi oleh
waktu pemanasan.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
kondisi penyimpanan dilihat dari faktor cahaya
dan suhu penyimpanan, kemudian perlakuan
waktu pemanasan dengan berbagai proses
seperti pemanggangan, penggorengan atau

perebusan.
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