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ABSTRAK

Kacang komak (Lablab purpureus (L.) Sweet) merupakan salah satu jenis kacang-
kacangan yang mudah ditemukan di negara Indonesia dan mempunyai kandungan gizi yang
cukup baik. Kacang komak dapat berperan menurunkan kadar LDL/kolesterol dan sebagai
antioksidan. Kacang komak memiliki karakteristik yang mirip dengan kacang kedelai. Harga
kacang komak pun diketahui lebih murah jika dibandingkan dengan kacang kedelai. Dengan
demikian, kacang komak cukup berpotensi untuk dimanfaatkan lebih lanjut salah satunya
adalah digunakan sebagai bahan baku pembuatan yoghurt. Penelitian ini merupakan upaya
untuk menjadikan kcang komak sebagai salah satu pangan lokal yang dapat menjadi pangan
fungsional seperti yoghurt. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kacang komak dapat
diglah menjadi yoghurt sinbiotik. Pembuatan yoghurt sinbiotik ini merupakan campuran dari
katang komak, ubi jalar putih, susu skim, penstabil, Lactobacillus delbrueckii subsp.
Balgarlcus Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus, dan Bifidobacterium bifidum.
Untuk mendapatkan yoghurt kacang komak dengan hasil terbaik dilakukan dengan beberapa
peflakuan yaitu: perlakuan pendahuluan yang terbaik adalah perendaman dengan laruatan
NaHCO3 1% selama 2 jam dengan waktu perebusan 20 menit; perbandingan kacang komak
deRgan air pada pembuatan susu nabati yang terpilih adalah 1:3; Kombinasi kultur yang
Terplllh adalah LB:ST:BB (1:1:1). Analasis fisik yang didapatkan yaitu pH yoghurt kacang
k(gmak 3,9. Analisis kimia yoghurt kacang komak adalah kadar air 89.58%, kadar abu 0.34%,
ka’dar protein 3.38 %, kadar lemak 0.055%. dan kadar karbohidrat 6.64%. Analisis
m'tkI’ObIO|OgI yang didapatkan adalah total bakteri asam laktat sebanyak 7,6x10s cfu/ml.

Kata kunci : yoghurt, kacang komak, ubi jalar, sinbiotik, probiotik.
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g Program ini diharapakan dapat member manfaat bagi mahasiswa, universitas, serta
négara. Melalui program penelitian ini telah dibuktikan bahwa bahan baku nabati yang memi-
Ii§1 karakteristik mirip seperti kacang kedelai dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku yog-
hla:rt nabati.
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah
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Pangan fungsional adalah pangan yang dapat menguntungkan salah satu atau
lebih dari target fungsi dalam tubuh seperti halnya nutrisi yang dapat memperkuat
mekanisme partahanan tubuh dan menurunkan resiko dari suatu penyakit (Roberfroid,
2002). Salah satu pangan fungsional adalah sinbiotik. Sinbiotik merupakan gabungan
antara probiotik dan prebiotik. Probiotik bermanfaat untuk meningkatkan kesehatan
saluran pencernaan. Penambahan prebiotik dapat menstimulir pertumbuhan probiotik
sehingga manfaatnya pun akan berlipat. Komponen probiotik dapat diperoleh dari strain
bakteri tertentu yang memiliki sifat probiotik seperti Lactobacilli dan Bifidobacteria.

Yoghurt yang umumnya berasal dari susu sapi saat ini telah menjadi minuman
yang cukup populer di Indonesia. Yoghurt berbahan dasar susu nabati pun sudah mulai
diproduksi, yaitu dengan memanfaatkan berbagai jenis kacang-kacangan. Salah satunya
adalah yoghurt yang berbahan dasar susu kedelai. Kendalanya adalah kedelai yang
digunakan merupakan kedelai impor. Oleh karena itu, dibutuhkan upaya untuk
memproduksi yoghurt susu nabati yang berasal dari kacang-kancangan lokal yang
banyak tersedia di negeri sendiri.

Kacang komak (Lablab purpureus (L.) Sweet) merupakan salah satu jenis
kacang-kacangan yang mudah ditemukan di negara kita dan mempunyai kandungan
gizi yang cukup baik. Somaatmadja dan Maesen (1993) dalam Subagio et al (2006)
mengatakan bahwa umumnya kacang-kacangan mengandung protein antara 18%
sampai dengan 25% dari biji. Kacang komak dapat berperan menurunkan kadar
LDL/kolesterol dan sebagai antioksidan. Kacang komak memiliki karakteristik yang
mirip dengan kacang kedelai. Selain itu, menurut Hartoyo yang dikutip oleh Radar
Bogor (2008) produktivitas kacang komak berkisar 6 sampai 10 ton per hektar. Harga
kacang komak pun diketahui lebih murah jika dibandingkan dengan kacang kedelai.
Dengan demikian, kacang komak cukup berpotensi untukdimanfaatkan lebih lanjut
salah satunya adalah digunakan sebagai bahan baku pembuatan yoghurt.

Bakteri ramah dan menguntungkan yang umum digunakan pada pembuatan
yoghurt diantaranya adalah Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan
Bifidobacterium bifidum. Berbagai hasil penelitian menunjukkan bahwa bakteri
probiotik ini memiliki efek yang sangat menguntungkan bagi kesehatan saluran
pencernaan. Jika dikombinasikan dengan ekstrak ubi jalar yang berpotensi sebagai
prebiotik, akan menjadikan produk yoghurt susu nabati sebagai alternatif produk
yoghurt sinbiotik.

Produk yoghurt sinbiotik berbahan dasar kacang komak diharapkan dapat
menjadi alternatif minuman fungsional yang menyehatkan dengan harga yang lebih
terjangkau. Selain itu, yoghurt ini bebas laktosa dan bebas kolesterol sehingga lebih
aman untuk dikonsumsi.

. Perumusan Masalah

1. Semakin meningkatnya kesadarn masyarakat akan pentingnya hidup sehat dan
mengkonsumsi makanan yang sehat pula.

2. Bagaimana menciptakan inovasi produk pangan fungsional dengan memanfaatkan
bahan baku lokal?

3. Apa keunggulan dan manfaat yang diperoleh dengan mengkonsumsi produk?

4. Apakah produk yoghurt kacang komak dengan sinbiotik ini dapat dijadikan alter-
natif pangan fungsional yang dapat diterma oleh masyarakat?
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