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Abstrak

Kegiatan ini bertujuan untuk transfer informasi dan teknologi tentang yogurt berbasis kecambah
kacang tolo (Yocmcalo) dan kelebihannya dibandingkan dengan yogurt susu sapi, kepada produsen
yogurt Cony di desa Purwanegara Purwokerto Utara dan masyarakat sekitar, serta memotivasi
peserta untuk memanfaatkannya. Metode yang digunakan adalah penyuluhan, praktek, dan
penjelasan kelebihan produk yogurt nabati dari yogurt hewani. Kegiatan ini diawali dengan seleksi
khalayak sasaran yang strategis, yang sanggup dan mampu melaksanakan seluruh kegiatan.
Sebanyak 10 ibu-ibu berprofesi sebagai produsen yogurt susu sapi, Catering, produsen snack, dan ibu
ruamh tangga berperan sebagai peserta. Dalam kegiatan ini dilakukan pre-test dan post-test,
dilanjutkan penyuluhan produk yogurt kecambah kacang tolo dan manfaatnya, serta praktek
pembuatannya, serta perhitungan kelayakan usaha. Hasil kegiatan ini menunjukkan bahwa peserta
sangat antusias, tampak dari peningkatan nilai test dari 76,19+1,5 menjadi 86,06+1,16 (P=0,04).
Ketika dilakukan praktek pembuatan yogurt kecambah kacang tolo, terdapat beberapa pertanyaan
yang diajukan dari peserta. Berbagai pertanyaan terkait kelebihan yocamcalo juga variatif.
Kesimpulannya, peserta berminat mengembangkan produk yocamcalo yang dirasa mudah dibuat,
modal rendah, besar manfaat dan memiliki banyak kelebihan dibandingkan yogurt susu sapi. Peserta
memahami cara pembuatan Yocamcalo dan kelebihan produk yogurt nabati ini.

Kata-kata kunci : yogurt nabati, kecambah kacang tolo, antioksidan, kesehatan.
Abstract

This activity aims to transfer information and technology about cowpea sprout-based yogurt (CopS-
Yo) and its advantages compared to cow's milk yogurt, to Cony yogurt producers in Purwanegara
village, North Purwokerto, and the surrounding community, as well as motivate participants to make
use of it. The method used is counseling, practice, and explanation of the advantages of plant-based
yogurt products over animal-based yogurt. This activity begins with the selection of strategic target
audiences, who are able and able to carry out all activities. As many as 10 women working as cow's
milk yogurt producers, caterers, snack manufacturers, and housewives took part as participants. In
this activity a pre-test and post-test were carried out, followed by counseling on cowpea sprout yogurt
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products and their benefits, as well as the practice of making them, as well as calculating business
feasibility. The results of this activity showed that the participants were very enthusiastic, as seen from
the increase in test scores from 76.19+1.5 to 86.06+1.16 (P=0.04). When the practice of making
cowpea sprout yogurt was carried out, there were several questions asked of the participants. Various
questions related to the advantages of CopS-Yo also varied. In conclusion, the participants were
interested in developing a CopS-Yo product that they felt was easy to make, had low capital, great
benefits, and had many advantages compared to cow's milk yogurt. Participants understand how to
make CopS-Yo and the advantages of this vegetable yogurt product.

Keywords : vegetable yogurt, cowpea sprouts, antioxidants, health.

1. LATAR BELAKANG

Laktosa intoleransi adalah kondisi tubuh yang tidak dapat mencerna laktosa, suatu gula
alami yang terdapat dalam susu dan produk olahannya. Kondisi tersebut disebabkan oleh
adanya kekurangan enzim laktase, yang berfungsi memecah laktosa menjadi gula sederhana
(glukosa dan galaktosa) (Ide, 2013). Prevalensi laktosa intoleransi juga cenderung meningkat
seiring bertambahnya usia. Kebanyakan orang saat lahir memiliki kadar enzim laktase tinggi,
yang berfungsi mencerna laktosa dari ASI. Namun, seiring bertambahnya usia seseorang,
produksi enzim laktase dapat menurun secara alami, terutama dengan berakhirnya masa
menyusui. Diperkirakan 65-75% penduduk dunia mengalami defisiensi lacktase primer, dan
sangat sering pada orang Asia, Amerika Selatan, dan Afrika (Intanwati, 2012). Prevalensi
intoleransi laktosa  bervariasi diantara suku bangsa, berkisar 5% di bagian Eropa Utara,
70% di bagian Utara Italia dan Turki dan hampir 100% di Sebagian populasi AsiaTenggara
(Madry et al., 2010). Perlu diketahui pula bahwa tingkat keparahan laktosa intoleransi juga
bervariasi di antara individu. Beberapa orang mungkin hanya mengalami gejala ringan
setelah mengonsumsi produk susu, sementara yang lain mungkin gejalanya lebih parah,
karenanya memerlukan diet rendah laktosa.

Dalam hal mempromosikan yogurt kacang-kacangan sebagai alternatif bagi individu
laktosa intoleransi, penting guna mengetahui manfaatnya sebagai alternatif produk yang
dapat dikonsumsi dengan aman dan memenuhi kebutuhan nutrisi, tanpa ada gejala yang tidak
menyenangkan. Kacang tolo menjadi satu alternatif untuk dijadikan bahan yogurt nabati.

Kacang-kacangan adalah sumber protein nabati. Protein adalah nutrisi penting dalam
pembentukan dan pemeliharaan jaringan tubuh, serta beberapa fungsi fisiologis. Kacang tolo
mengandung 21% protein (Maharani et al., 2017). Kacang tolo mengandung serat pangan
yang tinggi (10%), baik serat larut maupun serat tidak larut. Serat membantu menjaga
kesehatan saluran pencernaan, mencegah sembelit, menjaga kadar gula darah stabil, serta

memberikan rasa kenyang lebih lama.
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Kacang-kacangan mengandung lemak sehat, terutama asam lemak tak jenuh tunggal
dan lemak tak jenuh ganda. Lemak sehat penting untuk berfungsinya tubuh optimal, termasuk
kesehatan jantung dan keseimbangan hormon. Kacang tolo mengandung sekitar 2% lemak.
Karbohidrat adalah sumber energi utama dalam makanan. Kacang-kacangan mengandung
karbohidrat kompleks yang memberikan energi secara bertahap dan membantu menjaga
kadar gula darah stabil. Kacang tolo mengandung sekitar 62% karbohidrat. Kacang-kacangan
juga kaya akan berbagai vitamin dan mineral penting. Beberapa kandungan yang umum
ditemukan dalam kacang-kacangan, termasuk kacang tolo adalah vitamin B kompleks
(seperti tiamin, riboflavin, niasin, dan asam folat), vitamin E, magnesium, fosfor, kalium, dan
zat besi.

Selain kaya nutrisi, kacang tolo juga mengandung senyawa antinutrisi (antitripsin,
hemaglutinin /lektin, oligosakarida, asam fitat, tannin) (Marton et al., 2010), yang
mengganggu pencernaan beberapa zat gizi dan penerimaan produk olahannya.
Perkecambahan merupakan metode sederhana untuk menghilangkan kandungan antinutrisi
dalam kacang-kacangan. Lebih dari itu, selama perkecambahan terjadi proses fermentasi
spontan, yang didalamnya mengaktivasi enzim-enzim hidrolase. Enzim-enzim tersebut
mengubah senyawa kompleks kacang-kacangan menjadi senyawa sederhana seperti glukosa,
asam amino dan asam lemak. Senyawa sederhana tersebut sangat dibutuhkan untuk
pertumbuhan bakteri asam laktat. Salah satu produk olahan pangan yang memerlukan jasa
bakteri asam laktat (BAL) adalah yogurt.

Yogurt, pada umumnya adalah produk susu yang difermentasi menggunakan bakteri
asam laktat, seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Yogurt
kecambah kacang tolo (Yocamcalo) dibuat dari kacang tolo yang telah dikecambahkan,
ditambah susu skim, gula, dan BAL. Yocamcalo mengandung mengandung antioksidan
fenolik sebesar 529,75 mg GAE/L, serat pangan 3,09%, vitamin C 100,55 mg/100 g, dan
protein terlarut 36,22% (Winarsi et al., 2022). Yogurt nabati tersebut juga layak disebut
minuman probiotik karena didalamnya mengandung total BAL sebesar 3,1x107 CFU/mL.
Permasalahannya, sejauh mana pengetahuan masyarakat tentang yocamcalo, cara
pembuatannya, manfaatnya, dan kelebihannya dibandingkan dengan yogurt susu sapi yang

telah beredar di pasaran?

2. OBYEKTIF
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Kegiatan ini bertujuan untuk menunjukkan kepada masyarakat tentang pembuatan
yogurt berbasis kecambah kacang tolo, manfaat, dan kelebihannya dibandingkan dengan
yogurt susu sapi, kepada produsen yogurt Cony di desa Purwanegara Purwokerto Utara dan

masyarakat sekitar, serta memotivasi peserta untuk memanfaatkannya.

3. METODE PELAKSANAAN

Metode yang digunakan adalah penyuluhan, dilanjutkan dengan praktek/pelatihan,
dengan penjelasan manfaat produk untuk kesehatan, serta penjelasan tentang kelebihan
yogurt berbasis kecambah kacang tolo. Kegiatan ini diawali dengan seleksi khalayak sasaran
yang strategis, yang sanggup dan mampu melaksanakan seluruh tahap kegiatan. Sebanyak 10
ibu-ibu yang berprofesi sebagai produsen yogurt susu sapi “Cony”, catering, produsen snack,
dan ibu rumah tangga berperan sebagai peserta.

Untuk mengetahui respons dari peserta, maka dilakukan pre-test sebelum dilakukan
penyuluhan, dianjutkan post-test setelah seluruh kegiatan selesai. Selama penyuluhan peserta
disilahkan untuk bertanya bila ada ketidak jelasan. Dalam kegiatan ini juga dijelaskan
manfaat produk yogurt berbasis kecambah kacang tolo untuk kesehatan, utamanya untuk
penderita diabetes melitus.

Pelatihan/ praktek pembuatan yogurt kecambah kacang tolo dilakukan untuk
memperjelas tahap-tahap yang harus dilakukan, sehingga peserta dapat memahami dan
termotivasi untuk mempraktekkan. Lebih dari itu, peserta juga diajarkan menghitung

besarnya modal dan keuntungan produksi yocamcalo.

4. HASIL DAN DISKUSI

Yocamcalo, yogurt dibuat dengan kadar BAL 0,3-0,5% dan proporsi susu kecambah
kacang tolo dan susu skim sebesar 80 : 20. Yocamcalo memiliki kandungan antioksidan
fenolik sebesar 529,75 mgGAE/L, serat pangan sebesar 3,09%, protein terlarut 36,22%, dan
vitamin C 100,55 mg/100g) (Winarsi et al., 2022) (Tabel 1).

Tabel 1. Kandungan gizi dalam Yocamcalo dan Yogurt Susu komersial

Kandungan Yocamcalo Yogurt susu sapi
Vitamin C (mg/100 g) 100,55 0

Protein terlarut (%) 36,22 10

Serat pangan (%) 3,09 -
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Fenolik (mg GAE/L) 529,75 0
Total BAL (CFU/mL) 3,1x107 ada

Sumber: Winarsi et al.(2022)

Secara umum Yogurt memiliki sejumlah manfaat untuk kesehatan manusia. Yocamcalo
dan Yogurt susu sapi mengandung probiotik. Probiotik (bakteri baik) dapat membantu
menjaga keseimbangan mikrobiota usus yang sehat. Probiotik membantu meningkatkan
populasi bakteri baik di usus, yang penting untuk pencernaan yang sehat dan sistem imunitas
(Dewi et al., 2021). Konsumsi Yocamcalo dan Yogurt susu sapi secara teratur dapat
membantu memperbaiki pencernaan. Bakteri probiotik dalam yogurt membantu memecah
makanan, memperbaiki penyerapan zat gizi, dan mengurangi risiko gangguan pencernaan
seperti diare, sembelit, dan sindrom iritasi usus besar (Yuniastuti, 2014). Probiotik dalam
Yocamcalo dan Yogurt susu sapi juga dapat membantu melindungi mukosa usus dan
memperkuat sistem kekebalan lokal di saluran pencernaan. Potensi tersebut dapat membantu
mengurangi risiko infeksi usus, peradangan usus, dan penyakit inflamasi usus (seperti kolitis
ulseratif dan penyakit Crohn) (Yosy dan Salwan, 2014). Probiotik dalam Yogurt juga dapat
memperbaiki sistem imun dengan meningkatkan aktivitas sel-sel imun dengan menghasilkan
senyawa antiinflamasi, sehingga dapat membantu mengurangi risiko infeksi, alergi, dan
peradangan dalam tubuh (Pratiwi, 2020).

Yocamcalo dan yogurt susu sapi mengandung kalsium, fosfor, magnesium, dan vitamin
D, yang penting untuk kesehatan tulang. Konsumsi yogurt dapat membantu menjaga
kepadatan tulang, mencegah osteoporosis, dan mengurangi risiko patah tulang (Saras, 2023).
Yogurt juga mengandung protein, vitamin B12, riboflavin, tiamin, dan berbagai mineral
lainnya, sehingga dikenal sebagai sumber makanan bergizi dan memberikan energi yang baik.

Yocamcalo kaya antioksidan fenolik, sedangkan yogurt susu sapi tidak
mengandungnya. Fenolik adalah senyawa bioaktif, yang kadarnya meningkat selama masa
fermentasi (Winarsi et al., 2010). Yocamcalo kaya serat pangan, karena itu yogurt nabati
tersebut dikenal sebagai produk pangan fungsional dengan berbagai efek menguntungkan.
Beberapa peneliti melaporkan bahwa konsumsi yogurt highfiber dapat mencegah
perkembangan obesitas, diabetes, kanker, hiperkolesterolemia, gangguan pencernaan, dan-
lain-lain (Staffolo et al., 2017; Tomic et al., 2017).

Produk Nabati dan Tren Pertumbuhan Konsumsinya saat ini
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Dilaporkan oleh Rumiyati dan Nurhidayati (2015) bahwa konsumen yogurt nabati
belum banyak, namun tren pertumbuhan konsumsi produk yogurt tersebut telah meningkat
secara signifikan dalam beberapa tahun terakhir. Beberapa faktor yang mendorong
pertumbuhan ini adalah kesadaran akan kesehatan, kepedulian terhadap lingkungan, etika,
dan perkembangan variasi produk nabati yang inovatif.

Berikut adalah beberapa contoh tren dan pertumbuhan konsumsi yogurt nabati saat ini.
Semakin banyak orang yang beralih ke diet nabati, baik sebagai vegan (tidak mengonsumsi
produk hewani sama sekali) maupun vegetarian (menghindari daging tetapi masih
mengonsumsi produk hewani lainnya). Hal ini menjadi bukti meningkatnya popularitas diet
nabati, yang telah mendorong permintaan produk tersebut sebagai alternatif yang lebih sehat
(Hidayat, 2019). Produk pengganti daging nabati, seperti burger nabati, sosis nabati, dan
tempe nabati telah mengalami pertumbuhan yang signifikan. Konsumen semakin tertarik
pada produk nabati yang menawarkan rasa, tekstur, dan kandungan nutrisi yang mirip dengan
daging, tetapi berdampak lingkungan yang lebih rendah. Yogurt nabati, seperti yogurt
kecambah kacang tolo menjadi alternatif bagi individu yang menghindari produk yogurt
hewani. Permintaan terhadap yogurt nabati telah mendorong perkembangan variasi produk
baru, termasuk yocamcalo, susu nabati, keju nabati, dan es krim nabati. Dengan demikian,
kacang tolo dapat menjadi bahan dasar yang dapat digunakan dalam produk nabati.

Selain itu, masyarakat semakin sadar akan dampak industri peternakan terhadap
lingkungan dan kesehatan manusia. Kesadaran ini telah mendorong banyak orang untuk
mengadopsi pola makan yang berkelanjutan dan lebih sehat dengan mengurangi konsumsi
produk hewani dan memilih produk nabati sebagai alternatif. Perkembangan teknologi dan
inovasi dalam pengolahan produk nabati memungkinkan pengembangan makanan nabati
yang lebih bervariasi dan menarik (Dewi et al., 2022). Pemasaran yang efektif dan promosi
produk nabati melalui media sosial telah membantu meningkatkan kesadaran dan popularitas
produk nabati.

Pertumbuhan konsumsi produk nabati di berbagai sektor industri makanan terus
mengalami peningkatan yang signifikan. Tren ini mencerminkan pergeseran perilaku
konsumen menuju gaya hidup yang lebih berkelanjutan, sehat, dan bertanggung jawab
terhadap lingkungan.

Berikut adalah beberapa kelebihan yogurt kacang-kacangan dibandingkan yogurt

hewani:
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b)

d)

Bebas Laktosa. Salah satu kelebihan utama yogurt kacang tolo adalah tidak
mengandung laktosa. Ini menjadi pilihan yang baik bagi orang-orang yang memiliki
intoleransi laktosa atau alergi susu, yang mengalami kesulitan dalam mencerna laktosa
yang terdapat dalam susu sapi (Agusfian, 2019).

Sumber Protein Nabati. Yogurt kecambah kacang tolo kaya akan protein nabati.
Kacang-kacangan seperti kacang tolo mengandung protein yang tinggi dan dapat
memberikan asupan protein yang baik bagi individu yang tidak mengonsumsi produk
susu sapi (Astawan, 2009)

Kandungan Nutrisi yang Baik. Yogurt kecambah kacang tolo juga mengandung
sejumlah nutrisi penting seperti serat, vitamin, mineral, dan antioksidan. Kacang tolo
adalah sumber serat yang baik dan dapat membantu menjaga pencernaan yang sehat
(Winarsi et al., 2022)

Rendah Kolesterol. Kacang tolo secara alami rendah kolesterol dan lemak jenuh,
sehingga yogurt kecambah kacang tolo cenderung memiliki kandungan kolesterol dan
lemak jenuh yang lebih rendah dibandingkan dengan yogurt susu sapi (Kanetro, 2017).

Alternatif bagi Vegan dan Vegetarian. Yogurt kecambah kacang tolo merupakan
alternatif yang baik bagi orang-orang yang menjalani pola makan vegan atau
vegetarian. Kacang tolo memberikan sumber protein yang penting bagi individu yang
tidak mengonsumsi produk hewani (Winarsi et al., 2022).

Namun demikian, yogurt susu sapi juga memiliki kelebihan, misalnya yogurt susu sapi

mengandung kalsium dan vitamin B12 yang penting untuk kesehatan tulang dan sistem saraf.

Selain itu, yogurt susu sapi umumnya memiliki tekstur dan rasa yang lebih mirip dengan

produk susu tradisional. Karena itu, pemilihan antara Yocamcalo ataupun yogurt susu sapi

tergantung pada preferensi pribadi, kebutuhan diet, dan kepatuhan terhadap diet tertentu.

Beberapa strategi guna mempromosikan peralihan konsumsi yogurt hewani ke yocamcalo

kepada masyarakat, diantaranya:

Sosialisasi manfaat Yocamcalo yang tinggi protein nabati, kandungan nutrisi yang baik,
rendah kolesterol, kaya antioksidan, serta tidak mengandung laktosa. Informasi yang
jelas dan terpercaya tentang manfaat yocamcalo bagi kesehatan secara keseluruhan
Perbanyak penelitian dan studi mengenai yocamcalo dan manfaatnya. Hasil penelitian
yang terpercaya dapat digunakan untuk memperkuat argumen dan membangun
kepercayaan masyarakat terhadap yocamcalo sebagai produk alternatif yang sehat
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c.  Kampanye kesadaran publik fokus pada manfaat dan kelebihan yocamcalo, dengan
menggunakan media sosial, situs web, pamflet, dan iklan untuk menyampaikan pesan
secara luas kepada masyarakat. Sertakan hasil-hasil penelitian yocamcalo pada
responden yang telah merasakan manfaat positif dari yocamcalo.

Yocamcalo sangat prospektif di masa mendatang. Mengingat kejadian penyakit
degeneratif selalu meningkat dari tahun ke tahun, maka yakin produksi Yocamcalo dapat
mendatangkan keuntungan besar bagi produsen, sedangkan bagi konsumen tentu memperoleh
manfaat kesehatan lebih banyak dibandingkan yogurt susu biasa. Setiap kilogram kacang tolo
setelah dikecambahkan akan mengembang menjadi 2 kg. Perhitungan modal dan keuntungan
produksi Yocamcalo dipaparkan pada
tabel 2 berikut.

Table 2. Perhitungan keuntungan produksi Yocamcalo

No Bahan Banyaknya Harga  satuan Harga Total
(Rp) (Rp)

1 Kacang tolo (kg) 1 30.000 30.000

2. Susu skim (kg) 0,25 60.000 15.000

3. Gula pasir (kg) 1 15.000 15.000

4. BAL 0,3 30.000 10.000

5. Perisa (paket) 0,2 30.000 6.000

6. Tenaga kerja (orang) 2 25.000 50.000

7. Kemasan+label 100 800 80.000

8. BBM (paket) 0,75 20.000 15.000
Total Modal 221.000
Penjualan 7.000 700.000
Laba 700.000-221.000  479.000

(=216,7%)

Sumber: Winarsi (2022)

Sebelum kegiatan dilakukan pretest dengan hasil 76,19+1,5. Setelah selesai pelatihan
dilakukan post-test, dengan nilai rata-rata mencapai 86,06+1,16, meningkat (P=0,004),
artinya bahwa kegiatan ini berpengaruh nyata pada penerimaan dan pemahaman peserta. Dari
kegiatan ini tampak adanya beberapa manfaat yang diperoleh peserta, yaitu mendapat:

a. Pengetahuan tentang potensi kecambah kacang tolo sebagai yogurt
b. Pengetahuan baru tentang kandungan antioksidan kecambah kacang tolo

c. Pengetahuan tentang manfaat yogurt kecambah kacang tolo untuk Kesehatan

o

Ketrampilan membuat yogurt kecambah kacang tolo

e. Pengetahuan kelayakan usaha yogurt kecambah kacang tolo
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f.  Pemahaman kelebihan yocamcalo dibandingkan yogurt susu sapi.

Hal ini terkait dengan adanya beberapa faktor pendukung seperti:

a. Peserta adalah ibu-ibu yang aktif dalam kegiatan PKK desa Purwanegara, Purwokerto
Utara

b. Peserta relative pandai dan memiliki skill untuk mengolah produk pangan

c. Peserta berani untuk bertanya ataupun berpendapat tentang proses pembuatan

Yocamcalo.

5. KESIMPULAN

Kegiatan Penyuluhan dan pelatihan pembuatan yogurt kecambah kacang tolo di
produsen Yogurt Cony di desa Purwanegara, Purwokerto Utara, Banyumas dan masyarakat
sekitarnya berhasil meningkatkan pemahaman dan ketrampilan masyarakat. Berdasarkan
kandungan dan kemanfaatannya, Yocamcalo memiliki kelebihan dibanding yogurt susu sapi.
Lebih dari itu, peserta termotivasi untuk produksi dengan memanfaatkan kacang tolo menjadi
yogurt nabati. Khusus produsen yogurt Cony berencana untuk membuat varian baru
produknya dengan yogurt nabati, guna melayani masyarakat yang mengalami laktosa
intoleransi. Keuntungan produksi yocamcalo sebesar 216,7%.
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