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PENGARUH PENEMPEAN TERHADAP PENYERAPAN BESI DARI
KACANG-KACANGAN

Oleh : Almasyhuri, Heru Yuniati dan Dewi S. Slamet

ABSTRAK

Beberapa penelitian terdahulu membuktikan bahwa pembualan tempe dapal
menurunkan asam fitat dan tanin. Kedua senyawa tersebut dapat menghambat
penyerapan besi. Sehubungan dengan hal itu dimungkinkan pengaruh penem-
pean akan meningkatkan penyerapan besl Untuk mengetahul pengaruh penem-
pean terhadap penyerapan besi telah dilakukan penelitian pada beberapa jenis
kacang-kacangan, yailu: kacang gude, kecipir, koro benguk, kacang merah, kacang
tolo, koro wedus dan lamtoro gung. Penenivan penycrapan besi dilakukan secara
in vitro dengan metode Rao dan Prabhavali, yaitu menetapkan jumlah besi terion
pada pll 7.5 dengan Lambda dipyridylL Hasil penelitian menunjukkan bahwa besar
penyerapaa besi sangat bervariasl, tergantung pada jenis kacang. Perebusan dan
perendaman dapal meningkatkan penyerapan besi, letapi tidak sebesar
peningkaian karena fermentasi Peningkatan penyerapan besi dari tempe yang
dibuat dengan biakan murni Rhizopus oligosporus sebesar 62,5% dan dari tempe
yang dibuat dengan laru sebesar 37,5%, merupakan akibat fermentasl.

Pendahuluan

empe merupakan bahan makanan sumber protein yang sangat penting bagi bangsa
Tlndonesia. Diperkirakan, masyarakat di pulau Jawa mengkonsumsi tempe sekitar
30-110 gram setiap orang per hari, kira-kira 25 persen kebutuhan protein bagi orang
dewasa (1).

Kacang-kacangan lain, seperti juga kacang koro benguk, kecipir, lamtoro, kacang hiris,
kacang hijau, kacang babi, kacang merah, koro wedus, kacang panjang, dan koro pedang,
dapat dibuat menjadi tempe. Umumnya, kacang-kacangan tersebut, di samping meru-
pakan sumber protein nabati, juga banyak mengandung besi, suatu senyawa yang sangat
berguna dalam pencegahan anemi. Tetapi, di sisi lain, dalam kacang-kacangan juga ter-
dapat asam fitat yang dapat mengikat mineral Fe, Zn, Mg, Mn, dan Ca, schingga mengu-
rangi ketersediaan biologis zat-zat tersebut (2).

Penelitian terdahulu membuktikan bahwa tempe yang dibuat dengan biakan murni
Rhizopus oligosporus maupun laru dapat menurunkan asam fitat dan tanin masing-masing
sekitar 80% dari biji mentahnya (3). Pada penelitian yang dilakukan oleh Komari;dkk (4)
ditemukan bahwa selama persiapan pembuatan tempe, asam fitat dalam kedelai dan
lamtoro gung menurun secara kumulatif sebesar 79.1%.

Mengingat bahwa kadar asam fitat dan tanin mengalami banyak peaurunan pada
penempean, maka penempean juga mungkin akan meningkatkan penyerapan besi. Pene-
litian penyerapan besi dari kedelai dan tempe, secara in vitro, pernah dilakukan oleh
Slamet;dkk (5), sementara dengan kacang-kacangan lain belum pernah dilakukan. Rao
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dan Prabhavati telah membuktikan secara in vitro, besarnya besi yang terionisasi mem-
punyai korelasi tinggi dengan besi yang dapat diserap oleh tubuh (6). Dalam tulisan
berikut ini disajikan hasil penelitian mengenai pengaruh penempean kacang-kacangan
terhadap penyerapan besi secara in vitro.

Bahan dan Cara

Bahan yang diteliti terdiri dari tujuh macam kacang-kacangan, yaitu kacang gude
{Cajanus cajan), kecipir (Psophacarpus tetragonolobus), koro benguk (Mucunapruriens),
kacang merah (Phaseolus vulgaris), kacang tolo (Vigna sinensis), Koro wedus (Dolichos
lablab) dan lamtoro gung (Leucaena leucocephala). Inokulum yang digunakan untuk
membuat tempe terdiri dari dua macam, yaitu biakan murni Rhizopus oligosporus dan laru
yang diperoleh dari pengrajin tempe di Bogor.

Masing-masing kacang dibuat tempe dengan dua macam inokolum menggunakan
metode Hermana dan Soetedja (7). Mula-mula kacang dipisahkan dari bahan pengotor,
lalu direbus selama 30 menit. Dikupas kuitnya dengan tangan; direndam selama 22 jam;
dicuci untuk menghilangkan kulitnya yang mungkin masih ada; direbus lagi 40 menit;
ditiriskan dan dibiarkan supaya dingin dan bagian luarnya agak kering. Selanjutnya, diber
laru dan diaduk merata; dimasukkan ke dalam kantong plastik yang (elah diberi lubang-
lubang, dan diperam pada suhu kamar selama 48 jam.

Penentuan penyerapan besi secara in vitro dilakukan dengan metoda Rao dan Prab-
havati (6). Sampel sebanyak 2 gram diekstraksi dengan 25 ml pepsin-HCL (0.5% pepsin
dalam 0.1 NHCL) pada pH 7.5 dan suhu 370C. Lalu diatur menjadi pH 7.5 dan disaring.
Besi yang terion ditetapkan dengan lambda dipyrnidyl. Untuk besi total, pengabuan dan
penentuan kadar dilakukan secara spektrofotometri menggunakan metode Association of
Official Analytital Chemists (8). Total best dan besi terion dilakukan sebanyak tiga kali,
kemudian dirata-rala. persen penyerapan besi = persen besi terion.

Hasil dan Bahasan

Kandungan besi dalam kacang-kacangan, berkisar antara 5.26 mg sampai 9.79 mg
setrap 100 gram bahan kering (Tabel 1). Kacang tolo mempunyai kadar zat besi yang paling
rendah, dan biji lamtoro gung mengandung zat besi paling tinggi.

Setelah dilakukan perebusan dan perendaman kadar zat besi dalam kacang-kacangan
menurun karena sebagian larut di dalam air perebusan dan perendaman. Senyawa cat best
di dalam bahan makanan berbentuk komplek dan ion yang dapat larut (9). Pada Tabel 1a
dan 1 b dapat dilihat bahwa jumlah zat besi yang dapat diserap tubuh dari kacang vang
telah direbus-rendam tidak begitu berbeda dibanding yang dari biji mentahnya. Jumlah
zal besi yang dapat diserap bervariasi dari 0.8% sampai 9.7%.. Walaupun lamtoro gung
mempunyai kandungan zat best paling tinggi (9.35 mg) dalam biji yang telah direbus-ren-
dam, namun yang dapat diserap hanya 0.8%, paling kecil bila dibanding dari jenis kacang
yang lain.



PGM 1991,14:135-138 Almasyhuri; dkk. 137

Setelah kacang-kacangan menjadi tempe jumlah zat besi yang dapat diserap umumnya
meningkat. Dengan kata lain penempean dapat memperbaiki mutu kacang-kacangan
sebagai sumber zat besi. Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa peningkatan penyerapan zat
besi berbeda mcnurut jenis kacang dan inokolum. Perubahan yang paling besar terjadi
pada tempe lamtoro gung, peningkatannya sebesar 85.7% dan 57.1% masing-masing pada
Tempe 1 dan Tempe 2. Pada penelitian penyerapan zat besi yang dilakukan oleh Slamet,
dkk (5) ditemukan peningkatan penyerapan zat besi sebesar 38%. Peningkatan
penyerapan zat besi terjadi karena terurainya ikatan zat besi-fitat oleh enzim fitase yang
terjadi pada waktu fermentasi. Dalam penelitian lain (3) ditemukan bahwa jumlah asam
fitat dan tanin dalam kedelai menurun masing-masing sekitar 80% selama proses pengo-
lahan kedelai memjadi tempe.

Simpulan

Penempean dengan laru maupun biakan Rhizopus oligosporus dapat meningkatkan
penyerapan zat besi dari kacang-kacangan. Besarnya peningkatan berbeda menurut jenis
kacang dan jenis inokolum.

Tabel 1. Kadar zat besi dalam kacang-kacangan dan tempe serta jumlah zat besi

yang dapat diserap (mg/100 g berat kering) '
|

Kacang gude 544 0.53 9.7 482 0.47 9.7 505 05110.1 494 054109
Kacang kecipir  6.73 0.48 7.1 6.23 045 72 6.12 046 7.5 3.86 047 8.0
Koro benguk 792 057 72 746 056 75 763 074 9.7 753 0.62 82
Kacang merah 821 0.52 6.3 797 0.57 7.1 781 062 7.9 7.72 055 7.1
Kacang tolo 526 027 51 509 030 59 494 035 7.1 484 039 81
Koro wedus 885 0.38 43 792 031 39 7.65 032 42 745 0.34 46
Lamtorogung 9.79 0.07 0.7 9.35 008 0.8 9.23 0.12 1.3 949 0.11 1.1

Keterangan: Tempe I = dibuat dengan biakan murni Rhizopus oligosporus
Tempe > = dibuat dengan laru
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Tabel 2. Peningkatan penyerapan besi dari kacang-kacangan akibat penempean

[ou=

Kacang gude 9.7 9.7 0 101 41 109 124
Kacang kecipir 71 72 14 75 S6 80 127
Koro benguk 7.2 75 42 97 347 82 139
Kacang merah 6.3 7.1 127 79 254 71 127
Kacang tolo 51 59 157 71 392 81 588
Koro wedus 43 39 93 42 23 46 69
Lamtoro gung 0.7 08 143 13 857 11 571
Keterangan : Peny.= penyerapan Pnk = Peningkatan

Tempe | = dibuat dengan biakan murni Rhizopus oligosporus

Tempe % = dibuat dengan laru
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