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MOTIO :

" Onang yang paling merugi adalah orang-onang yang telah
sia-sia pernbuatannya dalam kehidupan dunia indi,.
Aedangkan mereka menyangka bahwa meneka bernbuat

Aebaik-baiknya" (AL-Kahf§i : 104)

" Barang siapa menempuh jalan untuk mencari ifmu, maka
Allah akan memudahkan bagingya jalan ke surga "
(HR. Muslim).

"Bersungguh-sungguh jalan hidupku, untuk menggapai
Ridlo-MU", dan

"Hanya satu tujuan hidupku, untuk syahid difjalan-MU"
(Den Harnis)
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membalas semua pengorbananmu untuk anakmu ini.

Bapakku tersayang yang telah banyak mendidik, mengarahkan dan
membimbing putra-putrinya demi menggapai cita-citanya. Semoqa
setiap cucuran keringatmu mendapatkan balasan dari Allah SWT.

Istriku yang selalu menemani dalam perjuangan yang suci ini untuk
menggapai  Ridhlo Ilahi, dikau menjadi yang pertama dan
terakhir....semogqa.
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(Nana), Fati Mumtazzakki (Kiki), dan si kecil Fazah sabilil Muttaqin
(Fazah) yang selalu memberikan keceriaan dan warna dalam hidupku.
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RINGKASAN

Beberapa wilayah di Jawa Timur masih tergolong daerah yang
rawan pangan dan gizi. Disamping itu masih terdapat pula
beberapa daerah lain yang berada dalam keadaan terancam
kekurangan pangan dan gizi. Bahkan beberapa wilayah di Jawa
Timur merupakan daerah marginal yang kering dan tandus, serta
perbukitan kapur yang hanya dapat ditumbuhi oleh komoditas
sumber pangan yang terbatas sehingga berpeluang menjadi daerah
yang berstatus rawan pangan dan gizi.

Salah satu pangan sumber protein yang berasal dari nabati
adalah kacang cipir. Kacang cipir merupakan salah satu dari
kacang-kacangan lokal yang mempunyai sumber protein yang
kaya setelah kedelai, namun selama ini pengembangan terhadap
kecipir masih terbatas sebagai makanan olahan rumahtangga.
Nampaknya kecipir ini belum mendapat perhatian yang
sewajarnya, karena belum diketahui secara mendalam khasiatnya
vang khas, maupun sifat-sifatnya yang tertentu.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengnkaji potensi kacang
cipir sebagai alternatif sumber pangan berbasis protein. Menggali
data dan informasi potensi sumber protein dari kacang cipir
berdasarkan tingkat produksinya, pola budidayanya, pola
penanganan dan distribusinya pada wilayah marginal. Menelaah
secara seksama kalayakan dan kesesuaian kacang cipir sebagai
sumber pangan berbasis protein, dengan menentukan sifat-sifat
bahan tersebut terutama kandungan protein dan zat anti gizinya.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
pengambilan data dan sampling, data yang digali dalam penelitian
ini terdiri dari: (1) data primer potensial lapang, (2) data primer
karakteristik bahan dan (3) data sekunder. Untuk rancangan
penelitian dilakukan secara bertahap yaitu : Tahap I; Penentuan
wilayah observasi, Tahap II; Observasi lapang, Tahap III;
Karakterisasi kacang cipir terutama kandungan protein dan
senyawa anti gizi, Tahap IV; Kompilasi data hasil observasi lapang
maupun uji laboratorium.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tiap-tiap wilayah dari
ha... survey, baik Kabupaten Pacitan maupun Kabupaten
Sampang mempunyai potensi yang cukup tinggi akan komoditi
kacang cipir. Akan tetapi penggalian potensi kacang cipir masih
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terabaikan, hal ini dikarenakan tingkat produktifitasnya dianggap
masih terlalu sedikit dan belum dilakukan secara komersial.
Sebagian besar masyarakat/petani beranggapan bahwa kacang
cipir tersebut masih merupakan makanan kelas bawah yang tidak
mengandung komponen gizi yang berarti bagi tubuh, sehingga
penggunaannya pun masih terbatas sebagai makanan selingan
ataupun pendamping, walaupun ada sebagian masyarakat di
wilayah survey yang mengkonsumsinya sebagai makanan olahan
tertentu. Disamping itu cara pengolahannya pun juga masih
terbatas pada skala tradisional dan kecil.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu kebijakan ketahanan pangan yang dimuat
dalam GBHN, Propenas 2000 dan UU No. 7 tahun_ 1996 adalah
meningkatkan kewaspadaan pangan dan gizi agar dapat mengenali
dan mengantisipasi secara dini masalah kerawanan pangan di
daerah. Beberapa wilayah di Jawa Timur masih tergolong daerah
yang rawan pangan dan gizi. Di samping itu masih terdapat pula
beberapa daerah lain yang berada dalam keadaan terancam
kekurangan pangan dan gizi. Bahkan beberapa wilayah di Jawa
Timur merupakan daerah marginal yang kering dan tandus serta
perbukitan kapur yang hanya ditumbuhi oleh komoditas sumber
pangan yang terbatas sehingga berpeluang menjadi daerah yang
berstatus terancam rawan pangan dan gizi, terutama pangan
sumber proteinnya.

Kekurangan pangan dan gizi penduduk sering dianalogkan
dengan kekurangan pangan yang berbasis protein, disebut
kekurangan energi protein (KEP). Menurut Winarno (1991), protein
di samping berperan sebagai sumber kalori juga berfungsi sebagai
zat pembangun tubuh, yakni sekaligus mengganti sel-sel tubuh
yang rusak, jika kekurangan akan berakibat terganggunya
pertumbuhan badan seseorang. Pangan sumber protein dapat

berasal dari hewani dan nabati.

Salah satu pangan sumber protein yang berasal dari nabati

acalah kacang cipir. Kacang cipir merupakan salah satu dari
kacang-kacangan lokal yang mempunyai sumber protein yang
kaya setelah kedelai, namun selama ini pengembangan terhadap
kecipir masih terbatas sebagai makanan camilan, sayuran, urap-

urap, dan makanan olahan rumah tangga. Nampaknya kecipir ini

Mibk UPT Porpustakass
DEIVERSITAS JENBER

|

I
!
|


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

belum mendapat perhatian yang sewajarnya, karena belum
diketahui secara mendalam khasiatnya yang khas, maupun sifat-
sifatnya yang tertentu.

Seperti halnya dengan bekatul sebagai hasil sampingan
dari pemutihan beras pecah kulit, di Indonesia di hasilkan
berlimpah-limpah. Sebagian besar masyarakat Indonesia
mengabaikan bekatul ini sebagai makanan sehat. Sebabnya tidak
lain karena khasiatnya yang terpendam dalam bekatul belum
dikenal. Jelaslah kiranya bahwa bilamana bekatul dimasukkan
dalam menu rakyat, maka peningkatan kesehatan mereka akan
lebih terjamin. Demikian pula tanaman kecipir, karena belum
diketahui sifat-sifatnya, maka kecipir mengalami nasib yang sama
seperti bekatul.

Dalam laporan ilmiah yang dikeluarkan oleh National
Academy of Science Washington DC 1975 USA, nampaknya jelas
bahwa seluruh bagian tanaman kecipir dapat dimanfaatkan untuk
perbaikan gizi rakyat Indonesia. Daun, buah, dan umbinya
memiliki kadar protein yang tinggi, bahkan rata-ratanya melampui
kadar protein biji-bijian lainnya seperti beras, jagung, ubi jalar,
ketela pohon, kentang, dan shorgum.

Ketahanan pangan suatu daerah akan lebih kuat apabila
didukung oleh beberapa sub sistem termasuk sub sistem
ketersediaan, lebih-lebih yang bersumber dari keragaman potensi
wilayah setempat. Wilayah Jawa Timur memiliki potensi yang
cukup tinggi akan sumber pangan lokal-nya. Walaupun komoditas
utama sumber-sumber protein telah diketahui, Jawa Timur masih
belum mempunyai informasi atau data yang akurat tentang
potensi pangan lokal sumber protein. Untuk itu diperlukan kajian
secara mendalam dan seksama tentang potensi pangan su....er

protein di Jawa Timur terutama yaug berasal dari kacang-
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kacangan lokal, salah satunya adalah kacang cipir. Dengan
adanya informasi atau data tersebut akan semakin mempermudah
dalam pengambilan kebijakan tentang pengadaan pangan dan
distribusi pangan olahan berbasis potensi wilayah, serta
pengembangan budidaya tanaman pangan berbasis keragaman
hayati pada suatu wilayah dalam rangka meningkatkan ketahanan
wilayah, terutama pada wilayah-wilayah yang tergolong marginal
yang kering dan tandus serta perbukitan kapur yang hanya dapat

di tumbuhi oleh komoditas sumber pangan yang terbatas.

1.2 Permasalahan

Wilayah Jawa Timur sebenarnya memiliki sumber-sumber
protein yang cukup potensial, akan tetapi sejauh ini eksplorasinya
sebagai produk pangan belum optimal, disamping itu data tentang
bahan pangan lokal berbasis protein juga masih kurang memadai,
salah satunya yaitu data tentang kacang cipir. Sehingga akan
menghambat upaya pengembangan lebih lanjut. Untuk itu
diperlukan kajian pemetaan potensi kacang cipir di wilayah

marginal.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini untuk:

1. Mengkaji potensi kacang cipir sebagai alternatif sumber
pangan berbasis protein di Wilayah Marginal Jawa Timur.

2. Menggali data dan informasi potensi sumber protein dari
kacang cipir berdasarkan tingkat produksinya, pola
budidayanya, pola penanganan dan distribusinya pada
wilayah marginal.

3. Menelaah secara seksama kelayakan dan kesesuaian kacang

cipir sebagai sumber pangan berbasis protein, dengan
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menentukan sifat-sifat bahan tersebut terutama kandungan

protein dan zat antigizinya.

1.4 Manfaat Penelitian ,

Hasil penelitian ini diharapkan nantinya menambah
informasi tentang potensi produksi kacang cipir, pola budidaya,
pola penanganan dan penggunaannya oleh masyarakat daerah di
wilayah marginal, yang diharapkan dapat dijadikan rujukan untuk
eksplorasi maupun pengembangan produksi kacang cipir di

wilayah marginal.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Mengenal Tanaman Kacang Cipir
2.1.1 Daerah Asal dan Penyebaran

Sentrum utama asal tanaman kecipir adalah Asia Tropika.
Menurut Nikolai Ivanovich Vavilov, ahli botani Rusia, sentrum
sumber genetik tanaman kecipir berasal dari India. Dalam
perkembangan selanjutnya tanaman kecipir meluas di Asia
Tenggara. Sentrum utama penyebaran tanaman kecipir antara lain
Papua Nugini, Malaysia, Vietnam, Burma, Filiphina, Thailand,
Srilanka, dan Indonesia. Tanaman kecipir masuk ke Indonesia
pada abad ke-17.

Kecipir di tanam di daerah tropis, namun hasilnya telah
dikenal di dunia. Nama internasional kecipir adalah Wing bean,
goa bean, winged pea, dan winged bean. Di Indonesia kecipir
mempunyai banyak nama daerah antara lain jaat (Jawa Barat),
cipir atau kecipir (Jawa tengah dan Jawa Timur), kalongkang
(Bali), Kacang embing (Palembang), dan kacang belimbing
(Sumatera Barat) (Rukmana, 2000).

Tanaman kacang cipir umumnya di tanam di pekarangan,
tetapi karena tanaman tersebut dapat tumbuh hampir pada
semua tempat, tidak memerlukan perawatan yang rumit, dapat
hidup lebih dari dua tahun, dan dapat menghasilkan biji rata-rata
sebesar 1,5-2,5 ton/Ha, maka tanaman kacang cipir dapat
dikembangkan pada areal yang luas dan diusahakan secara
intensif (Soebowo,1985).

Kacang cipir cocok untuk kondisi lingkungan lembab, suhu
siang 30°C dan suhu malam 22°C paling sesuai untuk
pertumbuhan vegetatif. Tanaman ini memiliki banyak sekali bintil

akar, dan dapat mengandalkan nitrogen yang terfiksasi bakteri.
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Tanaman ini cukup produktif jika ditanam di tanah yang kurang
subur, tetapi hasilnya meningkat jika dipasok pupuk tambahan.
Kacang cipir sangat peka terhadap genangan air (Yamaguchi et al,
1998).

2.1.2 Taksonomi dan Morfologi
Para ahli botani mengklasifikasikan tanaman kecipir

dengan sistematika sebagai berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
Subdivisi : Angiospermae (berbiji tertutup)
Kelas : Dicotyledonae (biji berkeping dua)
Ordo : Leguminales

Famili : Papilionaceae

Genus : Psophorcarpus

Spesies : Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC.

Umur Kecipir sekitar satu tahun (annual ), kadang-kadang
lebih. Tanaman berbentuk perdu dan merambat dengan lilitan
kekiri. Susunan tubuh dan bentuk morfologi tanaman kecipir
sebagai berikut:

1. Akar (Radix)

Akar tanaman kecipir tumbuh sedalam 30 cm dan
menyebar ke semua arah. Karakteristik akar, seperti halnya akar
tanaman Kkedelai atau kacang-kacangan lainnya, mampu
membentuk bintil-bintil atau noda-noda akar, hasil simboisis
dengan bakteri Rhizobium Sp.

2. Batang (caulis)

Batang tanaman kecipir merambat dengan membelit kekiri,

beruas-ruas serta berbulu. Batz.., 'va berwarna hijau atau hijau

kemerah-merahan sampai kecoklat-coklatan.
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3. Daun (Folium) .

Daun kecipir berbentuk seperti ujung tombak, tersusun
majemuk, ganda tiga dalam tangkai yang agak panjang. Warna
daun muda umumnya hijau muda, tetapi setelah tua berubah
menjadi hijau tua.

4. Bungé. (Flos)

Bunga kecipir berwarna putih, biru, atau lembayung,
berbentuk seperti kupu-kupu, dan bermekaran pada pagi hari.
Kuntum bunga tersusun pada tangkai yang agak panjang,
sehingga tampak menjorok ke luar. Bunga kecipir mempunyai alat
kelamin jantan dan betina, sehingga disebut bunga sempurna
(hermafrodit).

3. Buah (Fructus)

Buah kecipir berbentuk polong persegi empat, panjangnya
antara 15 cm - 40 cm, tiap segi bersayap, dan bagian pinggirnya
bergerigi. Letak buah menggantung pada tangkainya. Buah muda
berwarna hijau, dan setelah matang di pohon berubah menjadi
cokelat sampai hitam.

6. Biji (Semen)

Biji kecipir bentuknya bundar dan berukuran kecil. Biji
muda berwarna kuning, dan pada stadium biji tua berubah
menjadi cokelat sampai kehitaman. Pusat bijinya pendek dan
tampak agak menonjol. Biji-biji tua dapat digunakan sebagai
bahan perbanyakan tanaman secara generatif. Biji kecipir disebut
“botor” (Fachruddin, 2000). '

2.1.3 Jenis dan Varietas

Jenis kecipir yang umum di budidayakan di Indonesia

dibedakan atas dua macam, yaitu:
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1. Kecipir berbunga biru .
Jenis kecipir berbunga biru ditandai oleh buah atau polongnya
yang pendek, berkisar antara 15 cm - 20 cm.

2. Kecipir berbunga putih
Jenis kecipir berbunga putih ditandai oleh buah atau
polongnya yang berukuran panjang, berkisar antara 30 cm — 40
cm dengan biji yang relatif kecil (Hariyadi, 1986).

Berdasarkan karakteristik warna bunga dikenal dua

varietas kecipir sebagai berikut.

1. Varietas berbuah pendek
Varietas ini polongnya berukuran 15 ¢cm - 20 cm dan bunganya
berwarna biru.

2. Varietas berbuah panjang
Varietas ini polongnya berukuran 30 cm - 40 cm, dan
bunganya berwarna putih.

Jenis atau varietas kecipir yang banyak dibudidayakan di
Indonesia adalah kecipir berbuah pendek. Jenis kecipir ini
umumnya produktif berbuah dan jumlahnya banyak (Rukmana,
2000).

2.2 Manfaat Tanaman Kacang Cipir
2.2.1 Tanaman Kacang Cipir Sebagai Sumber Makanan Ternak
Biji dan umbi kacang cipir yang berlimpah-limpah diatas
telah disinggung dapat dimanfaatkan untuk makanan ternak. Biji
kacang cipir yang mengandung lemak tidak kurang dari rata-rata
17,5% dapat dimanfaatkan lebih iauh. Kadar lemak ini menyamai
tingginya kadar lemak kacang kedelai yang mengandung rata-rata
18% (Sujarwo, 1982).
Dalam ilri. gizi lemak yang tidak tinggi kadar asam

lemaknya yang jenuh, dinilai sebagai minyak yang dapat
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mempertahankan kesehatan .manusia yang baik. Hal ini
disebabkan karena minyak yang demikian tidak mudah
mengakibatkan penyakit jantung.

Minyak kecipir dapat dipisahkan dari bijinya melalui
ekstraksi, seperti halnya dengan minyak kedelai. Pengekstraksian
biji kedelai maupun kecipir akan menghasilkan minyak dan
ampas yang tinggi kadar proteinnya.

Oleh karena itu ampas kecipir yang telah sebagéian besar
bebas dari kadar minyaknya, dapat dimanfaatkan sebagai
makanan ternak sapi perah dan ayam petelur (Rismunandar,
2003).

2.2.2 Sebagai Bahan Pangan

Bagian tanaman kacang cipir yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan adalah polong muda, biji, daun, bunga,
serta umbinya. Polong muda, daun, dan bunga Kecipir dapat
dijadikan sayur yang cukup bergizi. Daun muda mengandung
vitamin A sebanyak 5. 240 SI-20. 800 SI (satuan Internasional),
sedangkan polong muda mengandung 300 SI-900 SI. Biji kecipir
umumnya dimakan setelah melalui proses pengolahan, misalnya
digoreng, direbus, dibuat tahu, tempe, susu, atau diambil
minyaknya. Umbi kecipir dapat dimanfaatkan sebagai pengganti
bahan pangan pokok karena mengandung karbohidrat dan protein
yang tinggi. Pengolahannya dapat dilakukan dengan cara direbus,
digoreng, atau dibakar (Fachruddin, 2000)

2.2.3 Sebagai Bahan Obat- obatan
Daun kecipir dapat dimanfaatkan sebagai obat sakit mata

dan telinga. Caranya, daun kecipir direbus dengan sedikit air
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bersih hingga mendidih. Setelah dingin, air rebusan dapat
digunakan sebagai obat tetes mata dan telinga.
Selain itu, daun kecipir juga dapat digunakan sebagai obat

bisul. Caranya, daun kecipir dihaluskan, kemudian ditambah adas

pulosari. Setelah halus, ditambah sedikit air sampai terbentuk

pasta. Pasta tersebut kemudian dikompreskan pada bisul. Biji
kecipir (botor) dapat dicampurkan pula pada jamu godhog. Biji
kecipir ini berkasiat untuk menambah nafsu makan,
meningkatkan daya tahan tubuh, dan sebagai anti flu
(Fachruddin, 2000).

2.2.4 Sebagai Penyubur Tanah dan Penahan Erosi

Akar kecipir mempunyai bintil-bintil yang dengan bantuan
bakteri Rhizobium dapat mengikat zat lemas. Dengan demikian
dapat membantu menyuburkan tanah.

Batang, daun, dan ranting kecipir dapat dijadikan pupuk
organik. Caranya dengan dibenamkan dalam tanah. Pupuk ini
dapat meningkatkan kesuburan dan memperbaiki struktur tanah.

Tanaman kecipir dapat dirotasikan dengan tanaman lain,
dengan tujuan untuk mengembalikan kesuburan tanah setelah
ditanami tanaman lain. Selain itu, tanaman kecipir yang dibiarkan
melata diatas tanah dapat berfungsi sebagai penahan erosi
(Fachruddin, 2000).

2.2.5 Sebagai Pembasmi Alang-alang dan Penutup Tanah
Tanaman kecipir hutan dapat digunakan untuk membasmi

alang-alang dan sebagai penutup tanah di sela-sela tanaman

perkebunan. Umur kecipir hutan bisa lebih dari 3 tahun.

Teiil man kecipir hutan ini mampu tumbuh dan berkembang
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sendiri dengan sangat cepat..Pada musim kemarau, daunnya

dapat bertahan sehingga tidak rontok (Fachruddin, 2000).

2.3 Komposisi dan Nilai Gizi Kacang Cipir

Kacang-kacangan merupakan sumber protein nabati yang .
telah memberikan andil yang besar dalam memenuhi kebutuhan
protein. Tinggi rendahnya nilai gizi suatu jenis kacang-kacangan
ditentukan oleh besar kecilnya nilai kalori, protein, karbohidrat,
vitamin dan zat anti gizi yang dikandungnya. Sekarang telah
diketahui bahwa jenis kacang-kacangan yang mempunyai
kandungan protein tinggi dan dapat menyaingi kedelai adalah biji
kecipir (Djatmiko, 1986).

Kecipir yang selama ini hanya dimanfaatkan sebagai
sayuran dalam bentuk polong muda, kini telah dimanfaatkan

dalam bentuk biji yang bernilai gizi tinggi.

Tabel 1. Komposisi Proksinat Biji Kecipir Mentah Kering
dibandingkan dengan Kedelai dan Kacang tanah.

No | Komponen(%) . .| Kecipir '] iiKedelai | #KacangTanah
1 Protein 29,8-39 34,9 25,3
2 | Lemak 15-20,4 42,8 18,1
3 | Karbohidrat 23,9-42 21,1 34,8
4 |Air 8,7 4,0 5
5 | Kalori 4,05 4,52 3,31

Sumber: Anonim, 1987 dan Drektorat Gizi Departemen Kesehatan, RI, 1976.

Tanaman kecipir merupakan tanaman yang hampir semua
bagian tanamannnya dapat memberikan manfaat bagi manusia
yaitu* mulai dari daun, bunga, biji sampai umbi dapat
dimanfaatkan sebagai sumber gizi yang murah dan dengan mutu
yang cukup baik (Anonim, 1981).
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Tabel 2. Kandungan Zat

12

Gizi Pada Berbagai Bagian Tanaman

Kecipir.
No Ko;hpone_n | ‘Daun | Bnnta : "ll’f:;:f: S‘EE“LB(';A;} : Umbi. :
1 | Protein 57,6 | 2,856 | 1,943 | 29839 3-15
2 | Lemak 0,5-2,5 | 0,506 | 0,3-3 1520,4 | 04-1,1 |
3 | Karbohidrat | 3-8,5 3-8,4 1,1-7,9 | 23,9-42 27-30
4 | Air 64-85 | 84-88 76-93 | 8,724,6 | 5,530
5 | Kal(cal/g) 0,47 0,35 0,35 4,05 -
6 | Serat 34,2 Z . 4-16,1 1,6-17

Sumber: Anonim, 1981 dan Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1979.

Tanaman kecipir juga kaya akan vitamin, terutama pada

daun, polong dan bijinya. Pada Tabel 3 di cantumkan kandungan

vitamin pada berbagai tanaman kecipir.

Selain itu biji kecipir merupakan tanaman yang mepunyai

kandungan sejumlah asam amino esensial yang tidak dapat

dihasilkan oleh tubuh manusia seperti yang terdapat pada biji

kedelai, sehingga biji kecipir dapat menggantikan biji kedelai
sebagai bahan makanan untuk anak balita (Djatmiko, 1986).

Tabel 3. Kandungan Vitamin Pada Berbagai Bagian Tanaman

Kecipir

1 Vitamin AIU 5240-20800 300-900 -

2 Tiamin mg/100g 3,6 0,06-0,24 0,08-1,7
3 Riboflavin mg/100g 2,6 0,08-0,12 0,2-0,5
4 Pyrodoxin 1,0 0,2 0,1-0,25
3 Niacin mg/100g 15 0,5-1,2 3,1-4,6
6 Asam folat mg/100g 67 - 25,6-64
7 Askorbat mg/100g 14,5-128 20-37 -

8 Tocoperol mg/100g 3,5 0,5 22,8

Sumber: Anonim, 1981
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Tabel 4. Perbandingan Kandungan Asam Amino Esensial Pada
Biji Kecipir dan Biji Kedelai
No 3 iR o't p o et Keci ede
Lysine 488 356

1

2 | Trvtophan 104 72
3 Histidin 176 144
4 Phenilalanin 321 . 309
5 Leusine 506 484
6 Isoleusine 263 296
7 Threonine 294 258
8 Methionine 58 69
9 Valine 265 298
10 | Arginine 293 442
Jumlah 2768 2728

Sumber: Anonim, 1981

2.4 Senyawa Antigizi Kacang Cipir

Kacang cipir merupakan sumber protein yang baik.
Kandungan proteinnya sebesar 32,8%. Selain itu, kacang cipir
juga merupakan sumber lemak, vitamin, mineral dan serat yang
baik. Disamping mengandung senyawa-senyawa yang berguna,
ternyata kacang cipir juga mengandung senyawa antigizi.

Beberapa senyawa anti gizi yang paling banyak terdapat di
dalam kacang cipir adalah antitripsin, hemaglutinin dan asam
fitat.

Antitripsin adalah suatu jenis protein yang menghambat
kerja enzim tripsin di dalam tubuh atau saluran pencernaan.
Hemaglutinin adalah suatu senyawa yang dapat menggumpalkan
sel darah merah, sedangkan asam fitat suatu senyawa yang
terdapat pada bakal kecambah, atau kotiledon kacang-kacangan,
asam fitat mengandung sekitar 70% fosfor. Asam fitat juga dapat
mengkelat (mengikat) elemen mineral terutama seng, kalsium,
magnesium dan besi sehingga akan mengurangi ketersediaan

mineral-mineral tersebut secara biologis (Koswara, 1995).
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2.5 Sumber Protein di Jawa Timur.

Beberapa wilayah di Jawa Timur masih tergolong daerah
yang rawan pangan dan gizi. Disamping itu masih terdapat pula
beberapa daerah lain yang berada dalam keadaan terancam
kekurangan pangan dan gizi bahkan beberapa wilayah di Jawa
Timur merupakan daerah marginal yang kering dan tandus serta
perbukitan kapur yang hanya dapat ditumbuhi oleh komoditas
sumber pangan yang terbatas sehingga berpeluang menjadi daerah
yang berstatus terancam pangan dan gizi, terutama pangan
sumber protein.

Kekurangan pangan dan gizi penduduk sering dianalogkan
kekurangan pangan yang berbasis protein, disebut Kekurangan
energi protein (KEP). Menurut Winarno (1991), protein disamping
berperan sebagai sumber kalori juga berfungsi sebagai zat
pembangun tubuh, yakni membangun sekaligus mengganti sel-sel
tubuh yang rusak, jika kekurangan akan berakibat terganggunya
pertumbuhan badan seseorang.

Wilayah Jawa Timur memiliki potensi yang cukup tinggi
akan sumber pangan lokal, salah satunya adalah kacang cipir.
Namun data dan informasi yang akurat tentang potensi kacang
cipir sebagai sumber protein di Wilayah Jawa Timur belum begitu
mendalam dan seksama, terutama di daerah marginal yang kering
dan tandus serta perbukitan kapur yang hanya dapat ditumbuhi

oleh komoditas sumber pangan yang terbatas.
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III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Metode Pengambilan Data dan Sampling

Data yang akan digali dalam penelitian ini terdiri dari: (1)
data primer potensi lapang, (2) data primer karakteristik bahan
dan (3) data sekunder. -Pengambilanl data primer potensi lapang
akan dilaksanakan melalui metode survey menggunakan
kuesioner pada responden (rumah tangga petani, pedagang atau
tengkulak) terpilih, sedangkan data primer tentang karakteristik
bahan akan diambil melalui metode eksperimen laboratorium dan
data sekunder diperoleh dengan metode interview pada institusi
terkait di wilayah setempat.

Teknik pengambilan sampel untuk survey lapang dengan
metode purposive sampling, sedangkan teknik pengambilan
sampel untuk eksperimen laboratorium dilakukan dengan metode

random sampling.

3.2 Rancangan Penelitian

Untuk mencapai tujuan dan manfaat yang dimaksud, maka
dirancang penelitian secara bertahap yang saling terkait, sebagai
berikut :

Tahap I; Penentuan Wilayah Observasi yang difokuskan
pada wilayah marginal. Selanjutnya akan dipilih dua daerah yang
mewakili. Penentuan wilayah observasi tersebut didasarkan pada
data sekunder yang diperoleh d&ri sumiber terkait baik institusi
yang ada ditingkat propinsi, maupun kabupaten/kota, dengan dua

wilayah terpilih sebagaimana tertera pada Tabel 5 berikut:

15
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Tabel 5. Wilayah Marginal di Jawa Timur yang telah dipilih
Ustuk & Sotensi Lapang

TR Y

meliputi empat kecamatan |
yaitu :
Pacitan - Kecamatan Kebonagung

- Kecamatan Bandar
- Kecamatan Ngadirejo

- Kecamatan Pringkuku

meliputi empat kecamatan
yaitu :

Sampang - Kecamatan Banyuates

- Kecamatan Sokobanah

- Kecamatan Complong

- kecamatan omben

Tahap II; Observasi Lapang dilakukan pada wilayah
marginal untuk mendapatkan data primer tentang potensi kacang
cipir yang meliputi:, (1)Pola Budidayanya, (2) pola pemeliharaan,
(3) cara penanganan, (4) penggunaan dan distribusinya oleh
masyarakat setempat yang selama ini dilakukan. Sumber data
primer dapat merupakan kelompok rumah tangga atau petani
sebanyak lima belas responden, pedagang/tengkulak sebanyak
sepuluh responden dan sumber lain yang berkompeten.

Tahap III; Karakterisasi kacang cipir terutama
kandungan protein dan senyawa antigizinya.

Tahap IV; Analisa Data hasil observasi lapang maupun
uji laboratorium, diolah, ditabulasi. Selanjutnya data hasil

observasi akan dianalisis secara dezlzmintrif (Subiyanto, 1987).
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3.3 Prosedur Analisa .
3.3.1 Kadar Protein
Prosedur, Analisa Kadar Protein dapat dilihat pada Gambar 1
(Sudarmadji, 1997)
0,250 ml Sampel
(+), 0,250 ml NaOH 2 N
Dipanaskan selama 10 menit
Dinginkan, (+ ) 2,5 ml reagen mix
Biarkan selama 10 menit, (+ ) 0,250 ml reagen folin 1 N
Vortex

Biarkan selama 30 menit, (+ ) 2 ml Aquadest

Baca Absorbansinya, 750 nm


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

18

3.3.2 Kadar Senyawa Antigizi
Kadar Asam Fitat

Prosedur analisa kadar asam fitat dapat dilihat pada Gambar 2.

Bahan 2 gr

Ekstraksi 40 ml HNOs 0,05 M
3 jam, magnetic stirer

sentrifuse Biasa 15 menit; 3000 rpm

v

F‘iltrail diambil

Residu (+)40 ml HNO3 0,05 M
Ekstraksi 30 menit dengan magnetic stirer

sentrifuse 15 menit

Filtrat II

—»  Filtrat I + II
Saring dengan Krush Grooch
Filtrat tera 100 ml
Filtrat sampel 0,5 ml
(+) 0,9 ml HNO3 ),5 M
(+) 1 ml FeCls

vortex

Rebus dalam air; 20 menit

finginkan
(+) S ml amil alkohol
(+) 1 ml amonium thiosianat
vortex

biarkan 15 menit


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

19

Lanjutan diagram Alir Analisa Kadar Asam fitat

!

sentrifuse rpm 1000; 5 menit
Absorbansi panjang gelombang 465 nm (lapisan amil)

Blangko amil

Sumber: Witono, dkk. (2003)

Gambar 2. Diagram Alir Analisa Kadar Asam Fitat

Kadar Ant: Tripsin
Prosedur analisa kadar anti tripsin dapat dilihat Gambar 3.
Casein (1 gr/50 ml) Buffer Phosphat casein 1 gr/50 ml Buffer

pH80,1 M Phosphat pH 8 0,1 M
¢ + anti tripsin

15% + TCA 1ml + kocok inkubasi 10 menit 45° C
+ anti tripsin 0,1 ml (sampel)
+ tripsin 0,1 ml tripsin (0,1 ml)

\

Kocqk, Shaker
centrifuse 3000 5 menit i

inkubasi 10 menit 45° C
TCA'15% (1 ml)
centrifuse 3000 5 menit 4-—'

Analisa
Sumber: Witono, dkk. (2003)

Gambar 3. Diagram Alir Analisa Kadar Antitripsin
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Kadar Asam Sianida ( HCN |

Prosedur analisa kadar asam sianida diperlihatkan pada Gambar 4

Bahan Kering 10 gr (basah 20 gr)

Maserasi aquadest 100 ml

* 2 jam suhu 25 0C
l t+ dalam tabung reaksi

+ 20 ml AgNO3 0,02 N Distilasi

Hasil distilasi tampung erlenmeyer 250 ml
¢ + 20 ml AgNO3 0,02 N

+ 1 ml HNO3; pekat
Distilasi sampai 150 ml

Titrasi dengan KSCN 0,02 N

Hitung berat HCN
Perhitungan:

1 ml AgNOs3 = 0,54 mg HCN

(blangko-duplo) N AgNO3
Berat HCN = E20x —7 " x005 mg
(blangko) 0,02

Sumber: Witono, dkk. (2003)

Gambar 4. Diagram Alir Analisa Kadar Asam Sianida
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini sebagai
berikut:

1. Hasil survey lapang menunjukkan bahwa pada wilayah
marginal Jawa Timur yang diwakili Kabupaten Pacitan dan
Kabupaten Sampang memiliki potensi kacang cipir yang
berpeluang untuk dikembangkan.

2. Penggunaan dari kacang cipir ini dilihat dari tingkat
produksinya masih sedikit sekali, hal ini dapat diketahui dari
jumlah petani/masyarakat di wilayah marginal yang sedikit
sekali menanam kacang cipir, sehingga produksi dari kacang
cipir yang dihasilkan masih kalah dibandingkan dengan jenis
kacang-kacangan lainnya. Sedangkan pola budidaya kacang
cipir di wilayah marginal sebagian besar dilakukan dengan
cara tumpang sari. Untuk pola penanganan dari kacang cipir
sebagian besar direbus, ini dijumpai di Kabupaten Sampang,
namun pola penanganan kacang cipir di Kabupaten Pacitan
dijual langsung ke pasar. Tingkat pemeliharaan kacang cipir di
wilayah marginal pada umumnya sekedarnya tanpa ada
perawatan yang intensif. Begitu juga dengan penggunaan
kacang cipir sebatas sebagai makanan pendamping saja. Pola
distribusi kacang cipir juga demikian pada umumnya dengan
cara di datangi konsumen secara langsung. Dengan adanya
kandungan protein- yang sangat tinggi setelah kedelai maka
kacang cipir berpeluang untuk dijadikan sumber pangan
berbasis protein.

3. Sedangkan kandungan antigizi kacang cipir segar dan kacang

cipir kering dalam bentuk biji kering yang meliputi HCN

40
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sebesar 0,00161 mg/g untuk kacang cipir segar dan 0,00464
mg/g untuk biji kering, Na-fitat sebesar 3,096 mg/g untuk
kacang cipir segar dan 4,672 mg/g untuk kacang cipir kering,
antitripsin sebesar 12,950 mg/g untuk kacang cipir segar dan
118,194 mg/g untuk kacang cipir kering. Dengan adanya
beberapa senyawa antigizi yang terdapat dalam kacang cipir
dan beberapa jenis kacang-kacangan lainnya masih dibawah
ambang batas meracuni, walaupun demikian komponen
antigizi tersebut dapat direduksi atau dihilangkan melalui
pretreatment secara sederhana seperti direndam air, direbus

maupun di kukus.

5.2 Saran

Kacang cipir yang mempunyai kandungan protein yang
tinggi setelah kedelai memiliki peluang untuk di eksplorasi lebih
lanjut sebagai produkpangan alternatif yang bernilai gizi tinggi,
akan tetapi dengan kandungan antigizi pada kacang cipir maka
perlu dipertimbangkan usaha-usaha penghilangan senyawa
antigizinya serta pengkajian lebih lanjut tentang prospek

pengembangan teknologi yang berbasis protein dari kacang cipir.
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Lampiran 1: Kuesioner Penggalian Potensi Kacang cipir di Wilayah

Marginal Jawa Timur

No. Kuesioner
Wilayah / Daerah
Komoditi

Responden

: Kabupaten Pacitan
: Kacang cipir

: Petani

1. Pola Budidaya

. Tanaman Pokok

b. Tumpang Sari

. Tanaman Sela

d. Tanaman Liar

2 Pemeliharaan

Tanaman

. Intensif

b. Sekedarnya

. Tidak dipelihara

d.-

3. Pola Penanganan

. Direbus/dikukus

b. Dikeringkan/disimpan

aiolah(, . ........0)

d. Dijual Langsung

4. a. Penggunaan

. Makanan Pokok

b. Makanan Pendamping

. Makanan Camilan

d. Minuman

b. Tingkat Penggunaan

. Sering(se/hari)

b. Jarang(se/minggu)

. Kadang(se/bulan)

d. Tidak pernah

5. Pola Distribusi

. Diberikan/dijual ke

Tetangga terdekat

b. Dijual ke Pasar
Terdekat

. Dijual ke pasar luar kota

d. Dijual ke pasar luar

daerah

. Dikumpulkan/kelompok

f. Didatangi Pengepul



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

KUESIONER PENGGALIAN POTENSI KACANG CIPIR
DI WILAYAH MARGINAL JAWA TIMUR

No. Kuesioner

- Wilayah / Dacrah : Kabupaten Pacitan
Komoditi : Kacang cipir
Responden : Pedagang

1. a. Asal Barang

a. Wi layah sekitar

b. Wil. Luar kecamatan

c. Wily. Luar Daerah

d -

b. Cara mendapatkan

a. Mendatangi Petani Igsng.

b. Disuplai pengepul

c. Didatangi petani

d.-

2. a. Pola penanganan

a. Curah/terbuka

b. Dalam karung

atau penyimpanan | c. Perlakuan khusus d -
A a. Eceran b. Partay
b. Pola Penjualan
C.- d.-

¢. Lama Barang Laku

a. Cepat Laku(per/hari)

b. Tidak cepat laku
(se/minggu)

¢. Menunggu terkumpul
banyak

d. Tidak tentu

d. Pola Distribusi

a. Didatangi Konsumen

b. Dikirim ke Wily.
Terdekat

¢. Dikinim ke luar kota

d. Dikirim ke industri
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KUESIONER PENGGALIAN POTENSI KACANG CIPIR
DI WILAYAH MARGINAL JAWA TIMUR

No. Kuesioner
Wilayah / Daerah
Komoditi

Responden

. Kabupaten Sampang
: Kacang cipir

: Petami

il >
| 1. Pola Budidaya

. Tanaman Pokok

b. Tumpang Sari

. Tanaman Sela

d. Tanaman Liar

4. a. Penggunaan

2. Pemeliharaan . Intensif b. Sekedamya
Tanaman . Tidak dipelihara d.-
. Direbus/dikukus b. Dikeringkan/disimpan
3. Pola Penanganan : :
s Bielabl s, ... ... d. Dijual Langsung
. Makanan Pokok b. Makanan Pendamping

. Makanan Camilan

d. Minuman

_ . Sering(se/hari) b. Jarang(se/minggu)
b. Tingkat Penggunaan
. Kadang(se/bulan) d. Tidak pernah
. Diberikan/dijual ke d. Dijual ke Pasar
5. Pola Distribusi Tetangga terdekat Terdekat

. Dijual ke pasar luar kota

d. Dijual ke pasar luar
daerah

. Dikumpulkan/kelompok

f. Didatangi Pengepul
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KUESIONER PENGGALIAN POTENSI KACANG CIPIR
DI WILAYAH MARGINAL JAWA TIMUR

No. Kuesioner
Wilayah / Daerah
Komoditi

Responden

: Kabupaten Sampang
- Kacang cipir

: Pedagang

1. a. Asal Barang

a. Wilayah sekitar

b. Wil. Luar kecamatan I

c. Wily. Luar Daerah

d -

b. Cara mendapatkan

a. Mendatangi Petani lgsng.

b. Disuplai pengepul

c. Didatangi petani

d.-

2. a. Pola penanganan

a. Curah/terbuka

b. Dalam karung

atau penyimpanan | c. Perlakuan khusus d -
_ a. Eceran b. Partay
b. Pola Penjualan
C.- d.-
a. Cepat Laku(per/hari) b. Tidak cepat laku
(se/minggu
c. Lama Barang Laku e5u)
¢. Menunggu terkumpul d. Tidak tentu

banyak

d. Pola Distribusi

a. Didatangi Konsumen

b. Dikinim ke Wily.
Terdekat

¢. Dikirim ke luar kota

d. Dikirim ke industri
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Lampiran 2: Produksi rata-rata Kacang Cipir dan Beberapa

Kacang Lainnya di Kabupaten Pacitan

Bl s b e e g AR B ad) Hlei e S R
1 Kacang Cipir 27 15 405
2 | Kacang Koro 23 3 .84
3 Kacang Tunggak 76 ¢ 532
4 Kacang Gude 6 {3 42
5 | Kacang Tolo 10 8 80
6 | Kacang Benguk 10 5 50

e E—E— —  ———— ——— —  _ ————  ———————— ———————

Produksi rata-rata Kacang Cipir dan Beberapa Kacang Lainnya

di Kabupaten Sampang

Y

1 | Kacang Cipir 37,83 274,62
2 | Kacang Tanah 6. 271 81 1318,0
3 | Kacang Hijau 8,411 85,804 721,7
4 | Kedelai 20,201 164,79 3329,1
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Lampiran 4: Perhitungan Prosentase Kacang Cipir di wilayah

marginal Jawa Timur.

Di Kabupaten Pacitan :
Responden

- x100%
ZKoesmner

Untuk perhitungan % =

Responden Petani :
1. Pola Budidaya :
a. Tumpang sari :
% Tumpang sari = ;Xl()() %= 33%
2
b. Tanaman sela :
2
% Tanaman sela = ;xlOO %= 67%

2. Tingkat pemeliharaan :
a. Intensif:

% Intensif = —i—XIOO %= 67%
b. Sekedarnya :
% Sekedarnya = %XIOO %= 33%

3. Pola Penanganan :
a. Diolah :

% Diolah = -;-K 100 % = 33%
b. Dijual langsung :
% Dijual langsung = %XIOO%= 67%

4. Penggunaan :
a. Makanan pendamping :

% Makanan pendamping = l;-X 100% = 100%

S. Tingkat penggunaan :
a. Sering (se/hari) :

% Sering (se/hari) = %X 100% = 100%

6. Pola Distribusi :
a. Dijual ke pasar terdekat :

% Dijual ke pasar terdekat = %XIOO% =100%
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Responden Pedagang : .
1. Asal Barang :
a. Wilayah sekitar :

% Wilayah sekitar = z>°~'100% =67%
Y 1

-

b. Wilayah luar kecamatan :

% Wilayah luar kecamatan = ;XIOO% =33%
=)

2. Cara Mendapatkan :
a. Didatangi petani :

% Di datangi petani = %MOO% = 100%
- )
3. Pola Penanganan/Penyimpanan :

a. Curah/terbuka :

% Curah/terbuka = =x100% = 100%

L | W

4. Pola Penjualan :
a. Eceran :

~

% Eceran = >x100% = 100%
e

5. Lama Barang Laku:
a. Cepat laku (se/hari) :

% Cepat laku = gx 100% = 100%
2

6. Pola Distribusi :
a. Didatangi konsumen :

% Didatangi konsumen = :5’->< 100% = 60%
b. Dikirim ke wilayah terdekat :
% Dikirim ke wilayah terdekat =§>< 100% = 40%

Di Kabupaten Sampang.
Responden Petani :
1. Pola Budidaya :

a. Tumpang sari :
% Tumpang sari = %X 100% = 100%

2. Tingkat Pemeliharaan -

a. Sekedarnya :
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% Sekedarnya = -:-'KIO % =100%

3. Pola Penanganan :

a.

Direbus / dikukus :

% Direbus / dikukus = %K‘.OO% = 80%

Dijual Langsung :

% Dijual Langsung = %KIOO% =20%

4. Penggunaan :

a.

b.

Makanan Pendamping -
% Makanan Pendamping = %XIOO% = 60%
Makanan Camilan :

% Makanan Camilan = %X 100% = 40%

5. Tingkat Penggunaan :

a.

Sering (se/harni) :
% Sering (se/hari) = %XIGO% = 20%
Kadang (se/bln) :

% Kadang (se/bln) = f;- *x100% = 80%

6. Pola Distribusi :

a.

Dijual ke pasar terdekat :

- SIS
.. —%100% = 60%
% Dijual ke pasar terdekat = 5 : .

Dijual ke pasar kota :

% Dijual ke pasar kota = %X 100% = 40%
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60

Responden Pedagang : .
1. Asal Barang :
a. Wilayah sekitar :

; 5 5
% Wilayah sekitar = = X100% =100%

2. Cara Mendapatkan :

a. Mendatangi Petani :

% Mendatangi Petani =
b. Didatangi Petani :

% Didatangi Petani =%>‘-100% =67%

3. Pola Penanganan/Penyimpanan :
a. Curah/terbuka :

(%]

% Curah/terbuka = =x100% = 60%

Lh

b. Perlakuan Khusus :
% Perlakuan Khusus = %XWO% = 40%

4. Lama Barang Laku :

a. Eceran :

% Eceran = % %100% = 80%
b. Partay :

% Partay =%>€ 100% = 20%

S. Lama Barang Laku :
a. Cepat Laku (se/hari) :

% Cepat Laku (se/hari) = %—XIOO% = 60%

b. Tidak tentu :
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% Tidak tentu = = x100% = 40%

Wb

6. Pola Distribusi :

a.

Di datangi Konsumen :

4
% D: datangi Konsumen = gx!(){)% = 80%
Di kirim ke wilayah terdekat :

% Di kirim ke wilayahterdekat = %MOO% =20%
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Lampiran 5: Gambar Kacang cipir Segar, Biji Kering, dan Umbi

Kacang cipir

2

Gambar: Biji Kering Kacang cipir

Gambar: Umbi Kacang cipir
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