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KONSUMSI KACANG-KACANGAN PADA RUMAH TANGGA MISKIN
DI PERKOTAAN DAN PERDESAAN DI KABUPATEN BOGOR

(Legumes Consumption ofPoor Households Living in Urban and Rural at Bogar District} Indonesia)

Dodik Briawan, Vitria Melani, Yayuk Farida Baliwati
Departemen Gizi Masyar~Kal:·Fema-IPB. Email dbriawan@yahoo.com

ABSTRACT

Objective ofthis study was to analyze the consumption oflegumes and its products among poor households living
in urban and rural at Bogor District. A cross sectional study \.-vas conducted atfour sub districts namely Gunung
Putri} Cibinong, Cigudeg, and Ciawi. A total of 229 out of 420 poor households who consumed legumes.f{eT:l? ­
analyzed in this study. A 24 hours dietary recall was applied to collect the household food consumption.~J.1;fr'·

results sho\-ved that the households mostly consumed soy product such as tofu, tempeh, and soy sauce. A~e.p~"

consumption ofthese three products is higher in urban than rural areas, namely total tofu, tempeh, and soy spuclrs.
in both areas is 63, 52, 7 g/capita/day respectively.. Tofu and tenipeh consumption have a higher contribution to
the macro and micro nutrients intake compared with other legumes. Average contribution nutrients intake in
urban and rural areas are 6.2 % energy, 26.2 % protein, 26.2 % fat, 44.1 % calcium, and 40.1 % iron.

Keywords: consumption, legumes, nutrients
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji konsumsi kacang-kacangan rumah tangga miskin di perkotaan dan
perdesaan di Kabupaten Bogar. Penelitian dilakukan di empat kecamatan yaitu Gunung Putri, Cibinong,
Cigudeg, dan Ciawi. Desain penelitian adalah cross sectional study. Selanjutnya data yang dianalisis berasal
dari 229 rumah tangga miskin yang mengonsumsi kacang-kacangan diantara 420 rumahtangga contoh.
Metode recall 24 jam digunak2n untuk mengt!mpulkan data konsumsi pangan di rumahtangga. HasH
penelitian menunjukkan sebagian besar rumah tangga miskin (37-63°1<» mengonsumsi tahu, tempe, dan
kecap. Konsumsi ketiga produk tersebut lebih tinggi di perkotaan dibandingkan perdesaan, yaitu konsumsi
tahu, tempe dan kecap rata-rata di kedua wilayah berturut-turut sebesar 63, 52, 7 gjkapjhari. Tahu dan telnpe
Inen1punyai kontribusi yang cukup tinggi terhadap asupan zat gizi makro dan mikro dibandingkan dengan
kacang-kacangan lainnya. Rata-rata kontribusi asupan zat gizi tahu dan tempe di wilayah perkotaan dan
perdesaan untuk energi 6.20/0, protein 26.20/0, lelnak 26.2 % , kalsium 44.1 % dan zat besi 40.10/0.

Kata Kunci: kacang-kacangan, konsumsi, zatgizi
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PENDAHULUAN

Salah satu kacang-kacangan yang paling banyak dikenal di masyarakat adalah kedelai

(Glycine max). Kedelai merupakan sumber protein terpenting berbanding kacang-kacangan

lainnya (Yenrina et 01. 2006). Produk olahan kedelai menjadi pangan yang ba!"!yak diminati oleh

masyarakat dari berbagai kefompok sosial-ekonorni karena rasa enak, mudah °diperolah, relatif

murah, dan kaya akan zat gizi.

Sebagai produk olahan kedelai, tahu dan tempe merupakan produk yang sering dikonsumsi

oleh masyarakat Indonesia, baik di perkotaan maupun perdesaan (Yenrina et al. 2006). Kedua

produk tersebut merupa~an surnber protein yang baik karena mengandung seluruh asam amino

esensial. Review oleh Babu et al. (2009) menunjukkan bahwa tempe m~rupakan produk olahan

kedelai yang kaya akan protein, kalsium, vitamin B, asam folat, dan serat. Kornponen bioaktifyang °

terdapat di dalam tempe adalah isoflavon (Gandhi 2009). Terdapat sekitar 103 mg isoflavon dalam

100 g tempe (Nakajima et al. 2005). Senyawa ini mampu rneningkatkan kandungan mineral pada

tulang wanita yang sudah menopause, menurunkan kemungkinan terjadinya osteoporosis, dan

meningkatkan metaholisme lipid sehingga mampu mengurangi kejadian aterosklerosis (Messina

MJ 1999).

Berdasarkan data Susenas (BPS 2013a), rata-rata total konsumsi tahu dan tempe

masyarakat Indonesia adalah 7 kgjkapjtahun dengan rata-rata peningkatan sebesar 0.09% untuk

tahu dan 0.23% untuk tempe sejak tahun 2009. Peningkatan ini menunjukkan manfaat olahan

kedelai tersebut sebagai salah satu sumber protein murah yang semakin diminati.

Selain kedelai terdapat pula berbagai jenis kacang-kacangan (legumes) yang dikonsumsi

oleh masyarakat. Berdasarkan Susenas, jenis kacang-kacangan selain kedelai adalah kacang tanah,

kacang hijau, tahu, tempe, oncorn, dan kacang lainnya (BPS 2010, BPS 2013b). Kacang-kacangan

ini merupakan sumber pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Selain kacang-kacangan

mempunyai rasa yang enak, juga merupakan sumber zat gizi yang baik terutama kandungan

protein dan mineral. Pada kelompok masyarakat sosial-ekonomi rendah, kacang-kacangan

terutama tahu dan tempe merupakan sumber lauk dan sumber protein utama dalam menu

konsumsi pangan kesehariannya. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk

mengkaji konsumsi dan kontribusi zat gizi berbagai jenis kacang-kacangan dalam konsumsi

pangan pada rumahtangga miskin di wilayah perkotaan dan perdesaan.

METODE

Desain, Lokasi, dan Waktu Penelitian
Desain penelitian yang digunakan adalah cposs sectional study. L~kasi p~jlelitian dipilih

secara purposive pada empat wilayah di Kabupaten Bogor yang diperkiralo~o'-'1 mewakili wilayah

perkotaan dan perdesaan yaitu, Kecamatan Gunung Putri, Cibinong, Cigudeg, dan Ciawi. Penelitian

dilakukan dari bulan Mei sampai Oktober 2013.

Data yang dianalisis untuk tujuan penelitian ini merupakan sebagian dari dat~ penelitian

"Validasi Metode HODS (Household Dietary Diversity Score) Untuk Identifikasi Rumah Tangga

Rawan Pangan di Indonesia" (Baliwati dan Briawan 2013).
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Jumlah dan Cara Pengambilan Contoh

Rumahtangga contoh yang dipilih memenuhi kriteria inklusi yaitu (1) kelompok rumah

tangga miskin (Pra KS dan KS I); (2) mayoritas anggota rumah tangga selalu makan di rumah; dan

(3) pekerjaan utama kepala rumah tangga sesuai dengan karakteristik masing-masing kecamatan

yaitu sebagai buruh pabrik di Kecamatan Gunung Putri, buruh/jasa di vvilayah kumuhrK·ecamatan

Cibinong, petani padi di Kecamatan Cigudeg, serta petani sayur dan hortikultura di Kecamatan

Ciawi.

Jumlah rumah tangga contoh minimal yang akan diambil berdasarkan kriteria inklusi

dihitung dengan menggunakan rumus Lemeshow (1990) untuk estimasi rumahtangga miskin

(45.37 % ) (BPS 2012) dengan batas toleransi 10°A> dan nilai a=90%. Jumlah rumah tangga contoh

minimal sec·esar 95 per kecamatan. Pada penelitian ini diambil lOS rumah tangga dari setiap

kecamatan, sehingga total rumah tangga yang digunakan adalah 420 rumah tangga. Analisis

dilakukan terha~ap 299 rumahtangga yang me.~gonsumsi salah satu dari kelompok pangan

kacang-kacangan.

lenis, Cara Pengumpulan, dan Analisis Data
Pengumpulan data dilakukan oleh enumerator (mahaslswa Departemen Gizi Masyarakat

IPB) yang sebelumnya dilatih, untuk meminimalisir kesalahan dalam pengisian kuesioner. Data

yang dikumpulkan meliputi karakteristik rumah tangga dan konsumsi pangan selama lx24 jam.

V:lta karakteristik rumah tangga meliputi jumlah anggota rumah tangga, jenis kelamin, usia,

tingkat pendidikan, pekerjaan, dan penghasiIan per bulan.

Data konsumsi pangan diperoleh melalni recall konsumsi pangan selama 1 x 24 jam dengan

menanyakan seluruh makanan dan minuman yang diolah atau disiapkan oleh ibu rumahtangga.

Wawallcara dilakukan dengan ibu rumah tangga yang memiliki peran penting dalam menentukan

menu konsumsi pangan rumah tangga. Konversi konsumsi kacang-kacangan kemudian diolah

untuk diperoleh asupan dan kontribusinya terhadap energi, protein, lemak, kalsium, dan zat besi.

Data yang terkumpul dianalisis secara deskriptif dan uji statistika t-test untuk

membandingkan konsumsi kac~ng-kacangan di perkotaan dan perdesaan. Program k.pmputer

yang digunakan adalah Microsoft Exce/2007 dan SPSS version 16.0 for windows.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik rumah tangga contoh
Jumlah rumah tangga yang mengonsumsi kacang-kaeangan sebanyak 71.2°A> dari yang

disurvey (420 rumahtangga), yaitu di perkotaan sebanyak 112 rumah _~angga dan di perdesaan

sebanyak 117 rumah tangga (Tabell). Rata-rata jumlah anggota -.11ma:l tangga di perkota_an leb:l,.

rendah dibandingkan deJigan perdesaan, yaitu berturut-turut 3.8 o-rang dan 5.3 orang. Rata-rata

rumah tangga di perkotaan termasuk ke dalam rumah tangga keeil (s 4 orang), sedangkan di

perdesaan termasuk rumah tangga sedang (5-7 orang).

Rata-rata usia kepala rumah tangga di perkotaan 35.4 tahun, lebih _~ndah dibandingkan

dengan di perdesaan (37.0 tahun), meskipun usia ibu rumah tangga relatif sarna yaitu 31.7 tahun
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dan 31.4 tahun. Sebagian besar kepala rumah tangga di perkotaan berpendidikan SMA (61.60/0),

sedangkan di perdesaan berpendidikan SD (73.5%). Demikian pula untuk ibu rumah tangga di

perdesaan sebagian besar (84.70/0) tamat SD, sedangkan di perkotaan antara SMP (39.3 % ) dan SMA

(37.50/0) (Tabell).
,"!. J-

Tabell Karakteristik rumah tangga contoh di perkotaan dan perdesaan

Karakteristik
Perkotaan Perdesaan

n 0/0 n 0/0
Ukuran rUlnah tangga

Kecil (~4 orang) 85 75.9 44 37.6
Sedang (5-7 orang) 26 23.2 60 51.3
Besar (~ 8 orang) 1 0.9 13 11.1

Usia ibu rumah tangga
(19-29 tahun) 48 42.9 51 43.6
(30-49 tahun) 62 55.4 65 55.6
(50-59 tahun) 2 1.8 1 0.9

Pendidikan ibu rumah tangga
Tidak sekolah 1 0.9 3 2.6
SD 22 19.6 96 82.1
SMP 44 39.3 13 11.1
SMA 42 37.5 4 3.4
Perguruan Tinggi 3 2.7 1 0.9

Pendapatan kepala rumah tangga*
Rp 301 OOO-Rp 800 000 15 13.4 87 74.4
Rp 801 OOO-Rp 1 300 000 19 17.0 23 19.7
Rp 1 301 OOO-Rp 1 800 000 21 18.8 4 3.4
> Rp 1800 000 57 50.9 3 2.6

Total 112 100.0 117 100.0

Sebagian besar pekerjaan kepala rumah tangga di perkotaan adalah buruh non-tani (67.0%)

dan di perdesaan' sebagai buruh tani (69.20/0). Wilayah di perkotaan termasuk ke dalam

karakteristik industri, sehingga sebagian besar masyarakat bekerja di pabrik atau di sektor jasa.

Berbeda dengan perdesaan yang didominasi oIeh lahan pertanian sehingga banyak masyarakat

yang bekerja sebagai buruh tani. Pekerjaan ibu sebagian besar adalah sebagai ibu rumah tangga

baik di perkotaan (840/0) dan perdesaan (92.3%). Di kedua wilayah, kepala rumah tangga

merupakan orang yang diandalkan sebagai pencari natkah tunggal untuk memenuhi kebutuhan

sehari-hari. Sebagian besar kepala rumcth tangga di perJ<otaan mempunyai pendapatan lebih dari

. Rp 1 800 000, ~~danb!{an di perdesaan berkisar antara Rp 300 OOO-Rp 800 000 ribu.

Konsumsi kedelai dan kacang-kacangan lainnya
Jenis kacang-kacangan yang dikonsumsi oleh masyarakat adalah kedelai, kacang tanah,

kacang hijau, dan kacang merah. Adapun produk olahan yang banyak dikonsumsi masyarakat

adalah menggunakan bahan baku kedelai, seperti tahu, tempe, dan ancorn. Tabel 2 menunjukkan

produk olahan kedelai konsumsinya Jebih tinggi di perkotaan dibandingkan perdesaan, meskipun
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p

0.101
0.473

0.807
0.001·

g/kap/hari
62.84 ± 33.489
51.82 ± 38.097
35.8~ 43.628

6.78 3.940
21.88 13.260

Kota + Desa
n (0/0)

85(37.1)
144 (62.9)

2 (0.9)
85(37.1)

6 (2.6)

Perdesaan
n (0/0) g/kap/hari

54 (46.2) 62.16 ± 29.262
69 (59.0) 41.25 ± 20.814
o(0.0) 0

42 (35.9) 6.07 ± 2.933
3 (2.6) 26.53 ± 17.840

gjkap/hari
64.02 ± 40.315
61.54 ± 46.975
35.85 ± 43.628

7.47 ± 4.654
17.23 ± 7.514

Perkotaa~

n (%)
31 (27.7)
75 (66.9)

2 (1.8)
43 (38.4)

3 (2.7)

jenis kacang­
kacangan

Tahu
Tempe
Susu kedelai
Kecap
Oncom

perbedaan konsumsi tersebut tidak signifikan. Rata-rata konsumsi olahan kedelai di kedua

wilayah adalah tahu 64.02 g/kapjhari, tempe 61.54 gjkapjhari, susu kedelai 35.85 g/kapjhari,

keeap 7.47 gjkapjhari, dan oneom 21.88 gjkapjhari. Tidak terdapat rUlTIah tangga di perdesaan

yang mengonsumsi susu kedelai. Dibandingkan hasil Susenas tahun 2013, konsumsi tahu, tempe,

dan oneom berturut-turut sebesar 0.135 kg, 0.136 kg, dan 0.011 kg per kapita per minggu (BPS

2013b). Artinya konsumsi tahu dan tempe di Bogor 3 kali lebih banyak dibandingkan rata-rata

nasional, apalagi untuk konsumsi oneom 13 kali lebih banyak.

Tahu dan tempe merupakan produk olahan kedelai yang paling diminati rumah tangga di

kedua wilayah. Seperti pada penelitian Yenrina et al. (2006) yang menunjukkan sebagian besar

kepala rumah tangga dan ibu rumah tangga (>900/0) menyatakan suka terhadap tempe. Produk

fermentasi kedelai ini telah banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena dipercaya mempunyai

manfaat baik dari segi gizi dan manfaat kesehatan lainnya.

Pada Pedoman Gizi Seimbang (tahun 2014), disebutkan lauk pauk bagi orang Indonesia

·eontohnya adalah tempe yang untuk orang dewasa setiap hari dianjurkan mengonsumsi 3 porsi

(150 g) per hari (Kemenkes 2014). Sehingga untuk konsumsi lauk pauk rumah tangga miskin di

Kabupaten Bogar yang terdiri dari tahu, tempe dan oneom sudah memenuhi anju~an tersebut.

Umumnya ketiga jenis pangan tersebut diolah dengan eara digoreng atau ditumis. Hal ini selaras

dengan penelitian Yenrina et al. (2006) yang menyebutkan bahvJa rumah tangga di perkotaan dan

perdesaan umumnya mengolah tahu dan tempe dengan eara digoreng, sedangkan oneoro dan taueo

dengan cara ditumis.

Anjuran Asian Food Information Centre (AFIC) tahun 2002, untuk asupan isoflavon yang

mempunyai efek biologis pada manusia adalah 30-50 mg per hari. Sumber asupan isoflavon untuk

Indonesia kebanyakan diperoleh dari tahu dan tempe. Sebanyak 500/0 konsumsi kedelai dalam

bentuk tempe, 400/0 dalam be!!tuk tahu, dan 100/0 dalam bentuk hasil olahan lainnya (Hardinsyah

et al. 2009). Rata-rata konsumsi kedelai dan hasil olahannya untuk Indonesia adalah 49.1

gjkap/hari (BPS 2007) yang setara dengan 22.0 mg isoflavon (Sudja 2009).

Selain kedelai, konsumsi rumah tangga miskin adalah kacang hijau 58.33 gjkapjhari,

kac;ang merah 14.30 gjkap/hari, dan k::leang tanah 2.88 gjkapjhari. Tidak terdapat rumah tangga

di perdesaan yang mengonsumsi kaeang hijau. Konsumsi kacang hijau lebih besar dibandingkan

dengan hasil Susenas 2013 yaitu rata-rata konsumsi kacang tanah dan kacang hijau sebesar 0.004

kg dan 0.003 kg per kapita per minggu (BPS 2013b).

Pada beberapa jenis kaeang-kaeangan, konsumsinya relatif lebih tinggi di perdesaan

dibandingkan di perkotaan (Tabel 2). Keeuali konsumsi tempe dan kaeang merah di perdesaan

lebih rendah di perdesaan dari pada di perkotaan (p<O.OS).
Tabel2 Rata-rata konsumsi kaeang-kacangan rumah tangga di perko~2:..n dan perdesaan

Rata-rata konsumsi -
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Kacang tanah 4 (3.8)
Kacang hijau 3 (2.7)
Kacang ii-Ierah 1 (0.9)

Jenis kacang­
kacangan

n (0/0)
Perkotaan

g/kap/hari
6.48 ± 2.293

58.33 ± 30.037
14.30 ± 0.000

Rata-rata konsumsi
Perdesaan

n (0/0) g/kap/hari
6 (5.1) 10.47 ± 7.598
o(0.0) 0
8 (6.8) 4.76 ± 2.711

Kota + Desa
n (0/0) g/kap/hari

10(4.4) 8.87±6.170
3 (1.3) 58.33 ± 30.037
9 (3.9) 5.82 ± 4.067

p

0.271

0.013'
.) Signifikan pada p<0.05

Asupan zat gizi kedelai dan kacang-kacangan lainnya

Asupan zat gizi rumahtangga dihitung berdasarkan masakan yang diolah dan disajikan di

rumah, dengan satuan (unit) per kapita per hari. Rata-rata asupan energi rumah tangga di

perkotaan dan perdesaan tidak jauh berbeda, yaitu berturut-turut 1297 dan 1299 kkal/kapjhari.

Namun, asupan protein relatif lebih tinggi di perkotaan (38.3%) dibandingkan di perdesaan (35.2

g). Asupan energi dan protein ini lebih rendah dibandingkan dengan tingkat nasional, yaitu rata­

rata asupan energi 1843 kkal dan protein 53.1 g (BPS 2013c). Sedangkan asupan zat gizi lainnya

adaiah lemak (16.7 g), kalsium (923 mg), dan zat besi (9.2 mg) per kapita per hari (Tabel 3).

Tabel 3 Rata-rata asupan zat gizi rumah tangga di perkotaan dan perdesaan

Zat Gizi
Energi (kkal)
Protein (g)
Lemak (g)
Kalsium (mg)
Zat besi (mg)

Perkotaan (kapjhari) Perdesaan (kapjhari) Kota + Desa (kap/hari)
1297 1299 1298
38.3 35.2 36.7
16.7 12.7 14.6
923 362 636
9.2 6.8 8.0

Total konsumsi kacang-kacangan (legumes) memberikan kontribusi asupan energi 141 kkal

dan protein 13.9 g per kapita per hari. Dibandingkan dengan .Susenas tahun 2013 kontribusi

kacang-kacangan terhadap asupan energi dan protein tersebut jauh lebih besar (BPS 2013c). Rata­

rata asupan energi dan protein nasional untuk kelornpok pangan kacang-kacangan berturut-turut

adalah 52 kkal dan 5.3 g per kapita per hari.

Di kedua wilayah baik di perkotaan dan perdesaan, tahu dan tempe merupakan

penyumbang zat gizi (makro dan mikro) terbesar dari pada jenis kacang-kacangan lainnya (Tabel

4). Dibandingkan dengan olahan kedelai lainnya dan kacang-kacangan lainnya, kontribusi zat gizi

dari tahu dan tempe cukup besar terhadap asupan zat gizi, terutama protein (26.20/0). Rata-rata

asupan protein tempe dan tahu sebesar 9.8 g, jika dibandingkan dengan rata-rata kecukupan

protein nasional 57g berarti menyumbang 17.2% AKG protein. Sedangkan total asupan protein

kacang-kac3.ogan sebesar 13.9g.

'. Se~din protein, tahu dan tenJ;?, m·emberikan kontribusi yang relatif besar untuk kalsium

(44.1 % Jdan zat besi (40.1 010). Kontribusi tersebut lebih besar jika dibandingkan dengan data

nasional, yaitu rata-rata asupan protein dari kacang keclelai 0.03 g, tahu 2.10 g, dan tempe 2.33 g

per kapita per hari (BPS 2013c). Kontribusi zat gizi dari produk olahan kedelai (susu kedelai, kecap

dan oncom) un .. .lk zat besi relatifbesar yaitu 10.60/0.

Konsumsi kacang-kacangan lainnya (kacang tClnah, kacang merah, dan kacang hijau)

memberikan kontribusi zat gizi yang berbeda antar rumah tangga yang tinggal di perkotaan dan
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perdesaan. Di perkotaan, kontribusi tertinggi adalah untuk kalsium dan zat besi, yaitu masing­

masing 13.10/0. Sedangkan di perdesaan kontribusi tertinggi kacangan lainnya adalah lemak
(16.40/0).

Tabel 4 Asupan zat. gizi dari kacang-kacangan rumah tangga di perkotaan dan perdesaan (per r:·
kapita per hari)

Tahu dan tempe Olahan kedelai lainnya Kacang-kacangan lainnya
Zat Gizi

Asupan
0/0 total

Asupan
0/0 total

Asupan
0/0 total

asupan asupan asupan
Perkotaan:
Energi (kkal) 92 ± 74 7.1 6 ± 10 0.5 96 ± 104 5.3
Protein (g) 11.7 ± 10.5 30.2 0.6 ± 0.7 1.8 6.1 ± 6.8 11.2
Lemak (g) 3.2 ± 2.9 25.9 0.2 ± 0.4 2.0 1.7 ± 1.4 6.8
Kalsium (mg) 98.2 ± 86.2 52.1 10.5 ± 9.1 4.9 30.6 ± 40.5 13.1
Zat besi (mg) 5.4 ± 5.5 46.4 0.7 ± 1.3 9.3 1.6 ± 2.2 13.1

Perdcsaan:
Energi (kkal) 68 ± 39 5.4 7 ± 14 0.5 31 ± 30 . 2.8
Protein (g) 8.1 ± 4.7 22.4 0.6 ± 1.0 1.8 1.9 ± 1.7 5.3
Lemak (g) 2.8 ± 1.7 26.5 0.2 ± 0.5 1.6 2.1 ± 3.1 16.4
Kalsium (mg) 81.5 ± 48.3 36.5 10.1 ± 10.5 6.5 5.0 ± 3.8 2.2
Zat besi (mg) 2.9 ± 2.6 34.1 0.9 ± 2.1 11.8 0.2 ± 0.1 3.8

Kota + Desa:
Energi (kkal) 79 ± 60 6.2 6 ± 12 0.5 56 ± 73 3.8
Protein (g) 9.8 ± 8.2 26.2 0.6 ± 0.9 1.8 3.5 ± 4.7 7.5
Lemak (g) 3.0 ± 2.4 26.2 0.2 ± 0.4 1.8 1.9 ± 2.5 12.8
Kalsium (mg) 89.62 ± 69.7 44.1 10.29 ± 9.8 5.7 14.8 ± 27.3 6.3
Zat besi (mg) 4.1 ± 4.4 40.1 0.79 ± 1.7 10.6 0.7 ± 1.5 7.3

KESIMPULAN DAN SARAN

Sebagian besar rumah tangga mengonsumsi kacang-kacangan berupa produk olahan

kedelai yaitu tahu, tempe, dan kecap. Jumlah rumah tangga yang mengonsumsi produk tersebut

paling banyak berturut-turut adalah tempe (62.9%), kecap (37.10/0) dan tahu (37.10/0). Adapun

rata-rata konsumsi ketiga produk tersebut lebih tinggi di perkotaan dibandingkan perdesaan,yaitu

konsumsi tahu, tempe dan kecap rata-rata di kedu? wilayah berturut-turut sebesar 63, 52, dan 7

gjkapjhari.

Tahu dan tempe dibandingkan dengan kacang-kacang lainnya mempunyai kontribusi cukup

tinggi terhadap asupan zat gizi makro dan mikro. Rata-rata kontribusi asupan zat gizi di wilayah

perkotaan dan perdesaan untuk energi sebesar 6.2%, protein 26.20/0, lemak 26.20/0, kalsium 44.1%

dan zat besi 40.1 %.
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