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PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan kepada Allah swt, atas rahmat dan
karunia-Nya, sehingga buku ini yang berjudul Inovasi Produk
Berbasis Kacang Koro Benguk dapat terselesaikan dengan baik.
Buku ini hadir sebagai wujud dedikasi dan usaha kami untuk
memberikan pengetahuan dan wawasan baru mengenai potensi
besar yang dimiliki oleh kacang koro benguk.

Kacang koro benguk, yang selama ini belum dimanfaatkan
secara luas, sebenarnya memiliki beragam manfaat yang luar
biasa. Melalui buku ini, kami ingin memperkenalkan berbagai
inovasi produk yang dapat dikembangkan dari kacang koro
benguk, mulai dari produk pangan, seperti kefir hingga produk
kesehatan dengan sifat antibakteri dan antiinflamasi.

Buku ini tidak hanya membahas mengenai proses
produksi dan manfaat kesehatan dari produk-produk tersebut,
tetapi juga menyajikan penelitian dan kajian ilmiah yang
mendukung pemanfaatan kacang koro benguk dalam berbagai
bidang. Kami berharap, informasi yang disajikan dalam buku
ini dapat memberikan inspirasi dan wawasan baru bagi para
pembaca, peneliti, dan pelaku industri untuk mengembangkan
dan memanfaatkan potensi kacang koro benguk secara optimal.

Kami menyadari bahwa buku ini masih jauh dari sempurna.
Oleh karena itu, kami sangat terbuka terhadap saran dan
masukan yang konstruktif dari para pembaca. Semoga buku ini



dapat bermanfaat dan menjadi referensi yang berharga dalam
pengembangan produk berbasis kacang koro benguk.

Akhir kata, kami mengucapkan terima kasih kepada semua
pihak yang telah berkontribusi dalam penyusunan buku ini.
Semoga segala usaha dan kerja keras kita semua mendapatkan
rido dari Allah swt.

Bandung, Juli 2024

Tim Penulis
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Bab I
KACANG KORO BENGUK

A. Potensi Besar Kacang Koro Benguk

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya akan
keanekaragaman hayati dengan tanaman berkhasiat, salah satunya
kacang-kacangan. Kacang-kacangan ini dapat meningkatkan nilai
gizi dalam diet atau menu sehari-hari (Ekafitri & Isworo, 2014).
Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang kaya gizi (20
hingga 25g/100 g), vitamin B (thiamin, riboflavin, niacin, asam
folat), mineral (Ca, Fe, P, K, Zn, Mg, dan lainnya), serta serat
(Alimahana et al., 2023). Selain itu, kacang-kacangan memiliki
keunggulan berupa harga yang terjangkau, kandungan lemak yang
baik untuk kesehatan, dan berbagai mineral penting (Prihapsari
& Setyaningsih, 2021). Berbagai jenis kacang lokal yang dapat
ditemukan di seluruh wilayah Indonesia antara lain kacang
tunggak (Vigna unguiculata), kacang hijau (Phaseolus radiatus
L.), kacang merah (Phaseolus vulgaris 1.), kara benguk (Mucuna
pruriens), dan jenis kacang-kacangan lainnya (Djaafar et al., 2019).

Kacang koro benguk merupakan salah satu tanaman dari
family fabaceae yang berasal dari negara India dan Afrika,
kemudian meluas ke Asia, Amerika dan wilayah Pasifik. Kacang
koro benguk memiliki nama lain di antaranya ialah: velvet
bean, yokohama bean, bengal bean, buffalo bean, cowitch bean
dan mucuna (Mulyani dkk., 2016). Di Indonesia, kacang koro



benguk dibudidayakan oleh sejumlah kelompok petani yang
berada di daerah Yogyakarta, Kabupaten Kulon Progo. Kacang
koro benguk memiliki siklus hidup antara 100 hingga 300 hari
(Anggraeni, 2023). Pertumbuhan paling optimal kacang benguk
terjadi pada suhu rata-rata tahunan berkisar antara 19 hingga
27°C. Suhu malam di atas 21°C dapat merangsang proses
pembungaan (Purwanto, 2007). Tanaman kacang koro benguk
termasuk dalam kategori semak tahunan yang memiliki akar
utama yang banyak bercabang. Bentuk batangnya cenderung
menjalar atau merambat di permukaan tanah, dan melingkar
ke arah sebelah kiri terhadap tanaman lain (Anggraeni, 2023).

Kacang koro benguk (Mucuna pruriens L.) adalah salah
satu jenis kacang-kacangan lokal dari famili Fabaceae (polong-
polongan) yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan
sebagai pangan lokal. Masyarakat telah lama mengenal dan
memanfaatkan kacang ini sebagai sumber protein yang penting
(Pujiastuti, 2020). Namun, pemanfaatannya hingga kini masih
terbatas pada konsumsi sebagai sayuran dan bahan baku
pembuatan tempe (Mulyani et al.,, 2016). Kacang koro benguk
mengandung protein yang cukup tinggi, yaitu sebesar 26,75%,
yang lebih unggul jika dibandingkan dengan kacang koro kratok
(Phaseolus lunatus L.) dengan kandungan protein 20,76%, dan
koro komak (Dolichus lablab 1.) yang mengandung 21,37%
protein (Purwanti et al., 2019).

Salah satu bentuk pemanfaatan kacang koro benguk (Mucuna
pruriens L.) adalah dalam pembuatan cokelat praline, di mana
tempe yang terbuat dari kacang koro benguk difermentasi
menggunakan jamur tempe dengan konsentrasi 6% digunakan
sebagai isian (Mushollaeni et al., 2022). Selain itu, kacang
koro benguk dan ubi jalar kuning (Ipomoea batatas) juga telah
dikembangkan menjadi produk snack bar yang kaya nutrisi dan
berpotensi sebagai camilan sehat (Wibowo, 2018). Penelitian lain
yang dilakukan oleh Maria et al. (2021) mengungkapkan bahwa
kopi koro benguk memiliki potensi untuk digunakan sebagai
pengganti kopi konvensional, menawarkan alternatif yang inovatif
bagi konsumen.
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Sampai saat ini, komoditas kacang koro benguk belum
dimanfaatkan secara optimal. Meskipun berbagai upaya telah
dilakukan untuk mempromosikan kacang-kacangan lokal Indonesia,
termasuk kacang koro benguk, hasilnya masih belum memadai.
Popularitas kacang koro benguk di kalangan masyarakat masih
rendah, terutama jika dibandingkan dengan kedelai (Khairi &
Kanetro, 2014). Oleh karena itu, diperlukan strategi yang lebih
efektif untuk mengembangkan potensi kacang koro benguk sebagai
produk unggulan lokal. Langkah ini bertujuan untuk meningkatkan
pemanfaatannya, mendukung keberlanjutan produk lokal, serta
mengurangi ketergantungan pada sumber pangan impor.

B. Klasifikasi dan Morfologi Kacang Koro
Benguk (Mucuna pruriens L)

Koro Benguk (Mucuna pruriens L) termasuk dalam famili
Fabaceae dan genus Mucuna. Tanaman ini berasal dari India
dan Afrika, kemudian menyebar ke Asia, Amerika, dan wilayah
Pasifik. Nama-nama lokal untuk tanaman ini bervariasi tergantung
daerahnya, seperti Velvet bean atau Cowitch (Inggris), Cowhage
plant, Kapikacho, atau Kevach (India) (Amanah, 2019). Di Indonesia,
budidaya kacang koro benguk banyak dilakukan oleh kelompok-
kelompok tani yang berlokasi di Daerah Istimewa Yogyakarta,
khususnya di Kabupaten Kulon Progo. Beberapa kelompok tani
tersebut antara lain Ngundi Rahayu, Jatirejo Lendah, Bendo,
Botokan, Ngantekrejo, dan Lumintu (Anggraeni, 2023). Klasifikasi
tanaman kacang koro benguk yaitu sebagai berikut (Sari, 2017).
Kingdom :  Plantae

Sub kingdom : Tracheobionta

Super divisi : Spermatophyta

Divisi :  Magnoliophyta
Kelas :  Magnoliopsida
Subkelas : Rosidae

Ordo . Fabales

Famili . Fabaceae
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Genus :  Mucuna
Species : Mucuna pruriens L.

Tanaman kacang koro benguk termasuk dalam kategori
semak tahunan dengan banyak cabang pada akar utamanya.
Bentuk tanaman ini lonjong dengan variasi warna, mulai dari
cokelat kemerahan, cokelat terang, hingga warna gelap seperti
hitam, ungu, abu kehitaman, dan abu keputih-putihan (Anggraeni,
2023). Tanaman ini memiliki daun berbentuk lanceolate dan
bunga berwarna ungu atau putih. Polongnya dilapisi oleh
bulu halus yang tipis dan setiap polong berisi 4 - 6 biji yang
memiliki warna putih, hitam, atau belang. Siklus hidup tanaman
ini berkisar antara 100 - 300 hari. Koro Benguk memiliki
kemampuan adaptasi yang luas, toleran terhadap cekaman
abiotik seperti kekeringan, kemasaman, dan kekurangan unsur
hara (Amanah, 2019). Adapun morfologi dari tanaman kacang
koro benguk yaitu sebagai berikut.

a.

Gambar 1.1 Morfologi tanaman kacang koro benguk, (a) Tanaman kacang koro benguk(b)
Bunga kacang koro benguk (E Purwanti et al., 2019), (c) Buah kacang koro benguk (E
Purwanti et al., 2019), (d) Biji kacang koro benguk setelah dipisahkan dari polongnya (Pathania
et al.,, 2020)
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Berdasarkan Gambar 1.1 (a), daun kacang koro benguk
berbentuk belah ketupat atau bulat telur, dengan ujung daun
yang tumpul atau bulat, terdiri dari tiga helai, dan permukaan
bawahnya tidak berbulu. Warna bunga kacang koro benguk
bervariasi, dari putih kebiruan hingga ungu, tergantung varietasnya.
Mahkota bunga berbentuk seperti kupu-kupu (Anggraeni, 2023).
Gambar 1.1 (b) menunjukkan bunga kacang koro benguk dengan
warna ungu.

Gambar 1.1 (c) menunjukkan buah atau polong kacang
koro benguk yang sudah tua dan siap dipanen. Ciri khas kacang
koro benguk terletak pada kulit polongnya yang berbulu, agak
kasar, tebal, kaku, dan berwarna coklat gelap. Polongnya memiliki
panjang rata-rata 10 - 15 cm dan lebar 1,5 - 2 cm, dengan
4 - 6 biji di dalamnya. Biji koro benguk biasanya berwarna
putih, hitam, atau bercorak gelap (Anggraeni, 2023). Gambar 1.1
(d) menunjukkan biji kacang koro benguk yang berwarna putih.
Kulit biji koro benguk juga memiliki variasi warna, seperti hitam,
putih keabu-abuan, dan kuning kecokelatan dengan bercak-bercak
hitam di permukaannya (Habibah et al., 2022).

Koro benguk tumbuh optimal pada dataran rendah hingga
tinggi dengan ketinggian 100 mdpl, dapat mencapai tinggi
10-15 m, memerlukan suhu antara 25-30 °C, dan curah hujan
antara 1000-2000 mm per tahun. Tanaman ini juga menjalar di
permukaan tanah (Mulyani et al.,, 2016). Kacang koro benguk
mampu tumbuh dengan baik di berbagai jenis tanah, termasuk
tanah bereaksi masam dengan kejenuhan aluminium tinggi seperti
Oxisols dan Ultisols (Podsolik), serta tanah dengan pH tinggi
seperti Alfisols (Mediteran) dan Vertisols (Grumusol). Kacang
koro benguk masih dapat membentuk banyak akar pada lapisan
tanah bawah (subsoil) meskipun lapisan tanah atas (topsoil)
telah dihilangkan. Biasanya, hampir tidak ada akar yang tumbuh
pada lapisan bawah tersebut jika lapisan atas masih ada. Koro
benguk juga berkontribusi terhadap peningkatan kandungan unsur
hara melalui daun-daunnya yang gugur ke tanah, baik sebagai
mulsa maupun yang dibenamkan bersamaan dengan pengolahan
tanah (Juarsah, 2015).
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Produktivitas kacang koro benguk sekitar 3-4 Ton/Ha, lebih
tinggi dibandingkan produktivitas kedelai yaitu sekitar 1-2 Ton/
Ha (Rahayu, Cahyanto, & Indrati, 2019). Kacang benguk dapat
tumbuh subur di berbagai jenis tanah dengan pH antara 5
hingga 6,5. Meski begitu, tanaman ini juga tumbuh baik pada
lahan berpasir yang bersifat asam, meskipun tidak tahan terhadap
genangan air. Pada tanah kaya humus dengan lapisan tanah
asam di bawahnya, akar cenderung tumbuh di lapisan humus.
Jika tidak ada humus yang subur, sistem akar akan berkembang
luas hingga mencapai tanah yang asam (Purwanto, 2007).

C. Teknik Budidaya Kacang Koro Benguk

Cara budidaya tanaman kacang koro benguk lebih sederhana
dibandingkan tanaman kacang-kacangan lainnya. Hal ini
dikarenakan kacang koro benguk mampu hidup pada lahan
yang kurang subur dan lahan yang sangat kritis. Menurut Balai
Pengkajian Teknologi (BPTP) Ungaran (1997) teknik budidaya
kacang koro benguk sebagai berikut merupakan teknik dalam
budidaya tanaman kacang koro benguk:

1. Bibit

Bibit yang akan digunakan merupakan biji (buah polongnya) yang
berasal dari biji yang sudah tua (masak di pohon). Biasanya
ditandai dengan kulitnya yang licin dan agak mengkilap serta
tidak terlihat tanda-tanda keriput. Berbentuk normal, tidak terlalu
besar ataupun kecil.

2. (Cara Penanaman

Kacang koro benguk bisa ditanam secara monokultur atau
tumpangsari di lahan pekarangan maupun tegalan. Untuk hasil
pertumbuhan optimal, varietas putih lebih disarankan karena
berbentuk perdu, tumbuh tegak, dan tidak merambat, sehingga
tidak mengganggu tanaman utama. Di sisi lain, varietas blirik,
putih kusam, dan hitam cenderung merambat dan memanjat,
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sehingga lebih cocok dijadikan tanaman konservasi karena
kemampuannya yang cepat menutupi permukaan tanah. Beberapa
hal yang perlu diperhatikan saat akan melakukan budidaya
tanaman kacang koro benguk adalah sebagai berikut:

a.

Waktu penanaman kacang koro benguk sebaiknya dilakukan
pada awal musim penghujan sehingga pada saat curah hujan
tinggi daunnya sudah menutup tanah dan perakarannya
sudah kuat.

Cara tanam: Sebelum penanaman, biji kacang koro benguk

yang sudah disiapkan direndam terlebih dahulu dalam air

selama 12 jam, kemudian ditiriskan. Pada lahan tanah
yang sebelumnya sudah digemburkan/dibajak biji ditanam
dengan cara membuat lubang menggunakan alat tugas

(semacam alat khusus untuk membuat lubang di tanah).

Setiap lubang diisi 2-3 biji. Sementara itu, untuk tanah

yang sebelumnya tidak dibajak proses penanaman dilakukan

dengan cara benih ditanam dengan cara tanah dilubangi
tanpa alat khusus. Lalu diisi 2-3 biji benih.

Pemupukan: pada tanaman kacang koro benguk sebenarnya

tidak membutuhkan pupuk dikarenakan dapat tumbuh sangat

baik pada lahan yang kurang subur serta responsibilitinya
terhadap pupuk rendah. Tetapi, apabila tanahnya sangat kritis
maka dapat dilakukan pemupukan dengan menggunakan
pupuk TSP sebanyak 25 kg/ha dan dilakukan pada saat
tanaman masih muda (kurang lebih umur 1 bulan) atau
dengan memberikan pupuk kandang sebanyak 1 ton/ha. Hal
ini bertujuan untuk mempercepat pertumbuhan tanaman.

Pemeliharaan, proses pemeliharaan tanaman kacang koro

benguk perlu memperhatikan hal-hal berikut:

- Jika pada awal penanaman ditemukan biji yang tidak
tumbuh, segera ganti tanaman yang tidak tumbuh
dengan menanam biji kacang koro benguk yang baru.

- Lakukan pembersihan gulma atau rumput liar di sekitar
tanaman kacang koro benguk. Pembersihan ini bertujuan
untuk mengurangi persaingan dalam mendapatkan air,
nutrisi, dan cahaya yang dapat menghambat pertumbuhan

Kacang Koro Benguk | 7




tanaman utama. Sehingga, tanaman dapat tumbuh lebih
sehat dan maksimal. Pembersihan sebaiknya dilakukan
pada saat tanaman berumur 1-1,5 bulan.

- Pada tanaman kacang koro benguk yang tumbuh
merambat, perlu dilakukan pengaturan arah rambatan

batang agar pertumbuhannya mengikuti penopang yang
telah disediakan.

3. Panen

Kacang koro benguk sebaiknya dipanen setelah biji atau polongnya
benar-benar matang di pohon. Polong yang sudah tua ditandai
dengan kulit yang berubah menjadi kuning kecoklatan dan terasa
kaku atau keras saat disentuh. Jika tidak segera dipanen, kulit
polong akan terbuka setelah mengering, menyebabkan biji rontok.
Untuk mencegah hal ini, panen dapat dilakukan secara bertahap
berdasarkan tingkat kematangan biji. Umur panen kacang koro
benguk ialah 125 hari. Setelah dipanen, biji dijemur selama
34 hari hingga kering. Kemudian untuk memisahkan biji dari
kulit polongnya, biji dimasukkan ke dalam karung dan ditumbuk
atau ditekan hingga biji terlepas dari kulitnya.

Koro benguk diperbanyak menggunakan biji yang ditaburkan
atau ditanam dalam lubang sedalam 1 cm hingga 2,5 cm
dengan kebutuhan benih rata-rata 25 kg hingga 45 kg per
hektar. Tanaman ini tumbuh optimal di atas bedengan yang
dipersiapkan dengan baik. Sebelum menanam, penting untuk
membuat saluran air di lahan agar memudahkan pengairan
dan pembuangan air. Lahan dapat diolah terlebih dahulu
atau langsung ditanami tanpa pengolahan. Pengolahan tanah
bertujuan untuk menggemburkan tanah, membentuk bedengan,
mempermudah penanaman, dan meningkatkan kesuburan tanah.
Selain itu, pengolahan tanah juga berguna untuk membersihkan
sisa-sisa tanaman dan rumput liar yang dapat mengganggu
pertumbuhan tanaman.

Pengolahan tanah membuat akar tanaman lebih mudah
menembus pori-pori tanah, sehingga dapat menyerap unsur
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hara yang diperlukan. Tanah yang sudah basah memungkinkan
penanaman langsung dengan cara ditugal. Untuk mempercepat
perkecambahan, biji koro benguk direndam dalam air selama 12
jam sebelum ditanam, lalu ditiriskan. Pada tanah yang diolah,
penanaman dilakukan dengan cara ditugal, setiap lubang diisi 2
hingga 3 biji. Jarak tanam ideal adalah 40 cm x 50 cm, namun
jarak ini bisa bervariasi tergantung pada pola tanam dan kondisi
lahan. Lubang tanam kemudian ditutup dengan pupuk organik.
Pada tanah yang subur, pemberian pupuk organik dilakukan
dalam jumlah sedikit saja, karena kelebihan pupuk organik
dapat meningkatkan kesuburan pertumbuhan daun, yang dapat
mengurangi pertumbuhan buah atau polong.

Tanaman koro benguk memerlukan pemeliharaan dan
penyulaman pada awal pertumbuhan. Jika ada biji yang tidak
tumbuh, segera lakukan penyulaman dengan menanam kembali
biji tersebut. Penyiangan dilakukan untuk menjaga kebersihan area
dari gulma, sehingga tidak ada persaingan dalam penyerapan unsur
hara. Penyiangan ini dilakukan pada usia 1 hingga 1,5 bulan
setelah tanam. Pemberian lanjaran bertujuan untuk mendukung
perambatan tanaman koro benguk agar buah atau polong tidak
menyentuh tanah. Tinggi lanjaran yang digunakan adalah 1,5
hingga 2 meter dari permukaan tanah. Lanjaran diberikan
dengan cara satu tanaman satu ajir atau dua tanaman satu
ajir, dengan pengaturan batang agar tumbuh sesuai arah ajir
yang sudah disediakan. Pengairan pada tanaman koro benguk
jarang dilakukan, namun jika tanah sangat kering dan cuaca
panas, sebaiknya tanaman diberi air.

Tanaman koro benguk mulai berbuah pada usia 4 bulan.
Buah koro benguk yang sudah tua dapat dikenali dari warna
hitam kehitaman yang menyelimuti kulitnya. Panen koro benguk
biasanya dilakukan pada musim kering, sehingga penanamannya
sering dilakukan menjelang akhir musim hujan. Beberapa varietas
koro benguk memiliki umur panen dan produksi biji kering
yang berbeda-beda, yaitu: Varietas Putih dengan umur panen
125 hari dan produksi 2,97 ton/Ha; Varietas Blink/Rase dengan
umur panen 125 hari dan produksi 2,71 ton/Ha; Varietas Putih
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Kusam dengan umur panen 140 hari dan produksi 2,37 ton/
Ha; dan Varietas Hitam dengan umur panen 150 hari dan
produksi 2,54 ton/Ha.

Koro benguk dapat tumbuh pada ketinggian 100-2100 mdpl
dengan curah hujan antara 650-2500 mm per tahun. Tanaman
ini tumbuh pada tanah berstruktur pasir hingga lempung dan
agak tahan terhadap tanah yang bersifat asam dan berkapur.
Koro benguk tumbuh baik di daerah lembab maupun kering,
dan merupakan tanaman yang memerlukan periode hari pendek.
Suhu ideal untuk pertumbuhannya berkisar antara 20-30 °C.
Tanaman ini dibudidayakan sebagai tanaman lahan kering di
daerah dengan curah hujan kurang dari 900 mm per tahun,
sedangkan di daerah dengan curah hujan tinggi, koro benguk
ditanam pada musim kemarau. Tanaman ini tidak toleran
terhadap genangan air. Koro benguk tumbuh optimal pada
tanah ringan berpasir, tanah liat merah, tanah liat hitam, dan
tanah dataran tinggi berbatu serta berkerikil dengan pH 5-7,5.
Tanaman ini dapat dibudidayakan hingga ketinggian 1800 mdpl.

Tanah kritis juga cocok untuk koro benguk. Koro benguk
memiliki toleransi terhadap curah hujan 380 mm hingga 3150
mm per tahun, suhu tahunan rata-rata 18,7-27,1°C, dan pH
4,5-7,7. Hasil optimal dicapai pada pH 5-6,5 pada tanah
lempung berpasir ringan. Tanaman koro benguk dapat tumbuh
dengan baik dan menghasilkan secara optimal pada tanah kritis
dan miskin unsur hara. Namun, pada tanah yang sangat subur
dengan kandungan bahan organik tinggi, pertumbuhan koro
benguk lebih cenderung pada pembentukan daun sehingga
produksi bijinya sangat rendah (Nugroho, 2010).

D. Komposisi Zat Gizi Kacang Koro Benguk
(Mucuna pruriens L)

Kacang koro benguk adalah sumber pangan yang potensial karena
kaya akan pati, protein kasar, asam lemak esensial, dan asam
amino esensial. Tanaman ini juga mengandung faktor anti-nutrisi
seperti inhibitor protease, total fenolat, oligosakarida, serta beberapa
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siklitol yang memiliki aktivitas anti-diabetes (Mohapatra et al.,
2020). Kacang koro benguk memiliki kandungan karbohidrat
dan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan kacang
koro pedang. Selain itu, kacang koro benguk juga mengandung
berbagai senyawa bioaktif, termasuk flavonoid, steroid, kardenolid,
alkilamin, triptamin, kumarin, serta mineral seperti tembaga,
besi, magnesium, zinc, dan mangan (Retnaningsih et al., 2013).
Adapun kandungan gizi yang terdapat pada kacang koro benguk
ditunjukkan pada Tabel 1.1 berikut.

Tabel 1.1 Komposisi Proksimat Biji Kacang Koro Benguk
(Fitriyah et al., 2021)

No. Komponen Presentase (%)
1. |Kadar air 12,73 + 0,10
2. |Kadar abu 4,19 + 0,03
3. | Protein kasar 497 + 0,38
4. |Kadar lemak 29,21+ 0,06
5. | Kadar karbohidrat 61,63 + 041
6. |Kadar serat 446 += 0,07
7. |Ca (mg/100g) 497 + 0,38
8. | Fe (mg/100g) 29,21+ 0,06
9. |Zn (mg/100g) 61,63 + 041
Keterangan:

Nilai pada tabel menunjukkan rata-rata + standar deviasi
Ca = Kalsium

Fe = Zat besi

Zn = zinc

Nutrisi-nutrisi ini memiliki peran penting dalam memperbaiki,
memelihara, dan mengatur fungsi tubuh manusia. Secara khusus,
kandungan kalium dalam kacang koro benguk dapat berperan
besar dalam mencegah penyakit jantung seperti tekanan darah
tinggi. Kombinasi kalsium dan fosfor dapat membantu memperbaiki
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kondisi osteoporosis. Mineral lainnya, seperti seng, magnesium,
dan selenium, dapat memberikan dampak positif pada kondisi
diabetes melitus (Epriliati, 2020). Kacang koro benguk dikenal
karena sifat nutraseutikalnya berkat keberadaan senyawa bioaktif
seperti polifenol, flavonoid, alkaloid, steroid, terpenoid, tanin, dan
glikosida. Kacang ini telah digunakan sebagai obat tradisional
sejak zaman dahulu, serta sebagai agen terapeutik di industri
farmasi karena sifat antioksidan, anti-inflamasi, antimikroba,
antihipertensi, dan antidiabetiknya (Sowdhanya et al., 2024).

1. Sifat Antioksidan

Aktivitas antioksidan biji mucuna diuji dengan menggunakan
metode penangkapan radikal bebas DPPH dalam berbagai
ekstrak pelarut. Dari hasil pengujian, ekstrak etanol menunjukkan
aktivitas inhibisi tertinggi sebesar 76,96%, diikuti oleh ekstrak
eter petroleum (63,83%) dan ekstrak asetone (32,53%). Analisis
GC-MS mengidentifikasi komponen bioaktif seperti asam oksalat
sikloheksil pentil ester, Azulene, asam 9,12-oktadekadienoat [ZZ],
asam n-hexadecanoic, -Tokoferol, asam 1,2-benzendikarboksilat,
mono(2-ethylhexyl) ester, asam tridecanoic, dan metil ester yang
semuanya diketahui memiliki aktivitas antioksidan (More et al.,
2022). Senyawa bioaktif seperti asam 9,12-oktadekadienoat [ZZ],
asam oksalat sikloheksil pentil ester, dan asam n-hexadecanoic
menunjukkan kemampuan antioksidan yang paling tinggi. Aktivitas
penangkapan radikal, yang mengukur inhibisi 50% (IC50),
bervariasi antara 5,1 hingga 11,3pg/ml pada berbagai biji koro
benguk (Dhanani et al., 2015).

Kacang koro benguk telah terbukti memiliki kemampuan
antioksidan berkat kandungan fitokimianya seperti alkaloid,
saponin, flavonoid, kumarin, dan alkilamina. Studi in vivo
menunjukkan penurunan nekrosis hepatoseluler, pencegahan
infiltrasi sel, dan vakuolisasi dengan menghambat peroksidasi
lipid. Aktivitas hepatoprotektif ini bekerja dengan menstabilkan
membran sel hati dan mencegah kebocoran sel, yang kemudian
mendukung regenerasi sel hati. Alkaloid dan saponin berperan
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dalam menghambat peroksida lipid yang dihasilkan oleh radikal
bebas. Secara komperatif, biji koro benguk yang berkecambah
dan tidak dikupas memiliki aktivitas antioksidan tertinggi
(2753,7667 meq vitamin E/kg) dibandingkan dengan tepung yang
difermentasi dan dikupas. Ini terjadi karena proses perebusan
dihindari selama perkecambahan, yang mengurangi kapasitas
inhibisi pada metode pengolahan lainnya (Concessao et al.,
2023). Dalam proses fermentasi, aktivitas enzimatik R. oligosporus
memainkan peran utama dalam hidrolisis senyawa biokimia selektif
pada tepung koro benguk yang belum dikupas, menghasilkan
kapasitas inhibisi yang cukup besar. Tepung biji koro benguk
yang dipasarkan memiliki aktivitas antioksidan sebesar 57,45%,
mendekati standar asam askorbat (61,11%). Aktivitas maksimum
ditemukan pada ekstrak metanol dan air dibandingkan dengan
ekstrak etanol dan asetat (Rane et al., 2019).

2. Aktivitas Anti-inflamasi

Inhibitor trypsin koro benguk yang telah dimurnikan (MPTT)
menunjukkan aktivitas anti-inflamasi yang signifikan pada konsentrasi
300pg/ml. Aktivitas ini diukur dengan menilai stabilitas sel darah
merah yang dihasilkan dari asosiasi multimerik penghambat
protease (Lone et al., 2021). Komponen bioaktif seperti L-DOPA,
proanthocyanidin, asam fitat, tanin, polifenol, flavonoid, dan
terpenoid dianggap sebagai molekul yang bertanggung jawab
atas aktivitas anti-inflamasi. Metabolit-metabolit ini mengurangi
peradangan dengan menembus penghalang darah-otak dan berfungsi
dalam gangguan sistem saraf pusat. Gangguan neuroinflamasi
seperti penyakit Alzheimer dan Parkinson dapat dikendalikan
dengan menghambat denaturasi protein yang menyebabkan
peradangan serta menjaga stabilitas membran secara maksimal
(Aware et al.,, 2017).

3. Aktivitas Antimikroba

Studi in vitro mengenai aktivitas antimikroba minyak esensial
biji koro benguk menunjukkan bahwa minyak tersebut efektif
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dalam menghambat bakteri seperti E. aerogenes, Bacillus pumilus
8241, E. coli, Vibrio cholera, dan S. aureus, serta jamur seperti
A. flavus, A. niger, P. notatum, dan R. oligosporus (Samiksha
et al., 2021). Koro benguk telah menunjukkan efektivitas yang
signifikan melawan bakteri penyebab penyakit makanan utama,
seperti P. aeruginosa, B. thuringiensis, dan E. coli (Arasu et al,,
2019). Asam tanat diketahui memiliki aktivitas antimikroba dan
antioksidan serta berfungsi sebagai agen antibiotik. Asam tanat
berperan dalam berbagai aktivitas fisiologis manusia, termasuk
merangsang sel fagosit dan aktivitas tumor yang dimediasi
oleh inang. Aktivitas antibakteri yang baik dari asam tanat
disebabkan oleh kemampuannya membentuk kompleks dengan
polisakarida dan protein melalui ikatan hidrogen atau kovalen,
yang mengakibatkan inaktivasi adhesin mikroba, enzim, dan
protein transport sel (Melvin, 2013).

4. Aktivitas Antidiabetes
Kacang koro benguk menurunkan kadar gula darah pada tikus

Wistar betina setelah 14 hari pemberian ekstrak air dengan dosis
200mg/kg biji mucuna. Koro benguk memperkuat efek insulin
dengan mengatur sekresi insulin dari sel di pulau Langerhans.
Kadar asam fitat yang rendah berperan penting dalam mengatasi
diabetes. Asam fitat memberikan manfaat kesehatan yang signifikan
bagi penderita diabetes tipe II dengan memperlambat proses
pencernaan pati. Hal ini menurunkan kadar gula darah dengan
memperpanjang waktu pengosongan lambung. Komponen asam
fitat yang telah dimurnikan, seperti sodium fitat, juga dilaporkan
dapat mengurangi indeks glikemik (Ojo & Idowu, 2020). Studi
in vivo pada kelompok kontrol diabetes yang diberi ekstrak
biji koro benguk menunjukkan penurunan kadar gula darah,
peningkatan berat badan secara bertahap, aktivitas hipoglikemik,
serta peningkatan kadar lipoprotein densitas tinggi dan total
protein. Selain itu, juga terlihat penurunan kadar lipoprotein
densitas rendah dan pemulihan kerusakan struktural pada hati
dan pankreas yang disebabkan oleh diabetes. Senyawa bioaktif
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yang berperan dalam efek hipoglikemik meliputi serat diet,
antioksidan, saponin, skualen, D-chiro-inositol, dan oligositol
(Rajesh et al., 2016).

5. Sifat Antiparkinson

Kandungan senyawa bioaktif yang dominan dimiliki kacang
koro benguk berupa L_ DOPA. Biji koro benguk kering
mengandung rata-rata 5,29% Levodopa. Kandungan yang serupa
juga ditemukan pada biji koro benguk yang telah dipanggang,
dengan rata-rata 5,3%. Namun, proses perebusan biji koro
benguk dapat mengurangi konsentrasi Levodopa hingga 70,3%
(Cassani et al., 2016). Penurunan ini terjadi karena Levodopa
merupakan senyawa yang larut dalam air, sehingga dapat terlepas
dari biji saat direndam atau direbus. Metode perendaman dan
perebusan sering diterapkan untuk mengurangi kadar Levodopa
dan mencegah efek samping akibat konsumsi dalam dosis tinggi
(Baby et al., 2023).

Uji secara in vivo dan in vitro pada hewan uji Drosophila
melanogaster yang dilakukan pada tahun 2014 dan 2018
menunjukkan bahwa levodopa memiliki efek neuroprotektif,
seperti regenerasi sel yang terpapar neurotoksin dopaminergik
SH-SY5Y (6-OHDA). Selain itu, penelitian juga menemukan
penurunan sitotoksisitas pada sel BV-2 dan SH-SY5Y yang
diakibatkan oleh stres oksidatif dan peradangan pada hewan
uji (Poddighe et al., 2014). Selain itu, studi pada hewan lain
seperti tikus mengungkapkan bahwa komponen aktif L-DOPA
memiliki efek neuroprotektif yang dapat membantu memulihkan
gangguan lokomotor akibat penyakit Parkinson (Li Zhang & LI
Qiangzi, 2022). L-DOPA terbentuk dari L-tirosin melalui enzim
tirosin hidroksilase pada asam amino. L-DOPA berperan sebagai
L-tirosin dan diintegrasikan ke dalam protein oleh sel-sel L-tirosin.
Sel-sel ini memproduksi protease dan agregat protein secara in
vitro, yang dapat berkontribusi terhadap neurotoksisitas akibat
pemberian L-DOPA jangka panjang. L-DOPA juga merupakan
prekursor untuk neurotransmitter norepinefrin dan adrenalin.
Dopamin dihasilkan dari dekarboksilasi L-DOPA oleh enzim
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aromatik L-amino acid decarboxylase (AADC). Selain itu, L-DOPA
adalah prekursor pigmen melanin yang penting. Ketika enzim
tirosinase mengkatalisis oksidasi L-DOPA menjadi dopakuinon,
senyawa reaktif ini selanjutnya menghasilkan oligomer melanin.
Tirosinase juga dapat secara langsung mengubah tirosin dengan
bantuan zat pereduksi seperti asam askorbat (Becker, 2017).

Penyakit Parkinson adalah gangguan neurodegeneratif yang
disebabkan oleh perubahan molekuler di SN¢, yang mengarah pada
kerusakan atau hilangnya neuron dopaminergik di area tersebut
(Sayyaed et al., 2023). Levodopa, senyawa yang ditemukan dalam
biji koro benguk, bekerja pada jalur nigrostriatal dan berperan
dalam meningkatkan kadar dopamin pada pasien Parkinson
(Pangestiningsih et al., 2017). Levodopa dapat melewati sawar
darah otak dan diubah menjadi dopamin, yang membantu
memulihkan fungsi transmisi saraf yang terganggu (Prasathkumar
et al., 2021).
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Gambar 1. 2 Mekanisme Senyawa L-DOPA dalam sistem saraf (Prasathkumar et al., 2021)

Levodopa adalah prekursor dopamin yang bekerja tidak
hanya di sistem saraf pusat, tetapi juga di organ perifer, yang
dapat mengurangi efektivitasnya di otak dan menghambat
pengobatan Parkinson (Zhu et al., 2017). Pengobatan Parkinson
dengan Levodopa kini sering digabungkan dengan Carbidopa,
yang berfungsi mencegah konversi Levodopa menjadi dopamin
di organ perifer. Karena Carbidopa tidak dapat melewati sawar
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darah otak, Levodopa lebih efektif diubah menjadi dopamin
di sistem saraf pusat (Neha Sharma & Moin, 2017). Prinsip
yang sama berlaku untuk Levodopa dalam biji koro benguk,
di mana kombinasi dengan Carbidopa dapat meningkatkan
keberhasilan pengobatan Parkinson (Rai et al., 2020). Levodopa
yang dihasilkan dari biji koro benguk dianggap lebih ampuh dan
efektif dibandingkan Levodopa sintetis (Habibah et al., 2022).
Senyawa alami cenderung memiliki tingkat toksisitas yang lebih
rendah, sehingga tubuh dapat menoleransi dengan lebih baik
dan meminimalkan efek samping (Maldonado, 2018). Selain itu,
salah satu alasan memilih Levodopa alami adalah tantangan
dalam proses sintesis, khususnya pemisahan antara L-DOPA dan
isomer D-DOPA, yang rumit dan mahal. Levodopa sintetis juga
diklasifikasikan sebagai anti-nutrisi, yang berpotensi mengganggu
penyerapan nutrisi dalam tubuh (Suryawanshi et al., 2020).

6. Sifat Antihipertensi

Sifat antihipertensi ditemukan pada M. pruriens akibat pelepasan
asam hipuric (HA) dari hippuryl-L-leucine (HHL) yang dikatalisasi
oleh enzim pengubah angiotensin (ACE). Ekstrak metanol
mengandung sekitar 15,40% levodopa, yang memberikan efisiensi
lebih tinggi dan secara signifikan lebih unggul dibandingkan
ekstrak biji lainnya (Chaudhary et al., 2015). Peptida yang
menghambat ACE menunjukkan aktivitas antihipertensi yang lebih
tinggi dibandingkan dengan ekstrak biji dan hidrolisat protein.
Fraksi peptida yang diperoleh dari pepsin-pankreatin memiliki
nilai IC50 sebesar 13,0270pg/mL, dan tidak menunjukkan aktivitas
penghambatan terhadap enzim tersebut (Tuz & Campos, 2017).
Enzim Alcalase memiliki konsentrasi penghambatan antara
0,589-0,809 mg/mL, yang menunjukkan efisiensi tinggi berkat
pelepasan asam amino hidrofobik (Chel-Guerrero et al., 2016).

Senyawa fenolik yang terdapat dalam biji mucuna, seperti
asam galat, asam kafeat, asam klorogenat, rutin, dan quersetin,
berperan dalam mengatasi berbagai penyakit degeneratif, termasuk
kondisi kardiovaskular seperti infark miokard, aterosklerosis,
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hipertensi, dan kardiotoksisitas. Sifat hipotensif biji mucuna
mengurangi aktivitas asetilkolinesterase (AChE) dan memberikan
efek penghambatan yang kuat terhadap monoamine oksidase
(MAO), arginase, dan asetilkolinesterase pada tikus jantan Wistar
yang hipertensi akibat L-NAME. Senyawa bioaktif ini mencegah
peroksidasi lipid pada jaringan jantung tikus jantan dewasa,
meningkatkan jumlah sel biomolekul, sehingga mengurangi
kecemasan dan memperbaiki sistem kardiovaskular (Oyeleye et
al., 2023).

Salah satu tantangan dalam memanfaatkan kacang koro
benguk adalah, meskipun kaya akan nutrisi, kacang ini juga
mengandung zat-zat berpotensi beracun seperti asam sianida
dalam bentuk glikosida sianogenik yang bersifat toksik, serta
asam fitat yang termasuk senyawa anti-gizi, seperti tanin dan
polifenol, yang dapat menghambat proses pencernaan protein
(Sudiyono, 2010). Namun, kadar asam sianida dapat dikurangi
hingga berada di bawah ambang batas yang aman dengan
metode sederhana, seperti merendam biji koro benguk dalam air
bersih selama 24-48 jam, dengan mengganti air setiap 6-8 jam.

E. Cara Penurunan Asam Sianida pada
Kacang Koro Benguk

Asam sianida (HCN) adalah senyawa yang terdapat dalam bahan
pangan nabati, terdiri dari satu molekul glukosa dan komponen
aglikon, yang kemudian terurai menjadi HCN beracun. Salah satu
bentuk sianida dalam jumlah kecil adalah glikosida sianogenik,
yang tersebar di berbagai jenis tanaman. Kacang koro benguk
mengandung HCN sebesar 11,05mg per 100 gram (Amanah et
al., 2019). HCN terbentuk melalui hidrolisis glikosida sianogenik
dengan bantuan enzim -glukosidase dalam lingkungan asam.
Senyawa ini bersifat toksik karena dapat mengganggu penyerapan
nutrisi, menghalangi oksigen, serta merusak fungsi jantung dan
otak (Toro et al., 2014). Gejala keracunan HCN pada dosis
rendah meliputi sakit kepala, rasa tercekik di tenggorokan, jantung
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berdebar, dan kelemahan otot. Sementara itu, paparan dosis
tinggi dapat menyebabkan mati rasa di seluruh tubuh, pusing,
pingsan, kejang, koma, dan bahkan kematian. HCN juga dapat
menyebabkan kelumpuhan dan kegagalan pernapasan dengan
cara menekan sistem saraf pusat yang mengontrol pernapasan
(Amalia, 2011). Berikut merupakan batasan maksimum kandungan
asam sianida dalam produk pangan menurut SNI 01-7152-2006
ditampilkan pada Tabel 1.2

Tabel 1.2 Batasan Kandungan Asam Sianida dalam Produk
Pangan

Produk Pangan Batasan maksimum
Makanan 1 mg/kg
Minuman 1 mg/kg

Produk Pengecualian:

- Kembang gula 25 mg/kg
- Sari buah berbiji tunggal 5 mg/kg
- Minuman beralkohol 1% per volume

- Produk yang mengandung aneka jenis | 50 mg/kg

kacang dan umbi

Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 2006

Asam sianida memiliki beberapa sifat khusus, termasuk
sebagai senyawa volatil yang tidak berwarna dengan bau tajam
mirip asam lain dan rasa pahit, serta titik didih 25,7°C. Dalam
bentuk bebas, HCN mudah larut dalam air, tetapi cenderung
terakumulasi dalam jaringan. Namun, senyawa ini juga cepat
menguap ketika berada di permukaan. Karena kemampuannya
yang tinggi untuk larut dalam air, HCN mudah dihilangkan dari
bahan. (Pambayun, 2007). Kadar HCN yang terkandung pada
kacang koro benguk dapat diturunkan melalui proses perendaman,
di mana HCN akan larut ke dalam air rendaman (Toro et al,,
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2014). Hal ini didukung oleh Irzam & Harijono (2014) yang menyatakan
bahwa perendaman memicu hidrolisis linamarin sehingga HCN larut
dalam air. Reaksi kimia penghilangan toksisitas HCN dengan soda kue
(NaHCO3) adalah sebagai berikut:

NaHCO, + HCN — NaCN + H,O + CO,

Perendaman biji kacang koro dalam larutan soda kue memicu
aktivasi berbagai enzim, termasuk enzim glukosidase. HCN yang
terkandung dalam bentuk glukosianida akan terhidrolisis dengan
bantuan enzim -glukosidase dan hidroksinitrilliase. Aktivitas enzim-
enzim ini terjadi selama perendaman pada suhu di bawah 60°C,
yang memungkinkan pelarutan HCN ke dalam air (Putro dkk.,
2015). Selain itu, penggunaan air kapur juga dapat digunakan
untuk menurunkan kadar asam sianida, air kapur dapat digunakan
untuk mengurangi kadar asam sianida. Sebagai basa kuat, air
kapur mampu menetralkan ion H+ dari senyawa HCN yang
bersifat asam. Dengan demikian, ketika koro benguk yang telah
dipotong tipis direndam dalam air kapur, ion H* dari senyawa
HCN akan dinetralkan, membuat racun sianida larut sebagai ion
CN'. Perendaman koro benguk dalam air kapur terbukti lebih
efektif dalam menurunkan kadar sianida dibandingkan dengan
perendaman dalam air biasa yang memiliki pH netral. Air kapur
(Ca(OH),) dipilih karena telah terbukti efektif dalam mengurangi
kadar asam sianida pada umbi gadung (Marriana, 2007).

Kandungan HCN yang dikenal sebagai zat beracun didalam
tanaman, HCN juga memiliki manfaat ganda bagi tumbuhan.
Dalam jumlah kecil yang tidak toksik, HCN berperan sebagai
molekul sinyal yang mengatur beberapa proses metabolisme.
Sebaliknya, pada konsentrasi yang lebih tinggi, HCN berfungsi
sebagai mekanisme perlindungan tumbuhan terhadap herbivora dan
serangga. Para peneliti juga menyoroti peran HCN dalam situasi
seperti tekanan biotik dan abiotik, penyerapan nitrat, serta proses
perkecambahan. Kehadiran HCN memicu peningkatan produksi
senyawa oksigen reaktif (ROS) di dalam sel tumbuhan. Dengan
demikian, HCN berperan dalam berbagai fungsi, dari pertahanan
hingga pengaturan metabolisme, tergantung pada kadarnya (Siegie
& Bogatek, 2006).



Bab II

POTENSI DAN
PENGEMBANGAN PRODUK
BERBASIS KACANG KORO
BENGUK

A. Produk Kacang Koro Benguk

Seluruh bagian tanaman kacang koro benguk termasuk daun,
akar, biji, dan polong pada umumnya dapat digunakan untuk
membuat makanan atau obat-obatan herbal (Anggraeni, 2023).
Kacang koro benguk yang masih kurang dimanfaatkan digunakan
dalam berbagai bentuk karena berbagai alasan, termasuk faktor
sosial ekonomi dan lingkungan. Kacang yang telah diproses ini
dimodifikasi dan digunakan dalam pembuatan roti, minuman,
makanan terapeutik, produk siap saji, serta dalam hidangan
tradisional di berbagai negara. Di negara berkembang, perhatian
lebih besar diberikan pada pemanfaatan kacang koro benguk
dengan mempertimbangkan kandungan proteinnya (Sowdhanya et
al., 2024). Di Indonesia, kacang koro benguk telah dimanfaatkan
dan diolah menjadi berbagai produk sebagai berikut.

1. Tempe

Tempe tradisional Indonesia dan tepungnya yang menggunakan
kacang koro benguk dikenal sebagai Tempe Benguk. Untuk
menghilangkan senyawa antinutrisi yang terdapat pada kacang-
kacangan, dilakukan proses bertahap yang meliputi perendaman,
perebusan, dan pemasakan, kemudian difermentasi menggunakan
Rhizopus spp. Tepung benguk terbukti kaya akan abu dan



karbohidrat, dengan kandungan dua kali lipat lebih tinggi

dibandingkan kedelai. Tempe benguk juga memiliki kandungan

karbohidrat dan zat besi yang lebih tinggi daripada tempe kedelai.

Sifat reologi tepung tempe benguk serupa dengan tepung terigu,

serta memiliki kandungan protein kasar dan lemak yang lebih

tinggi. Tempe ini menyediakan sumber asam amino yang memadai
dengan kandungan lisin yang tinggi, meskipun kekurangan asam

amino pembatas sulfur (Sowdhanya et al., 2024).

Tempe koro benguk masih belum diproduksi secara luas,
sehingga belum sepopuler tempe kedelai. Selain itu, mutu
organoleptik (rasa, warna, dan tekstur) tempe koro benguk lebih
rendah dibandingkan dengan tempe kedelai. Tempe koro benguk
berwarna hitam dan kurang lembut dibandingkan tempe kedelai.
Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam pembuatan tempe koro
benguk untuk meningkatkan nilai gizinya dan memperbaiki sifat
sensorisnya (Amanah, 2019). Secara umum, proses pembuatan
tempe dari kacang koro benguk adalah sebagai berikut.

a. Kacang koro benguk perlu disortir untuk memisahkan
kacang yang baik dan segar dari kacang yang pecah dan
berbubuk.

b. Kacang koro benguk kemudian dicuci dengan air mengalir
yang bersih, sebelum direndam dalam air selama 24 jam
dengan perbandingan 1 bagian kacang dan 2 bagian air.

c. Setelah direndam, kacang koro benguk direbus selama
30 menit dan dibiarkan dalam air rebusan selama 2 jam
hingga dingin.

d. Setelah proses pendinginan, kulit koro benguk dikupas
dengan cara meremas kacang menggunakan tangan secara
agak kuat sambil dikupas.

e. Kacang koro benguk yang telah dikupas dicuci kembali
dengan air bersih dan dikukus dalam dandang selama 10
menit untuk memastikan steril.

f.  Setelah dikukus, kacang koro benguk dihamparkan di atas
tampah untuk penirisan dan pengeringan dengan udara.

g. Ragi tempe ditambahkan sebanyak 0,5-1,0% (b/b) ke
permukaan kacang koro benguk dan diaduk merata.
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h. Kacang koro benguk yang telah dicampur ragi dikemas
dalam plastik yang telah dilubangi dengan jarum. Kemudian,
kemasan ini difermentasi pada suhu ruang selama 24-48
jam.

Secara tradisional, biji koro benguk telah dimanfaatkan untuk
mengendalikan kadar glukosa darah. Menurut penelitian oleh
Retnaningsih et al. (2013), kelompok tikus yang diberi makan
tempe koro benguk menunjukkan penurunan kadar glukosa
darah. Penelitian in vitro menunjukkan bahwa genistein, yang
merupakan bagian dari isoflavon, dapat meningkatkan sekresi
insulin pada sel beta pankreas MIN6 yang dikulturkan dari
mencit hingga konsentrasi 100 pmol/L.

Sejumlah mineral yang terdapat dalam tempe koro benguk
(seperti Na, K, Ca, Zn, Mg, Fe, P, Cu, Mn, dan Cr) mungkin
berperan dalam mekanisme pelepasan insulin. Analisis fitokimia
mengungkapkan bahwa tempe koro benguk mengandung flavonoid
antioksidan. Senyawa ini menjadi bermanfaat setelah glikosida
flavonoid diubah oleh enzim-enzim usus halus atau mikroflora
kolon menjadi bentuk bebas. Flavonoid ini terdapat di berbagai
organ tubuh, termasuk pankreas. Penelitian in vivo menunjukkan
bahwa dosis 10-15 mg/kgBB yang diberikan pada tikus diabetes
yang diinduksi STZ selama 4 minggu dapat menurunkan kadar
glukosa, mengurangi stres oksidatif, meningkatkan aktivitas enzim
antioksidan di pankreas, serta melindungi dari degenerasi sel
beta pankreas (Pinent et al., 2008).

2. Reripik Tempe

Pada dasarnya pembuatan keripik koro benguk merupakan

lanjutan dari pembuatan tempe koro benguk yang sudah jadi.

Untuk meningkatkan nilai tambah dari tempe benguk, maka

tempe benguk diproses menjadi keripik tempe. Adapun caranya

sebagai berikut:

a. Tempe benguk yang sudah jadi dipotong tipis-tipis sesuai
dengan yang diinginkan
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Kemudian irisan tipis tempe benguk dibasahi dengan bumbu
rempah- rempah dan tepung yang sudah disatukan.
Tempe benguk digoreng menggunakan wajan yang sudah
ada minyak panas hingga tempe kering

Setelah itu, tempe di tiriskan dan siap untuk disajikan

Snack Bars (Cokelat Praline Isi Tempe
Kacang Koro Benguk)

Melihat berbagai potensi yang dimiliki kacang koro benguk,
sangat memungkinkan untuk mengolahnya menjadi berbagai
jenis pangan, termasuk bahan baku tempe dan produk lainnya.
Salah satu bentuk diversifikasi yang banyak ditemukan di pasaran
lokal adalah cokelat praline yang dapat diisi dengan berbagai
bahan seperti cemilan ringan, buah kering, atau bahan semi
basah. Berikut merupakan prosedur pembuatan cokelat praline isi
tempe kacang koro benguk berdasarkan penelitian (Mushollaeni
et al., 2022).

a.

b.

24

Langkah pertama adalah menyiapkan bahan baku dan
peralatan untuk membuat cokelat tempe.

Wajan disiapkan, kemudian tempe dipotong tipis-tipis dan
digoreng hingga matang dan kering. Setelah matang, tempe
disimpan dalam wajan.

Wadah tahan panas disiapkan, dan cokelat batang yang
telah dipotong kecil-kecil dimasukkan ke dalamnya.
Cokelat dipanaskan di atas kompor dengan api kecil, diaduk
perlahan hingga mencair secara merata.

Cokelat yang telah cair diangkat dan dituangkan ke dalam
wajan, kemudian diaduk segera dalam keadaan panas.
Selanjutnya, cetakan cokelat disiapkan. Cairan cokelat
dituangkan ke dalam cetakan,

Kemudian tempe kriuk dimasukkan pada bagian tengah
cokelat.

Sisa cairan cokelat dituang di atas tempe untuk menutupnya.
Cetakan cokelat dimasukkan ke dalam kulkas selama 15
menit untuk proses pembekuan.
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Setelah cokelat tempe mengeras, cokelat dikeluarkan dan
disajikan.

4. Kecap Asin

Kacang koro benguk memiliki kandungan gizi yang berpotensi
dimanfaatkan dalam produksi kecap . Biasanya, kecap dibuat
dari bahan-bahan seperti kedelai, air, beras, ragi, serta tambahan
lain seperti gula, garam, dan rempah-rempah. Namun, kacang
koro benguk bisa menjadi alternatif yang menarik dalam
pembuatan kecap asin guna mengurangi ketergantungan pada
kedelai. Secara umum, proses pembuatan kecap dari kacang
koro benguk adalah sebagai berikut:

a.

Kacang koro benguk yang akan digunakan disortir terlebih
dahulu dengan cara dicuci dibawah air mengalir hingga
bersih dan direbus selama 2 jam

Kacang koro benguk dikupas dari kulitnya dan bijinya
dibelah, kemudian dicuci hingga bersih. Setelah itu, kacang
direndam dalam air selama 24 jam dengan perbandingan
1:2 antara kacang koro benguk dan air. Selama proses
perendaman, air dirubah setiap 4-8 jam, dengan mencuci
biji sebanyak tiga kali setiap kali air diganti.

Kacang koro benguk yang sudah direndam dicuci lalu
dikukus selama 1. Kemudian ditiriskan dan didinginkan.
Setelah dingin, tambahkan 1% (b/v) ragi Aspergillus oryzae
dan 4% (b/v) tepung terigu. Sebelum digunakan, tepung
terigu harus disangrai terlebih dahulu untuk membunuh
mikroorganisme. Penambahan tepung terigu berfungsi sebagai
media pertumbuhan kapang. Kemudian, biarkan selama 4
hari agar fermentasi menghasilkan tempe dari kacang koro
benguk.

Pembuatan kecap asin dari koro benguk dilakukan dengan
menimbang 500g tempe koro benguk yang telah siap,
kemudian dirajang dan dijemur hingga kadar airnya kurang
dari 40%. Setelah tempe koro benguk kering, tempe tersebut
dimasukkan ke dalam wadah kaca dan difermentasi dalam
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larutan garam selama 4 minggu. Wadah tersebut ditutup
dengan kain saring dan dijemur di bawah sinar matahari
selama 3-4 jam setiap hari. Air yang digunakan sebanyak
400% (b/v) dengan konsentrasi garam 17% (b/v) dan ragi
1% (b/).

f.  Setelah difermentasi selama 4 minggu didapatkan filtrate
kecap yang kemudian diencerkan terlebih dahulu sebelum
dimasak. Perbandingan antara filtrat dengan air yaitu 1:1,5.
Kemudian dimasakan selama 30 menit.

g.  Setelah dilakukan penyaringan dan kecap siap untuk disajikan

5. Media Alternatif Kultur Bakteri

Pengembangan produk dari bahan kacang koro benguk selanjutnya
yaitu sebagai media alternatif kultur bakteri (Listyani et al., 2019).
Harga media kultur bakteri pabrikan yang mahal, mencapai Rp
500.000 hingga Rp 1.500.000 per 500 gram, serta melimpahnya
sumber daya alam yang dapat digunakan sebagai media pertumbuhan
mikroorganisme, menjadi alasan kuat untuk mencari alternatif
media yang lebih murah dan mudah diperoleh. Bahan yang
digunakan harus mengandung nutrisi penting untuk pertumbuhan
bakteri, seperti bahan yang kaya karbohidrat dan protein, salah
satunya adalah kacang koro benguk. Mikroorganisme memerlukan
berbagai nutrisi untuk mendukung pertumbuhannya, termasuk
karbon, nitrogen, unsur non-logam seperti sulfur dan fosfor,
unsur logam seperti Ca, Zn, Na, K, Cu, Mn, Mg, dan Fe, serta
vitamin, air, dan energi. Pengujian pada penelitian ini bakteri
yang digunakan sebagai bahan untuk pengujian menggunakan
bakteri beberapa jenis bakteri gram positif, gram negatif dan
bakteri mucoid. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan
bahwa koro benguk (Mucuna pruriens) dapat digunakan sebagai
media alternatif untuk kultur bakteri. Meskipun jumlah koloni
bakteri yang terbentuk memiliki variasi, pertumbuhan bakteri pada
media koro benguk tidak berbeda jauh dari jumlah koloni yang
terbentuk pada media agar dan nutrient agar. Dalam penelitian
tersebut, koloni yang terbentuk pada media koro benguk terlihat
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lebih kecil dan sulit untuk diamati. Sebaliknya, koloni pada
media Nutrient Agar tampak lebih besar dan mudah dibedakan,
sehingga lebih mudah diamati. Hal ini disebabkan karena
Nutrient Agar merupakan media yang telah terbukti secara klinis
mendukung pertumbuhan bakteri secara optimal, memungkinkan
proses metabolisme berlangsung dengan lebih efisien. Sementara
itu, koloni yang lebih kecil pada media koro benguk terjadi
karena kandungan nutrisinya yang lebih kompleks dan belum
sepenuhnya termurnikan, sehingga pertumbuhan bakteri kurang
optimal dibandingkan dengan Nutrient Agar.

6. Pewarna Tekstil

Produksi tempe benguk menghasilkan limbah air dalam jumlah
yang signifikan, terutama dari rebusan koro benguk yang
mengandung senyawa tannin sekitar 90,8% akibat difusi dari
biji ke dalam air perendaman dan perebusan. Limbah dari
tumbuhan ini bisa dimanfaatkan menjadi sesuatu yang lebih
bernilai, seperti diolah menjadi zat pewarna alami. Penggunaan
limbah dari proses pembuatan tempe benguk sebagai pewarna
tekstil sudah dilakukan secara tradisional, karena fenomena noda
pada pakaian yang terkena percikan air limbah saat proses
perebusan sulit dihilangkan (Saputri & Widihastuti, 2022).

B. Pengembangan Potensi Kacang Koro
Benguk sebagai Sumber Produk Alternatif

1. Minuman Probiotik

Probiotik merupakan sekelompok mikroorganisme yang memiliki
manfaat dalam menjaga kesehatan tubuh makhluk hidup (Rusli
dkk., 2018). Minuman probiotik merupakan produk yang terbuat
dari susu ataupun non susu yang terdapat mikroorganisme di
dalamnya dan memberikan manfaat kesehatan bagi inangnya
(Aisha dkk., 2022). Mikroorganisme yang dimanfaatkan dalam
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produk probiotik biasanya bersumber dari bakteri asam laktat

(Sunaryanto dkk., 2014).

Bakteri Asam Laktat yang bersumber dari susu kelompok
mamalia dan makanan fermentasi dapat dijadikan sebagai agen
probiotik untuk membuat suplemen atau pangan fungsional seperti
minuman probiotik (Prayoga dkk., 2021). Terdapat syarat-syarat
utama yang harus terpenuhi oleh mikroorganisme yang akan
dijadikan agen probiotik diantaranya mampu bertahan dalam
pH rendah, bertahan dalam empedu, membentuk koloni dan
terdapat aktivitas antibakteri positif (Sunaryanto dkk., 2014).
Koloni mikroorganisme probiotik akan dibentuk dalam tubuh
konsumen yang berfungsi dalam aktivitas tubuh dalam saluran
pencernaan serta memiliki fungsi yang serupa dengan mikroflora
alami (Rusli dkk., 2018).

Sebelum dapat diaplikasikan, perlu adanya pengujian yang
harus terpenuhi sebagai persyaratan. Adapun diantara persyaratan
tersebut yaitu:

a. Calon agen probiotik harus mampu bertahan pada saluran
pencernaan bagian atas, khususnya lambung yang dalam
keadaan kosong tingkat keasamannya mencapai 2 pH (Shewale
dkk., 2014). Tingkat keasaman ini berfungsi sebagai hambatan
pertama yang perlu dilewati oleh probiotik sebelum sampai
ke dalam usus besar. Probiotik memiliki peran yang sangat
penting dalam mengurangi dan menjaga keseimbangan
mikrobiota usus, yang pada akhirnya mendukung kesehatan
usus. Pada tahap awal ini perlu adanya pengujian daya tahan
terhadap keasaman dalam proses isolasi dan penyaringan
probiotik (Febrianti dkk., 2016).

b. Calon agen probiotik harus mampu bertahan pada cairan
empedu yang memiliki konsentrasi sangat tinggi (Shewale
dkk., 2014). Cairan empedu berfungsi sebagai senyawa
biologis yang bersifat bakterisida yang harus dilewati oleh
probiotik sebelum sampai ke saluran pencernaan bagian
bawah pengujian terhadap cairan empedu menjadi fokus
utama pada pengujian tahap kedua (Febrianti dkk., 2016).
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c. Aktivitas metabolisme yang dihasilkan oleh calon agen
probiotik tidak boleh mengubah kandungan asam kolat
menjadi asam deoksikolat (Shewale dkk., 2014). Konsentrasi
asam deoksikolat yang tinggi dapat menyebabkan risiko
terjadinya kanker usus besar (kolon) pada manusia. Pengujian
aktivitas ini perlu dilakukan dalam isolasi lebih lanjut
disamping pengujian karakteristik fungsional sebelumnya
(Febrianti dkk., 2016).

2. Jerawat dan Inflamasi

Kondisi kulit yang mengalami peradangan berulang secara
kronis, yang umumnya dikenal sebagai jerawat, merupakan
suatu penyakit yang terjadi pada unit pilosebasea (rambut, folikel
rambut, otot erektor pili, dan kelenjar sebasea). Menariknya,
jerawat merupakan penyakit kulit kedelapan yang paling umum
di dunia, mempengaruhi sekitar 10% dari populasi global (Hay
dkk., 2014). Penyakit ini memiliki penyebab yang bervariasi dan
umumnya dimulai selama adrenarche pada individu yang rentan,
dengan tingkat keparahan yang dapat berkisar dari ringan hingga
parah tergantung pada gejalanya. Meskipun jarang mengancam
jiwa, jerawat dapat memiliki dampak sosial dan psikologis yang
signifikan, terutama ketika gejalanya parah dan menyebabkan
pembentukan jaringan parut.

Kulit manusia, sebagai organ terbesar dalam tububh,
mengandung berbagai kelompok mikroba utama yang memiliki
keterkaitan dengan kesehatan kulit, yaitu Propionibacterium,
Staphylococcus, Corynebacterium, Streptococcus, dan Malassezia
(Barnard & Li, 2017). Secara khusus, bakteri anaerob Gram
positif Propionibacterium acnes menjadi mikroorganisme dominan
dalam mikrobiota normal kulit manusia, terutama mendominasi
unit pilosebaceous. P. acnes cenderung banyak ditemukan di area
kulit yang memiliki kelenjar sebaceous yang melimpah, seperti
wajah dan batang tubuh bagian atas. Meskipun demikian, P.
acnes juga dapat ditemukan di bagian tubuh lain, termasuk
mulut, saluran pencernaan, dan prostat, menunjukkan potensi
efek mutualistik yang melampaui kulit (Perry & Lambert, 2011).
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Meskipun Propionibacterium pada kulit membantu menjaga
serta mendukung keseimbangan mikroba alami kulit, tetapi
bakteri ini tidak selalu memberikan manfaat dan dapat menjadi
penyebab penyakit bila kondisinya tepat (Gambar 2.1). Dari
kelompok Propionibacterium pada kulit, P. acnes menjadi penyebab
paling umum dari infeksi oportunistik dan terkait dengan
berbagai kondisi yang tampaknya beragam, termasuk penyakit
kulit seperti acne vulgaris dan progressive macular hypomelanosis
(PMH), infeksi yang terkait dengan peralatan medis dan gigi,
sarkoidosis, penyakit cervical disk, kanker prostat, serta berbagai
infeksi jaringan lunak (Petersen dkk., 2017).

Interaction with other
microbial communities  Immune status

Cutaneous

propionibacteria ozt

Opportunistic
infection

Injury, trauma, medical
device, physiological
disturbance of niche

Extrinsic factors

Gambar 2.1 Infeksi Oportunistik P. acnes (McLaughlin dkk., 2019)

Propionibacterium acnes adalah bakteri anaerobik aerotoleran
Gram-positif yang terletak di kelenjar sebaceous kulit. Bakteri
ini memperoleh energi dari asam lemak yang terdapat dalam
sebum dan menghasilkan asam lemak bebas di dalam kelenjar
sebaceous. Proses ini dapat mengiritasi dinding folikel dan
mengakibatkan peradangan, yang pada akhirnya menyebabkan
infeksi pada kulit (Reubsaet & Ekkelenkamp, 2017).
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Berikut ini klasifikasi dari bakteri P. acnes menurut Jawetz

dkk. (2012)

Kingdom : Bacteria

Phylum : Actinobacteria

Class : Actinobacteria

Ordo :  Actinomycetales

Family . Propionibacteriaceae
Genus . Propionibacterium
Spesies . Propionibacterium acnes

P. acnes adalah bakteri yang termasuk dalam kategori
batang atau bentuk benang Gram positif yang tidak membentuk
spora (Gambar 2.2). Bakteri ini tergolong anaerobik hingga
aerotoleran. Pertumbuhannya paling optimal terjadi pada suhu
30-37°C. Bakteri P. acnes hidup dan tumbuh dalam pH basa
yaitu 6,5-7,5 (Kusumawati dkk., 2018). Pada media agar, koloni
bakteri biasanya memiliki warna kuning muda hingga merah
muda dan memiliki bentuk yang khas. P. acnes berperan dalam
perkembangan jerawat dengan menghasilkan lipase, suatu enzim
yang memecah asam lemak bebas dari lipid kulit. Asam lemak
ini dapat menyebabkan peradangan jaringan dan berkontribusi
pada pembentukan jerawat. Selain itu, P. acnes terkadang dapat
menyebabkan infeksi pada katup jantung prostetik dan menginfeksi
cairan serebrospinal (Jawetz dkk., 2012).

)
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Gambar 2.2 Hasil Pewarnaan Gram pada Kultur Propionibacterium acnes (JIM.fr, 2011)
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Bakteri P. acnes memiliki ciri-ciri koloni kecil, berwarna
putih, permukaan halus, dan konsistensi yang padat pada media
Blood Agar Plate (BAP). Pada pewarnaan Gram, P. acnes tampak
sebagai batang yang tidak beraturan dan terlihat berwarna
ungu, menunjukkan bahwa bakteri ini termasuk dalam golongan
Gram positif. Sifat-sifat bakteri ini dapat ditentukan melalui
uji biokimia. Hasil uji biokimia menunjukkan bahwa bakteri
P. acnes memberikan hasil positif pada uji TSIA, uji Indol, uji
Simon sitrat, dan uji katalase (Lestari, R, & Robiyanto, 2015).

Uji TSIA adalah media differensial yang digunakan untuk
membedakan fermentasi karbohidrat dan mendeteksi produksi
gas hasil metabolisme karbohidrat. Bakteri P. acnes menunjukkan
positif fermentasi karbohidrat yang ditandai dengan perubahan
warna media menjadi kuning. Uji indol bertujuan untuk
mengidentifikasi kemampuan bakteri menghasilkan indol dengan
menggunakan enzim tryptophanase. Bakteri P. acnes memiliki
enzim tryptophanase menghidrolisis tryptophan menjadi indol,
piruvat dan ammonia. Uji simon sitrat bertujuan mendeteksi
kemampuan suatu organisme untuk memanfaatkan sitrat sebagai
satu-satunya sumber carbon dan energi. Bakteri P. acnes
menunjukkan kemampuan untuk memanfaatkan sitrat sebagai
sumber karbon, yang ditunjukkan oleh hasil positif pada uji
simon sitrat. Uji katalase digunakan untuk menguji kemampuan
mikroorganisme dalam mengurai hidrogen peroksida menggunakan
enzim katalase. Hasil positif dari uji katalase ditunjukkan oleh
munculnya gelembung udara, yang juga terlihat pada P. acnes
(Lestari, R, & Robiyanto, 2015).

Dalam kaitannya dengan patogenesis jerawat (Gambar 2.3),
diperkirakan bahwa kondisi ini berkembang di dalam folikel
sebagai hasil dari empat peristiwa utama: (1) hipersebora yang
diinduksi androgen, (2) hiperkornifikasi folikel, (3) kolonisasi dan
proliferasi bakteri P. acnes dan (4) stimulasi reaksi imun bawaan
local (Dreno, 2017). Perubahan ini kemudian menyebabkan
folikel atau pori kulit normal menjadi mikrokomedo, suatu lesi
prekursor subklinis yang tidak terlihat, dan selanjutnya berkembang
menjadi lesi non-inflamasi (komedo terbuka dan tertutup) serta
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lesi inflamasi (papula, pustula, atau nodul). Meskipun sebelumnya
dianggap bahwa komodogenesis terjadi sebelum fase inflamasi
dari perkembangan lesi, pandangan ini kini telah berubah karena
bukti menunjukkan bahwa inflamasi mungkin memainkan peran
mendasar dalam perkembangan mikrokomedo, bahkan sebelum
terjadi proliferasi keratinosit (Tanghetti, 2013).
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Make hair follicle narrow

* FFA : Free Fatty Acid
* DHT : Dihydrotestosterone

Gambar 2.3 Patogenitas Jerawat (Tanghetti, 2013)

Bakteri ini menggunakan gliserol yang terdapat dalam sebum
sebagai sumber nutrisi. Propionibacterium acnes menghasilkan
asam lemak bebas dari sebum, yang memicu respons sel-
sel neutrofil untuk melepaskan enzim yang merusak dinding
folikel rambut. Hal ini dapat menyebabkan peradangan yang
menghasilkan pustula dan papula pada kulit. Pada beberapa
individu, jerawat dapat berkembang menjadi jerawat nodular
cystic, yang ditandai dengan pembentukan nodula atau jaringan
parut akibat peradangan. Lesi kulit ini sering disertai nanah
pada jerawat dan dapat menyebabkan bekas luka permanen
setelah sembuh (Radji, 2010).

Jerawat yang mengalami peradangan dapat diterapi
dengan antibiotik yang mampu menghambat pertumbuhan atau
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menghilangkan bakteri Propionibacterium acnes, seperti eritromisin
dan benzamisin. Beberapa produk topikal juga sering dipakai,
seperti salep yang mengandung benzoil peroksida atau tretinoin.
Jika kondisi jerawat semakin parah, sediaan isotretinoin dapat
digunakan. Namun, penggunaannya harus dilakukan dengan
hati-hati terutama pada wanita hamil, bahkan untuk jangka
waktu yang singkat, karena memiliki efek teratogenik. (Radji,
2010). Antibiotik topikal juga dikombinasikan dengan retinoid
topikal untuk mengurangi lamanya paparan antibiotik dan risiko
resistensi dengan mencapai respons pengobatan yang maksimal
dan dipercepat (Mosler dkk., 2018)

Peranan bakteri Propionibacterium acnes terhadap patogenesis
acne vulgaris adalah sebagai dasar pemberian antibiotik. Antibiotik
digunakan pada pasien acne dan berperan sebagai bakterisidal,
bakteriostatik, atau sebagai antiinflamasi. Resistensi antibiotik
pada pengobatan acne vulgaris ini dapat terjadi oleh karena
peran bakteri P. acnes yang terdapat pada lesi acne tersebut
melalui mutasi genetik bakteri maupun pembentukan biofilm
pada isolat bakteri pasien acne vulgaris, selain itu peranan
faktor host seperti penggunaan antibiotik yang tidak sesuai
dan penyebaran resistensi pada close contact juga berpengaruh
terhadap terjadinya resistensi terhadap antibiotik (Shaheen &
Gonzalez , 2011).

Insidensi resistensi antibiotik pada lesi acne vulgaris juga
dilaporkan oleh Hindritiani dan kawan-kawan pada tahun 2014
di Rumah sakit Hasan Sadikin Bandung yaitu didapatkan
peningkatan resistensi terhadap bakteri P. acnes pada 3 bahan
pemeriksaan yaitu hapusan kulit, komedo tertutup, dan pustula.
Resistensi antibiotik paling tinggi didapatkan adalah klindamisin
sebanyak 43%, eritromisin 32%, minosiklin 23%, tetrasiklin 16%,
dan juga didapatkan <10% pasien yang resistensi terhadap
doksisiklin. Penelitian Nakase menunjukkan pada tahun 2014 di
Jepang terhadap lesi kulit pasien acne vulgaris juga menemukan
P.acnes yang resisten terhadap beberapa antibiotik seperti beta-
lactam, nadifloksasin (fluoroquinolone), dan doksisiklin (tetrasiklin)
yang ditemukan pada tiga strain (4,3%) (Nakase dkk., 2014).
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Pasien dengan acne vulgaris memperoleh strain yang resisten
ada dua yaitu pertama, dengan penggunaan antibiotik yang lama
dan berkelanjutan sehingga strain yang resisten berkembang
seiring dengan waktu, dan kedua melalui kontak dekat dengan
beberapa pasien yang memiliki strain yang resisten. Berdasarkan
penelitian dari Ross dan kawan-kawan pasien acne vulgaris di
beberapa Negara tahun 2001 menyatakan bahwa Staphylococcus
memperoleh resistensi antibiotik sangat cepat melalui plasmid,
sedangkan pada P. acnes terjadinya resistensi terhadap tetrasiklin,
eritromisin, dan klindamisin selama periode waktu yang panjang
terjadi melalui perubahan mutasi yang ditransfer secara vertikal
(Ross dkk., 2001)

Uji kepekaan eritromisin secara difusi menunjukkan sebagian
besar isolat sensitif terhadap eritromisin dan sebagian kecil isolat
yang resisten. Eritromisin merupakan antibiotik yang dipilih jika
terdapat kontraindikasi terhadap penggunaan golongan siklin
seperti doksisiklin, untuk terapi acne vulgaris saat hamil dan
menyusui. Mekanisme resistensi yang mendasari eritromisin dan
klindamisin telah dijelaskan oleh Ross dan kawan-kawan yang
mengidentifikasi empat fenotipe dengan sensitivitas silang terhadap
antibiotik makrolide, lincosamide, dan streptogramin B (MLS).
Mutasi genetik terjadi terutama pada 23S rRNA, dan strain
yang memiliki gen resistensi erm (X) sangat resisten terhadap
antibiotik MLS. Di sisi lain, resistensi tetrasiklin dikaitkan dengan
satu transisi G-C dalam 16 S rRNA dari subunit ribosom kecil
(Babu, 2016).

Benzoil peroksida bahan yang paling sering digunakan untuk
terapi kombinasi dengan antibiotik topikal merupakan bahan
bakterisida yang membunuh P. acnes dan memiliki aktivitas
antiinflamasi dan komedolitik ringan. Karena sifat lipofiliknya,
benzoil peroksida terakumulasi di dalam unit pilosebaceous
menghasilkan asam benzoate dan spesies oksigen reaktif yang
mengoksidasi protein bakteri. Hal ini menyebabkan terhambatnya
sintesis protein dan nukleotida, jalur metabolisme, dan aktivitas
mitokondria P. acnes (Mosler dkk., 2018)
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3. Bahan Pakan

Kebutuhan pakan hewan ternak diperlukan guna memenuhi kebutuhan
hidup pokok (mempertahankan hidup tanpa bereproduksi) dan
memenuhi kebutuhan untuk produksi daging, produksi susu dan
lainnya. Adapun zat-zat makanan yang dibutuhkan oleh hewan
ternak ialah makanana yang mengandung protein, karbohidrat,
lemak, mineral, vitamin dan air. Selain itu, dibutuhkan juga
energi yang digunakan untuk memnuhi proses tersebut. Sumber
energi diperoleh dari karbohidrat, lemak dan protein. Tetapi
protein merupakan sumber energi yang mahal dibandingkan
dengan karbohidrat dan lemak. Oleh karena itu perlu dicari
sumber alternatif lainnya yang harganya bisa terjangkau. Selain
itu, kebutuhan pakan untuk hewan lain salah satunya ikan
merupakan salah satu faktor keberhasilan keberhasilan dalam
budidaya perikanan. Pakan merupakan faktor kunci yang harus
dipenuhi dalam produksi ternak. Pakan yang optimal mencakup
tiga aspek penting, yaitu jumlah, kualitas nutrisi, dan biaya.
Bagi ternak ruminansia, hijauan adalah sumber utama pakan.
Oleh karena itu, peningkatan produksi ternak harus didukung
dengan penyediaan hijauan yang cukup, baik dari segi kuantitas
maupun kualitas. Namun, tantangan yang dihadapi di Indonesia
adalah musim kemarau tahunan yang mengakibatkan sulitnya
mendapatkan hijauan serta berkurangnya lahan penggembalaan.
Keterbatasan sumber pakan konvensional ini sering diatasi dengan
memanfaatkan limbah pertanian sebagai pakan alternatif. Oleh
karena itu, peningkatan kualitas pakan berbasis limbah pertanian
melalui suplementasi hijauan leguminosa menjadi langkah yang
penting.

Pakan buatan ikan saat ini banyak menggunakan tepung
ikan sebagai sumber protein utama. Tepung ikan dipilih karena
nutrisinya sangat sesuai dengan kebutuhan ikan budidaya,
terutama profil asam amino esensial yang lengkap. Akibatnya,
budidaya yang menggunakan pakan buatan berbahan dasar
tepung ikan sebagai sumber protein utama dianggap kurang

36 | Inovasi Produk Berbasis Kacang Koro Benguk




ramah lingkungan. Oleh karena itu, diperlukan sumber protein
alternatif yang dapat memberikan nilai gizi serupa dengan
tepung ikan atau mampu memenuhi kebutuhan ikan budidaya
untuk mendukung pertumbuhan optimal (Junaidi et al., 2020).

Menurut kajian BTPT, kacang koro benguk dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pakan konsentrat bagi sapi perah dan sapi potong.
Ini karena kacang koro benguk memiliki keunggulan nilai gizi
yang cukup tinggi, dengan kandungan protein mencapai 25%,
dan belum banyak digunakan dalam konsumsi manusia, sehingga
tidak menimbulkan persaingan.. Dengan adanya kacang koro
benguk dapat menjadi alternatif bahan dasar pembuatan pakan
ternak selain kacang kedelai. Di beberapa industri pangan,
kacang kedelai yang dikenal sebagai sumber protein nabati
tetapi kacang koro benguk dapat menjadi pilihan lain untuk
mengurangi ketergantung pada kacang kedelai dan juga untuk
memaksimalkan penggunaanya.

Kacang koro benguk mengandung beragam nutrisi yang
berlimpah seperti kaya akan kandungan karbohidrat, lemak
dan protein. Disamping itu, kacang ini juga mengandung zat
yang bersifat toksik berupa sianida (HCN) yang terkandung
didalamnya yang dapat memberikan keracunan pada ternak.
Adapun kandungan HCN didalamnya berkisar 11,05 mg/100 kg.
Standar maksimum kadar HCN yang dapat dikonsumsi menurut
SNI 01-7152-2006 yaitu 50mg/kg. Meskipun begitu kandungan
sianida tersebut dapat diturunkan dengan cara perendaman,
pencucian dan pemanasan (Sudiyono, 2010). Umumnya proses
pengolahan yang tepat dapat menurunkan kadar asam sianida
yang terkandung didalam kacang koro benguk, salah satunya
ialah perendaman dan pemanasan berdasarkan sifat asam sianida
yang larut air dan mudah untuk menguap. Penelitian Suciati
(2012) menjelaskan jika asam sianida yang terkandung dalam
kacang koro benguk dapat dikurangi dengan adanya variasi lama
fermentasi dan perendaman. Selain itu, penelitian Sudiyon (2010)
juga menjelaskan jika penambahan soda kue pada perendaman
kacang koro benguk dapat menurunkan kadar asam sianida yang
terkandung didalam kacang koro benguk dan setelah perlakuan
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tersebut kacang koro benguk dapat digunakan dalam berbagai
olahan produk. Adanya perendaman dengan menggunakan
soda kue menyebabkan terjadinya berbagai aktivasi enzim
pada biji kacang koro benguk seperti enzim glukosidase. HCN
yang terkandung dalam bentuk glukosianida akan mengalami
hidrolisis kembali dengan bantuan enzim b-glukosidase dan
hidroksinitriliase. Enzim-enzim tersebut aktif selama perendaman
pada suhu dibawah 60 sehingga dapat melarutkan HCN dalam

air (Dwi dkk., 2006).

Sehubungan dengan hal tersebut maka upaya yang dilakukan
untuk mengurangi racun tersebut dapat dilakukan dengan proses
perendaman menggunakan soda kue 1,5% (b/v). Adapun proses
pembuatan tepung koro benguk untuk penambahan pada pakan
ialah sebagai berikut:

a. Kacang koro benguk yang akan digunakan disiapakn terlebih
dahulu dan dicuci sampai bersih

b. Kacang koro benguk direndam didalam larutan soda kue
1,5% (b/v) selama 24 jam.

c. Setelah itu, kacang koro benguk dicuci hingga bersih dan
direndam kembali selama 24 jam menggunakan air tanpa
soda kue
Kacang koro benguk dibersihkan dan ditiriskan

e. Kemudian kacang koro benguk di jemur dibawah sinar
matahari sampai kering

f.  Kacang koro benguk digiling menggunakan mesin giling
sampai halus

g. Kacang koro benguk siap untuk digunakan pada campuran
pembuatan pakan

Kandungan protein yang dimiliki oleh kacang koro benguk
berpengaruh terhadap sumber gizi pakan. Hasil penelitian Syafri
et. al (2014) menjelaskan jika semakin tinggi kandungan protein
kasar dalam pakan yang dikonsumsi ternak ruminansia, semakin
besar peningkatan hasil produksi dan mutu susu yang dihasilkan.
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4. Pengawet Makanan

Menurut Permenkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/1988, salah satu
bahan tambahan pangan yang diizinkan digunakan dalam makanan
adalah pengawet, yang berfungsi untuk memperpanjang masa
simpan makanan. Sebagian besar kerusakan bahan makanan,
terutama produk olahan, disebabkan oleh aktivitas mikroba
yang menggunakan bahan makanan untuk metabolisme mereka.
Bahan pengawet bertindak dengan menghambat atau membunuh
pertumbuhan mikroba penyebab kerusakan ini, sehingga sering
disebut sebagai senyawa antimikroba.

Penambahan pengawet pada makanan merupakan salah
satu metode yang digunakan untuk mencegah atau mengurangi
kerusakan pada bahan pangan. Senyawa yang dikenal sebagai
bahan pengawet makanan memiliki fungsi untuk menghambat
atau menghentikan proses fermentasi, pengasaman, dan faktor-
faktor lain yang dapat menyebabkan kerusakan serta pembusukan
pada suatu produk pangan (Rivianto dkk., 2023). Bahan pengawet
makanan dapat berupa agen animikroba dan agen antioksidan.
Agen antimibroba digunakan pada makanan untuk menghambat
pertumbuhan mikroorganisme. Dan agen antioksidan biasanya
digunakan untuk menambah daya simpan produk pangan dengan
mencegah ketengikan oksdiatif, degradasi dan juga terjadinya
perubahan warna makanan.(Kusnadi, 2018).

Berdasarkan bahan pembuatannya pengawet dikelompokan
kedalam 2 jenis, meliputi pengawet alami yang diperoleh dari
ekstraksi bahan alam dan juga pengawet sintetis yang diperoleh
dari bahan kimia sintetis. Pengawet sintetis umumnya dianggap
aman pada konsentrasi yang tepat. Meskipun demikian, konsumsi
berlebihan dapat menyebabkan akumulasi dan berpotensi
menimbulkan efek negatif terhadap kesehatan. Sebagai contoh,
nitrat dapat berubah menjadi nitrit setelah dikonsumsi, dan nitrit
ini dapat bereaksi dengan hemoglobin, membentuk methemoglobin
yang dapat menyebabkan kehilangan kesadaran bahkan kematian,
terutama pada bayi. Selain itu, protein dalam lambung bereaksi
dengan nitrit untuk membentuk nitrosamin, suatu zat yang
memiliki sifat karsinogenik. (Kusnadi, 2018).
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Di sisi lain demi kepentingan kesehatan, penggunaan bahan
alami sebagai campuran pangan telah menjadi tren kehidupan
modern. Orang menjadi semakin tidak nyaman menggunakan
bahan pengawet sintetis akibat dari efek yang ditimbulkan. Metode
pengawetan alami pada dasarnya menggunakan metode pengawetan
yang memanfaatkan bahan alami untuk memperpanjang daya
simpan suatu produk pangan dan tentunya bahan alami terbebas
dari sesuatu yang sifatnya artifisial atau sintetis.(Kusnadi, 2018)

Pembusukan pada makanan adalah suatu proses metabolisme
yang mengakibatkan perubahan karakteristik makanan, seperti
perubahan rasa, tekstur, aroma, dan tampilan fisik. Selain
itu, proses ini dapat menghasilkan toksin atau racun dalam
makanan karena aktivitas mikroorganisme penyebab pembusukan.
Pembusukan makanan menyebabkan pemborosan dan kerugian
signifikan dalam industri pangan, dengan perkiraan kerugian global
mencapai 40% setiap tahunnya. Faktor-faktor termasuk aktivitas
pembusukan oleh berbagai mikroorganisme, seperti bakteri dan
khamir, berkontribusi pada kerugian tersebut (Gustavsson dkk.,
2011. Lianou dkk., 2016)

Makanan dianggap rusak jika mengalami penurunan
kualitas dari standar yang telah ditentukan. Beberapa faktor
yang mempengaruhi kualitas makanan meliputi warna, tekstur,
citarasa (bau dan rasa), bentuk, dan ketiadaan abnormalitas.
Kerusakan oleh mikroba dapat terjadi ketika mikroorganisme
masuk ke dalam makanan, dan kondisi seperti pH, aktivitas
air (aw), potensial redoks, dan nutrisi mendukung pertumbuhan
mikroorganisme kontaminan. Selain itu, penyimpanan makanan
pada suhu yang mendukung pertumbuhan mikroorganisme,
serta kondisi penyimpanan yang memungkinkan pertumbuhan
mikroorganisme dalam waktu tertentu dan dalam jumlah yang
cukup tinggi, dapat menyebabkan kerusakan mikroba pada
makanan. Selain faktor mikroba, penurunan kualitas makanan
juga dapat disebabkan oleh aktivitas serangga dan rodentia,
serta faktor fisika dan kimia yang tidak diinginkan, seperti
dehidrasi pada sayuran, oksidasi lemak, dan degradasi autolitik
pada sayuran (pectinase) atau ikan (protease) (Kustyawati, 2020).
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Kerusakan yang disebabkan oleh mikroorganisme terjadi
melalui beberapa mekanisme, yaitu pertumbuhan mikroba
dalam makanan dan aktivitas enzim mikroba (baik ekstraseluler
maupun intraseluler) yang terdapat dalam makanan. Parameter
kerusakan makanan dapat termanifestasi dalam berbagai bentuk,
seperti perubahan warna, aroma, tekstur, pembentukan lendir,
akumulasi gas, dan pelepasan cairan (eksudat). Kerusakan yang
disebabkan oleh pertumbuhan mikroba cenderung lebih cepat
dibandingkan dengan kerusakan yang disebabkan oleh enzim
mikroba. Terjadinya kerusakan makanan oleh mikroorganisme
dapat dipicu oleh beberapa faktor, antara lain
a. Adanya mikroorganisme yang masuk ke dalam makanan,
b. Kondisi makanan seperti pH, aktivitas air (aw), potensial

redoks, dan kandungan nutrisi mendukung pertumbuhan

mikroorganisme kontaminan,

c. Penyimpanan makanan pada suhu yang mendukung
pertumbuhan mikroorganisme.

d. Makanan disimpan dalam kondisi yang memfasilitasi
pertumbuhan mikroorganisme dalam jangka waktu tertentu

dengan jumlah yang signifikan. (Kustyawati, 2020).

Beberapa jerawat juga dapat mengakibatkan peradangan atau
inflamasi. Terjadinya inflamasi menunjukkan bahwa mekanisme
perlindungan tubuh sedang bekerja untuk menetralisir atau melawan
paparan bahan berbahaya di lokasi luka dan memulihkan jaringan
yang rusak. Adapun reaksi inflamasi terkadang memperburuk respon
inflamasi, yang mengakibatkan terjadinya kerusakan jaringan dan
perkembangan penyakit inflamasi sistemik. Oleh sebab itu, sangat
penting untuk remodeling jaringan untuk tindakan pertahanan
tubuh. Selama ini, steroid dan obat antiinflamasi nonsteroid (AINS)
telah banyak digunakan. Namun, penggunaan obat antiinflamasi
tersebut dalam jangka waktu lama dan dengan cara yang tidak
rasional dapat menyebabkan efek samping yang merugikan bagi
tubuh. Efek samping ini timbul akibat penggunaan obat-obatan
berbahan kimia atau sintetik yang dapat merugikan manusia
(Nurulhadi dkk., 2024). Untuk itu diperlukan suatu alternatif zat
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antibakteri dan zat antiinflamasi yang lebih aman salah satunya
dengan memanfaatkan bahan-bahan hayati.

Stabilisasi membran sel darah merah merupakan metode
yang digunakan untuk mengevaluasi aktivitas antiinflamasi secara
in-vitro. Hal ini dikarenakan membran sel darah merah mirip
dengan membran lisosom yang dapat mempengaruhi proses
inflamasi (Leelaprakash & Dass, 2011) sehingga stabilitas lisosom
penting dalam membatasi respon inflamasi, yaitu dengan cara
mencegah pelepasan enzim dari dalam lisosom selama proses
inflamasi berlangsung (Wiranto dkk., 2016). Oleh karena itu,
stabilisasi membran sel darah merah yang diinduksi oleh larutan
hipotonik dapat menjadi indikator stabilisasi membran lisosom
(Manivannana & Sukumar, 2007).

Sampel uji yang memiliki aktivitas antiinflamasi dilihat
dengan mengamati penurunan absorbansi hemoglobin yang
terdeteksi dalam campuran larutan uji. Semakin kecil serapan
yang terdeteksi dalam campuran larutan uji menunjukkan bahwa
membran sel darah merah lebih stabil dan mengalami sedikit
lisis (Lutfiana, 2013). Setelah pengukuran, data absorbansi
dihitung untuk menghasilkan persentase inhibisi. Persentase
inhibisi merupakan kemampuan sampel untuk menstabilkan sel
darah merah, dihitung berdasarkan perbandingan antara serapan
absorbansi larutan uji dengan absorbansi kontrol (Wiranto dkk.,
2016).
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gab 111

INOVASI PEMANFAATAN
KACANG KORO BENGUK

A. Pengertian Kefir

Kefir berasal dari kata “Keyif” dalam bahasa Turki yang memiliki
arti “perasaan menyenangkan”. Secara keseluruhan, pernyataan
tersebut sesuai bahwa dengan mengonsumsi kefir dapat memberikan
manfaat untuk kesehatan dan juga memberikan perasaan baik
setelahnya. Kefir termasuk salah satu minuman tradisional yang
popular di daerah Timur Tengah. Pegunungan Kaukasus yang
terletak diantara Laut Hitam dan Laut Kaspia merupakan daerah
asal penghasil kefir. Beberapa daerah memiliki penamaan yang
berbeda untuk Kkefir, seperti khephir, kiaphir, kepi, kipped dan
khapov (Melia, 2018).

Kefir merupakan suatu produk minuman probiotik yang
dihasilkan dari olahan susu fermentasi, dengan penambahan
butiran-butiran kefir (grains kefir) berwarna putih atau krem
setelah susu dipasteurisasi (Aryanta, 2021). Kefir dihasilkan dari
fermentasi susu oleh bakteri dan yeast (Lazda, 2020).

Kefir merupakan minuman probiotik yang kaya akan
nilai gizi karena terkandung protein, lemak, karbohidrat dan
vitamin di dalamnya. Dalam 100 gram kefir susu sapi murni
mengandung lebih dari 50-70 kilokalori, 3,4-4,2 gram protein,
1,54,2 gram lemak dan 4,1-4,6 gram karbohidrat (Finelli, 2020).
Kandungan nutrisi kefir bervariasi karena perbedaan komposisi
susu, komposisi mikrobiologi kefir grain yang digunakan, waktu



dan suhu fermentasi serta kondisi penyimpanan (Rosa dkk.,
2017). Kefir dapat diproduksi menggunakan susu sapi, kmbing,
domba, unta atau unta yang sebelumnya telah dipasteurisasi
terlebih daulu dengan baik. Namun, susu sapi merupakan
starter yang paling umum digunakan.

B. Kefir Grains

Bakteri asam laktat dan khamir merupakan mikroorganisme
yang terkandung di dalam biji kefir yang hidup dengan sinergis.
Lapisan luar biji ditumbuhi oleh bakteri asam laktat yang
berbentuk batang, sedangkan lapisan intinya ditumbuhi oleh khamir
(Aritonang, 2017). Sebanyak 83-90% dari total mikroorganisme
yang terdapat pada kefir adalah Bakteri Asam Laktat (Rohmah
& Estiasih, 2018). Mikroorganisme yang terkandung di dalam
kefir sebagian besar berasal dari bakteri asam Laktat (BAL)
(Raras, 2022). Selain itu, terdapat beberapa spesies khamir
didalamnya (Magalhaes dkk., 2011). Spesies BAL yang terdapat
di dalam kefir diantaranya ialah Lactobacillus kefiranofaciens, L.
acidophilus, L. Casei, L. brevis, Lactococcus lactis, Streptococcus
durans, Pediococcus pentosaceus, P. acidilactici, P. Dextrinicus
(Prayoga dkk., 2021). Sedangkan spesies jamur yang terkandung
didalamnya meliputi Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces
unisporus, Candida kefyr, kluyvemyces marxianus dan marxianus.
Bakteri yang terkandung di dalam biji kefir berperan dalam
proses pembentukan asam laktat, sedangkan khamir berperan
dalam pembentukan alkohol dan CO, (Sari dkk., 2020).

Kefir grains memiliki bentuk yang mirip dengan kembang
kol. Teksturnya elastis, tidak beraturan, seperti agar-agar,
berwarna krem atau putih, dan ukurannya bervariasi dengan
diameter 0,3 hingga 3,5 cm (Gambar 3.1). Secara umum
kefir grains terdiri dari 4,4% lemak, 12,1% abu, 45,7%
mukopolisakarida, 34,3% protein total (27% tidak larut,
16% larut dan 56% asam amino bebas), vitamin B dan
K, triptofan, Ca, P dan Mg (Rosa dkk., 2017).
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Gambar 3.1 Kefir Grains

(Sumber: Rosa dkk., 2017)

Dengan perawatan tertentu dan penuh kehati-hatian,
kefir grains dapat digunakan secara berulang kali. Melakukan
fermentasi secara kontinyu merupakan cara perawatan kefir
grains agar dapat terus digunakan. Selain itu, perendaman
dengan susu segar dan menyimpannya pada suhu 50°C serta
mengganti susu seminggu sekali secara rutin merupakan
cara perawatan biji kefir ketika sedang tidak ingin membuat
kefir. Akan tetapi, cara ini hanya berlaku dalam jangka
pendek. Cara penyimpanan yang dapat dilakukan agar
bertahan lebih lama yaitu membungkus biji kefir dengan
susu skim, kemudian disimpan pada suhu refrigerator
(Melia dkk., 2018).

C. Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri Asam Laktat merupakan mikroorganisme yang berperan
pada proses fermentasi kefir. Prayoga (2021) menyebutkan dalam
penelitiannya bahwa Bakteri Asam Laktat yang terdapat pada
kefir paling banyak ditemukan berasal dari genus Lactobacillus.
Selain itu, terdapat pula mikroorganisme lain yang berasal
dari genus Lactococcus, Pediococcus, Leuconostoc, Streptococcus,
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Enterococcus, Oenococcus, Bifidobacterium dan Weisella. Bentuk
koloni bakteri asam laktat yaitu bundar, elips dengan warna
putih kekuningan, dan sekeliling koloni terbentuk zona bening
yang bersifat anaerob fakultatif (Sunaryanto dkk., 2014).

D. Fermentasi Kefir

Fermentasi merupakan serangkaian proses metabolisme dengan
menggunakan enzim dari mikroorganisme untuk mengubah
struktur kimia yang terdapat pada substrat organik, dengan
melakukan oksidasi, reduksi, dan reaksi lainnya sehingga
menghasilkan perubahan pada substrat tersebut (Suningsih dkk.,
2019). Fermentasi dilakukan untuk mendapatkan manfaat berupa
pengawetan, memperbaiki kandungan nutrisi dan memperpanjang
masa simpan bahan pangan (Putri dkk., 2020). Fermentasi juga
dilakukan untuk mendegradasi kandungan zat antinutrisi yang
terdapat pada bahan pangan tertentu (Suryani dkk., 2017).

Proses fermentasi kefir dilakukan oleh bakteri asam laktat,
secara heterofermentatif dilakukan oleh mikroorganisme tertentu
seperti Leuconostoc sp. menghasilkan asam laktat, etanol dan
karbondioksida dengan jalur fosfoketolase. Selain itu, secara
homofermentatif dilakukan oleh mikroorganisme dari genus
Lactobacillus dan Lactococcus yang menghasilkan asam laktat
pada metabolisme glukosa dengan jalur Embden Meyerhof Parnas
(EMP).

E. Kandungan Senyawa Proksimat Kefir
Koro Benguk

Suatu metode analisis kimia yang digunakan untuk mengidentifikasi
nilai gizi suatu bahan dilakukan dengan analisis proksimat.
Analisis dilakukan untuk perlakuan kefir. Hal ini dilakukan untuk
mengetahui kandungan tersebut secara kuantitatif. Berdasarkan
komponen utama dan fungsinya pada bahan pangan, analisis
proksimat terkandung atas karbohidrat, protein, lemak, air
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dan abu (Yunisa dkk., 2023). Adapun hasil analisis proksimat
disajikan pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Hasil Analisis Proksimat Kefir Kacang Koro Benguk

Parameter
Perlakuan ) N
Kadar Air (%) Kadar Abu Kadar Lemak Kadar Protein | Kadar Karbohidrat
(%) (%) (%) (%)
KO 96,10 + 0,03° | 0,09 + 0,01 | 0,51 + 0,01¢ 2,82 + 0,02¢ 0,47 + 0,03¢
K1 85,00 + 1,50° | 0,70 + 0,06 | 3,62 + 0,03¢ 4,54 + 0,03° 6,11 + 1,61°
K2 83,25 + 0,09° | 0,53 + 0,03° | 4,00 + 0,02° 475 + 0,05 7,47 + 0,12%
K3 81,15 + 0,08 | 0,50 + 0,01° | 4,45 + 0,03° 4,98 + 0,04° 8,92 + 0,03°

Analisis kadar air dilakukan dengan uji ANOVA karena
data berdistribusi normal (p > 0,05). Hasil analisis tersebut
menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada perlakuan (p <
0,05). Perlakuan K1(kontrol) berbeda signifikan dengan perlakuan
K1 (penambahan gula 10%), K2 (penambahan gula 10% dan
susu skim 4%) dan K3 (penambahan gula 10% dan susu
skim 8%) ditandai dengan notasi huruf yang berbeda. Adapun
perlakuan K1 tidak berbeda signifikan dengan perlakuan K2
ditandai dengan notasi huruf yang sama.

Pengujian kadar air bertujuan untuk mengetahui kandungan
air yang terdapat pada suatu bahan. Informasi kadar air sangat
penting karena berpengaruh terhadap cita rasa, tekstur dan
penampakan suatu bahan pangan (Hidayat & Insafitri, 2021).
Berdasarkan Tabel 3.1 diketahui bahwa perlakuan KO (kontrol)
memiliki kadar air paling tinggi yaitu 96,10%. Sedangkan perlakuan
K3 (penambahan gula 10% dan susu skim 8%) memiliki kadar
air paling rendah yaitu 81,15%. Hal tersebut menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan susu skim, semakin rendah kadar air
yang terkandung pada kefir kacang koro benguk. Rizgiati dkk.
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(2021) menjelaskan bahwa hal tersebut terjadi karena pengikatan
air oleh protein menjadi lemah, sehingga air akan larut bersama
whey selama fermentasi berlangsung. Menurut Herliany dkk.
(2016), produk pangan dengan kadar air melebihi 20% rentan
terhadap pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri, kapang,
dan khamir yang dapat menyebabkan perubahan karakteristik dan
penurunan kualitas selama penyimpanan. Sebaliknya, rendahnya
kadar air akan meningkatkan daya tahan atau daya awet produk
tersebut selama masa penyimpanan.

Analisis kadar abu dilakukan dengan uji nonparametrik
Kruskal Wallis karena data tidak berdistribusi normal (p <
0,05). Hasil pengujian Kruskal Wallis menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada sampel perlakuan (p < 0,05).
Untuk melihat perlakuan mana saja yang terdapat perbedaan
dilanjutkan dengan uji Mann Whitney U karena sebaran data
homogen (p > 0,05). Berdasarkan analisis tersebut, perlakuan
K3 (penambahan gula 10% dan susu skim 8%) berbeda nyata
dengan semua perlakuan ditandai dengan notasi huruf yang
berbeda. Adapun perlakuan K2 tidak berbeda signifikan dengan
perlakuan K3 ditandai dengan notasi huruf yang sama. Kadar
abu menunjukkan jumlah komponen mineral dan senyawa
anorganik yang tersisa setelah proses pembakaran atau oksidasi
senyawa organik pada bahan pangan.

Kandungan abu dalam suatu produk mengindikasikan totalitas
mineral yang terkandung di dalamnya, sekaligus menunjukkan
tingkat kemurnian dan kebersihan produk tersebut (Kristiandi dkk.,
2021). Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 7552:2009, batas
maksimal kadar abu pada kefir berperisa yaitu 1%. Berdasarkan
tabel 3.1 diketahuai bahwa semua perlakuan sudah memenuhi
standar SNI. Adapun perlakuan K1 (penambahan gula 10%)
merupakan perlakuan dengan kadar abu tertinggi. Yunisa dkk.
(2023) menjelaskan bahwa nilai kadar abu yang lebih tinggi pada
suatu bahan pangan mengindikasikan kandungan mineral yang
juga lebih besar di dalam bahan pangan tersebut. Analisis kadar
abu pada minuman bertujuan untuk mengevaluasi kelayakan
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konsumsi minuman tersebut dan menjadi indikator untuk
menentukan kandungan nilai gizinya (Permata & Sayuti, 2016).

Analisis kadar lemak dilakukan dengan uji nonparametrik
Kruskal Wallis karena data tidak berdistribusi normal (p <
0,05). Hasil pengujian Kruskal Wallis menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada sampel perlakuan (p < 0,05).
Untuk melihat perlakuan mana saja yang terdapat perbedaan
dilanjutkan dengan uji Mann Whitney U karena sebaran data
homogen (p > 0,05). Berdasarkan analisis tersebut, semua
perlakuan menunjukkan perbedaan nyata yang ditandai dengan
notasi huruf yang tidak sama.

Menurut standar internasional (CODEX STAND 243-2022)
komposisi lemak pada kefir yaitu harus kurang dari 10%.
Berdasarkan Tabel 3.1 menunjukkan bahwa semua sampel
perlakuan sudah memenuhi standar tersebut sehingga baik
untuk dikonsumsi. Perlakuan K3 (penambahan gula 10% dan
susu skim 8%) menunjukkan kadar lemak paling tinggi yaitu
4,45%, kemudian perlakuan K2 (penambahan gula 10% dan susu
skim 49%). Nilai tersebut sedikit lebih tinggi dari perlakuan K1
(penambahan gula 10%) dan KO (kontrol). Hasil ini berbeda
dengan Priadi dkk. (2022) dalam penelitiannya menunjukkan kadar
lemak yang lebih rendah pada whey kefir seiring penambahan
konsentrasi susu skim yang lebih tinggi. Kadar lemak pada
produk akhir kefir disebabkan kandungan lemak yang rendah
pada susu skim.

Hanum (2016) menjelaskan bahwa bakteri asam laktat
(BAL) memiliki kemampuan untuk melakukan lipolisis yang
akan meningkat karena adanya enzim lipase yang dihasilkannya.
Akibat dari peningkatan aktivitas BAL tersebut, kadar lemak
pada kefir whey akan menurun, sedangkan kadar lemak pada
kefir prima akan mengalami peningkatan. Pernyataan tersebut
sejalan dengan hasil penelitian ini yang disajikan pada Tabel
3.1 bahwa kandungan lemak yang lebih tinggi pada perlakuan
K1, K2 dan K3 disebabkan kefir yang dihasilkan masih dalam
kondisi prima. Hal tersebut sejalan dengan Yulia dkk. (2015)
yang menjelaskan bahwa kandungan lemak pada kefir prima
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akan meningkat seiring dengan lamanya fermentasi karena
lemak yang menggumpal bersama kasein pada kondisi asam.
Sebaliknya, kadar lemak pada kefir whey menurun akibat sifat
lemak yang tidak larut air sehingga bergabung dengan kefir
prima atau terperangkap dalam curd.

Perlakuan K1 (penambahan gula 10%) turut menunjukkan
kadar lemak yang lebih tinggi yaitu 3,62% daripada KO (kontrol)
dengan kadar 0,51%. Hal tersebut berkaitan dengan sumber
nutrisi tambahan dari sukrosa yang dimanfaatkan pada saat
metabolisme sehingga menghasilkan produk sampingan berupa
asam lemak. Menurut Tsikas (2017), keterkaitan karbohidrat dan
asam lemak terlihat pada senyawa asetil koenzim A (CoA), yang
berperan sebagai penghubung antara jalur glikolisis dan siklus
krebs. Tahapan awal sintesis lipid dimulai dengan penggabungan
gugus karboksil (CO,-), yang berasal dari senyawa bikarbonat
(HCO,-), kemudian oleh enzim asetil-KoA terkarboksilase dikonversi
menjadi malonil-KoA. Ramos dkk. (2016) menjelaskan bahwa
enzim yang mengkatalisasi reaksi ini adalah asetil-KoA karboksilase,
suatu enzim yang cenderung sederhana dan membutuhkan
kofaktor untuk dapat beraktivitas secara optimal. Selain itu,
pada kondisi konsentrasi sitrat tinggi (siklus asam sitrat) dan
ketersediaan glukosa melimpah, secara biologis enzim asetil-KoA
karboksilase membutuhkan kofaktor (Mn?* dan biotin) untuk
membentuk struktur polimer yang aktif dan dapat mengkatalis
reaksinya. Reaksi ini meningkatkan sintesis asam lemak ketika
tubuh memiliki kelebihan energi, sehingga cadangan energi dapat
disimpan secara lebih efisien (Henggu & Nurdiansyah, 2021).

Analisis kadar protein dilakukan dengan uji nonparametrik
Kruskal Wallis karena data tidak berdistribusi normal (p <
0,05). Hasil pengujian Kruskal Wallis menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada sampel perlakuan (p < 0,05).
Untuk melihat perlakuan mana saja yang terdapat perbedaan
dilanjutkan dengan uji Mann Whitney U karena sebaran data
homogen (p > 0,05). Berdasarkan analisis tersebut, semua
perlakuan menunjukkan perbedaan nyata yang ditandai dengan
notasi huruf yang tidak sama.
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Menurut standar internasional (CODEX STAND 243-2022)
komposisi protein pada kefir yaitu minimal 2,7%. Berdasarkan
Tabel 3.1 menunjukkan bahwa semua sampel perlakuan sudah
memenuhi standar sehingga baik untuk dikonsumsi. Perlakuan
K3 (penambahan gula 10% dan susu skim 8%) merupakan
sampel dengan kadar protein tertinggi. Kadar protein tersebut
dihasilkan dari akumulasi kandungan protein susu kacang koro
benguk dan susu skim yang ditambahkan. Kandungan protein
meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi susu skim
yang lebih tinggi. Protein menjadi sumber asam amino yang
terkandung unsur-unsur C, H, O dan N. Kadar asam amino
yang terbentuk disebabkan oleh hidrolisis protein oleh bakteri
asam laktat, sehingga semakin tinggi asam amino yang dihasilkan
dapat meningkatkan kadar protein pada kefir (Susanti & Hidayat,
2016). Asam amino yang dihasilkan akan lebih mudah dicerna
oleh bakteri asam laktat (Sujono dkk., 2019).

Hidrolisis protein menjadi asam amino akan membuka
gugus N sehingga nitrogen mudah dilepas. Semakin lama
fermentasi, populasi BAL dan kadar protein akan meningkat
karena pertumbuhan BAL sebagai protein sel tunggal. Hal tersebut
sesuai dengan kandungan bakteri asam laktatnya yang tinggi
menyebabkan kadar protein yang tinggi pula. Sejalan dengan
penelitian Handayani & Wulandari (2016) yang menyatakan
bahwa semakin melimpah populasi mikroorganisme yang hidup
di dalam produk soygurt, kadar protein di dalamnya akan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena sebagian besar
penyusun utama mikroba atau bakteri tersebut adalah protein.

Analisis kadar karbohidrat dilakukan dengan uji ANOVA
karena data berdistribusi normal (p > 0,05). Hasil analisis tersebut
menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada perlakuan (p
< 0,05). Perlakuan K3 (penambahan gula 10% dan susu skim
8%) tidak berbeda signifikan dengan perlakuan K2 (penambahan
gula 10% dan susu skim 4%), tetapi berbeda signifikan dengan
perlakuan K2 (penambahan gula 10% ) dan K1 (kontrol). Adapun
perlakuan K2 tidak berbeda signifikan dengan K1.

Inovasi Pemanfaatan Kacang Koro Benguk | 51




Berdasarkan Tabel 3.1 diketahui bahwa kandungan karbohidrat
yang paling tinggi terdapat pada perlakuan K3 (penambahan gula
10% dan susu skim 8%) yaitu 8,92%. Tingginya kadar karbohidrat
berkaitan erat dengan total bakteri asam laktat yang dihasilkan.
Mikroorganisme seperti bakteri asam laktat akan memanfaatkan
karbohidrat (laktosa) sebagai sumber nutrisi untuk metabolisme.
Kadar karbohidrat yang masih tinggi memungkinkan pertumbuhan
BAL yang lebih banyak dengan penambahan waktu fermentasi.
Hal ini karena sumber nutrisi yang dibutuhkan dalam kefir
kacang koro benguk masih tersedia. Sedangkan kadar karbohidrat
yang paling rendah terdapat pada perlakuan KO (kontrol) yaitu
0,47%. Rendahnya kadar tersebut dikarenakan perlakuan KO
tidak mendapatkan karbohidrat tambahan dari gula dan susu
skim. Hal tersebut memengaruhi total bakteri asam laktat yang
dihasilkan, Karbohidrat yang terdapat pada susu kacang koro
benguk sudah dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat untuk
pertumbuhan, sehingga total bakteri asam laktat yang dihasilkan
lebih rendah dari perlakuan dengan penambahan gula dan susu
skim.

Perbedaan jenis karbohidrat yang terdapat pada perlakuan
turut memengaruhi total bakteri asam laktat yang dihasilkan.
Perlakuan KO (kontrol) tidak mendapatkan nutrisi tambahan
dari gula dan susu skim. Menurut Mushollaeni dkk. (2021) jenis
karbohidrat yang terdapat pada kacang koro benguk adalah pati.
Pati termasuk jenis karbohidrat polisakarida yang merupakan
gula kompleks. Bakteri asam laktat akan memecah pati menjadi
gula yang lebih sederhana untuk pertumbuhannya sehingga
persediaan nutrisinya terbatas dan menyebabkan total bakteri
asam laktat lebih rendah daripada perlakuan lainnya. Perlakuan
K1 mendapatkan tambahan karbohidrat dari gula dengan jenis
sukrosa. Sedangkan perlakuan K2 dan K3 mendapatkan karbohidrat
tambahan sukrosa susu skim yang merupakan sumber laktosa.
Sukrosa dan laktosa merupakan jenis karbohidrat yang lebih
sederhana sehingga lebih mudah dimanfaatkan bakteri asam
laktat untuk meningkatkan pertumbuhan sehingga menghasilkan
total bakteri asam laktat yang lebih tinggi. Pernyataan ini sejalan
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dengan Sintasari dkk. (2014) selama proses fermentasi, bakteri
asam laktat (BAL) lebih mudah menghidrolisis glukosa serta
gula-gula lain seperti laktosa, galaktosa, fruktosa, sukrosa, dan
maltosa menjadi asam laktat. Dengan demikian, jenis karbohidrat
yang berasal dari susu skim maupun sukrosa dapat dimanfaatkan
secara efisien oleh BAL. Laktosa yang terkandung dalam jumlah
tinggi pada susu skim akan sebagian besar diubah menjadi asam
laktat. Semakin banyak penambahan susu skim, maka populasi
bakteri juga akan meningkat secara proporsional.

E Efektivitas Kacang Koro Benguk sebagai
Agen Antiacne dan Antiinflamasi

Pengujian efektivitas antibakteri bertujuan untuk mengetahui
kemampuan antibakteri dalam menghambat atau membunuh
bakteri tertentu (Oktabimasakti, 2015). Cara senyawa antibakteri
menghambat pertumbuhan bakteri dapat terjadi melalui beberapa
mekanisme, seperti merusak dinding sel dengan menghambat
pembentukannya atau mengubahnya setelah terbentuk, memodifikasi
permeabilitas membran sitoplasma sehingga menyebabkan keluarnya
zat makanan dari dalam sel, memodifikasi molekul protein dan
asam nukleat, menghambat aktivitas enzim, dan menghentikan
sintesis asam nukleat dan protein. Dalam konteks farmasi,
senyawa antibakteri dikenal sebagai antibiotik, yakni suatu senyawa
kimia yang diproduksi oleh mikroba dan dapat menghambat
pertumbuhan mikroba lainnya. Aksi senyawa antibakteri bisa
bersifat bakteriostatik, bakteriosidal, atau bakteriolitik (Pelczar
& Chan, 1988).

Uji aktivitas antibakteri dapat dilakukan dengan metode
difusi, salah satunya melalui uji difusi cakram (disc diffusion
test) yang mengukur diameter zona bening sebagai indikator
penghambatan pertumbuhan bakteri oleh senyawa antibakteri
dalam ekstrak. Metode ini dilakukan pada media agar yang
telah diinokulasi dengan bakteri, di mana cakram kertas yang
diisi ekstrak ditempatkan di atasnya. Setelah inkubasi, zona
hambatan di sekitar cakram diamati untuk menilai efektivitas
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antibakteri. Syarat jumlah bakteri untuk uji sensitivitas adalah
10-10 CFU/mL (Hermawan, 2007).

Uji aktivitas antibakteri ekstrak kacang koro benguk terhadap
Propionibaterium acnes menunjukkan adanya zona hambat.
Berdasarkan Gambar 3.3 dapat diketahui bahwa zona hambat
terbentuk di sekitar lubang cakram pada konsentrasi 25%,
50%, 75%, dan 100% dengan diameter terkecil terbentuk pada
konsentrasi 25% dengan rata-rata sebesar 5,85 mm dan diameter
terbesar pada konsentrasi 100% dengan rata-rata sebesar 21,6
mm. Dengan demikian, konsentrasi 100% merupakan konsentrasi
yang paling optimal.

25 a [ ]
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| c |
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Kontrol P100 P75 P50 P25 Kontrol

antibiotik pelarut
Perlakuan

Rata-rata zona hambatan (mm)

Gambar 3.2 Rerata zona hambat P. dacnes terhadap ekstrak kacang koro benguk (a-d), etanol
70% (e), dan eritromisin (a)

Keterangan:
Kontrol antibiotik : Antibiotik eritromisin
Kontrol pelarut : Pelarut etanol 70%

P25 : Ekstrak etanol kacang koro benguk pada konsentrasi 25%
P50 : Ekstrak etanol kacang koro benguk pada konsentrasi 50%
P75 : Ekstrak etanol kacang koro benguk pada konsentrasi 75%
P100: Ekstrak etanol kacang koro benguk pada konsentrasi 100%

Berdasarkan hasil penelitian ditemukan bahwa pemberian
berbagai konsentrasi ekstrak etanol kacang koro benguk
menghasilkan efek yang berbeda pada diameter zona hambat
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bakteri. Selain itu, hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi ekstrak etanol yang digunakan, semakin besar zona
hambat yang terbentuk di sekitar cakram. Diameter zona bening
meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi dari 25%,
50%, 75%, hingga 100%.

Beberapa jerawat juga dapat mengakibatkan peradangan atau
inflamasi. Terjadinya inflamasi menunjukkan bahwa mekanisme
perlindungan tubuh sedang bekerja untuk menetralisir atau melawan
paparan bahan berbahaya di lokasi luka dan memulihkan jaringan
yang rusak. Adapun reaksi inflamasi terkadang memperburuk respon
inflamasi, yang mengakibatkan terjadinya kerusakan jaringan dan
perkembangan penyakit inflamasi sistemik. Oleh sebab itu, sangat
penting untuk remodeling jaringan untuk tindakan pertahanan
tubuh. Selama ini, steroid dan obat antiinflamasi nonsteroid (AINS)
telah banyak digunakan. Namun, penggunaan obat antiinflamasi
tersebut dalam jangka waktu lama dan dengan cara yang tidak
rasional dapat menyebabkan efek samping yang merugikan bagi
tubuh. Efek samping ini timbul akibat penggunaan obat-obatan
berbahan kimia atau sintetik yang dapat merugikan manusia
(Nurulhadi dkk., 2024). Untuk itu diperlukan suatu alternatif zat
antibakteri dan zat antiinflamasi yang lebih aman salah satunya
dengan memanfaatkan bahan-bahan hayati.

Stabilisasi membran sel darah merah merupakan metode
yang digunakan untuk mengevaluasi aktivitas antiinflamasi secara
in-vitro. Hal ini dikarenakan membran sel darah merah mirip
dengan membran lisosom yang dapat mempengaruhi proses
inflamasi (Leelaprakash & Dass, 2011) sehingga stabilitas lisosom
penting dalam membatasi respon inflamasi, yaitu dengan cara
mencegah pelepasan enzim dari dalam lisosom selama proses
inflamasi berlangsung (Wiranto dkk., 2016). Oleh karena itu,
stabilisasi membran sel darah merah yang diinduksi oleh larutan
hipotonik dapat menjadi indikator stabilisasi membran lisosom
(Manivannana & Sukumar, 2007).

Sampel uji yang memiliki aktivitas antiinflamasi dilihat
dengan mengamati penurunan absorbansi hemoglobin yang
terdeteksi dalam campuran larutan uji. Semakin kecil serapan
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yang terdeteksi dalam campuran larutan uji menunjukkan bahwa
membran sel darah merah lebih stabil dan mengalami sedikit
lisis (Lutfiana, 2013). Setelah pengukuran, data absorbansi
dihitung untuk menghasilkan persentase inhibisi. Persentase
inhibisi merupakan kemampuan sampel untuk menstabilkan sel
darah merah, dihitung berdasarkan perbandingan antara serapan
absorbansi larutan uji dengan absorbansi kontrol (Wiranto dkk.,
2016).
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Bab IV

POTENSI EKONOMI
PRODUK INOVASI
KACANG KORO BENGUK

A. Dampak Ekonomi Produk Inovasi Kacang
Koro Benguk bagi Masyarakat

Sebagai salah satu komoditas pertanian yang kaya protein dan
kandungan gizi baik lainnya, kacang koro benguk memiliki
potensi ekonomi yang menjanjikan. Koro benguk (Mucuna
pruriens) adalah jenis tanaman yang dikenal memiliki kemampuan
adaptasi yang tinggi terhadap kondisi kekeringan, sehingga dapat
ditanam di lahan tandus. Koro benguk termasuk ke dalam jenis
tanaman yang mudah ditanam baik secara monokultur maupun
tumpangsari. Tanaman ini juga dapat ditanam di pekarangan
rumah, di sawah maupun di lahan tegalan (Departemen Pertanian,
Balai Pengkajian Teknologi Pertanian, 1997). Daerah penghasil
koro benguk sebagian besar berada di pulau Jawa, terutama di
daerah dengan lahan pertanian kering seperti: Pasuruan (Jawa
Timur), beberapa daerah di Jawa Tengah (Boyolali, Sragen,
Wonogiri, Semarang) dan Yogyakarta (Pusat Genom Pertanian
Indonesia; Amanah dkk., 2019).

Saat ini, kacang koro benguk diketahui telah menjadi satu
dari beberapa jenis tanaman pangan lokal yang cukup populer
dan banyak diminati oleh masyarakat, khususnya untuk dijadikan
bahan dasar membuat “tempe benguk”. Tempe benguk ini menjadi
alternatif atau pilihan lain dari tempe kedelai yang terkadang
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langka akibat produktivitas kedelai yang tidak dapat memenuhi
kebutuhan konsumen yang sangat tinggi. Berdasarkan data
yang dilaporkan oleh Primer Koperasi Tahu Tempe Indonesia
(Primkopti), dari total kebutuhan kacang kedelai dalam negeri
yang mencapai 2,2 juta ton per tahun, hanya 600 ribu ton
yang dapat dipenuhi oleh petani kedelai lokal. Sementara 1,6
juta ton sisanya harus diimpor. Dari jumlah impor tersebut,
sekitar 80 persen digunakan untuk produksi tempe dan tahu,
sementara 20 persen lainnya dimanfaatkan untuk produk lain
seperti susu kedelai (BSN, 2012). Lebih lanjut Rahayu dkk.
(2019) melaporkan bahwa produktivitas koro benguk saat ini
telah mencapai 3-4 ton per hektar dan angka ini lebih tinggi
dibandingkan produktivitas kedelai yang hanya sekitar 1-2 toh
per hektar.

Selain itu, harga jual kacang koro benguk diketahui tergolong
cukup bersaing dengan komoditas kacang lainnya. Data terbaru
yang dihimpun melalui platform e-commerce menunjukkan harga
kacang koro benguk mentah di pasaran berkisar antara Rp9.000
hingga Rp20.000 per kilogram (kg), dimana harga tersebut
tidak berbeda jauh dengan harga komoditas kacang lainnya
yang berada pada kisaran serupa. Hal ini menunjukkan potensi
ekonomi dari koro benguk menjadi sangat menjanjikan di masa
mendatang. Namun demikian, meskipun dengan harga tersebut
petani masih dapat memperoleh pendapatan dan keuntungan
yang cukup, nilai ekonomis atau nilai jual kacang koro benguk
masih dapat ditingkatkan, yakni jika diolah menjadi produk
olahan atau produk inovasi lainnya seperti tepung, makanan
ringan, tempe, tepung, atau produk pangan fungsional lainnya.

Pengolahan kacang koro benguk menjadi produk olahan lain
dapat meningkatan nilai atau harga jualnya secara signifikan.
Dalam hal ini, nilai tambah dari pengolahan tersebut dapat
mencapai 100% atau bahkan lebih. Sebagai contoh, harga
tepung kacang koro benguk dapat dijual dengan harga antara
Rp30.000 hingga Rp40.000 per kg atau setara 2-4 kali lipat
lebih tinggi dibandingkan harga jual kacang koro benguk
mentah. Selain itu, pengolahan koro benguk menjadi produk
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inovasi pangan seperti keripik, tempe, tahu, kefir, yogurt, kecap
asin, atau bahkan hingga produk nutraseutikal tentu juga akan
meningkatkan nilai ekonomis koro benguk yang lebih tinggi
lagi. Peningkatan nilai jual pada produk olahan/inovasi pangan
berbasis kacang koro benguk disebabkan oleh beberapa alasan,
diantaranya: kandungan gizi koro benguk yang tinggi, rasa yang
enak dan bentuk yang menarik, serta inovasi dalam pengolahan
yang dapat memperpanjang masa simpan.

Kacang koro benguk merupakan sumber pangan bergizi
yang kaya protein, pati, asam lemak esensial dan berbagai asam
amino esensial serta beberapa mineral seperti tembaga, besi
dan magnesium yang memiliki manfaat bagi kesehatan jantung,
dapat mencegah osteoporosis (Mohapatra et al., 2020; Epriliati,
2020). Selain itu, senyawa bioaktif seperti flavonoid dan polifenol
pada kacang ini dapat memberikan efek terapeutik karena sifat
antioksidan, anti-inflamasi dan antidiabetiknya (Sowdhanya et
al., 2024). Pengolahan kacang koro benguk menjadi produk
pangan fungsional diketahui dapat meningkatkan khasiatnya bagi
kesehatan. Sebagai contoh, produk minuman seperti yogurt atau
kefir sinbiotik yang berbahan dasar susu dengan tamabahan
ekstrak atau sari kacang koro benguk, memiliki tambahan
kandungan probiotik (mikroba yang dapat memberikan efek
positif bagi tubuh). Kehadiran probiotik dalam produk tersebut
tentunya dapat meningkatkan atau menambah manfaat kacang
koro benguk, terutama dalam membantu meredakan diare,
mengatasi sakit perut serta dapat meningkatkan kesehatan usus
dan sistem pencernaan karena dapat menyeimbangkan ekosistem
mikroba usus (Aritonang et al.,, 2019). Inovasi produk bergizi
tinggi menjadi daya tarik tersendiri, mengingat tren saat ini
yang mengarah pada konsumsi makanan sehat.

Oleh sebab itu, pengolahan terhadap kacang koro benguk
menjadi produk inovatif dapat menjadi peluang usaha baru bagi
masyarakat dan memberikan opsi atau pilihan diversifikasi usaha
yang lebih luas bagi petani. Sehingga selain hanya menjual hasil
panen atau kacang koro benguk mentah secara langsung, petani
dapat memproduksi dan menjual produk olahan dari kacang koro
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benguk. Dengan demikian, potensi pendapatannya bisa meningkat.
Selain itu, jika usaha kecil atau UMKM (Usaha Mikro, Kecil
dan Menengah) di bidang pangan fungsional berbahan dasar
kacang koro benguk ini dapat tumbuh baik dengan support
berbagai pihak termasuk pemerintah, maka akan menciptakan
banyak lapangan kerja dan pada akhirnya berkontribusi pada
kesejahteraan ekonomi masyarakat. Dengan demikian, dampak
ekonomi dari inovasi produk ini akan dirasakan secara luas
oleh masyarakat dan mendukung pertumbuhan ekonomi yang
berkelanjutan.

B. Analisis Pasar dan Strategi Pemasaran

Dalam beberapa tahun terakhir minat masyarakat terhadap makanan
sehat khususnya yang terbuat dari tanaman atau bahan alam
semakin meningkat seiring dengan tingginya prevelensi berbagai
macam penyakit, termasuk produk pangan inovasi yang terbuat
dari kacang koro benguk. Beberapa produk pangan berbahan
dasar kacang koro benguk yang telah beredar atau sudah
dikenal di masyarakat sebagian besar adalah produk pangan
tradisional yang pengolahannya cukup sederhana seperti tempe
koro benguk, tepung koro benguk, keripik koro benguk, snack
bar koro benguk dan lain sebagainya (Amanah, 2019; Saputra
et al., 2013; Mushollaeni et al., 2022). Sementara produk inovasi
pangan terbaru berbasis pangan fungsional masih belum dikenal
luas oleh masyarakat, misalnya sinbiotik kefir koro benguk,
yogurt koro benguk dan lain sebagainya.

Hingga saat ini, produk-produk terakhir yang disebutkan,
kebanyakan masih diproduksi dalam skala laboratorium (untuk
kepentingan riset, optimasi atau tahap pengembangan) saja dan
belum banyak dilanjutkan produksinya dalam skala menengah
ataupun skala indutri, padahal dari perspektif pasar, potensi produk
berbahan dasar kacang koro benguk tersebut sangat menjanjikan,
terutama di kalangan konsumen yang mencari alternatif makanan
sehat. Hal ini salah satunya dapat disebabkan oleh kurangnya
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pengetahuan pasar yang dimiliki oleh masyarakat ataupun calon
produsen sehingga ada ketakutan akan mengalami kerugian jika
langsung melakukan produksi skala besar. Oleh sebab itu, calon
produsen perlu melakukan analisis pasar untuk produk inovasi
terbaru berbahan kacang koro benguk. Hal ini menjadi langkah
awal yang penting dalam pengembangan strategi pemasaran
yang efektif. Dengan melakukan analisis pasar, memungkinkan
produsen lebih siap menghadapi tantangan, meminimalisir potensi
kerugian dan memaksimalkan upaya serta peluang sehingga
diperoleh margin keuntungan yang optimal.

Menurut Suwandi (2019), Analisis pasar adalah sebuah
kegiatan analisis untuk mempelajari berbagai masalah pasar yang
mencakup lokasi, luasan, sifat hingga karakteristik pasar. Analisis
pasar menjadi kunci utama bagi pelaku bisnis yang ingin proses
bisnis atau produksinya bertahan dan berkembang. Analisis pasar
menekankan pada proses pengumpulan dan evaluasi terhadap
data-data atau informasi mengenai pasar dari suatu produk
tertentu untuk memahami kondisi dan tren yang mempengaruhi
permintaan dan penawaran dari produk atau layanan tersebut.
Analisis pasar merupakan komponen penting dalam perencanaan
bisnis, utamanya saat akan memproduksi atau sebelum merilis
produk baru ke pasar. Tujuan utama dari kegiatan ini adalah
untuk mengidentifikasi peluang dan tantangan yang dihadapi ke
depannya, untuk menilai potensi pasar dalam kaitan memahami
kebutuhan, perilaku dan preferensi konsumen, serta dapat
menjadi dasar untuk menyusun strategi pemasaran produk atau
layanan yang efektif dan optimal. Selain itu, analisis pasar
juga memungkinkan untuk mengumpulkan dan mengidentifikasi
peta risiko dalam suatu bisnis sehingga dapat dilakukan upaya
pencegahan atau mitigasi terhadap risiko yang teridentifikasi.
Hal ini penting dalam kaitan meminimalisir hal-hal yang tidak
diinginkan dan mengurangi potensi kerugian (Suprapto, 2013).

Menurut Kotler dan Keller (2016), analisis pasar mencakup
tiga langkah utama, yaitu: 1) pengumpulan data pasar untuk
memahami karakteristik pasar, 2) analisis data untuk menilai
potensi pasar dan 3) pengambilan keputusan bisnis dan strategi
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pemasaran berdasarkan seluruh informasi yang diperoleh, hasil
analisis data dan wawasan yang dimiliki. Untuk itu, pada
analisis pasar terhadap produk inovasi kacang koro benguk
perlu dilakukan dengan mengumpulkan informasi atau data
yang lengkap dari berbagai aspek penting, mulai dari penggalian
informasi mengenai segmentasi pasar, perhitungan modal dan
biaya produksi serta analisis sasaran pemasaran untuk menentukan
harga jual hingga riset terhadap pesaing atau produsen serupa
dan bagaimana strategi pemasaran yang akan dipilih nantinya.
Segmentasi pasar adalah kegiatan membagi pasar menjadi
kelompok-kelompok kecil berdasarkan karakteristik atau kriteria
tertentu (Putri et al., 2019). Terdapat beberapa kriteria segmentasi
yang bisa diterapkan, seperti aspek geografis, demografis (usia,
jenis kelamin dan tingkat Pendidikan), psikografis, dan perilaku
konsumen (gaya hidup dan keaktifan). Segmentasi pasar nantinya
akan menjadi dasar untuk menentukan sasaran pemasaran atau
target konsumen serta strategi pemasaran yang dipilih. Harga
jual produk yang ditentukan dari perhitungan modal dan biaya
produksi juga akan menjadi pertimbangan dalam menentukan
sasaran pemasaran.

Pasar produk inovasi kacang koro benguk dapat mencakup
berbagai segmen, mulai dari konsumen individual, pelaku industri
pangan, hingga sektor kesehatan. Segmen konsumen individual
dapat dibedakan berdasarkan usia maupun tingkat Pendidikan
maupun psikografisnya dimana kelompok yang memiliki gaya
hidup sehat dan aktif, besar kemungkinannya akan menjadikan
produk ini pilihan yang menarik bagi mereka. Adapun rentang
usia konsumen dapat bervariasi mulai dari balita, anak, remaja,
dewasa hingga lansia bergantung dari jenis produk yang akan
dijual. Produk ini juga bisa menyasar pelaku industri makanan
yang mencari bahan baku berkualitas untuk produk mereka.
Selain itu, produk ini juga dapat merambah sektor farmasi dan
kesehatan karena memiliki manfaat kesehatan bagi konsumen.

Berdasarkan data segmentasi pasar yang telah dipetakan,
selanjutnya dapat disusun strategi pemasaran yang tepat untuk
memasarkan produk inovasi kacang koro benguk untuk dapat
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menjangkau segmen-segmen pasar tersebut. Strategi pemasaran
yang dilakukan harus menonjolkan manfaat kesehatan yang
dimiliki oleh produk ini. Diantaranya, seperti kandungan protein
yang tinggi, serat yang baik untuk pencernaan hingga manfaat
sebagai antioksidan, antiinflamasi maupun antidiabetiknya. Selain
itu, desain produk juga memainkan peran penting dalam menarik
minat konsumen. Pengembangan kemasan yang unik, menarik,
informatif dan ramah lingkungan juga dapat meingkatkan
daya tarik produk di pasar. Misalnya, menggunakan kemasan
biodegradable, reusable (yang dapat dipakai kembali) atau yang
dapat didaur ulang tidak hanya menarik bagi konsumen yang
peduli lingkungan tetapi juga meningkatkan citra merek sebagai
produk yang berkelanjutan. Pemberian nama yang unik pada
produk, pemilihan warna cerah pada desain kemasan serta
pemberian tagline pada produk juga dapat memberikan daya
tarik tersendiri.

Warna yang dipakai untuk nama brand, logo atau kemasan
pada produk makanan biasanya menggunakan warna cerah
seperti merah, kuning, biru, hijau dan lain sebagainya. Warna-
warna tersebut dipercaya dapat menarik minat pembeli karena
memberikan efek penambah nafsu makan (Monica & Luzar,
2011). Hal ini terlihat dari banyaknya brand makanan atau rumah
makan atau yang berhubungan dengan makanan dan minuman
yang menggunakan warna merah yang dipadu padankan dengan
warna lain untuk desain logonya. Sehingga dengan memuat
kriteria tersebut desain nama yang unik, logo dan kemasan
untuk produk inovasi berbasis kacang koro benguk juga perlu
dipertimbangkan dengan baik. Berikut merupakan contoh desain
kemasan produk inovasi sinbiotik kefir kacang koro benguk
dengan nama merek/dagang produk “Creamy” (Gambar 4.1).
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Gambar 4.1. Contoh desain produk inovasi kefir sinbiotik koro benguk dengan nama dagang
“Creamy”

Desain warna pada kemasan produk juga dapat dibuat
dengan berbeda sesuai varian rasa. Sebagai contoh pada Gambar
4.2 dicontohkan dengan adanya 3 (tiga) pilihan warna kemasan
yang menunjukkan ada 3 (tiga) jenis varian rasa, yaitu original
(warna kuning), cokelat (warna coklat) dan strawberry (warna
merah). Selain itu, desain logo dan kemasan bisa dimodifikasi
dengan menambahkan foto kacang koro benguk atau lainnya
sesuai dengan preferensi produsen dan tim kreatif agar lebih
menarik. Selanjutnya, tagline dapat digunakan untuk menambah
daya tarik konsumen, misalnya untuk contoh produk kefir sinbiotik
dapat menggunakan tagline seperti: “Sruput Kesehatan dalam
Satu Botol Kebaikan!”, “Sayangi usus anda, minum Creamy tiap
Hari”, “Creamy-minuman kefir koro benguk: Mikrobioma Bahagia,
Tubuh sehat dan Bugar’, “Dapatkan Perlindungan Alami dengan
Creamy!” dan lain sebagainya.
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Pengembangan variasi produk juga penting untuk membidik
lebih banyak target konsumen. Hal ini dapat mengakomodir
tingkat kesukaan individu pada varian rasa tertentu. Dengan
menyediakan berbagai pilihan, produsen dapat memenuhi preferensi
beragam konsumen. Hal ini juga dapat meningkatkan peluang
agar produk bisa memasuki pasar yang lebih luas, bahkan hingga
pasar internasional. Langkah terakhir dalam analisis pasar adalah
pengambilan keputusan untuk menentukan strategi pemasaran
yang efektif. Strategi pemasaran menjadi kunci penting terakhir
agar dapat menarik minat konsumen untuk membeli produk.

Salah satu pendekatan yang efektif untuk memasarkan
produk inovasi pangan berbahan dasar kacang koro benguk
adalah pemasaran berbasis konten. Konten yang edukatif dan
menarik dapat dibuat dan disebarluaskan ke masyarakat dengan
memanfaatkan media sosial dan platform digital. Produsen dapat
menyebarluaskan informasi mengenai manfaat kesehatan dan
keunggulan produk inovasi pangan fungsional berbasis kacang koro
benguk. Iklan edukatif tersebut dapat meningkatkan kesadaran
konsumen dan mendorong mereka untuk mencoba atau membeli
produk. Ramadhan (2022) menyatakan bahwa salah satu strategi
pemasaran yang efektif dan efisien di era digital atau era
informasi (revolusi industri 4.0) saat ini yang merupakan era
dengan kemajuan teknologi canggih adalah pemasaran berbasis
digital yakni dengan menggunakan digital marketing yaitu
menggunakan media sosial maupun platform e-comumerce. Konten
yang menyoroti keunikan, keunggulan atau kelebihan produk,
seperti kandungan nutrisi dan kelezatan, akan memberikan nilai
tambah bagi produk dan dapat menarik perhatian konsumen.
Kolaborasi dengan influencer atau food blogger dapat menjadi
pilihan untuk memperluas jangkauan pasar dan meningkatkan
kepercayaan konsumen terhadap produk.

Penggunaan media sosial dan platform digital lainnya
seperti platform e-commerce tidak hanya untuk ajang promosi
atau iklan saja, namun juga dapat digunakan untuk tempat
penjualan produk secara online. Aplikasi media sosial atau
platform e-commerce tersebut memberikan kemudahan akses bagi
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konsumen sehingga membuka akses pasar yang lebih luas dan
dapat meningkatkan volume penjualan. Selain itu, pemasaran
langsung secara offline melalui pasar tradisional, keikutsertaan
dalam event-event kuliner sepeti bazar atau pameran juga dapat
menjadi strategi efektif untuk memperkenalkan produk ke
masyarakat dan dapat meningkatkan penjualan. Dengan cara
ini, memungkinkan terjadinya interaksi langsung antara produsen
dan konsumen, konsumen dapat menggali banyak informasi
terkait produk sehingga dapat membangun kepercayaan dan
meningkatkan loyalitas konsumen terhadap produk. Hal ini juga
memberi kesempatan bagi konsumen untuk mencicipi produk
sebelum membeli. Kemitraan dengan tempat atau warung
makan atau restoran, toko atau pusat oleh-oleh, kedai UMKM,
mini market dan lain sebagainya juga dapat menjadi saluran
distribusi yang menjanjikan.

Setelah peluncuran produk, evaluasi secara berkala perlu
dilakukan untuk pengembangan proses bisnis berkelanjutan.
Evaluasi ini dapat dilakukan dengan survei kepuasan konsumen
terhadap produk dan analisis terhadap hasil penjualan yang
sudah dilakukan secara periodik. Melalui hasil survei dan umpan
balik dari konsumen, produsen dapat memahami kekuatan
dan kelemahan produk di pasar. Sehingga dapat dilakukan
langkah-langkah perbaikan dan inovasi, termasuk dalam hal
desain produk, kemasan, dan strategi pemasaran. Feedback dari
konsumen dapat memberikan wawasan berharga untuk perbaikan
dan pengembangan produk lebih lanjut.

C. Tantangan dan Peluang

Produk inovasi pangan fungsional kacang koro benguk memang
menawarkan berbagai hal yang menjanjikan mulai dari segi
kebermanfaatan produk bagi kesehatan hingga peluang ekonomi
yang sangat menarik. Namun, disisi lain dalam pengembangan
dan pemasarannya, produk inovasi kacang koro benguk juga
dihadapkan pada sejumlah tantangan, salah satunya adalah jaminan
kualitas dan keamanan produk pangan. Untuk memastikan kualitas
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dan keamanan produk pangan di Indonesia, Badan Standardisasi
Nasional (BSN) telah mengeluarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI) sebagai acuan dalam produksi pangan, termasuk Kkefir.
SNI berisi spesifikasi teknis, persyaratan mutu, serta pedoman
terkait proses produksi, pengujian, pengemasan, dan pelabelan
produk Oleh karena itu, dalam produksi maupun pengembangan
produk inovasi pangan fungsional berbasis kacang koro benguk
sebaiknya harus merujuk pada SNI untuk menjamin kualitas dan
keamanan produknya. Jaminan kualitas dan keamanan pangan
di Indonesia juga ditegaskan melalui pengawasan dan sertifikasi
yang dikeluarkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM), yang memastikan bahwa produk yang beredar memenuhi
standar kesehatan dan keamanan pangan (Gegana dkk., 2021).

Selain itu, sebagai negara dengan mayoritas penduduk muslim,
maka kehalalan produk menjadi hal penting dan merupakan
salah satu tantangan lain yang harus dipenuhi oleh produsen
terutama di bidang pangan, kosmetik maupun obat-obatan.
Kehalalan suatu produk menjadi pertimbangan utama konsumen
dan harus didasarkan pada syariat Al-Qur'an, hadist dan fatwa
ulama. Konsumen semakin selektif dalam memilih makanan, dan
produk yang tidak terjamin kehalalannya bisa kehilangan pangsa
pasar yang signifikan. Oleh karena itu, sebelum dirilis ke pasar,
produk-produk ini harus melalui uji penjaminan kehalalan dan
telah memenuhi standar kehalalan. Dengan kata lain, produsen
perlu melakukan sertifikasi halal dari lembaga yang berwenang.

Dalam menjamin kepastian hukum atas perlindungan
konsumen di Indonesia, terdapat beberapa peraturan atau kebijakan
diantaranya: Undang-Undang Republik Indonesia No. 33 Tahun
2014 tentang Jaminan Produk Halal, Peraturan Pemerintah
Republik Indonesia No. 39 Tahun 2021 tentang Penyelenggaraan
Jaminan Produk Halal, dan Fatwa Majelis Ulama Indonesia
(MUI) yang berisi Fatwa-fatwa yang mengatur mengenai kehalalan
berbagai produk. Selanjutnya jaminan halal pada suatu produk
dapat dipastikan dengan adanya sertifikasi halal yang disahkan
oleh Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal (BPJPH)
yang berada di bawah Kementerian Agama republik Indonesia

Potensi Ekonomi Produk Inovasi Kacang Koro Benguk | 67




setelah melalui proses pemeriksaan, pengujian atau audit halal
terhadap keseluruhan proses produksi dari hulu hingga ke hilir.
Proses ini melibatkan audit yang ketat terhadap semua aspek
produksi, mulai dari bahan baku termasuk memastikan bahwa
semua bahan yang digunakan tidak mengandung unsur yang
dilarang dan berasal dari sumber yang terjamin kehalalannya,
proses pengolahan, hingga pengemasan. Pemeriksaan, pengujian
dan Audit halal dilakukan oleh Lembaga pemeriksa Halal (LPH)
(Hartati, 2019).

Standar kehalalan dari produk makanan, minuman, kosmestik
atau obat-obatan sangat bervariasi tergantung dari jenisnya.
Sebagai contoh pada produk inovasi pangan fungsional berbasis
kacang koro benguk, yaitu kefir sinbiotik kacang koro benguk
tentu berbeda dengan standar kehalalan pada produk tepung koro
benguk ataupun jenis makanan lain. Kefir merupakan minuman
probiotik yang dihasilkan dari fermentasi susu dengan penambahan
grains kefir yang berisi bakteri dan yeast atau khamir (Lazda,
2020). Sementara kefir sinbiotik kacang koro benguk merupakan
produk inovasi kefir yang menggunakan tambahan ekstrak kacang
koro benguk dalam proses fermentasinya. Salah satu produk yang
dihasilkan dari fermentasi kefir yaitu alkohol/etanol. Menurut
Setiawati & Yunianta, (2018), kefir memiliki tekstur kental dan
rasa asam yang mirip dengan yoghurt, namun beraroma alkohol
(tape) lebih kuat. Rasa asam dan aroma alkohol pada kefir
disebabkan oleh adanya asam laktat, etanol dan karbondioksida
yang merupakan hasil fermentasi baik secara homofermentatif
maupun heterofermentatif yang dilakukan oleh bakteri asam
laktat serta khamir yang ada pada grain kefir.

Standar yang dapat dijadikan sebagai acuan untuk kehalalan
produk susu fermentasi (termasuk kefir) di Indonesia yaitu
melalui Fatwa Majelis Ulama Indonesia (MUI) No. 10 Tahun
2018. Berdasarkan fatwa tersebut, produk susu fermentasi dalam
hal ini kefir dikategorikan halal apabila kandungan alkohol/
etanol-nya kurang dari atau di bawah 0,5%. Dalam proses
pembuatannya, kefir umumnya difermentasi pada suhu antara
35°C sampai 37°C dengan formulasi yang bervariasi (Putri dkk.,
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2020). Namun, diketahui fermentasi pada rentang suhu tersebut
masih menghasilkan produk kefir dengan kadar alkohol yang
cukup tinggi dan berada diatas angka toleransi standard alkohol
pada minuman halal menurut Majelis Ulama Indonesia (MUI)
(Heryani, 2021). Dalam fermentasi kefir perlu diperhatikan beberapa
faktor seperti, suhu fermentasi, jenis susu sebagai bahan baku
pembuatan kefir, maupun grain yang akan digunakan sebagai
starter pembuatan kefir, hal tersebut karena dapat mempengaruhi
kualitas produk kefir yang dihasilkan seperti kadar alkohol, total
asam, pH, total gula, dan total bakteri pada kefir tersebut (Bardo
dkk., 2019). Sehingga, tantangan yang dihadapi oleh produsen
adalah bagaimana mencari formulasi maupun metode fermentasi
agar menghasilkan produk kefir yang memiliki kadar alkohol
atau etanol dibawah ambang batas yang ditetapkan oleh MUI
yaitu < 0,5% sehingga memenuhi konsep halal.

Di sisi lain, peluang untuk memanfaatkan sertifikasi halal
sebagai daya tarik produk juga cukup besar. Produk yang telah
bersertifikat halal tidak hanya akan memenuhi kebutuhan konsumen
Muslim, tetapi secara implisit juga menunjukkan bahwa produk
tersebut memiliki kualitas baik dan aman dikonsumsi. Sehingga
sertifikasi halal juga akan meningkatkan kepercayaan dan menarik
minat konsumen secara umum baik yang Muslim maupun non-
Muslim. Selain itu, produk yang telah mendapatkan sertifikasi
halal juga dapat meningkatkan potensi dan jangkauan pasar yang
lebih luas, baik di tingkat lokal maupun internasional. Produk
olahan kacang koro benguk yang telah mendapatkan sertifikasi
halal dapat berpeluang untuk diekspor ke negara-negara dengan
populasi Muslim yang besar, seperti Malaysia dan negara-negara
yang berada di Timur Tengah.

D. Rekomendasi Pengembangan
Berkelanjutan

Pengembangan berkelanjutan produk inovasi kacang koro
benguk merupakan langkah penting untuk meningkatkan potensi
ekonomi sekaligus menjaga keberlanjutan produksi atau proses
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bisnis di bidang ini. Diversifikasi produk menjadi salah satu
rekomendasi utama dalam pengembangan produk berbasis kacang
koro benguk. Selain produk utama seperti kacang koro benguk
utuh yang bisa dijual dalam bentuk mentah atau siap makan
(kacang koro goreng/sangrai), produsen dapat mengembangkan
inovasi produk olahan lainnya yang lebih menarik yang mungkin
belum ada sebelumnya atau dengan mengembangkan varian
baru dari produk yang sudah ada. Dalam hal ini, penelitian
dan pengembangan atau yang sering dikenal dengan R&D
(Research and Development) menjadi penting untuk dilakukan
guna menghasilkan produk inovasi yang sesuai dengan kebutuhan
pasar. Melalui R&D, produsen dapat mengeksplorasi kandungan
dan berbagai manfaat kesehatan dari kacang koro benguk,
seperti potensinya sebagai antioksidan, anti-inflamasi dan lain
sebagainya sehingga dapat menjadi dasar menciptakan produk
inovasi dari kacang koro benguk.

Kacang koro benguk diketahui memiliki potensi kesehatan
yang tinggi, sehingga produk inovasi yang dapat dibuat dari
kacang koro benguk tidak hanya terbatas pada sektor pangan,
tetapi juga berpotensi memasuki pasar farmasi atau kesehatan
dan industri kosmetik/kecantikan. Beberapa studi menunjukkan
bahwa kacang koro benguk dapat diolah menjadi produk
nutraseutikal atau suplemen kesehatan. Menurut Azizah (2023),
secara harfiah, nutraseutikal terdiri dari gabungan dua kata yaitu
“nutra” yang berarti nutrisi dan “seutikal” yang artinya obat.
Sehingga dapat diartikan, nutraseutikal adalah senyawa metabolit
sekunder yang terdapat pada tanaman, mikroba maupun hewan
yang memiliki efek kesehatan bagi manusia. Nutraseutikal dapat
berupa tablet, bubuk, cairan dan kapsul yang dapat dikonsumsi
langsung maupun ditambahkan pada makanan (Nasri et al., 2014).
Suplemen yang diekstrak dari kacang koro benguk, kaya akan
protein dan asam amino esensial. Sehingga dapat dipasarkan
sebagai suplemen kesehatan untuk atlet atau individu yang ingin
meningkatkan asupan protein harian mereka. Efek antioksidan
dan anti-inflamasi dari kacang koro benguk dapat menjadi

70 | Inovasi Produk Berbasis Kacang Koro Benguk




dasar pengembangan produk untuk kesehatan kulit atau produk
kosmetik, misalnya dijadikan campuran dalam sabun cuci muka
anti-jerawat atau anti-acne, masker wajah maupun handbody.
Selain itu juga dapat digunakan sebagai dasar menciptakan
pastagigi atau produk dailycare lainnya.

Produk inovasi berbasis kacang koro benguk yang sudah
banyak ditemukan adalah produk inovasi pangan fungsional,
diantaranya seperti: tepung koro benguk bebas gluten, bubur
instan koro benguk, tempe koro benguk, keripik koro benguk,
pasta/mie koro benguk, snack bar/biscuit koro benguk, minuman
probiotik (yogurt/kefir sinbiotik koro benguk), kopi koro benguk,
ice cream koro benguk dan lain sebagainya (Amanah, 2019,
Ruma ef al., 2021; Khalgie & Fitriyaningsih, 2022). Produk-produk
tersebut dapat menjadi acuan atau dasar untuk pengembangan
produk inovasi lainnya, misalnya melalui optimasi/pengembangan
formula dan penambahan varian rasa. Selain itu dengan
eksplorasi beragam jenis produk pangan fungsional dan metode
atau teknik pengolahan pangan dan hasil pertanian lain juga
dapat memberikan ide untuk menciptakan produk baru berbasis
kacang koro benguk yang belum ada sebelumnya, misalnya nata
koro benguk, kombucha sari koro benguk dan lain sebagainya.

Konsep ramah lingkungan dan Zero waste juga dapat
diterapkan dalam pengembangan produk berbasis kacang koro
benguk. Dengan memanfaatkan seluruh bagian tanaman menjadi
produk sampingan lainnya serta melakukan minimalisir limbah
dengan pengolahan limbah yang tepat selama proses produksi,
maka akan meningkatkan nilai tambah dan potensi ekonomi
koro benguk. Limbah dari pengolahan kacang koro benguk
dapat digunakan untuk untuk pembuatan pakan ternak atau
pupuk organik melalui pendekatan biologi proses dan teknologi
fermentasi. Sebagai contoh, limbah kulit kacang koro benguk
dapat dijadikan pakan alternatif BSF (Black Soldier Fly) atau
yang dikenal dengan sebutan maggot. Maggot telah banyak
diaplikasikan sebagai sumber pakan alternatif pada ikan maupun
hewan ternak. Selain itu, melalui teknologi fermentasi limbah
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pengolahan kacang koro benguk yang tidak termanfaatkan dapat
dieksplorasi sebagai media alternatif pertumubahan mikroba
untuk membuat untuk produksi Protein Sel Tunggal (PST) yang
nantinya akan digunakan sebagai pakan ternak maupun ikan.
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TENTANG PENULIS

Prof. Dr. Hj. Yani Suryani, M.Si. lahir
N di Ciamis, 18 Mei 1972, merupakan Guru
|/ Besar Fakultas Sains dan Teknologi UIN
Sunan Gunung Djati Bandung dengan
spesialisasi Mikrobiologi. Setelah menyelesaikan
pendidikan dasar di SDN Sukamulya
S s ) Cihaurbeuti Ciamis (1985), SMPN Cihaurbeuti
N e %f Ciamis (1988), dan SMAN 2 Tasikmalaya
' 1 (1991). Kemudian ia melanjutkan studi
pada Jurusan Pendidikan Biologi FPMIPA IKIP Bandung (1996)
dan Program Magister Biologi, Sekolah Pascasarjana ITB (2001)
dengan predikat cumlaude. Program Doktor bidang Biologi pada
Prodi IPA Unpad (2014) dengan predikat cumlaude. Riwayat
karir sebagai guru PNS pada SMAN 20 Bandung, Dosen pada
Jurusan Tadris FTK TAIN Sunan Gunung Djati Bandung,
dan sejak 2006 dialihtugaskan pada Jurusan Biologi FST UIN
Sunan Gunung Djati Bandung sampai sekarang.

Peraih penghargaan Satyalencana Karya 10 dan 20 Tahun
dari Presiden RI, pernah diamanahi sebagai Kaprodi Biologi
Jurusan Sains FST UIN Sunan Gunung Djati Bandung (2006-
2010 dan 2010-214). Wakil Dekan II FST UIN Sunan Gunung
Djati Bandung (periode 2014-2015 dan periode 2015-2019) dan
menjadi anggota Senat Universitas (2019-sekarang). Di sela-sela




kesibukannya menjadi dosen ia mengikuti berbagai pelatihan, dan
telah banyak menulis puluhan karya tulis ilmiah yang diterbitkan
pada jurnal nasional dan internasional, serta melakukan desiminasi
pada berbagai forum ilmiah nasional dan internasional.

Adisty Virakawugi D., M.Si. lahir di Bandung,
24 Agustus 1989, merupakan dosen tetap dengan
jabatan Lektor di Jurusan Biologi Fakultas
Sains dan Teknologi, UIN Sunan Gunung
Djati Bandung. Menyelesaikan pendidikan
dasar di SD Negeri Angkasa V Kabupaten
Bandung (2001), SMP Negeri 1 Margahayu
Kabupaten Bandung (2004), SMA Negeri 1
Margahayu Kabupaten Bandung(2007). Kemudian melanjutkan studi
pada Jurusan Pendidikan Biologi FPMIPA Universitas Pendidikan
Indonesia (2011) dan Program Studi Magister Biologi Sekolah
Imu Teknologi Hayati ITB (2015). Penulis aktif dalam berbagai
kegiatan riset dengan peminatan terkait biodiversitas, fisiologi,
perkembangan hewan danbiomedis. Penulis aktif mengikuti berbagai
kegiatan pelatihan dan telah menghasilkan berbagai karya tulis
ilmiah, serta mendeseminasikannya pada berbagai forum ilmiah.

Musa’adah, S.Si., M.Biotech lahir di Pasuruan,
23 Agustus 1989 adalah dosen tetap Jurusan
Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan
Gunung Djati Banndung. Ia menyelesaikan
Pendidikan Dasar di SDN 3 Nguling (2001),
SMPN 1 Nguling (2004) dan SMAN 1 Grati
(2007). Kemudian melanjutkan pendidikan
tinggi di Jurusan S1 Biologi Universitas Negeri
Malang dan lulus pada Tahun 2011. Program Magister ditempuh
di Jurusan S2 Bioteknologi Universitas Gadjah Mada Yogyakarta
dari tahun 2013-2015. Riwayat karir di antaranya pernah bekerja
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sebagai Tentor Olimpiade OSN Biologi di SMP Negeri 5 Malang
selama 2 tahun (2010-2012), analis atau QC mikrobiologi di
Laboratorium Mikrobiologi, Pusat Koperasi Industri Susu Sekar
Tanjung, Purwosari, Pasuruan (2012-2013), Seed Analyst di PT
Dupont Pioneer Indonesia (2017-2019) hingga akhirnya berkiprah
sebagai dosen sejak tahun 2021. Fokus bidang kajian penulis
adalah Molekuler, Mikrobiologi, Bioteknologi, dan Bioinformatika.

Rahmat Taufiq Mustahiq Akbar, S.Si.,
M.L.L., lahir di Selaawi Kabupaten Garut
pada 7 Februari 1990. Ia telah menyelesaikan
pendidikan dasar di SDN Selaawi II pada
tahun 2003, kemudian melanjutkan ke SMPN
1 Selaawi pada tahun 2006, dan SMA di
SMAN 1 Limbangan selesai di tahun 2008.
Gelar Sarjana Sains dalam bidang Biologi
diraihnya dari Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri Sunan Gunung Djati Bandung pada
tahun 2013, dan kemudian melanjutkan studi pascasarjana di
Universitas Padjadjaran Bandung, meraih gelar Magister Ilmu
Lingkungan (M.I.L) pada tahun 2017. Penulis secara aktif terlibat
dalam berbagai kegiatan penelitian, dengan fokus utama pada
bidang ekologi perairan sehingga telah menghasilkan sejumlah
karya ilmiah yang telah dipublikasikan dalam sebuah jurnal ilmiah
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