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NILAL GEEI DAN KANDUNGAN ASAM
AMINO L-DOPA TEMPE BENGUK

Ch, M. A Dewi, W. L. Krisna dan Djoko Pranowo'
INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan nilai gizi tempe benguk (Mucuna pririens)
sebagai bahan pangan berdasar analisis proksimar dan kandungan asam amino Levp-dopa (L-
dopa) atau 3 4-dihidroksifenilalamm. Biji koro benguk tidak banyak digunakan sebagai bahan
pakan hewan dan pangan manusia, karena memerlukan tambahan kerja untuk mengeluarkan asam
amino L-dopa vang bersifat racun. Analisis proksimat dilakukan setiap hari mulai hari ke 0 {awal
fermentasi) sampai hari ke-4  Kadar air han ke 0 - 4 berturot-turut sebesar 62,67%:  62,94%:;
60,98%, 61,64% dan 61.35% Kadar abu sebesar 0,33%; 0,57%, 0,55%. 0.68% dan 0,64%
Kadar lemak kasar 478 %; 5,53%; 645%, 6,16% dan 5953% Kadar serat kasar 1,84%;
2,15%; 2.,52%, 239% dan 2.30%. Kadar protein kasar sebesar 12,12%,; 1231%; 12.85%:;
14.09% dan 14,590 Kadar ekstrak tanpa nitrogen (ETN) sebesar 22 46%, 22,15%, 20,55%:
15.23% dam 15, 10% Asam amino L-dopa vang heracun dikeluarkan dan biji koro benguk dengan
Jalan perebusan upuk merubah L-dopa menjadi melanin dan perendaman selama 2 hari dengan
beberapa kali pengganuan air untuk membuang melanin dari biji. Proses tersebut mengeluarkan
hampir seluruh kandungan asam amino L-dopa dalam biji koro benguk sebesar 2.67% menjadi
0,022%. Dan penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa tempe benguk dapat digunakan sebagal
makanan allernatif sesudah tempe kedele, karena nilai gizi vang tinggi dan kandungan asam amino
L-dopa sangat rendah sehingea tidak berbahaya bagi kesehatan,

(Kata kunci - Koro Benguk, Tempe, Milai gizi, Asam amino L-dopa).
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NUTRITIVE VALUE AND THE CONTENT OF AMINOQ ACID
L-DOPA OF TEMPE BENGUK

ABSTRACT

This study was performed to determine the nutritive value of tempe bengok (fermented)
based on the proximate analysis and the content of poisonous amino acid Levo-dopa (L-dopa) or
3 A-dihydroxyphenylalanine. Many people don’t know how to use the seeds for food caused by the
content of L-dopa. Proximate analysis were conducted to start on the zero to the fourth day of
fermentation. Water content of tempe bengnk from 0 to 4 day fermentation were 62,67%; 62,94%,;
60,98%, 61,64% and 61,35% respectively Ash content were 0,53%: 0,57%. 0,55%: 0.68%. and
0.64%. Ether extract 4,78 %: 5,53%. 6,45%:; 6,16% and 3,95%, respectively. Crude fiber were
LB4%, 2,15%, 2.52%, 239 and 2.30%. Cride protein conterd were 12,12%:;  12,31%;
12 85%: 14,09% and 14.59%, Nitrogen-free extract 22.46%; 22,15%: 20,55%: 18.23% and
I8,10%, respectively. The L-dopa amine acid could be eliminated from the seeds by two times
boiling and soaking in tap water for two days The L-dopa content of henguk sceds decreased
from 23.67% to only 0,022% in fempe benguk. The conclussion of this study | fempe hengnk
contained high nutritive value and low of concentration of L-dopa amine acid, it can be used as an
alternative food

(Key words - Koro Benguk, Tempe, Mutritive value, Amino acid L-dopa)

Pendahuluan kekompakan tempe  vang  tertutup  hife
berwarna putih  dengan kandungan asam
armmo vang  tingsi Tempe koro  benpuk
mempunyal nilal gz vang cukup baik vaitu
mengandung protein kasar 19.4%, lemak kasar

Tanaman koro  benpuk  (Adwenna
pririeny)  termasuk  solongan  Leguminosa
vang mudah ditemukan di daerah  ropis

lermasuk  Indonesia  Koro benguk  dapat
tumbuh di tanah yang kurang subur, tahan
terhadap  kekeringan  dengan  tingkat
pertumbuhan dan produktivitas yang tinggi
Biji koro benpuk berisi protein vang tingai,
tetapi mengandung Levo-dopa (L-dopa) atau
3 A-dihidroksifenilalamin yvang bersifat racun
(Jansz ef af, 1981),

Biji koro benguk tidak  dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pakan hewan

maupun  makanan bagi  manusia  tanpa
pengeluaran  asam  amino L-dopa D

Yogyakarta, biji koro benguk dimanfaatkan
sebagal bahan pembuatan tempe yang dikenal
dengan nama tempe benguk  Biji koro henguk
yang sudah  dikeluarkan racunnya  lewal
fermentasi selama 48 jam dapal dikonsumsi
sebagal  tempe benguk, dimana tampak
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2% dan karbohidrat 23 5%, Nilai gizi berbagai
lempe disajikan pada Tabel | menunjukkan
bahwa kadar protein kasar tempe bongkrek
adalah vang terendah (4,0%:), tempe lamtoro
11.0%) dan yang tertinggl adalah tempe
kedele mencapai 18.3 %6 (Steinkraus, 1983),

Mengkonsumsi  hiji - koro  benpuk
mentah  akan  menyvebabkan  pusing  dan
muntah-muntah (Jansz e/ af . 1981) Dalam
pembuatan  tempe  koro  benguk. petam
menggunakan ayam sebagai indikator biologik
untuk menentukan tingkat kandungan L-dopa
dalam  biji  wang telah  diolah  sebelum
difermentas.  Apabila  kandungan  L-dopa
sangal kecil, maka ayam akan mengkonsumsi
biji tersebut,
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Tahel | Analisis kimia tempe benguk dan beberapa macam tempe yang lain (Chemical
composition of tempe benguk and another kind of tempe) (Steinkraus, 1983)

Amnalisis Tempe Oncom Tempe Tempe Tempe Tempe
- {Analysis) Gembus  kedele  kedele  benguk  kecipir  lamtoro
Aar {wenter) (%) 826 1.1 4.0 9.2 58,2 G4,
Protein kasar
(erudle profein) (%) 40 g6 13,3 13,4 16,0 11.0
Lemak kasar (ether exiract (%) a7 3.6 4.0 1.9 g0 - 2.5
ETH (%) Ve Q3 12,0 235 15,2 20.4
Abu (i) (%) 0.5 07 = 0.7 1,4 -
Serat kasar (crade fibre) (%) 296 304 - 2.0 1.9 -
Kalsium (afoimm) (mg) 2040 2260 013 - 1860 42.0
Besi {Ferum) (my) 1.3 14 0,01 3 2.2 2.6
~Thiamin {mg) 0.1 .1 E * 0.2 0,19

Tabel 2. Kandungan L-dopa pada biji koro benguk sebelum fermentasi dan hasil rebusan 1 dan
ke 1 (f~daper comtent of koo Bengnk seeds aned the first and second processing
of tempe bengnk fermeniation)

Sampel {Samyic)
Koro Benpuk Hitam (Black mocui)
Koro Benguk Putih (White muchia)
Koro Beoguk Blirik (Stricied mucnnaa)
Koro Benguk Hiam Rebusan Pertama
({irst processing black mucuna)
Kore Benguk Hitam Rebusan Kedua
(Secand processing black muciia)

L-dopa Penelit i fk}e.\'mr'thﬂ'}
2.67% Widayanti (1985)

2. 7% Joko (1985)

1, 4094 Setiawati { 1985)

1,50%, Subandi (1986) |
,01%% Pangestiningsih ( 1986)

Pembuatan tempe koro benguk dimulai
dengan  merebus  biji  selama 30 menil
(perebusan 1), kemudian kulit dikupas, biji
dipotong  kecil-kecil, direndam  dalam  air
selama 24 jam  dengan  beberapa  kali
penggantian air, Biji direbus lagi selama 30
menit  (perebusan  11)  dan  dilakukan
perendaman  lagi sclama 12 jam  dengan
penggantian air berulang-ulang sampai warna
bim-ungu  hilang.  Kemudian  dilakukan
perebusan ketiga, air dibuang dan irisan biji
koro ditiris, baru dilakukan inokulasi dan
dibungkus (Hasyim, 1982).

Menurut  Daxenbichler (1972) dan
Jansz er af, (1981), berbagai jenis Mucuna
mengandung  L-dopa dengan konsentrasi
berkisar 2,50% - 6,13% dan M preriens

sehesar 3.94%, Levo-dopa adalah derivat dari
tirosin, lamut di  dalam air dan mudah
teroksidasi  membentuk  senvawa  kompleks
yang berwarma biru-ungue sampai kehitam-
hitaman. Jansz ¢t «af (19811 mengatakan,
bahwa selain L-dopa ditemukan juga dalam
jumlah kecil senyawa antitripsin, saponin dan
prurimin {suatu alkalod).

Penelittan  vang  dilakukan  oleh
Widavanti (1985), Joko (1985), Setiawan
(1986), Subandi (1986), Pangestiningsih

(1986) menunjukkan bahwa kandungan L-
dopa biji koro benguk menurun drastis dari
2.67% menjadi 0,019% sesudah pengelahan
dalam proses fermentasi seperti terlihat pada
Tabel 2.
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Levo-dopa dapat dimanfaatkan schagai
obat penyakit Parkinson yang diberikan
dengan dosis kecil yang terus meningkat
sampai mencapai 8 gram/hari vang dapat
menunjukkan  efek  tlerapeutik  sesudah
pemberian selama 6 bulan. Pemberian L-dopa
dalam  dosis  tnggi  per oral  dapat
menyebabkan rasa mual, muntah dan nafsu
makan berkurang akibat terjadinya rangsangan
terhadap chemoreseptor trigger zone (CTZ)
oleh metabolit L-dopa. Pada sistem kardiovas-
kuler, L-dopa menyebabkan  hipatensi,
artostatik yang cukup cepat pada ginjal, tetapi
tidak bersifat nefrotoksik  Absorbsi L-dopa
berlangsung cepat terutama oleh duodenum.
letapl yang mencapai sirkulasi darah hanya
sekitar 20-30% dosis oral. Sejumlah 60% atau
lebih  mengalami  biotransformasi  dalam
saluran pencernaan dan hati vang dieks-
kresikan dalam bentuk T-dopa dan terdapat
dalam CNS hanya sebesar 1% {Gan, 1980),

Penentuan kandungan L-dopa dalam
biji koro benguk dapat ditentukan dengan
menggunakan  thin layer  clromatography
(TLC) atau kromatografi lapis tpis (KLT),
metode  speltroskopis  dan  reaksi  warna
{Anonim, 1979) Menurut Randerath (1966,
peneptuan L-dopa dengan KLT menggunakan
fasa gerak dengan kompaosisi n-butanol * asam
asetat glasial - air dengan perbandingan 8 - 2 -
2 yang dapat memisahklan L-dopa dengan Rf
vang cukup besar (0,45).

Materi dan Metode

Sampel penelitian untuk menentukan
nilai gizi dan kandungan L-dopa biji dan
tempe benguk diperoleh dari pasar Kranggan,
Sentolo, Beringharjo, Sentul, Sleman dan
pasar Mlati Penentuan nilai gizi biji dan
tempe benguk dilakukan dengan analisis
proksimat di Laboratorium Makanan Ternak
Fakultas  Peternakan  UGM, sedangkan
keamanan tempe benguk terhadap racun L-
dopa dilakukan dengan menggunakan TCL di
Laboratorium Biokimia Fakultas Kedokteran
Hewan LIGM,

26

TSSN €1 26-4400

Analisis proksimat dilakukan dengan
mengambil sampel biji dan tempe benguk dari
ke enam pasar desa saat biji siap diinokulasi
{hari ke 0). Schari setelah peragian dilakukan
pengambilan sampel yang discbut sampel hari
ke |. Sampel berikutnya adalah tempe benguk
yang mengalami fermentasi pada hari ke 2, ke
3 dan ke 4. Sampel tempe dikeringkan dalam
oven pada suhu 60 °C selama 4% jam. Analisis
proksimat dengan empat replikasi dilakukan
untuk penentuan kadar abu, protein kasar,
serat kasar, kadar lemak dan ekstrak tanpa
nitrogen (LT},

Penentuan kandungan [.-dopa biji dan
tempe koro benguk dilakukan dengan cara
sebagai berikut. Sampel biji dan tempe benguk
diambil dari 6 pasar di Yogyakaria pada hari
ke 1 inokulasi. Biji dikupas dan dipecah kecil-
kecil, dibuat tepung dan dikeringkan. Pada
hari ke 3 pembuatan tempe, sampel koro
benguk  diiris-iris dan dikeringkan, kemudian
dibual tepung Tepung koro benguk dan
tepung tempe masing-masing 10 g, ditambah
01 N HCI, disaring dengan kertas Wharman
No, 41 Suspensi dipanaskan agar protein
molekul besar teragulasi Setelah disaring,
larutan divapkan, sisanya ditambah alkohal
70%. Larutan disentrifus dengan kecepatan
3000 rpm selama 10 menit Lapisan atas
dipisahkan dan dikeringkan dalam gelas arloji
di bawah sinar matabari sampai tampak
kristal-kristal L-dopa, kemudian ditambah
dengan aseton 70% dengan perbandingan 1 4

Standar  L-dopa  dibuat  dengan
menimbang 50 mg L-dopa powder, dilarutkan
dalam 10 ml aseton 70%, Dibuat pengenceran
dengan konsentrasi 1,30 mg/ml; 1,25, 1,0,
0,75, 0625, 05 dan 03125 mg/ml. Ui
kromatografi dengan pelat kromatografi lapis
tipis (KLT) yang telah di totol (sposting)
dengan berbagai konsentrasi standar L-dopa
berselang-seling dengan sampel koro benguk
dari & pasar di Yopyakarta. Eluen vang
digunakan adalah n-butanol-asam  asctat
glasial-air (BAW) dengan perbandingan 8:2:2.
Deteksi  dilakukan dengan penyemprotan
larutan ninhidrin (lg ninhidrn dalam 100 ml
n-butanol dan 100 ml asam asetal). Dengan
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melihat persamaan harga RE dari sampel dan
standar, ukuran paris tengah dan intensitas
warna totelan sampel terhadap standar, dapat
ditentukan konsentrasi L-dopa dalam sampel,

Hasil dan Pembahasan
Hasil anahsis proksimat meliputi kadar

abu, protein kasar, serat kasar, kadar lemak,
ekstrak tanpa N tempe koro benguk sebelum

fermentasi sampai  fermentasi bari ke 4
disajikan pada Tabel 3
Tabel tersebut menunjakkan  bahwa

kandungan protein kasar sebelum  peragian
sampal pada hari ke 4 fermentasi tampak
adanya kecenderungan Kenalkan prosentasc
protein kesar dard 12,12% sebelum  proses
peragian  dilakukan, hari pertama  peragian
12.31%. hari ke 2 sebesar 12.85%, hari ke 3
sehesar L4,09% dan hart ke 4 sebesar 14,59%

Tempe benguk vang siap masak ialah
fermentasi han ke 3 dengan  kandungan
protein kasar sebesar 14.09%, Data pada Tabel
I menunjukkan bahwa protein kasar tempe
benguk hasil penelitian sebesar 14,09%, lebih

LSSN (1 2644010

rendah dari protein kasar tempe kedelai lempe
biji kecipir, tetapi lebih tingei dari tempe
lamtoro, oncem kedele dan tempe gembus

Kandungan serat kasar koro benguk
sebelum peragian sebesar 1,95%, pada han ke
| peragian sebesar 1,603%, pada hari ke 2
lebil tinggi mencapai 2,54%, han ke 3
menjadi 2,89%% dan hari ke empat (tempe
mulai  membusuk)  mencapai  3.07%
Peningkatan  kandungan seral kasar dalam
tempe benguk akan membantu memperlancar
peristaltik usus. Ekstrak tanpa nitrogen (ETN)
sebelum peragian sebesar 22.%  berkurang
menjadi 22,12% pada hari pertama peragian,
kemudian menurun menjadi 20.55% pada hari
ke 20 18,23% pada hari ke 3 {siap masak) dan
pada hari ke 4 tingeal 18.10% vang berarli
pengurangan kandungan kalori dar tempe
benguk selama proses fermentasi berlangsung,
Kandungan air dalam tempe benguk hari ke 3
sebesar ©1.69% lebih padar dibanding Lempe
lemitora dan tempe kedele sebesar 64.0% |
oncom  kedele sebesar 71.1% dan  lempe
gembus sebesar 82.6%

Iabel 3 Kandungan nutrien (%) koro benguk dari hari ke O sampai ke & (Nmtriem
Cenment of wempe bengnk of oy 0 to day fowr af fermentaiicn)

Kadar air At PR SK- LK ETH
(Mesistre)  (Ash) it el (Crnede (Expracl (N-free
profein) frbew) ether) exiract)
Sebelum fermentas:
fBefore fermeniation) 62,67 0,53 12,12 1,84 4.78 2746
Fermentas har ke 1
flrermentation day 1) 62,94 0,57 12,31 2,15 5,53 22,15
Fermentasi hari ke 2
flermentation day 2) 60,98 0.55 12:85 253 6,45 20,55
Fermentasi hari ke 3
{ermeniation day 3) 1,64 0,68 14,09 2.39 6,16 18,23
Fermentasi hari ke 4
i Fermentation day 4) 61,35 0,64 14,59 2,30 5,95 18,10
27
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Tatel 4, Kandungan L-dopa (%) dalam biji koro benguk dan tempe benguk pada hari ke-3
fermentasi dari beberapa pasar di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta, (L ~dape

centtent -%- i seeds and tenpe bhengk at the third day of fermentation
Srom some local market in Special Region of Yogvakarta Province)

Asal sampel (Nowrce) Biji koro Sampoel Sampel Jumlah Rata-ron
henguk tempe 1 lempe 2 ol L-dopa tempe
(Mrecin seed [ Sermple (Semple {Average L-dupa
) tempe 1) 1ermpe 21 — fempe)y
Fasar Krangpan
LR ramgaan markes) 3516 0006 0,022 (1,038 R
Pazar Senialo
[ Sentole mariol) | bl 0030 N el (05K {1.029
Pasar Berimgharjo
[ feringhiorjo mearke! ) 1.457 022 R 0042 0ozl
Pasar Sentul
{Serind market) 2 0K3 LT nirs .03 006
Pasar Sleman
{ Siemmanm iy 1630 {ro2n (3,022 IR | 00z
Pazar Mlati
i ko) 2,162 01,0124 022 023 0,023

997 + 03989

0022 = (004

Hasil penelitian penentuan kandungan
L-dopa yang tertinggal dalam biji dan tempe
koro benguk penelitian seperti terpampang
pada Tabel 4 Harga R dari perjalanan spot [ .-
dopa sebesar rata-rata 037 Kandungan [-
dopa tempe koro benguk dan ke enam  pasar
di. Daerah  Instimews  Yosoyakarta berkisar
0.006% - 0.029% dan  rata-rata sebesar
0,022%. Menurut Daxenbichler (1972 dan
Jansz ¢ wf (1981), kandungan L-dopa biji
koro benguk sebesar 3.94% dan menuryl Joko
(1985) kandungan L-dopa biji koro benguk
hitam sebesar 2.67%. Proses pengolahan biji
koro  benguk dapat mengeluarkan sebagian
besar L-dopa dari 1.997% menjadi 0,022%,
sehingga tempe benguk  dapat dikonsumsi
dengan aman sebagai bahan makanan
alternatif sesudah tempe kedele.

Kesimpulan

Dari  penelitian berjudul  “Nilai Gizi
Tempe Koro Benguk dan Kandungan Asam
Amino |-dopa Tempe Benguk™ dapat ditarik
kesimpulan bahwa tempe koro benguk dapat
dimanfaatkan  sebagai  makanan  alternan(

sesudah tempe kedele berdasar pada tingginya
nilai wizi  dan rendahnva kandungan asam
aming L-dopa dalam tempe benguk,
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