
ASAM FENOLAT DARl EKSTKAK KACANG PANJANG 
(Vignu sinensis) 

ABSTRACT 

Three phenolic acids have been iisolated from the m e w 1  extract of the legume 
and were identified as caffeic (I), ferulic (2), and vanillic (3) acids. The structure of 
the three compounds have been elucidated based on spectroscopic evidrmce. 

PENDAHULUAN 

Asam fenolat addah senyawa yang memiliki cincin aromatis &ngan safu atau 
lebih gugus hidroksil, qetoksi, karboksil dan banyak terdapat dalarn bahan makanan 
yang berasal daii tumbuhan yang umum dan biasa dikonsumsi masyarakat. Selain enak 
dan menyegarkan, tumbuhan juga mempakan bahan makanan yang paling mudah 
didapat. Apalagi di Indonesia yang mellailiki ikiirn mpis dan tanah yang subur, 
sebgga  banyak tdPdapat berbagai macam ttlrnbuhan yang t@ub dan berkembang 
biak. 

Asam-asam fenolotdaa Wuneaayp terdwat dahm tnmbuhm bampir pada semua 
bagian, yaitu bagian akar, kayu, daun, bunga dan buah. SadaDgkan fen01 bebas jarang 
ditemukan dan walaupun a& hanya sedikit sekali. Y q  teIah tersebar luas adalah 
turunannya, terutama dalam bentuk turunan fenil propana yang dikenal dengan rumus 
inti Cs-C3 (Gambar 1 .). 

Gambar 1. Struktur Fenilpropana 

*) Staf Pengajar Jurusrn Kimia PMIPA IPB. 
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