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ABSTRAK

OPTIMALISASI PENGHILANGAN SENYAWA TOKSIN DAN ZAT
ANTIGIZI TEPUNG KACANG KOMAK (Lablab purpureus L. Sweet)
DENGAN PERENDAMAN DALAM LARUTAN NaHCO3

Oleh:
Rosita Rahmadhani
20106030036

Atika Yahdiyani Ikhsani, M.Sc.
NIP. 19920613 201903 2 014

Kacang komak (Lablab purpureus L. Sweet) adalah sumber protein nabati
potensial dengan kandungan protein 20-28%, karbohidrat 54-64%, lemak 0,6-1%,
serta vitamin B kompleks tinggi, akan tetapi pemanfaatannya terbatas karena
adanya senyawa toksin (HCN) dan zat antigizi seperti tanin dan asam fitat, yang
menghambat penyerapan nutrisi dan berpotensi toksik. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh perlakuan pretreatment dengan variasi konsentrasi
larutan NaHCOs terhadap karakteristik kimia, kandungan senyawa toksin (HCN)
dan zat antigizi (asam fitat dan tanin), serta untuk mengetahui formulasi optimal
larutan NaHCOs yang efektif dalam menurunkan kadar HCN, asam fitat, dan tanin
pada tepung kacang komak putih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman kacang komak putih
dalam larutan NaHCOs 5% selama 24 jam, menghasilkan kadar air 8,77%, kadar
abu 3,88%, kadar protein 28,62%, dan kadar tanin 3,37% yang merupakan hasil
terbaik. Sementara itu, hasil terbaik untuk kadar HCN diperoleh pada konsentrasi
7,5% sebesar 8,10 ppm, dan kadar asam fitat terendah diperoleh pada konsentrasi
2,5% sebesar 2,62 mg/g.  Berdasarkan  keseluruhan parameter tersebut,
perendaman dengan " konsentrasi ' ‘NaHCOs "5%"-selama 24 jam dapat
direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik karena menghasilkan karakteristik
kimia yang optimal dan mampu menurunkan kadar tanin dengan baik, meskipun
untuk penurunan kadar HCN dan asam fitat masih,lebih efektif pada konsentrasi
yang berbeda.

Kata kunci: kacang komak, senyawa toksin, zat antigizi, kandungan kimia,
NaHCOs, perendaman.
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki kekayaan sumber daya tanaman kacang-kacangan yang
dapat berpotensi untuk dikembangkan sebagai alternatif pengganti kedelai. Salah
satu di antaranya adalah kacang komak (Lablab purpureus (L.) Sweet) yang dapat
dimanfaatkan dalam program keanekaragaman pangan. Tanaman ini memiliki
keunggulan dari segi mutu gizi dan cita rasa yang hampir setara dengan kedelai
serta kacang tanah, sehingga sangat cocok digunakan sebagai bahan baku
alternatif dalam pembuatan berbagai produk olahan seperti tempe, yoghurt, kecap
manis, dan protein isolat (Sari & Yunita, 2020).

Kacang komak memiliki kandungan nutrisi yang lengkap, meliputi
karbohidrat, protein, lemak, serta beragam vitamin (A, B1, B2, C) dan mineral
penting seperti fosfar, kalium, kalsium, seng, serta tembaga. Selain itu, kandungan
B-karoten dalam kacang komak memberikan nilal- tambah sebagai pangan
fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan, khususnya untuk sistem peredaran
darah, reproduksi, imunitas, dan pencernaan (Alimahana et al., 2023). Dari segi
nutrisi, kacang komak berpotensi menjadi alternatif pengganti kedelai. Hal ini
menjadi relevan mengingat Indonesia masih bergantung pada impor kedelai untuk
memenuhi kebutuhan konsumsi nasional (Mataram, 2018).

Kacang komak mengandung protein 21-29% dengan kadar lemak yang rendah

(1,2 gram), jauh lebih rendah dibanding kedelai yang mengandung 16,7 gram



lemak. Karakteristik ini menjadikannya pilihan ideal bagi mereka yang menjalani
program diet atau membatasi asupan lemak (Widiastuti dan Judiono, 2017). Data
BPS tahun 2015 menunjukkan produksi kedelai nasional mencapai 963.183
ton/Ha, sementara kebutuhan konsumsi mencapai 2,2 juta ton/tahun. Kacang
komak muncul sebagai alternatif potensial dengan produktivitas 1,5 ton - 4
ton/Ha, melampaui produktivitas kedelai yang hanya 1,3 ton/Ha (Rahayu,
Cahyanto, & Indrati, 2019).

Di balik kandungan nutrisi yang melimpah, kacang komak juga mengandung
berbagai senyawa antigizi dan toksin. Senyawa-senyawa ini mencakup tripsin
inhibitor (T1), asam fitat, tanin, serta senyawa beracun berupa HCN (Fazrin et al.,
2020). Tripsin inhibitor dapat menurunkan ketersediaan protein dalam sistem
pencernaan, sementara asam fitat memiliki kemampuan untuk membentuk ikatan
dengan mineral-mineral esensial dan protein, yang menghasilkan kompleks
senyawa dan menghambat penyerapan mineral. Senyawa tanin yang umumnya
terdapat pada bagian kulit biji dapat bereaksi dengan protein dan karbohidrat
membentuk_senyawa_ kompleks, senyawa ini dapat dikurangi atau dihilangkan
melalui “proses” pengupasan "kulit biji* (Agustia ‘et al., 2019). Pengurangan atau
penghilangan kandungan senyawa antigizi ini, dapat diterapkan melalui berbagai
metode pengolahan seperti fermentasi, germinasi (perkecambahan), perendaman,
dan pemasakan (Jayanti, 2019).

Salah satu teknik pengolahan tradisional yang efektif untuk menurunkan
komponen antinutrisi pada kacang-kacangan adalah melalui proses perendaman.

Penggunaan natrium bikarbonat (NaHCOs) sebagai larutan perendam memberikan



hasil yang optimal, karena karakteristik basanya mampu menguraikan ikatan
kompleks dan meningkatkan kelarutan berbagai senyawa antinutrisi seperti asam
fitat, tanin, dan HCN (Shi et al., 2017). Efektivitas proses perendaman dapat
dimaksimalkan dengan melakukan penyesuaian pada parameter-parameter
penting, yang meliputi tingkat konsentrasi larutan yang digunakan, pengaturan
suhu proses, durasi perendaman, serta perbandingan antara jumlah bahan dengan
volume larutan. Menurut Zhang & Li (2018) peningkatan efektivitas juga dapat
dicapai melalui penggabungan metode perendaman dengan perlakuan
pendahuluan seperti pemanasan awal atau penggunaan ultrasonik yang dapat
membantu membuka struktur sel dan meningkatkan penetrasi larutan.

Perendaman dengan penambahan NaHCOs pada konsentrasi tinggi (>1%)
dapat mengakibatkan penurunan signifikan pada kandungan protein dan mineral
esensial. Dengan demikian, studi lanjutan masih dibutuhkan guna menentukan
kondisi optimal " proses perendaman untuk mencapai keseimbangan antara
pengurangan antinutrisi dan pemertahanan nilai gizi (Abbas & Ahmad, 2018).
Penggunaan, NaHCO; sebagai media perendaman harus..mempertimbangkan
potensi dampak negatifnya terhadap nilai nutrisi yang ada pada bahan, meskipun
terbukti efisien dalam mengurangi antinutrisi.

Penelitian tentang optimalisasi penghilangan senyawa toksin dan zat antigizi
pada tepung kacang komak ini diharapkan dapat memberikan kontribusi penting
dalam pengembangan pangan fungsional berbasis kacang-kacangan lokal. Metode
perendaman menggunakan larutan NaHCOs yang digunakan dalam penelitian ini

dapat mengurangi kandungan antinutrisi seperti asam fitat, tripsin inhibitor dan



tanin, sehingga dapat meningkatkan nilai gizi dan keamanan produk hasil olahan
kacang komak. Optimalisasi proses pengolahan ini berkontribusi dalam
mendukung pemanfaatan kacang komak sebagai alternatif bahan pangan lokal
dalam industri pangan, khususnya sebagai pengganti kedelai dalam pembuatan
berbagai produk seperti tepung komposit, isolat protein, dan bahan pangan
fungsional lainnya.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang komak putih
(Lablab purpureus L. Sweet) yang dibudidayakan di wilayah Lombok

2. Lama waktu perendaman yaitu 24 jam (1 hari)

3. Variasi konsentrasi larutan NaHCOs3 yang digunakan yaitu sebesar 0%, 2,5%,
5%, dan 7,5%

C. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perlakuan pretreatment perendaman kacang komak putih
dalam larutan NaHCO3 dengan variasi konsentrasi (0%, 2,5%, 5%, dan 7,5%)
selama 24 jam terhadap Karakteristik kimia kacang komak putih (Lablab
purpureus (L.) Sweet)?

2. Bagaimana pengaruh perlakuan perendaman kacang komak putih dalam
larutan NaHCOs dengan variasi konsentrasi (0%, 2,5%, 5%, dan 7,5%) selama

24 jam terhadap penurunan kadar senyawa toksin dan komponen zat antigizi?



. Bagaimana formulasi optimal larutan NaHCOs yang efektif dalam
menurunkan kadar HCN, asam fitat, dan tanin pada tepung kacang komak
putih (Lablab purpureus (L.) Sweet)?
. Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut:
Mengetahui pengaruh perlakuan pretreatment perendaman kacang komak
putih dalam larutan NaHCOs dengan variasi konsentrasi (0%, 2,5%, 5%, dan
7,5%) selama 24 jam terhadap karakteristik kimia kacang komak putih
(Lablab purpureus (L.) Sweet)
Mengetahui pengaruh perlakuan perendaman kacang komak putih dalam
larutan NaHCOs dengan variasi konsentrasi (0%, 2,5%, 5%, dan 7,5%) selama
24 jam terhadap penurunan kadar senyawa toksin dan komponen zat antigizi
Mengetahui formulasi optimal larutan NaHCOs yang efektif dalam
menurunkan kadar HCN, asam fitat, dan tanin pada tepung kacang komak
putih (Lablab purpureus (L.) Sweet)
. Manfaat Penglitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian-ini yaitu sebagat berikut:
Memberikan informasi mengenai sumber protein nabati yang berasal dari
sumber daya alam lokal berupa kacang komak putih (Lablab purpureus (L.)
Sweet)
Memberikan informasi terkait pengaruh perlakuan pretreatment perendaman
dengan variasi konsentrasi larutan NaHCOs3 terhadap karakteristik kimia pada

kacang komak putih (Lablab purpureus (L.) Sweet)



3. Memberikan informasi terkait pengaruh perlakuan pretreatment perendaman
dengan variasi konsentrasi larutan NaHCOz pada proses penghilangan
senyawa toksin (HCN) dan zat antigizi (asam fitat dan tanin) pada kacang
komak putih (Lablab purpureus (L.) Sweet)

4. Memberikan informasi terkait formulasi optimal larutan NaHCOs yang efektif
dalam menurunkan kadar HCN, asam fitat, dan tanin pada tepung kacang
komak putih (Lablab purpureus (L.) Sweet)

5. Memberikan informasi terkait kadar senyawa toksin, zat antigizi, dan
kandungan kimia tepung kacang komak sesuai Syarat Mutu Tepung Kedelai

(SNI01-3728-1995) dan Tepung Singkong (SNI 01-2997-1996)
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil evaluasi terhadap analisis tepung kacang komak melalui

perendaman dengan NaHCOs pada berbagai variasi, kesimpulan yang dapat

diambil adalah sebagai berikut:

1. Kondisi optimum perendaman dengan NaHCOs terhadap karakteristik mutu
diperoleh setelah uji ANOVA dengan beberapa parameter seperti kadar air,
kadar abu, dan kadar protein menunjukkan hasil yang signifikan. Kadar air,
kadar abu dan kadar protein dengan kondisi optimum diperoleh pada lama
perendaman 24 jam dengan konsentrasi NaHCOs 5%, yaitu masing-masing
sebesar 8,77%, 3,88%, dan 28,62%.

2. Kondisi optimum perendaman dengan NaHCOs; terhadap karakteristik
senyawa toksin, dan zat ‘antigizi diperoleh setelah uji ANOVA dengan
beberapa parameter seperti: kadar HCN, kadar asam fitat, dan kadar tanin
menunjukkan hasil yang signifikan. Kadar . HCN, kadar asam fitat, dan kadar
tanin dengan kondisi optimum diperoleh pada lama perendaman 24 jam
dengan konsentrasi NaHCOs yang berbeda yaitu masing-masing sebesar 8,10
ppm pada konsentrasi 7,5%, 2,62 mg/g pada konsentrasi 2,5%, dan 3,37%
pada konsentrasi 5%.

3. Hasil evaluasi seluruh parameter yang di uji, perendaman kacang komak

dalam larutan NaHCO; 5% selama 24 jam dapat ditetapkan sebagai metode
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terbaik. Perlakuan ini tidak hanya menghasilkan karakteristik kimia yang
optimal tetapi juga efektif dalam menurunkan kadar tanin, meskipun untuk
penurunan kadar HCN dan asam fitat menunjukkan hasil yang lebih baik pada
konsentrasi yang berbeda.

B. Saran

Berdasarkan hasil evaluasi terhadap analisis tepung kacang komak melalui
perendaman dengan NaHCOs pada berbagai variasi, saran yang dapat
disampaikan adalah:

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menemukan variasi konsentrasi
NaHCOs yang optimal guna mengurangi bau langu dan meningkatkan kualitas
organoleptik tepung kacang komak.

2. Disarankan untuk menguji metode perendaman yang berbeda, seperti
kombinasi dengan bahan-bahan lain atau menggunakan metode berbeda
contohnya dengan perebusan dan fermentasi, untuk meningkatkan efektivitas
penghilangan senyawa toksin dan zat antigizi yang dapat menyebabkan
turunnya kualitas produk_akhir.

3. Perlu ditakukan™ pengkajian “ulang “terhadap ‘durasi—perendaman untuk
memaksimalkan “hasil™ tanpa “merusak - struktur tepung atau mengurangi

kandungan gizi.
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