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Abstrak

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan masyarakat terkait
pemanfaatan kecambah kacang tanah dan akar alang-alang sebagai bahan baku Yoghurt fungsional. Kegiatan diikuti oleh 15
peserta yang terdiri atas ibu rumah tangga, kader PKK, dan pelaku UMKM Yoghurt Subarkah di Desa Rempoah, Kecamatan
Baturraden, Kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Metode kegiatan meliputi penyuluhan mengenai konsep pangan fungsional,
manfaat gizi kecambah kacang tanah dan akar alang-alang, serta pelatihan pembuatan Yoghurt berbasis kacang tanah plus alang-
alang. Evaluasi dilakukan melalui pretest dan posttest untuk mengukur peningkatan pengetahuan serta ketrampilan peserta. Hasil
pretest menunjukkan bahwa 70% peserta memahami manfaat bahan yang digunakan sebagai pangan fungsional. Setelah
intervensi, hasil posttest menunjukkan peningkatan signifika yaitu 95% peserta telah memahami konsep pangan fungsional dan
mampu menguasai ketrampilan dasar pembuatan Yoghurt berbasis kecambah kacang tanah plus akar alang-alang. Dengan
demikian, kegiatan ini berhasil meningkatkan kapasitas pengetahuan dan ketrampilan peserta, sekaligus membuka peluang usaha
pengembangan produk pangan fungsional berbasis bahan lokal.

Kata kunci: pangan fungsional, Yoghurt, kecambah kacang tanah, akar alang-alang, pengabdian masyarakat

Abstract

This Community Service activity aimed to improve the knowledge and skills of the community regarding the utilization of peanut
sprouts and cogon grass roots as raw materials for functional yoghurt. The activity was attended by 15 participants, consisting
of housewives, PKK (Family Welfare Movement) cadres, and Subarkah Yoghurt UMKM actors in Rempoah Village, Baturraden
Subdistrict, Banyumas Regency, Central Java. The methods included counseling on the concept of functional food, the nutritional
benefits of peanut sprouts and cogon grass roots, as well as training in making peanut-based yoghurt enriched with cogon grass
roots. Evaluation was carried out through pretest and posttest to measure the improvement in participants’ knowledge and skills.
The pretest results showed that 70% of participants understood the benefits of the ingredients used as functional food. After the
intervention, the posttest results indicated a significant increase (P=0.035%), with 95% of participants understanding the
concept of functional food and mastering the basic skills of making yogurt based on peanut sprouts and cogon grass roots. Thus,
this activity successfully improved participants’ knowledge and skills, while also opening business opportunities for the
development of functional food products based on local ingredients.

Keywords: functional food, yoghurt, peanut sprouts, cogon grass roots, community service

I. PENDAHULUAN

Akhir-akhir ini pola konsumsi masyarakat cenderung tinggi energi, gula, dan lemak, tetapi rendah
serat, vitamin, dan antioksidan. Kondisi demikian meningkatkan risiko berbagai penyakit degeneratif,
seperti obesitas, diabetes mellitus, hipertensi, dan penyakit kardiovaskular. Salah satu upaya pencegahan
adalah dengan mengonsumsi pangan fungsional kaya gizi dan senyawa bioaktif.
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Kacang tanah (4rachis hypogaea) mengandung protein 23,5 - 27,57% (Shokunbi et al., 2012), lemak
48,6-53,4% (Adeyeye & Agesin, 2012), karbohidrat 17,03-23,4%, serat pangan 2,8-4,4%, dan abu 2,0-3,5%.
Selain itu, kacang tanah mentah juga mengandung antioksidan fenolik sekitar 104 —221 mg p-coumaric acid
equivalents/100 g kacang. Kacang tanah juga mengandung fitosterol yang berperan mengurangi kadar total
kolesterol, terutama LDL (Campos-Mondragén et al., 2009). Fitosterol dalam minyak kacang tanah
diantaranya berbentuk stigmaterol (9,1-11,4 g/100 g), campesterol (7,9-15,2 g/100 g), dan B-sitosterol (62,5-
70,7 g/100 g total sterol), mampu menurunkan kadar kolesterol darah dengan cara meningkatkan ekskresi
kolesterol, menghambat produksi kolesterol, dan bersaing sebagai akseptor kolesterol di dinding usus
(Bonku & Yu, 2020). Karena itu, konsumsi produk pangan kaya antioksidan direkomendasikan untuk
melawan stres oksidatif dan inflamasi pada obesitas. Deledda et al. (2021) menambahkan bahwa konsumsi
pangan kaya antioksidan berbanding terbalik dengan risiko kelebihan berat badan dan obesitas. Meskipun
demikian, kacang tanah juga mengandung zat antigizi seperti fitat, tanin, saponin, oksalat, dan inhibitor
tripsin (Mada et al., 2012).

Perkecambahan dilaporkan dapat meminimalisasi kandungan antinutrisi dan beany flavor (Winarsi
et al., 2010), dan sebaliknya meningkatkan kandungan fenolik (Winarsi et al, 2019). Li et al. (2014)
melaporkan bahwa kacang tanah yang dikecambahkan tidak mengubah kandungan proteinnya, tetapi dengan
perendaman kandungan total asam aminonya menurun 7,4%. Kecambah kacang tanah memiliki rasa yang
unik. Pada perkecambahan, kadar resveratrol sebanyak 4,1-7,9 ng/g (Adhikari et al., 2018). Doss et al.
(2011) menambahkan bahwa dalam berbagai jenis kacang koro yang dikecambahkan kandungan polifenol
dan flavonoidnya lebih tinggi, dibandingkan dengan kacang mentah, direndam, direbus, ataupun
dipanggang. Senyawa fenolik, seperti flavonoid, asam fenolik, diterpene, dan tanin memiliki aktivitas
antioksidan tinggi (Pilarski et al., 2006). Antioksidan fenolik alami dapat memperangkap senyawa radikal,
sehingga dapat mencegah timbulnya berbagai penyakit oksidatif.

Disisi lain perkecambahan adalah proses fermentasi spontan, mengaktifkan berbagai enzim
hydrolase, yang dapat mendegradasi senyawa kompleks didalamnya menjadi senyawa sederhana seperti
glukosa, asam amino, dan asam lemak (Nurjanati & Winarsi, 2019). Senyawa-senyawa sederhana tersebut
merupakan nutrisi penting dalam pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL). Produk pangan yang dalam
produksinya menggunakan BAL adalah Yoghurt.

Sementara itu, akar alang-alang (ilalang) memiliki berbagai macam kandungan seperti arundoin,
fernenol, isocarborinol, silindrin, silindol A, simiarenol, kampesterol, stigmasterol, B-sitosterol, skopoletin,
skopolin, phidroksibenzaladehida, katekol, asam klorogenat, asam isoklorogenat, asam p-kumarat, asam
neoklorogenat, asam asetat, asam oksalat, asam malat, asam sitrat, potassium (0,75% dari berat kering),
sejumlah besar kalsium, 5-hidroksitriptamin dan flavonoid (Maharani et al., 2018). Flavonoid merupakan
senyawa polar, dapat larut pada larutan polar seperti etanol. Mulyadi et al. (2017) menggunakan ekstrak
etanol akar ilalang pada konsentrasi 30% menghasilkan daya hambat tertinggi pada bakteri E. coli. Karena
itu ekstrak etanol akar ilalang berpotensi sebagai antimikroba, yang dapat menjadi alternatif penghambat
kebusukan dan kerusakan produk pangan dengan kandungan air tinggi, seperti minuman Y oghurt.

Kandungan kimia alang-alang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan seperti diuretik, antipiretik
(Solfaine & Widodo, 2021). Akar alang-alang sering digunakan sebagai bahan pangan fungsional karena
mengandung antioksidan alami, yang secara tradisional telah digunakan untuk meredakan gejala demam,
flu, dan batuk, serta memperbaiki inflamasi (Razafindrakoto et al., 2021).
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Di Desa Rempoah, Kecamatan Baturraden, Kabupaten Banyumas terdapat UMKM Yoghurt
Subarkah yang dipimpin oleh Ibu Arumsari Indriyani. Usaha ini memproduksi yoghurt dari susu sapi dengan
kapasitas 10-20 liter per hari, dan produknya dijual di sekolah-sekolah sekitar Baturraden. Untuk
menghasilkan 1 liter yoghurt susu sapi, diperlukan modal sekitar Rp15.500 dengan harga jual Rp40.000 per
liter, sehingga memperoleh keuntungan Rp24.500 atau 158%.

Yoghurt berbasis kecambah kacang tanah yang diperkaya ekstrak akar alang-alang merupakan
inovasi pangan fungsional yang berpotensi meningkatkan kesehatan Masyarakat, sekaligus membuka
peluang usaha baru. Sebagai pembanding, produksi yoghurt Yocamtala hanya memerlukan modal sekitar
Rp7.700 per liter, dan jika dijual seharga Rp25.000 per liter, dapat memberikan keuntungan sebesar
Rp17.300 atau sekitar 225%. Dari sisi biaya produksi, Yocamtala membutuhkan modal hanya sekitar 50%
dibanding yoghurt susu sapi.

Selain itu, Yoghurt Subarkah memerlukan penyimpanan dingin karena penjualannya memakan
waktu 3—4 hari, sehingga modalnya tertahan lebih lama dibanding Yocamtala yang berpotensi memiliki daya
simpan lebih baik. Namun, pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam pengolahan pangan fungsional
tersebut masih terbatas. Oleh karena itu, kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini bertujuan untuk
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam pembuatan yoghurt berbasis kecambah
kacang tanah yang diperkaya ekstrak akar alang-alang sebagai pangan fungsional kaya antioksidan.

II. METODE

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini dilaksanakan pada bulan Agustus hingga awal Oktober
2025, bertempat di rumah mitra yang berlokasi di Desa Rempoah RT 01/05, Kecamatan Baturraden,
Kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Kegiatan ini dalam bentuk penyuluhan dan praktik langsung, dengan
melibatkan ibu-ibu rumah tangga, kader PKK, dan pelaku UMKM Y oghurt Subarkah. Kegiatan ini bertujuan
untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam pembuatan, pengemasan, dan pelabelan
produk pangan fermentasi berbasis bahan lokal, sehingga diharapkan mampu menumbuhkan kemandirian
ekonomi, dan mendorong pengembangan usaha kecil di wilayah tersebut.

1. Tahapan kegiatan:
1) Sosialisasi dan Edukasi Gizi
Kegiatan diawali dengan penyuluhan tentang pangan fungsional, gizi kecambah kacang
tanah, serta akar alang-alang, terkait dengan manfaatnya sebagai bahan pembuat Yoghurt. Kemudian
dilanjutkan diskusi interaktif mengenai manfaat Y oghurt non-susu hewani tersebut, manfaatnya bagi
Kesehatan dan penderita intoleransi laktosa.
2) Pelatihan Pembuatan Yoghurt
Dalam kegiatan ini diberikan pelatihan membuat Yoghurt berbahan dasar kecambah kacang
tanah dan akar alang-alang. Peserta dilatih mulai dari persiapan kecambah kacang tanah, ekstraksi
akar alang-alang, starter bakteri asam laktat, susu skim, dan gula. Dilanjutkan proses pembuatan susu
kecambah kacang tanah, dicampurkan dengan susu skim, ekstrak alang-alang, lalu pemasakan,
pendinginkan, penambahan bakteri asam laktat, fermentasi, hingga pengemasan.
3) Evaluasi
Untuk mengetahui penerimaaan dan pemahaman, serta ketrampilan peserta terkait pelatihan
tersebut, maka dilakukan pre-test dan post-test (Gambar 1).
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Gambar 1. Peserta sedang mengerjakan pre-test.

2. Teknologi Pembuatan Yoghurt Kecambah Kacang Tanah Plus Akar Alang-alang
1) Bahan baku

a) Kecambah kacang tanah.

b) Susu skim (bubuk skim diencerkan dengan air 1:8)

c) Ekstrak akar alang-alang (diperoleh melalui perebusan dan penyaringan).

d) Starter bakteri asam laktat (mengandung Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus).

e) Gula pasir.

2) Proses pembuatan Yocamtala

a) Akar alang-alang dicuci, dirajang, dikeringkan menggunakan kabinet dryer pada suhu 50 C
selama 3 jam, dihaluskan, dan diayak. Kemudian, direndam dalam etanol 96%, disaring, dan
dipekatkan menggunakan evaporator dengan suhu 40 ‘C selama 2 jam.

b) Kacang tanah direndam 7-8 jam, ditiris diatas tampah, ditutup dengan kain gelap. Setiap 4-6
jam sekali diciprati air untuk menjaga kelembabapan, hingga kacang bertunas sepanjang 0,5-
1 cm, disebut kecambah kacang tanah.

c) Kecambah kacang tanah di blanching dengan water blanching selama 2 menit, kemudian
ditambah air dengan ratio 1:8, diblender hingga halus, disaring. Hasil saringan disebut susu
kecambah kacang tanah (Sucamkata).

d) Kedalam Sucamkata ditambahkan Susu skim (yang telah diencerkan dengan air 1:8), dan
ekstrak akar alang-alang, lalu dihomogenkan.

e) Gula sebanyak 5% total volume ditambahkan, kemudian dididihkan selama 5 menit.

f) Setelah itu didinginkan sampai suhu 40-45°C, lalu kedalamnya ditambahkan BAL, dan
difermentasi pada suhu kamar selama 24 jam, sehingga disebut Yoghurt kecambah kacang
tanah plus ekstrak akar alang-alang (Yocamtala) (Gambar 2).
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Gambar 2. Yocamtala siap difermentasikan

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan PkM diikuti oleh 15 peserta ibu-ibu rumah tangga, kader PKK, serta pelaku UMKM
Yoghurt Subarkah di desa Rempoah, kecamatan Baturraden, Kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Hasil
pretest menunjukkan sebagian besar peserta (70%) belum mengetahui manfaat kecambah kacang tanah dan
akar alang-alang sebagai bahan Yoghurt yang berpotensi pangan fungsional. Setelah penyuluhan dan
pelatihan, hasil posttest memperlihatkan peningkatan signifikan, dimana 95% peserta memahami konsep
pangan fungsional, serta ketrampilan dasar pembuatan Yoghurt (Gambar 3). Dari uji organoleptik
sederhana, mayoritas peserta menilai Yoghurt yang dihasilkan memiliki rasa segar, aroma khas kacang, dan
tekstur cukup kental. Peserta juga menyatakan minat untuk mencoba memproduksi sendiri di rumah maupun
sebagai peluang usaha. Perkecambahan kacang meningkatkan kandungan antioksidan. Djauhariya &
Hernani (2004) menambahkan bahwa ekstrak akar alang-alang memiliki aktivitas antioksidan dan manfaat
kesehatan. Kombinasi keduanya dalam produk Yoghurt dapat memberikan nilai tambah dari aspek gizi
maupun kesehatan.

Gambar 3. Yocamtala dengan berbagai rasa

Menurut Winarsi et al. (2024), Yocamtala mengandung antioksidan fenolik 1.009,57 mgGAE/L,
protein terlarut 51,68%, serat 1,47%, dan vitamin C 93,27%. Antioksidan fenolik dalam produk Yocamtala
memiliki ciri cincin aromatik dan gugus hidroksil. Gugus hidroksil dapat mendonorkan atom hidrogen untuk
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memutus rantai radikal bebas, sehingga menghambat aktivitasnya (Dhyanaputri et al., 2022). Senyawa
fenolik mampu mengatasi masalah obesitas, karena memiliki potensi mencegah penumpukan lemak tubuh.
Fenolik juga meningkatkan sekresi empedu dan menghambat aktivitas enzim HMG-CoA reductase, enzim
yang berperan dalam sintesis kolesterol (Indriyani et al., 2023).

Serat Yocamtala mampu mengikat apapun disekitarnya termasuk air, sehingga membentuk cairan
kental yang membuat lambung merasa penuh (bulky), sehingga tidak ingin segera makan. Menurut Dewi &
Sugiyanto (2020), rasa kenyang lebih lama dapat mengurangi asupan makan, sehingga berpengaruh pada
penurunan jumlah lemak dan berat badan. Serat juga berfungsi mengikat asam empedu, yang kemudian
dikeluarkan bersama feses. Kolesterol yang menuju ke hati akan menurun akibat peningkatan ekskresi
kolesterol dalam feses, dan sebaliknya meningkatkan pengambilan kolesterol dalam darah.

Protein yocamtala merupakan makronutrien yang mengenyangkan. Produk tinggi protein dapat
merangsang jaringan adiposa untuk memproduksi hormon leptin. Konsumsi protein menjadikan rasa
kenyang lebih lama, dan mampu menstimulasi hormon leptin yang memiliki fungsi menurunkan nafsu
makan (Winarsi et al., 2022).

Kandungan vitamin C juga meningkatkan ekskresi kolesterol dengan membantu reaksi hidroksilasi
dalam pembentukan asam empedu di hati (Yuliana & Martha, 2016). Hati memerlukan kolesterol dalam
memproduksi asam empedu, sehingga jumlah kolesterol di hati menurun dan meningkatkan pengambilan
kolesterol dalam darah, sehingga mempengaruhi penurunan kadar kolesterol total. Menurut Yadav et al.
(2022), vitamin C dapat mengurangi lemak pada obesitas dengan cara menghambat adipogenesis
(pembentukan sel lemak).

Yocamtala juga layak disebut minuman Probiotik, yang berkontribusi terhadap kesehatan mikrobiota
usus (Kobyliak et al., 2016). Yoghurt berbasis kacang-kacangan memiliki kandungan tinggi antioksidan,
serat, bebas laktosa dan kasein, serta tidak mengandung kolesterol, sehingga bermanfaat bagi Kesehatan.

Produk yocamtala memiliki peluang usaha yang sangat potensial di pasar pangan fungsional, karena
tingginya kandungan senyawa bioaktif dan zat gizi penting yang mendukung kesehatan. Kandungan
antioksidan fenolik di dalamnya berperan dalam menangkal radikal bebas dan menurunkan risiko penyakit
degeneratif. Protein terlarut yang tinggi menjadikan produk ini sumber nutrisi yang mudah dicerna dan
bermanfaat dalam perbaikan serta pemeliharaan jaringan tubuh. Serat pangan di dalamnya membantu
menjaga kesehatan pencernaan, mengontrol kadar gula darah, serta mendukung pengelolaan berat badan.
Kandungan vitamin C yang melimpah turut memperkuat sistem imun, mendukung pembentukan kolagen,
dan meningkatkan penyerapan zat besi. Dengan kombinasi tersebut, Yocamtala tidak hanya menawarkan
nilai gizi yang tinggi, tetapi juga potensinya sebagai pangan fungsional guna pemeliharaan kesehatan secara
menyeluruh.

Kegiatan PkM ini membuka peluang besar untuk dikembangkan sebagai produk unggulan dalam
industri pangan yang bernilai ekonomi tinggi, yang memberikan manfaat finansial melalui peningkatan nilai
tambah produk lokal, dan berdampak positif secara sosial dan ekonomi bagi masyarakat sekitar. Melalui
kegiatan ini, peserta memperoleh peningkatan keterampilan dalam pengolahan, pengemasan, serta pelabelan
produk, sehingga mampu menghasilkan produk yang lebih berkualitas, berdaya saing, dan berpotensi
menjadi sumber pendapatan baru bagi masyarakat di wilayah Baturraden.
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IV. KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini berhasil meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan
masyarakat dalam pembuatan Yoghurt kecambah kacang tanah plus akar alang-alang. Produk yang
dihasilkan diterima baik oleh peserta, dan berpotensi dikembangkan sebagai pangan fungsional berbasis
bahan lokal. Kedepannya, diperlukan pendampingan lanjutan untuk mendorong UMKM lokal dalam
produksi dan pemasaran produk tersebut secara berkelanjutan.
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