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PENDAHULUAN

Lamtoro termasuk- -legumi-
nose yang banyak manfaatnya.
Tanaman lamtoro mempunyai
perakaran yang kuat dan tahan
terhadap kekeringan. Sifat per-
akarannya yang kuat dan dalam,
banyak dimanfaatkan untuk peng-
hijauan di Indonesia. Dikatakan
oleh Suprayitno, 1981, tanaman
lamtoro merupakan tanaman ser-
ba guna. Batangnya dapat diman-
faatkan sebagai bahan bakar,
daunnya banyak “dimanfaatkan
untuk pakan dan biji lamtoro juga
dimanfaatkan  untuk bahan
pangan (Benge, 1981; Slamet,
1982).

*) Staf. Fakultas Teknologi Pertanian
UGM. '
**) Alumni Fakultas Teknologi Per-
tanian UGM.

Biji lamtoro terdapat dalam
polong yang pipih. Di dalam
satu tandan terdapat beberapa
polong yaitu berkisar antara
20 - 25 polong dan tiap polong ber-
isi 15 - 30 biji. Biji yang masih
muda bersifat lembek berwarna
hijau muda, pada biji tua bersifat
agak keras dan warna hijau lebih
tua sedangkan pada biji tua yang
kering sangat keras dan berwarna
kecoklat-coklatan.

Biji lamtoro kandungan pro-

‘teinnya cukup tinggi yaitu berki-

sar antara 30 - 40%, dan bila dj-
bandingkan dengan golongan
kacang-kacangan yang = lain
hampir sama (Tabel 1) sehingga
biji lamtoro banyak dimanfaatkan
untuk bahan pangan. Biji muda
dimakan dalam keadaan mentah
sebagai urap ataupun dimasak
menjadi lauk-pauk, sedang biji
yang cukup tua diolah menjadi
tempe. v :
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Tabel 1. - Kandungan komponen bahan pangan pada golongan kacang-
- kacangan (g) setiap 100 g b.d.d. *)

Macam komponen Kedele Lamtoro gung Kecipir Korobenguk
Air 12,0 16,0 10,0 13,1
Protein 40,4 40,0 - 34,4 24,7
Lemak 16,7 5,0 16,9 4,1
Abu 5,3 4,0 4,2 3.4
Karbohidrat
(by. diff) 24,9 34,2 34,1 54,7

Sumber : Slamet, dkk. 1982

*) b.d.d. : bagian yang dapat dimakan tanpa kulit

Di dalam daun lamtoro dan
biji lamtoro terkandung zat anti

gizi mimosin. Mimosin bila di- -

konsumsi dalam kadar yang cukup
tinggi akan sangat merugikan.
Dilaporkan oleh Hamilton et al,
1971, sapi yang diberi makan
daun lamtoro tidak mengakibat-
kan penurunan produksi susu
tetapi anak sapi yang dilahirkan
mengalami pembesaran kelenjar
gondok dan berat badan waktu
lahir rendah. Yoshi, 1968 mela-
porkan bahwa tikus yang diberi
makan daun lamtoro 15% yang
mengandung mimosin 1,25%
mengakibatkan tikus - menjadi
tidak subur. Menurut' Benge,

1981 mimosin dapat mengikat

ferro sulfat, sehingga apabila
ransum daun lamtoro dicampur
dengan ferro sulfat 0,2% meng-

akibatkan produksi telur ayam
tidak terganggu secara nyata.

Biji lamtoro seperti halnya
pada golongan kacang-kacangan
yang lain mengandung juga zat
anti gizi asam fitat, yang diketa-
hui banyak menghambat absoprsi
mineral seperti zat besi, zink
ataupun tembaga (Davies dan
Nightingale, 1975). :

TEMPE

Tempe merupakan bahan
pangan hasil fermentasi yang
berwarna putih karena ditumbuhi
oleh miselia jamur terutama
jamur  Rhizopus oligosporus.
Tempe yang bernilai gizi cukup
tinggi tersebut, menurut sejarah-
nya berasal dari Jawa tengah.



Proses fermentasi tempe
memberikan keuntungan cukup
besar terhadap peningkatan daya
cerna protein maupun pengu-
rangan zat anti gizi. Menurut
Hartono, 1986 daya cerna tempe
lamtoro gung sebesar 72% .

Senyawa mimosin mempu-
nyai sifat larut dalam air dan
tidak tahan panas. Dengan demi-
kian pada proses pembuatan
tempe yang meliputi proses
perendaman dan perebusan,
senyawa mimosin banyak yang
rusak ataupun hilang. Menurut
Slamet, 1982 proses fermentasi
dapat menurunkan kandungan
mimosin, diduga bahwa mimosin
yYang merupakan asam amino
non protein dipergunakan pula
untuk  pertumbuhan mikroba
sebagai sumber nitrogen. Pada
fermentasi tempe lamtoro menu-
rut Ganjar, 1982 jenis ragi yang
digunakan akan berpengaruh
pada penurunan kadar mimosin
dalam tempe. Dilaporkan bila
digunakan jamur murni Rhizopus
oryzae kandungan mimosin dalam
tempe sebesar 0,059 % sedang-
kan bila dipergunakan usar
(mikroba campuran) kadar mimo-
sin dalam tempe sebesar 0,051 % .

Fitat yang terdapat dalam
golongan kacang-kacangan dapat
membentuk kompleks dengan
protein dan juga dapat berikatan
dengan ion logam divalen mem-
bentuk fitat yang bersifat tidak
larut, mengakibatkan ion logam
tersebut tidak dapat digunakan
oleh tubuh (Brooks and Morr,

1981). Fitat bersifat stabil ter-
hadap panas, sehingga dengan
proses pemanasan kandungan
fitat tidak berkurang. Fitat dapat
dihidrolisa oleh ensim fitase baik
ensim fitase dalam biji (fitase
endogenous) ataupun fitase yang
dihasilkan oleh jamur Rhizopus
oligosporus (Sutardi and Buckle,
1986; Sudarmadji and Markakis,
1977).

Proses perendaman biji kedele
selama 24 jam akan meningkat-
kan kandungan asam fitat (Su-
tardi and Buckle, 1986) tetapi
selama proses fermentasi kedele
terjadi penurunan kandungan
fitat sebesar 30% (Sudarmadji
and Markakis, 1977). Menurun-
nya kandungan fitat selama
proses fermentasi tempe diduga
mengakibatkan peningkatan
kelarutan zat besi dalam Hecl
0,1 N (Sukarti, 1986 komunikasi
pribadi).

Zat besi

Zat besi merupakan mineral
yang sangat penting bagi kehi-
dupan manusia. Zat besi merupa-
kan bagian dari beberapa sistim
ensim dan merupakan komponen
hemoglobin yang mempunyai
peranan pada pengangkutan zat
gizi, Osdan COs. Kekurangan zat
besi dapat mengakibatkan ane-
mia.

Anemi besi merupakan masa-
lah gizi di Indonesia yang banyak
diderita oleh anak Balita, ibu
hamil ataupun ibu menyusui.
Anemi besi dapat disebabkan







