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PRAKATA

Lamtoro (lecaena leucacochepala) atau petai cina adalah
salah satu tanaman hijau yang telah di kenal cukup luas
oleh masyarakat Indonesia.

Umumnya masyarakat hanya mengenalnya sehagal

tanaman biasa, hanya sekedar untuk peneduh jalan.
Meski beberapa masyarakat sudah mulai memanfaatkannya
sebagai bahan pangan untuk manusia dan ternak.
Beberapa bas:l penelitian baik yang berasal dari dalam
dan luat ne;;,erl mengungkapkan besarnya potensi dari
‘tanaman lamtoro sebagai pangan fungsional dan industri
farmasi. Lamtoro telah terbukti memiliki kandungan
antioksidan tinggi dan zat obat.
Hasil penelitian yang lain
membuktikan bahwa lamtoro gung mempunyai kandungan
senyawa fenol yang cukup tinggi. dan beberapa senyawa
terpenoid, saponin dan alkaleid. Senyawa’senyawa ini
bepotensi besar sebagai pangan fungswnal baik sebagai
antioksidan, anti andiabet.

Seiring dengan perkembangan teknolog: industri, kini
Lamtoro memiliki potensi besar sebagai bahan baku
industri pangan dan farmasi. Bahkan Sekarang para pakar,

. wpeneliti dan masyarakat luas sudah mulai banyak yang
miimdang hebat pada tanaman yang dahulunya dianggap
sebagai tanaman liar tersebut.
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? SEKILAS TENTANG LAMTORO
|

Lamtoro, petai cina, atau petai selong adalah
tanaman serba guna, sejenis perdu dari suku
Fabaceae (Leguminosae, polong-polongan), yang kerap
digunakan dalam penghijauan lahan atau pencegahan erosi.
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" BERBAGAI HAHFAM LAMTORO

Biji lamtoro dikenal memiliki :imm yang mmnm mengobati sakit perut, alat kontrasepsi dan aborsi
Bentuk ofikesilasi sulfat polisakarida dari biji dilaporkan memiliki aktivitas kemopreventif kanker

dan anti- nrnlltnrall ,yanu signifikan

| '__'ms ﬂaninlllkl spektrum yang luas untuk aktivitas antibakteri.

Lamtoro dapat dim kan dalam bentuk produk olahan maupun yang belum diolah.

Lamtoro memiliki gizi dan protein yang tinggi untuk ternak ruminansia seperti sapi,

mm domba dan kambing.

ﬁll ang muneul dari batang lamtoro, digunakan sebagai bahan karet dan
i komersial yang cukup potensial.

i pewarna alami. Pewarna merah, coklat dan hitam dapat diekstrak dari polong,

daun dan Kulit lamtoro. Mengandung tanin dan digunakan sebagai pewarna alami kulit

danpewarna di industri kapas.

Beberapa studi telah membuktikan bahwa minyak lamtore sebagai sumber potensial

untuk biodiessl dan bie inhibitor




PR

r —
o .'c‘h :
a2 .-

I‘llk!illllil sebagai sumber nutrisi bagi

1. Industri Pa maup
memiliki kandungan nutrisi yang baik

‘manusia. Hz

gai zat yany terkandung dalam Lamtoro gung

ki obat antara lain sebagai obat anti diabetes,
metik pemutih kulit, serta sebagai bahan baku

Jadi yang dimaksud dengan nilai ekonomi Lamtoro gung disini diartikan sebagai nilai
atau manfaat yang terkandung dalam Lamtoro gung yang dapat diberdayakan untuk
memenuhi kebutuhan atau keinginan masyarakat. Karena sifatnya yang berguna untuk

memenuhi kebutuhan atau keinginan masyarakat, maka lamtorogung pun dapat
dijadikan suatu produk yang dapat ditawarkan ke pasar.
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Tabel 1. Kandungan Gizi Bij Lamtoro

Komponen
Protemn
Serat kasar

umlah (%
30-40
613

879

932
3572

Prolin
Glisin
Alanin
Sistin
Valin
Metionin

Jumlah (%)

1.7
0.7




Mimosin [mimosing, asam B-3-hidroksi-4 piridon amino) adalah aikaloid yaitu zat Kimia
yang mengandung beberapa zat aktif seperti earbon, nitrogen, oksigen, sulfur, dan
hidrogen yang merupakan asam p-amino,

Mimosin

NH,

COOH

Toksisitas mimosine dapat terjadi karena penghambatan tiresin memanfaatkan enzim
atau pengoabungan mimogine menjadi protein biologis penting di tempat tirasin
[(Crounse et al.. 1962).

Meskipun mimosin dianggap beracun, namun penggunaan dalam jumiah kecil memiliki
efek yang baik khususnya untuk pengobatan kanker, kargna mimosin memiliki efek

antipreliferatif dan apoptosis. sebagaimana senyawa kimia yang terdapat dalam
kemoterapi
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BERBAGAI PRODUK LAMTOROD
TEMPE LAMTORO

Tempe Lamtore dapat dibuat dengan mencampur atau membuat proporsi kedelai dan
lamtoro gung [(70:30; 50:50; 30:70) dan ditambahkan angkak sebanyak 17, 2%, 3/ dan

laru sebanyak 0.5 % umnkllasikan dalam eampuran biji-biji tarsebut, ‘kemudian diinkubasi
sefama 48 jam

Pada hasil pengujian awal didapatkan kadar air biji lamtors gung 14.31%, kadar abu 5.66%,
kadar protein 18.75%, dan kadar lemak 5.58%. Kandungan kadar air biji kedelai 6.48%,
kadar abu 5.18%, kadar protein 36.17% dan kadar lemak 19,45% (Rosida dkk 2012,

Sedangkan menurut beberapa peneliti lain Astuti et al [2003), biji lamtoro gung mengandung
kadar gir 18.56% kadar abu 5.4%, kadar protein 34.88%, dan kadar lemak 5.73%.



KECAP LAMTORO

Produk kecap merupakan produk hasil fermentasi yang mempunyai banyak
keunggulan, yaitu dapat memperbaiki nilai nutrisi

Pada kecap lamtors gung yang dihasilkan semakin lama fermentasi menghasilkan
total padatan terlarut yang semakin tinggl. Secara umum total padatan terlarut s
elama fermentasi akan mengalami peningkatan. Kadar protein terlarut pada kecap
mempunyai kisaran antara 15200 - 40325 pg/ml.

Perlakuan dari proporsi kedelai lamtore gung (30:70] dengan lama fermentasi
garam 5 minggu menghasilkan kadar abu kecap tertinggi yaitu 8.37 %, sedangkan
kadar abu terendah dihasilkan dari periakuan proporsi kedelai lamtoro gung (70:30)
dengan lama fermentasi 3 minggu

Aktivitas antioksidan kecap kedelal dan lamtoro gung yang paling banyak adalah
pada preporsi 30:70 dengan lama farmentasi selama 5 minggu. Semakin banyak
imnre um ym ditambahkan uaka semakin tingoi axtlustss mlnksinan pada

; ll“ﬂﬂkﬂﬂ pada llllll!l’l ]llll III“BHI tanin 1.5 - 2.5%. KGG!I Imhl lamtoro gung

Hasil mliltlan nml]mnl kadar lemak keeap kml?al dan llllll"ll gung mempunyai
kisaran 3.45% - 6.48. Periakuan proporsi kedelai dan lamtero gung 70:30 dengan |

ama fermentasi nlrlli illlll mnumlllm mar Iemak yang paiing tinggi yaitu
sekitar 6.48%



KECAP LAMTORO




BERBAGAI PRODUK LAMTORO

Tauco digunakan sebagai penyedap masakan alami karena bau dan rasanya yang khas.

Taues adalah proguk berbentuk pasta yang berwarna kekuning—kuningan dan
mempunyai rasa yang agak asin.

Taueo merupakan produk hasil fermentasi yang terbuat dari kedelai yang proses
pembuatannya mirip pembuatan keeap. :

Fermentasi merupakan istilah yang mengacu pada sebuah proses dengan menggunakan
mikroba yang ditambahkan pada hahan baku untuk menghasilkan jenis produk baru
dengan sifat dan karakteristik yang berbeda, tergantung jenis mikroba yang ditambankan

Tauco yang terbuat dari kedelai, tergolong makanan lmrnlzl ian sehat. Namun sayangnya,
produksi kedelai di Indonesia tidak dapat memenuhi kebutuhan kedelai dalam negeri
sghingga Indonesia masih periu mengimpor kedelai dari negara lain.

Ketergantungan terhadap impor ini membuat instansi terkait sulit untuk mengontrol
harga kedelai sehingga harga kedelai di Indonesia terus merangkak naik dan imbasnya
membuat harga tauce kedelal pun mengalami peningkatan. Untuk itu diperiukan upaya
untak mencari bahan baku pembuatan tauco dengan harga yang lebih murah,
ketersediannya melimpah dan mempunyai rasa yang disukai olgh masyarakat



BERBAGAI PRODUK LAMIORQ
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Salah satu bahan pengganti kedelai
untuk membuat tauco adaiah dengan
menggunakan biji lamtore gung.

Biji lamtors gung juga mengandung
beberapa zat penting lain. diantaranyay
kalori, hidrat arang, kalsium, fosfor, /
zat hesi dan vitamin A, B1, €. "



TAUCO LAMTORD

¥’ Xandungan lemak pada kedelai sebesar 8.45), sedangkan kandungan lemak
paia lamtora gung sebesar 5.58%, emakin lama waktu fermentasi lemak
yang terkandung dalam lamters gung ;ﬁﬁ kslalal akan mmtaiaml degradasi
oleh nzim lipase menjadi giserol dan #% hk epas 7!;5

Pada pembuatan taueo dengan proporsi kedelai Iamfhrn gung ﬂihaﬁ&&n produk
terbaik pada proporsi kedslai-lamtero gung {70:30) dengan lama fnmgjtasi 6 minggu
mengandung total fenol 2781.25 ppm dan »ﬁﬂvitas‘nntlnksll ?45 68y |

Pada kecap [amtore, proporsi kedelai-1 m& 70 M#ama fnrmnntﬂi &ian%‘
memiliki nilai organoleptik terbaik uunﬁn karilmriitllt' '

abu 7.12 % total padatan 75.6 % brix. kadar arn;sh
lemak 0.85 %, fenol 7277.55 ppm, antioksidan 25.39 [} |
warna 74, rasa 81, aroma 75, sedangkan pada tauce
Tauco lamtero total fenal 2781.25 ppm dan aktlﬂtas alm sidan 45. BII%
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KONSENTRAT PROTEIN LAMTORD

Konsentrat protein adalah produk pekatan protein yang memiliki kandungan
protein minimal 50%. Pemekatan kadar protein bahan pangan dapat dilakukan
dengan cara mengolahnya menjadi tepung. tepung rendah lemak, kensentrat, dan
isolat protein

Konsentrat protein banyak dimanfaatkan pada preduk bakery, daging olahan,
vegetarian food, dan dairy product.

Konsentrat protein juga dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan dalam
sup rasa daging, penyedap sosis, biskuit, crackers, minuman dan mayonaise.

Metode pembuatan konsentrat protein dapat dilakukan dengan ekstraksi asam,
ekstraksi basa dan hidrolisis enzim. Metode yang digunakan dalam pembuatan

konsentrat protein biji lamtoro gung diperoleh dari proses hidrolisis enzimatis, .
dengan enzim bromelin dari limbah kulit nanas ﬂ# Vi
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APLIKASI KONSENTRAT PROTEIN
SEBAGAI EMULSIFIER

EMULSIFIER PADA ROTI MANIS

Faktor yang mempengaruhi keberhasilan produk bakery
dititikberatkan pada kemampuan memerangkap gas saat
adonan dipanggang. Untuk itu, beberapa penambahan bahan
yang mempunyai kemampuan tersebut diketahui dapat
meningkatkan mutu bakery yang dihasilkan. Salah satu
usaha yang dapat dilakukan untuk mengatasi masalah
tersebut adalah dengan menambahkan konsentrat protein
biji lamtoro gung sebagai emuisifier



EMULSIFIER PADA ROTI MANIS

Imlnallnlau mnmranulua gas saat adonan dipa
penambahan bahan yang mempunyai kemampuan tg
meningkatkan mutu bakery yang dlli_asllkan Salah satu usaha yang dapat

dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan menambahkan
konsentrat protein biji lamtoro gung sebagai emulsifier .
Volume pengembangan roti manis dengan 1an kon
lamtoro gung antara 111.34% - 157,28

Jumiah pori roti manis dengan penamb
dan kuning telur berkisar antara 50.%
Kadar lemak pada roti manis dengan
gung didapatkan pada kisaran 8.34
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Sosis merupakan produk sistem emulsi, stabilitas emulsi dapat dieapai bila
| glohuia lemak yang terdispersi dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier yang
dimantapkan oleh pengikat dan pengisi

Pengikat merupakan bahan non daging yang ditambahkan ke dalam emulsi sosis
dengan tujuan untuk menaikkan daya ikat protein tarhadap air dan lemak sehingga
" emulsi sosis menjadi stabil.

|l
fig;r‘;_ Sosis merupakan produk sistem emulsi, stabilitas emulsi dapat dicapai bila globula
/" lsmak yang terdispersi dalam amulsi diselubungi olsh emulsifier yang dimantapkan

oleh pengikat dan pengisi







EMULSIFIER PADA SOSIS

Sosis merupakan produk olahan makanan sebagai usaha diversifikasi yang terbuat
dari daging yang banyak mengandung air, protein, lemak dan mineral-mineral.
Sosis merupakan produk sistem emulsi, stabilitas emulsi dapat dicapai bila globula
lemak yang terdispersi dalam emuisi diselubunoi oleh emulsifier yang dimantapkan
oleh pengikat dan pengisi. Pengikat merupakan bahan non daging yang ditambahkan
ke dalam emulsi sosis dengan tujuan untuk menaikkan daya ikat protein terhadap
air dan lemak sehingga emulsi sosis menjadi stabil.

Permasalahan yang sering terjadi dalam proses pembuatan sosis adalah emuisinya
menjadi pecah, tekstur yang meremah [tidak kompak], terialu keras maupun terlalu
lembek, dan daya ikat air yang rendah akibat proses perlakuan emulsifikasi yang
tidak baik. Mutu sosis dapat ditingkatkan dengan menaikkan daya ikat air dan
emulsi lemak yaitu dengan menggunakan bahan pengikat dan pengisi yang tepat.
Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut adalah
dengan menambahkan kensentrat protein biji lamtere gung sebagai emulsifier dan
putih telur sebagai binder.
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 TEH LAMTORO

Teh menjai salah satu Jenis mlnnmg fungsional mu sangat pop
sabagai minuman runesinui kaml?ni dalam teh tnrmum antio

bermanfaat untuh melindungi thlllg ltlrl afek buruk raliilal jabas.
yang kronis akibat rmlikal my dapat menjadi satu faktor mentji.b




Tanaman lamtoro ﬁnﬁu dapat dign
diabetas, patah tulang, lln]jl in
dan antiintlmsi Daun lamtoro g




KOPI LAMTORO

| J X wrupllan minuman berwarna hitam gelap
an aroma khas biasanya diseduh menggunakan
L’mﬁ- panas dan pada dasarnya memiliki rasa pahit.

Beberapa penelitian menyatakan bahwa rutin
meminum kopi dapat menurunkan kadar glukesa
pada tubuh. Hal tersebut karena kandungan
polifensl yaitu chiorogenic acid di dalam kopi
[Lelyana, 2008].

Kandungan polifenol yanﬁ terdapat. dalam kepi dapa
berfungsi sebapai nanalukan 2 lllkal bebas gugus =




Selain dari biji Kopi, bahan lain yang dapat digunakan untuk i_ljaliknn
adalah tanaman lamtoro gung.

Lamtoro gung (eccoons Zewcocepars) adalah salah satu tanaman Yili I
yang tinggi dan mempunyai bermacam- -macam kegunaan.

Menurut Hastuti (2014), minuman kopi dapat berbahan dasar potai
dengan ketan hitam dan jahe yang menghasilkan minuman kopi non
berkualitas untuk kesehatan.

Menurut hasil penelitian Rosida (2016), hasil antlnksillal dari ekst
gung mnm:aual 98.87% dengan t\nta,l fenol mencapai 456.38 (mg/L). Pen




KOPI LAMTORO

Kopi biji lamtoro gung diformulasi dengan jagung, beras merah atau
beras hitam.

Kandungan senyawa fenol biji lamtoro, biji jagung, beras merah dan
beras hitam berturut-turut: 62,67 + 1,5 mg/ml; 51 + 1,0 mg/ml;

69 + 1,0 mg/ml; 75,67 + 1,5 mg/ml

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata total fenol serbuk
minuman kopi Lamtoro berkisar antara 42 mg/ml — 61 mg/ml

Hasil analisis juga menunjukkan bahwa aktivitas antiokmd&“i
minuman fungsional berkisar antara 38,05% - 50,39%




. ngan berbentuk lntlrnnﬁ 4
"‘ ﬂalsm penggunaannya atnn munluntuk disa

tarkotorl, tidak mutah tnrﬁnukm peny2
talns pengawet. k
Sulua hal tersebut nimlulunk karana ming#
" instan merupakan produk dengan kadar air yang i
yaitu sekitar 0.6-0,85% ?Iul‘irms pannuiallaw‘tcrtmu. |
minuman serbuk instan tidak akan memengaruhi kﬂuu an
itau Kitasiat datam bahan A
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SERBUK MINUMAN INSTAN ANTIDIABET
& FORMULASI LANTORD NG DENGAN BUNGA ROSELA
CAYU SECANE, dan KAYD NANS

{}lmwa antioksidan alami banyak terdapat pada tumbuh-tumbuhan seperti daun
lamtoro gung, bunga resella, kayu secang, dan kayu manis.

polisakarida dan flavonoid Ianat ]
Tanaman secang [Caesalpiniaese
kandungan brazilin pada kay
mempunyai efek mencega

Kayu manis mengandung $
dan senyawa polifenol laiy
sebagai antioksidan '
Periakuan terbaik adalah daun
menghasilkan nilai kesukadh ar
Kadar abu 09813, axtlmks



i iltisi_ fn sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan gelembung
RS kimia dalam larutan. Gas yang dikasilkan umumnya adala




Keunggulan minuman effervescent dibandingk
menghilangkan rasa dahaga dan memberikan rasa segar. mi _




Serbuk lamtoro yang didapatkan mengandung kadar air 6.6% fenol 61.8 mg/100 g dan
aktivitas antioksidannya 79%. Kadar air amrvﬁnant I:ﬂltnrv gung berkisar antara
3.11% - 3.44%. Kadar air yang diperoish cukup tinggi ullmdmukan kadar air bahan awal.
Hal ini dapat dipengaruhi oleh hymal sifat bahan tambahan pangan yang digunakan
dalam penelitian ini seperti: aiayﬂm asam malat gtrlml bikarbonat, llan nlﬂrlu

Nilai rata-rata kadar air uttmmanmmnrn:denmkmmlsl bubuk ekstrak

lamtoro 20 gr dan asam sitrat 35 gr menunjukKan kadar air tertinggi yaitu 3.48%,

Waktu larut berkisar antara 40.56-50.22 detik. Waktu larut menunjukkan banyaknya
waktu yang dibutuhkan oleh snrm dalam suatu gkuran saji untuk dapat larut
dalam volume tertentn air. Waktu effervescent lamtoro dengan konsentrasi bubuk
nimra]g lamtoro 20.gr dan asam gitrat 35 gr menunjukkan waktu larut tercepat yaitu
38 larut serbuk effervescent yang baik berkisar antara 1-2 menit
menghasilkan larutan jernih A )

Aktivitas antioksidan amrwsennt lnmtnrn gung. hamsar antara 43.62% - 65.777%.
Aktivitas antioksidan effervescent Iammrn gung tartmaul didapatkan nana nanambahan 3

mengandung senyawa fenol sehingga hal ini danat mnnmukatkan
efferveseent lamiore gung .
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¢ “SLAMIORD SEBAGAI ANTI BAKTERI

-4 ianimta'[qh; digunakan ‘sabagal bat tradisional untuk mempercepat penysmbuhan luka
oleh sebagian masyarakat. Proses penyembuhan luka diperlukan untuk sagera memperbaiki
amln?tuﬁ]ﬁaﬁhw- dapat kembali normal

"

Alluz;'ih‘l;u:ig Stgl,;gkll'[mf]‘tnlah melakukan penslitian tentang Karakteristik farmasi
Minyak Diji Lamtoro sebagai obat anti bakteri.

Minyak diuji terhadap empat bakteri yaitu Staphylococcus aureus, Esherichia coli,
Bacillus subtilis dan Pseudomonas aeruginosa dan empat jamur yaitu Aspergillus niger,
Rhizopus stolen, Penicillum notatum dan Candida albicans.

Ekstrak minyak biji lamtoro dibandingkan dengan Gentasimin dan tioconazole. Gentamisin
dan tioconazole adalah obat referensi untuk masing-masing bakteri dan jamur tersebut.

Berdasarkan penelitian tersebut ditemukan bahwa ekstrak minyak biji lamtoro memiliki
efek penghambatan yang signifikan terhadap kedua bakteri Gram-positif dan Gram-
negatif, namun tidak menunjukkan aktivitas penghambatan yano signifikan terhadap
jamur yang diuji. Berdasarkan penelitian tersebut minyak biji lamtero menunjukan has
lebih baik dalam penghambatan bakteri dibandingkan dengan obat tioconazole.

w 7
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yang ui‘inm yaitu § Cm

Ekstrak Iamtm gung memiliki aktivitas sebagai antimikroba dengan zona hambat
bakteri Staphylococcus Aaureus pada biji tua dengan pelarut air dan pada konsentrasi
100 % menghasilkan zona hambat tertingoi yaitu 28 (mm), sedangkan pada biji muda
dengan pelarut heksan dan pada kensentrasi 80% memiliki zona hambat terhadap bakteri
Staphylogoccus aureus terendah yaitu 20 (mm]

Hasil perhitungan jumiah pertumbuhan bakteri pada suhu 370C selama 24 jam dengan
penambahan ekstrak lamtore gung didapatkan bakteriEscherichia Coli lebih resisten
dibanding bakteri Staphylococcus Aureus
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~LAMTHEH »oEBAGAI ANTI DIABETES

limlss msllllllmlm ngi]u penyakit jantung dan stroke, lebih dari 50’ orang dengan
diabetes. telah meninggal penyakit jantung. Jika pembuluh darah yang rusak dapat

- mengurangi al_lFﬁﬂqr_:n dan ketika digabungkan dengan kerusakan saraf [neuropati) dikaki
akan meningkatkan risiko bisul, infeksi dan akhirnya periu amputasi anggota tubuh.

Diabetic retino pathy merupakan penyebab penting dari kebutaan, dan terjadi sebagai
akibat dari janoka panjang akumulasi kerusakan pada pembuluh darah kecil di retina. dan
diahetes adalah salah satu penyebah utama ke gagal ginjal.

Salah satu tanaman yang digunakan sebagai pengobatan alternatif dan komplementer
diabetes adalah biji lamtoro [Leucaena leucocephala (Imk] De Wit].

Pada penelitian Syamsudin, dkk [2007), ekstrak metanol yang diekstraksi secara langsung
pada dosis 1 g/kaBB diberikan secara oral pada mencit yang diinduksi dengan aloksan
terbukti memiliki efek dalam menurunkan kadar glukosa darah lehih hesar dibandingkan
dengan ekstrak air, metanol secara sinambung, etilasetat dan n-heksana.
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SLAMTORD SEBAGAI ANTI KANKER

Lamtoro méﬁ;ﬁilli‘nu ‘beberaga zat aktif yang memiliki manfaat obat, diantaranya adalah:
Polisakarida Galaktomanan, Paliprenal, dan Mimosin.

Ealalr_tamanm adaiah polisakarida yang terdiri dari rantai mannosa dan galaktosa.
Dalam medis, palaktemannan direkomendasikan sebagai salah satu obat untuk mengatasi
hiperlipidemia atau lebih dikenal dengan kadar lemak darah tinggi. Galaktomannan efektif
menangkap lemak dan mengubahnya menjadi gumpalan-gumpalan dan keluar hersama feses.
Galaktomannan mampu menurunkan serum tetal kolesterol dan Low Density Lipoprotein (LDL)
kolesterol 10 - 15%. Sedanokan kadar high density lipoprotein (HBL) dan trigliserida tidak
berubah. Galaktomanan dapat mengurangi 54% kadar gula pada urin penderita diabetes
dengan menghidrolisis enzim amilase untuk memperiambat panyerapan gula.

Selain itu, galaktomannan juga menurunkan respon insulin terhadap makanan dan
memperiambat penyerapan karbohidrat, sehingga kadar glukosa darah tetap dalam keadaan
normal. Sehingga palaktomannan juga berkhasiat bagi para penderita diabetes.

Polyprenols adalah rantai panjang alcohol isoprenoid alami dari H-rumus umum [C5H8)
dimana n adalah jumiah unit isoprena. Setiap prenol dengan lebik dari 4 unit isoprene
polyprenola. Polyprenols memainkan fungsi penting yang bertindak sebagai nlurnnulal
alami dan ditemukan dalam jumiah keecil di berbagai jaringan tanaman =
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lAMTl]ﬂI] SEBAGAI ANTI KANKER

annrnnnls mnrlnuslll,sistsm kekebalan tubuh, reparasi seluler dan spermatogenesis, dan
memiliki antistress, adaptegenik, aktivitas antiulcerogenic dan penyembuhan luka. Dolichels
memiliki aktivitas antioksidan dan melindungi membran sel dari peroksidasi. Percobaan pada
tikus telah menunjukkan bahwa polyprenols memiliki aktiivitas sebagai antivirus, khususnya
terhadap virus influenza.

Mimosin meskipun mengandung toxic atau racun namun apabila digunakan dalam kadar
rendah dapat bekhasiat sebagai obat. Mimosin termasuk dalam golongan alkaleid yaitu
zat kimia yang mengandung beberapa zat aktif seperticarbon, nitrogen, oksigen, sulfur,
dan hidrogen. Zat ini memiliki efek antiproliferatif dan apoptosis, sebagaimana senyawa
kimia yang terdapat dalam kemoterapi.




COOKIES KAYA NUTRISI

Gookies adalah makanan kering yang dibuat dari adowan
terigu, pengembang, kadar lemak tinggi, renyah, ﬂal
bertekstur kurang padat ks,

Di ora sekarang, perkembangan produk cookies 1
seperti cookies kaya serat, cookies tingg| kajs
produk yang telah beredar dipasaran dergan g
Dathits Hi-Cal dan lain sebagainya

Perkembangan produk cookies tersebut yang mnnuasaﬂ Karenapér - i
masyarakat yang cenderung memilih makanan cepat saji. Pola makan mu namiltlan
ternyata memberikan dampak buruk bagi kesehatan yaitu timbulnya penyakit degeneratif
seperti hiparkolesterol dan diabetesmellitus

Untuk itu, perlu disarankan mengkonsumsi makanan berserat daiam bentuk cookies untuk
menghambat atau mengurangi tlmlllllllﬂ Illllﬁklt !Ill‘!llllllt

Sebagai diversifikasi protein da

(Leucaena leucocephala). Lamtore ;36ma |
cukup tinggi. Kadar protein lamto nend




Pnrlalman nmnrsi tepung wheat bran dan lamtoro gung [25:75) serta nnnalnanan B
tepung telur 20’ menghasilkan cookies dengan kadar kaisium yaitu 0,1607%.

Hal ini disebabkan pada bahan baku wheat branmengandung kalsium yaitu 58 mg selain
itu pada bahan baku tepung garut yang ditambahkan mengandung kalsium sebesar 8.0 mg
dan pada tepung telur mengandung kalsium yaitu 50 mg sehingga kandungan cookies pada
produk cookies ini relatif rendah jika dibandingan dengan produk Hi-Cal Cookies yang
beredar dipasaran dengan kadar kalsium sebesar 25%, karena nalla produk Hi-Cal Cookies
ditambahkan kalsium karbonat dlﬂalan:almmm Litehs" Liteh™ Litebice




PRODUK PERMEN EDIBLE

Edible film secara umum dapat didefinisikan sebagai lapisan tipis yang dibuat dari
bahan-bahan yang layak untuk dimakan, yang dilapiskan pada permukaan bahan
yang dikemas. Penggunaannya sebagai pembungkus misainya pada permen, sosis,
dodol dan lain-lain. Selain itu permen ini dapat dimanfaatkan sebagai permen
antibakteri

Zona hambat bakteri pada permen edibie film karena adanya senyawa fenol yang
terkandung dalam ekstrak yang ditambahkan kedaiam edibie film.

Fenol merupakan suatu alkohol yang bersifat asam sehingga disebut juga asam
karbolat. Mekanisme fenol sebagai antimikroba yaitu dengan merusak membrane
sitoplasma bakteri yang dapat menyebabkan kebocoran isi sel.

Semakin tinggi konsentrasi suatu zat antibakteri semakin tinggi pula kandungan
zat antibakterinya, sehingga semakin banyak pertumbuhan bakteri yang terhambat
ika kossuutrasi 18t altlnaktnri Iebih tingoi




PRODUK PERMEN Elllk
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Hasil zona hambatan permen adible film Periakuan Rata-ata
i Satacaia staphylococcus

dari ekstrak daun kemangi, ekstrak seral, .. ..o ﬂmfm Fachagn ool Aureus
dan ekstrak, lamtore daun jeruk purat " - el
terhadap bakteri Eseherichia coli lebih Seq = Bmm Tamm
keeil dibandingkan dengan control positif =~ Daniskouut 5% i B
.. i A Daun lamioro 5% 13mm T4mm

yaitu Amoxicillin. Amoxicillin merupakan 1w T T
antibiotik golengan penicillin yang Seaai 5% T7mm B
mekanisme kerjanya dengan jalan merusak mmm oud o —
sintensis dinding sel bakieri seningua 2008 o oo Tow T Ty
hambatan yang dihasilkan labih besar darl Tamiemns | 10% T7mm 5mm
pada permen edible film dari ekstrak daun == = e el
Raun ienk purl | 10% 25 mm 15 mm

kemangi, ekstral serai dan ekstrak dawn oo e T
jeruk purut. honirol postil | 100% Zmm Fam

Permen edihle snhauai anti kuman, ﬂ_lllkll besar zona Ilanhalul dan




ERBUK MINUMAN INSTAN ANTIDIABET

lag' Mellitus sangat erat kaitannya dengan mekanisme pengaturan gula normal.
iz tan kadar guia darah ini akan memicu nrnnuksl Imrmn ingulin oleh kelenjar

alﬂura penyakit fain (kompiikasi). Komplikasi rai‘u Islml snrlm_l tlrlam llan mematikan
‘adalah serangan jantung dan stroke.

ebutian bahwa
pal menurunkan

Menurut hasil penelitian yang dilakukan§ys
biji Leucaena leucocephala Lamk .de
kadar glukosa darah pada me
senyawa yang berperan pa

dlnlm kanlulgan ﬂmgﬁ
anmrna M mm Gara




> (Minuman Serbuk Daun‘dan Galaktomanan
i[ Lamtorogung sebagai antidiabet Tipe2

L reses pembuatan minuman serbuk ini secara umum terdiri dari dua tahapan, yaitu
proses ekstraksi dan proses pengeringan atau penguapan. Ekstraksi dilakukan sebagai
taliap awal dalam pembuatan minuman sarbuk untuk mendapatkan sari atau bahan aktif
yang diinginkan sedanokan pengeringan {3 yang bertujuan
untuk menghilangkan kadar air dalam

Galaktomanan adalah suatu hete
Galaktemanan merupakan salah
dihasilkan dari tanaman j

Dalam industri makanan,
Galaktomanan tolah banya




Minuman Serbuk Daun‘dan E%Ia‘li?tn,ng_aziian'
Lamtorogung sebagai antidiabet Tipe2,

fa_;’lutnﬂdnss_n_ﬁ sari daun lamtoro gung dapat dilihat pada Tabel Berikut:

| Hasil analisis sari daun lamtoro gung

Komponen Hasil
Kadar Total Fenol 61.12 mg/L
Penghambatan Aktivitas Enzim «-Amilase (ICs,) 21.68 mg/ml
Penghambatan Aktivitas Enzim «-Glukosidase (ICsg) 2490 mg/ml




inuman $erbuk Daun(dan Ealaktomanan

Lama pengering -

mg TAE/
gr sampel)

enzim wx-amilase

, r .
Tabel. Nilai rerata total fenol minuman serbuk instan
Perlakuan I1Cs: 1C:
tal 1 = =
ProporsiSari Daun e Fetio Penghambatan penghambatan

enzim x-glukosidase

273,08° * 1,088
260,385+ 3,264
235.58%+ 1,904

24.88* * 0,516
27977 0,498
27.46° * 0,112

32.81° 0,394
37.54° + 0,722
39.91%* + 0,501

256,35 £ 2992
228 46* £ 0,544
208,65 * 2,992

32.91* X 0,164
35.37 £ 0,559
3533 X 0414

35.34° £ 0,661
39.20° + 0,898
42.54" + 0,273

Lamtoro Gungdan
Galaktomanan (%%}

6 jam

90 : 10 12 jam

18 jam

G jam

80:20 12 jam

18 jam

G jam

70 : 30 12 jam

18 jam

237,12%E 3,536
208,85%% 4,895
199, 81* + 4,079

39.93% + 0,220
45.99" 0,111
49 22+ 0,945

47 775 + 0,898
56.68" + 0,299
59.44' + 0,654

*) angka yang didampingi hurof berbeda menunjukkan perbedaan

Fang nyvata (p<o,o_=;)

akﬁilﬁl;
proporsi 70: 30 dan la
aktlvitas onzi

an dengan periakuan
' lrlnunn 18 ]am, snmnntara Illli Bﬁllnnl;l:amman
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Saat ini penulis sedang konsen di bidang Pangan Fungsional. Salah satu
penelitiannya adalah tentang tanaman Lamtoro sebagai bahan pangan
fungsionaal.

Buku Lamtoro gung sebagai Produk Pangan Masa Kini adalah tentang
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LAMTORO GUNG

SEBAGAI
PRODUK INDUSTRI PANGAN

MASA KINI

Berbagai penelitian ilmiah telah berhasil
membuktikan bahwa ternyata LLamtoero tidak
hanya bermanfaat sebagai pangan fungsional

saja, namun sebagai bahan baku industri pangan
seperti bahan utama pembuatan kecap, taoco
dan tempe. Proteinnya sudah digunakan sebagai
emulsifier dalam pembuatan non dairy creamer,
sosis ayam dan roti manis
Bahkan lamtoro gung sudah diteliti komponen
bioaktifnya yang terdapat dalam biji muda,
biji tua dan daunnya.
Komponen bioaktif ini berpotensi sebagai antioksidan,
antibakteri dan antidiabet.
Untuk itu lamtoro gung sangat besar
potensinya dapat merambah ke industri farmasi.
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