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Isu Kunci

Policy Brief ini memuat poin-poin penting sebagai berikut :

1) Kacang Bogor berperan dalam program diversifikasi pangan Nasional

2) Keterbatasan keberadaan kacang Bogor di pasar komersial

3) Potensi kacang Bogor pendukung ketahanan pangan Nasional dan Global

4) Pentingnya dukungan penelitian untuk meningkatkan manfaat keberadaan dan ketersediaan kacang
Bogor di pasar komersial

Ringkasan

Keberadaan kacang Bogor di pasar komersial perlu diwujudkan bukan hanya dalam bentuk polong segar,
tetapi juga dalam wujud biji kering ataupun tepung biji sehingga umur simpannya lebih lama dari polong
segar. Dengan Kemudahan tumbuh di iklim panas dan kering seperti Indonesia, kapasitas produksi yang tinggi,
nilai gizi bijinya yang sangat nutritif membuat kacang Bogor merupakan tanaman biji-bijian yang sangat
potensial menjadi sumber pangan pendukung ketahanan pangan Nasional dan berkontribusi terhadap
ketahanan pangan global. Oleh karena itu dukungan pemerintah di berbagai lini sangat diperlukan, seperti:
penyediaan bibit unggul, penyuluhan terhadap petani kacang Bogor, sistem distribusi hasil panen, pengolahan
polong segar menjadi biji kering dan tepung, serta sistem pemasarannya. Berikutnya diperlukan dukungan
terhadap penelitian dasar maupun penelitian terapan untuk peningkatan manfaat lebih lanjut dari kacang
Bogor.
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Pendahuluan

Kacang Bogor merupakan tanaman kacang-
kacangan yang berperan dalam program
diversifikasi pangan Nasional di Indonesia,
termasuk dalam daftar komoditi tanaman binaan
golongan kacang-kacangan dan umbi-umbian
(Kementan 2006). Meskipun demikian, keberadaan
kacang Bogor di pasar komersial sangat terbatas
dan tidak tersedia di sepanjang tahun. Tidak seperti
kacang kedelai ataupun kacang tanah, kacang Bogor
umumnya dipasarkan dalam bentuk polong segar,
polong rebus, atau kacang Bogor tanpa polong yang
digoreng. Pemanfaatan kacang Bogor di masyarakat
masih minim, oleh karena itu diperlukan dukungan
penelitian yang dapat meningkatkan manfaat,
keberadaan, dan ketersediaan kacang Bogor di
pasar komersial.

Pemanfaatan kacang Bogor yang belum
bervariasi di masyarakat Indonesia, dimungkinkan
disebabkan oleh tidak adanya ketersediaan kacang
Bogor dalam bentuk biji kering ataupun dalam
bentuk tepung. Upaya peningkatan manfaat
kacang Bogor perlu terus dilanjutkan untuk
menstimulasi petani meningkatkan kapasitas
budidayanya, salah satunya dengan menyediakan
kacang Bogor dalam bentuk biji kering atau tepung
biji sehingga memiliki umur simpan lebih panjang
dibanding polong segarnya. Wujud yang sering di
temui di pasar komersial adalah kacang Bogor
dalam bentuk polong segar, meskipun demikian
ketersediaannya pun terbatas dan belum tersedia
secara kontinyu setiap waktu sepanjang tahun.

Sarastani et al. (2020) melaporkan proses
pengeringan biji kacang Bogor tanpa kulit ari pada
suhu 60-65°C selama kurang lebih 6 jam
menggunakan alat pengering kabinet. Selanjutnya
dilakukan proses penggilingan kacang Bogor
menjadi tepung dengan ukuran 80 mesh dan
diperoleh tepung kacang Bogor dengan
kandungan protein sebesar 21,66 gram, lemak
sebesar 8,76 gram dari 100 gram tepung kacang
Bogor. Sementara Astuti et al. (2022) melakukan
proses pengeringan biji kacang Bogor selama 17
jam dengan pengering sinar matahari dan
diperoleh tepung biji kacang dengan kadar protein
sebesar 16, 53 % dan kadar lemak sebesar 7,83 %
bobot kering.
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Urgensi pertama dari keberhasilan
pengeringan biji kacang akan memberi solusi
keberadaan biji kacang Bogor di pasar komersial
dengan umur simpan lebih panjang dibandingkan
polong segarnya. Urgensi kedua dengan
keberhasilan proses pengolahan biji kacang Bogor
menjadi tepung berkualitas dapat memberi solusi
ketersediaan kacang Bogor di pasar komersial dan
mempermudah pemanfaatan lebih lanjut menjadi
olahan pangan ataupun ingredien pangan.
Keberhasilan penelitian tersebut dapat menjadi
pendorong bagi mitra industri untuk memproduksi
tepung kacang Bogor, sehingga memotivasi petani
kacang Bogor meningkatkan kapasitas

budidayanya.

Sekilas tentang Kacang Bogor

Kacang Bogor (Vigna subterranea (L.) Verdc.)
mulai diperkenalkan ke Indonesia pada abad ke-20,
dan diduga berasal dari Bambara, suatu daerah di
dekat Timbuktu wilayah Mali, Afrika Barat (Winch
2006). Saat ini, kacang Bambara tumbuh di daerah
Amerika Selatan dan Tengah, India, Filipina,
Malaysia, Indonesia, dan Australia utara. Zambia
merupakan negara terbesar penghasil Bambara
Groundnuts (Winch 2006). Di Indonesia, distribusi
tanaman kacang Bogor di masa kini telah menyebar
ke Majalengka, Sukabumi, Bandung Tasikmalaya,
Jawa Tengah (Pati dan Kudus), Jawa Timur (Gresik),
Lampung, Nusa Tenggara Barat dan Nusa Tenggara
Timur (Kuswanto et al. 2012; Redjeki 2007).

Diantara jenis kacang-kacangan, tanaman
kacang Bogor memiliki kapasitas produksi tertinggi.
Kacang Bogor mampu berproduksi 3-5 ton/ha, lebih
tinggi dari kacang kedelai (3 ton/ha) maupun
kacang tanah (1.5-2 ton/ha), sedangkan jenis
kacang-kacangan lain seperti kacang jogo
[Phaseolus vulgaris L] hanya mampu sekitar 2-3
ton/ha, kacang komak [Dolichos lablab] sekitar 1-
1,5 ton/ha, kacang tunggak [Vigna unguiculata]
sekitar 0,9-2 ton/ha, dan kacang gude [Cajanus
cajan] sekitar 0,7-2 ton/Ha (Haliza et al. 2007).

Kacang  Bambara memiliki beberapa
keuntungan agronomis (Linnemann dan Azam-Ali

1993), tanaman dapat tumbuh di daerah beriklim
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panas, bertoleransi terhadap kekeringan, mampu
menghasilkan rendemen meski ditanam di tanah
tidak subur dimana tanaman kacang-kacangan lain
tidak dapat tumbuh baik. Tanaman ini dapat
tumbuh tanpa pupuk kimia, dapat tumbuh baik
pada tanah masam di Afrika, namun kurang baik
pada tanah berkapur (Mkandawire 2007).

Selain merupakan tanaman kacang-kacangan
yang mudah tumbuh di iklim panas dan kering
seperti  Indonesia, kacang Bogor memiliki
keunggulan lain yaitu sangat nutritif. Kacang Bogor
berpotensi menjadi pangan sumber karbohidrat
dengan kandungan sebesar 54,12 - 68,0%, pangan
sumber protein dengan kandungan sekitar 17,43-
24,0%, dan kandungan lemaknya cukup rendah
(6,1-13,18%). Protein kacang
mengandung asam amino esensial dengan jumlah

Bambara

melebihi yang dianjurkan FAO (2013) , kecuali asam
amino Tryptophan yang memiliki jumlah lebih
sedikit yang dianjurkan FAO dengan rasio 0.91.
Murevanhema dan Jideani (2013) melaporkan
komposisi kimia kacang Bambara sebanding dengan
kacang kedelai. Ditegaskan pula, kacang Bambara
merupakan tanaman potensial karena komposisi
nutrisi, sifat fungsional, potensi antioksidan, dan
tanaman tahan kekeringan.

Di sisi lain, polong segar dari kacang Bogor
memiliki tekstur keras sehingga menyulitkan untuk
dikupas secara manual. Selain itu kacang Bogor
memiliki aroma spesifik yang tidak disukai oleh
sebagian masyarakat. Dilaporkan oleh Astuti et al.
(2016) protein kacang Bogor mengandung
komponen allergen, namun pemanasan selama 30
menit mampu menurunkan allerginitas protein
kacang Bogor (Palupi et al. 2015). Dalam penelitian
terkini disampaikan oleh Astuti et al. (2023),
ekstrusi  merupakan cara pengolahan yang
menjanjikan untuk menurunkan alergenisitas
protein kacang Bogor. Teknologi ekstrusi dapat
menurunkan alergenisitas tepung sekitar 60% dan
setelah mengalami pencernaan pengurangan
alergenisitas tepung yang diekstrusi mencapai
100%.
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Penelitian Manfaat

Bogor

Kacang

Penelitian tentang pemanfaatan kacang
Bambara atau kacang Bogor dilaporkan oleh
beberapa peneliti di Afrika maupun di Indonesia.
Penelitian terkait manfaat kacang Bogor sebagai
pangan dan olahan pangan, serta potensi kacang
Bogor sebagai ingredien pangan.

Manfaat sebagai Pangan dan
Olahan Pangan

Radiati dan Sumarto (2016) serta Haliza et al.
(2007) melaporkan pengolahan biji kacang Bogor
menjadi tempe dan tahu. Pemanfaatan tepung biji
kacang Bogor sebagai bahan campuran dalam
pembuatan roti Kissra (Abdualrahman et al. 2019),
biskuit (Abu-Salem dan Abou-Arab 2011), dan
pembuatan snacks (Oyeyinka et al. 2018).
Pemanfaatan lain dari kacang Bambara sebagai
agen penghambat aktivitas proteolitik dan
penghambat perubahan post-mortem udang segar
(Sriket et al. 2012), sementara pemanfaatan kacang
Bogor yang banyak ditemui di masyarakat Indonesia
berupa polong rebus atau biji kacang goreng.

Murevanhema dan Jideani (2013) melaporkan
Susu kacang Bambara (SKB) memiliki tingkat
penerimaan yang lebih tinggi dibandingkan susu
dari kacang-kacangan lainnya seperti kedelai dan
kacang tunggak. Profil nutrisi SKB cukup tinggi
untuk menopang pertumbuhan probiotik. SKB juga
dapat difermentasi dengan bakteri asam laktat
untuk menghasilkan minuman probiotik yang tidak
hanya meningkatkan nilai ekonomi dari kacang-
kacangan yang bergizi tetapi juga membantu
mengatasi malnutrisi.

Manfaat
Pangan

sebagai Ingredien

Sarastani et al. (2020) melaporkan melakukan
pengolahan polong segar kacang Bogor menjadi biji
kering dan tepung biji. Selanjutnya tepung bebas
lemak diekstraksi dengan buffer 30 mM Tris HCl pH
8, dan campuran dipisahkan padatannya dengan
centrifuge berkecepatan 10.000 xg selama 30 menit
atau 19.000 xg selama 20 menit. Supernatan
disaring dan filtratnya diberikan perlakuan pH 4,8
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untuk memperoleh isolat protein, selanjutnya
dilakukan fraksinasi dengan perlakuan pada pH 6,4
untuk mendapatkan fraksi globulin 11S, dan
perlakuan pada pH 4,8 untuk mendapatkan fraksi
globulin 7S (Sarastani 2021). Ketiga jenis protein
baik isolat protein, globulin 11S, globulin 7S
merupakan golongan protein globular. Dengan cara
fibrilasi protein globular ini diubah menjadi protein
fibrillar berupa untaian memanjang tersusun dari
asam amino kacang Bogor.

Perubahan struktur globular protein kacang
menjadi fibrilar atau berbentuk serat dilakukan
dengan memberikan perlakuan khusus secara in-
vitro. Perlakuan tersebut meliputi pemberian suhu
diatas suhu denaturasi protein, pH rendah, dan
kekuatan ionik rendah. Kondisi ini menyebabkan
fragmen peptida hasil hidrolisis protein akan
beragregasi menjadi panjang dan membentuk fibril
bersifat semifleksibel yang selanjutnya disebut
nanofibril atau fibril-amiloid (Tang et al. 2010).

Dalam ilmu pangan, fibrilasi protein semakin
diakui sebagai strategi menarik untuk memperluas
dan meningkatkan fungsi protein dalam formulasi
pangan (Kroes-Nijboer et al. 2012, Jansen et al.
2019). Perubahan konformasi protein dari globular
ke fibrilar akan menyebabkan terjadinya perubahan
sifat kimia pada permukaan fibril, sehingga
memberikan  fungsi berbeda dari protein
globularnya (Mohammadian dan Madadlou 2018).

Fibrilasi dapat meningkatkan viskositas larutan,
sehingga meningkatkan kemampuan fungsional
protein sebagai pembentuk gel, bahan pengental,
dan penstabil busa (Loveday et al. 2009). Fibril yang
dibentuk pada pH 2 membentuk gel transparan
(Bolder et al. 2007), lebih cepat menurunkan
tegangan permukaan pada antarmuka air-air (Jung
et al. 2010), elastisitas antarmuka minyak-air secara
signifikan lebih tinggi (Jordens et al. 2014), dan
memiliki aktivitas pengemulsi lebih baik (Serfert et
al. 2014).

Keberhasilan mengubah struktur globular
protein kacang Bogor menjadi struktur fibrilar
(Sarastani 2021) membuka peluang keberlanjutan
penelitian ke arah penelitian terapan sehingga fibril
protein mampu sebagai ingredien pangan yang
aplikasinya fleksibel sesuai jenis kebutuhan pada
olahan pangan. Dengan demikian menuntaskan
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peningkatan manfaat biji kacang Bogor sebagai
ingredien pangan dan olahan pangan yang dapat
menstimulasi  peningkatan kapasitas budidaya
kacang Bogor.

Kesimpulan

Kemudahan persyaratan tumbuh,
ketahanannya terhadap kekeringan, serta kapasitas
produksinya yang tinggi (3-5 ton/ha) membuat
kacang Bogor merupakan tanaman biji-bijian yang
sangat berpotensi untuk dikembangkan di
Indonesia.  Biji kacang Bogor sangat nutritif
sehingga berpotensi sebagai pangan sumber
karbohidrat dan sekaligus sumber protein. Susunan
asam amino esensialnya pun lengkap kecuali sedikit
kekurangan di asam amino tryptophan. Meskipun
protein kacang Bogor berpotensi mengandung
komponen allergen, tetapi dengan proses
pemanasan komponen allergen dapat diminimalisir
dan dapat dihilangkan dengan cara pengolahan
ekstrusi.

Keberadaan kacang Bogor di pasar komersial
perlu diwujudkan bukan hanya dalam bentuk
polong segar, tetapi juga dalam wujud biji kering
ataupun tepung biji. Dukungan pemerintah di
berbagai lini sangat diperlukan, seperti penyediaan
bibit unggul kacang Bogor, penyuluhan terhadap
petani kacang Bogor, sistem distribusi hasil panen,
pengolahan polong segar menjadi biji kering dan
tepung, serta sistem pemasarannya. Selanjutnya
dukungan terhadap penelitian dasar maupun
penelitian terapan untuk peningkatan manfaat
lebih lanjut dari kacang Bogor.
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