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 I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,                     (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1. Latar Belakang Penelitian

Negara Indonesia merupakan negara agraris, negara yang sangat terkenal dengan sumber kekayaan alamnya yang melimpah. Sumber pangan lokal adalah salah satu kekayaan alam Indonesia, bermacam-macam sayur-sayuran,               buah-buahan, kacang-kacangan tumbuh dengan baik. Namun pengolahan hasil panen pangan lokal belum dimanfaatkan secara maksimal. Dengan adanya teknologi diversifikasi pangan, diharapkan pemanfaatan sumber  pangan lokal bisa dimanfaatkan secara maksimal sehingga penganekaragaman pangan lebih bervariasi, dapat meningkatkan nilai guna, nilai manfaat, sekaligus meningkatkan nilai ekonomisnya.
Saat ini sudah diketahui bahwa protein “koro-koroan” dapat dipertimbangkan sebagai sumber protein untuk bahan pangan, sebab keseimbangan asam aminonya sangat baik, bioavaibilitas tinggi dan rendahnya faktor antigizi. Disamping itu, “koro-koroan” mempunyai sumber vitamin B1, beberapa mineral dan serat pangan penting bagi kesehatan (Newman dkk., 1987).
Kacang koro pedang merupakan salah satu tanaman lokal yang dapat ditemukan dengan mudah di indonesia. Kacang koro pedang                    (Canavalia ensiformis), secara luas ditanam di Asia Selatan dan Asia Tenggara, terutama di India, Sri Lanka, Myanmar dan Indo China. Kacang koro pedang  kini telah tersebar di seluruh daerah tropis di beberapa daerah di Indonesia, termasuk wilayah Jawa tengah. Pada tahun 2010-2011 tercatat dari lahan seluar 24 Ha di 12 kabupaten  Jawa Tengah telah menghasilkan 216 ton kacang koro pedang setiap panen (Kabupaten Blora, Banjarnegara, Temanggung, Pati, Kebumen, Purbalingga, Botolali, Batang, Cilacap, Banyumas, Magelang dan Jepara) (Dakornas, 2012).
Kacang koro pedang mempunyai potensi yang sangat besar apabila ditinjau dari segi gizi dan syarat tumbuhnya. Dari kandungan gizinya, koro memiliki nilai gizi yg sangat tinggi, kandungan nutrisi pada kacang koro pedang relatif berimbang dengan kacang kedelai, dengan demikian protein yang terkandung dalam kacang koro pedang dapat dimanfaatkan secara optimal dan menjadi bahan pangan yang bergizi. 
Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) memiliki kelebihan, diantaranya mudah dibudidayakan secara tumpang sari seperti ubi kayu, jagung, sengon, kopi, kakao, pepaya, adaptif pada lahan kering masam, penghasil pupuk hijau sebanyak 40-50 ton/ha umur 3-6 bulan, University Hospital di Taipei Medical Colage melaporkan bahwa ekstrak biji koro pedang                  (Canavalia ensiformis) dapat meningkatkan ketahanan tubuh dan mencegah penyakit kanker karena Con canavalin A yang merupakan suatu protein bertindak sebagai antibody yang dapat mengaktifkan sel anti kanker, dan juga mampu menggumpalkan virus dan Spermatozoa serta dapat mengisolasi subtansi immonoglobulin dan glikoprotein darah (Duke, 1992). 
Kacang koro pedang dapat dijadikan sebagai bahan alternatif pengganti kacang kedelai. Karena kandungan kacang koro pedang setara dengan kacang kedelai, kacang koro pedang digunakan sebagai bahan pembuat tahu, tempe, tauco, susu dan olahan camilan.
Bila ditinjau dari kandungan protein dan potensi pengembangannya, pemanfaatan protein dari tanaman ini mempunyai harapan. Kandungan protein yang terdapat dalam biji kacang koro pedang pedang yaitu sebesar 27,4%     (Duke, 1992).
Kandungan protein biji koro pedang dan biji kacang-kacangan lain      berturut-turut adalah : koro pedang biji putih (27,4%), koro pedang biji merah (32%), kedelai (35%) dan kacang tanah (23,1%). Selain itu, biji koro pedang putih (Canavalia ensiformix) mengandung zat toksik, yaitu :kholin, asam hidrozianine dan trogonelin. Pada biji koro ini juga mengandung tripsin dan cymotrypcine inhibitors. Koro pedang biji merah (Canavalia gladiata) memiliki kandungan protein dan garam yang cukup tinggi, asam hidrosianik dan saponin. Biji koro mengandung racun maka perlu cara masak khusus untuk menetralkan racun sebelum dikonsumsi (Duke, 1992).
Kacang koro pedang belum banyak dimanfaatkan, menurut Winarno, 2002. Salah satu faktor yang membatasi pemanfaatan biji koro pedang adalah adanya kandungan glukosida sianogenetik yang dapat terurai menghasilkan sianida yang bersifat toksisk.
Sianida merupakan senyawa racun yang dapat mengganggu kesehatan serta mengurangi penyerapan nutrien dalam tubuh. Sianida merupakan racun yang bereaksi cepat, berbentuk gas tak berbau dan berwarna, yaitu hidrogen sianida (HCN) atau sianogen khlorida (CNCI) atau berbentuk kristal seperti sodium sianida (NaCN) atau potasium sianida (KCN). Sianida juga sering dijumpai pada daun salam, cherry, ubi, dan keluarga kacang-kacangan lainnya seperti kacang almond (Tintus, 2008).
Menurut Sri Budi, pada kacang koro pedang batas maksimal kadar sianida (HCN) yang diperbolehkan oleh Food Agricultural Organization (FAO) untuk di konsumsi adalah < 10 ppm pada tingkat yang aman.  
Mekanisme reaksi sianida yang terjadi dalam tubuh, sianida akan berikatan dengan ion besi pada sitokrom oksidase, enzim yang bekerja pada respirasi oksidatif pada mitokondria. Sianida akan menghambat sitokrom oksidase pada bagan sitokrom a3 dari rantai transport elekton. Ion hidrogen yang secara normal akan bergabung dengan oksigen pada ujung rantai tidak lagi bergabung (Incorporated).  Hasilnnya selain hasil oksegen berkurang oksigen juga tidak bisa digunakan, dan molekul ATP tidak lagi di bentuk. Ion hidrogen incorporated terakumulasi sehingga menyebabkan acidemia (Tintus, 2008).
Oleh karena itu diperlukan penanganan untuk mengurangi kandungan sianida dalam kacang koro pedang agar aman untuk d konsumsi. Salah satu cara yang sederhana adalah dengan merendam kacang koro pedang dalam air bersih selama 24 jam (setiap 6 jam sekali air rendaman diganti).
Metode lain untuk menghilangkan kadar sianida (HCN) dalam biji kacang koro yang sering dilakukan adalah dengan cara perebusan dan perendaman dengan menggunakan senyawa natrium bikarbonat (NaHCO3), perendaman menggunakan senyawa, natrium bisulfit, abu atau alkali, pengeringan, perendaman menggunakan garam dapur.
Salah satu cara yang diharapkan dapat menurunkan kadar sianida (HCN) secara optimal adalah perendaman dengan menggunakan natrium bikarbonat , penurunan sianida dapat dilakukan dengan cara perendaman dengan perlakuan air rendaman diganti dan konsentrasi NaHCO3 4%. Semakin tinggi konsentrasi NaHCO3 maka akan semakin besar penurunan sianida (Hutami dkk, 2014).
Perendaman kacang koro pedang bertujuan untuk menurunkan kadar sianida diperlukan sistem pengaduk sirkulasi dimana terjadinya sirkulasi antara air yang masuk dan air yang keluar dengan kecepatan perputaran pengaduk yang dapat ditentukan. Sirkulasi dan pengadukan dalam penurunan sianida kacang koro pedang membantu membuka permukaan kacang koro sehingga terjadi transfer masa dari molekul-molekul air dengan asam sianida karena adanya         tumbukan-tumbukaan yang membantu terjadinya difusi sianida ke dalam air dan kacang koro pedang menjadi lunak (Yurisa, 2014)
Untuk memudahkan dalam hal penyimpanan, kacang koro pedang tersebut dijadikan tepung agar lebih tahan lama dalam penyimpanan. Tepung digolongkan menjadi dua, yaitu tepung tunggal adalah tepung yang dibuat dari satu jenis bahan pangan, misalnya tepung beras, tepung casava, tepung ubi jalar dan sebagainya, dan satu lagi yaitu tepung komposit adalah tepung yang dibuat dari dua atau lebih bahan campuran. Dimana dalam penelitian ini dibuat dari tepung kacang koro pedang (Widowati, 2009).
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas dapat diidentifikasi masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Apakah perbandingan air perendaman dengan kacang koro pedang berpengaruh terhadap kandungan sianida dan kandungan protein pada tepung kacang koro pedang?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendukung program penganekaragaman produk olahan pangan dengan pemanfaatan bahan secara optimal sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis kacang koro pedang.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana cara menghasilkan produk tepung kacang koro pedang yang baik serta untuk mengetahui kandungan gizi dan antigizi pada tepung kacang koro.
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Sebagai bentuk  penganekaragaman produk olahan kacang koro pedang yang merupakan makanan berprotein tinggi dalam bentuk yang bervariasi.
2. Sebagai penganekaragaman produk tepung kacang koro pedang yang dapat dimanfaatkan untuk membuat brownies, flakes, kerupuk dan campuran bahan makanan lain.
3. Dapat dijadikan sebagai salah satu peluang usaha yang cukup cerah dalam bidang industri pangan.
4. Untuk meningkatkan nilai ekonomis kacang koro pedang sebagai diversifikasi produk pangan.
1.5. Kerangka Pemikiran

Usaha penganekaragaman pangan dengan bahan dasar kacang koro pedang merupakan langkah yang baik untuk menanggulangi masalah kekurangan protein, yakni sebagai bahan pangan pemasok protein bagi tubuh dengan harga produk yang ekonomis, selain itu juga hal ini dapat meningkatkan nilai ekonomis dari kacang koro pedang itu sendiri.
Biji kacang koro pedang merupakan sumber protein nabati yang setara dengan kedelai. Biji kacang koro pedang mengandung protein 23%–34% dan karbohidrat sekitar 55%, selain itu juga mengandung sumber Ca, Zn, P, Mg, Cu dan  Ni (Sagarika Ekanayake dkk., 2004).
Kacang koro pedang jarang diolah sebagai makanan karena adanya kandungan sianida pada bijinya yang dapat mengakibatkan keracunan bahkan sampai kematian. Namun, kadar sianida dapat ditekan sampai dibawah kadar toleransi dengan cara yang sederhana dan mudah sehingga dapat dikonsumsi dengan aman (Sudiyono, 2010).

Kandungan sianida yang terdapat pada kacang koro pedang dapat dikurangi dengan berbagai macam cara, diantaranya dengan metode perendaman dengan air dengan penambahan senyawa natrium bikarbonat (NaHCO3), perendaman dengan larutan NaOH, perendaman dengan larutan Na2S2O3, Perendaman dengan larutan NaCl.
Metode penurunan  kadar sianida dengan perendaman menggunakan air bersih dan perbandingan kacang koro pedang dengan air adalah 1:4 selama 3 hari dimana setiap 6 jam sekali dilakukan pergantian air dapat menurunkan kadar sianida 80,41% menjadi 18,79 ppm dan metode perebusan selama 3 jam dapat menurunkan kadar sianida 89,93% menjadi 9,65 ppm (Marthia, 2013).
Menurut  Mardiana (2009), pengaruh lama perendaman dan konsentrasi larutan natrium bikarbonat terhadap pengurangan kadar sianida biji koro pedang variasi natrium bikarbonat yang digunakan adalah 1%, 2,5%, dan 4%.
Koro benguk dan koro pedang mengandung senyawa beracun dan kulit yang sangat keras. Untuk mengurangi racun tersebut perlu dilakukan perendaman         4 x 24 jam dan kulit dapat terkelupas. Perendaman terbaik jika dilakukan dengan air mengalir, bila hal tersebut tidak bisa dilakukan, maka air perlu sering diganti agar terhindar dari aroma tidak sedap dan kandungan sianida dapat berkurang. Jika awalnya dalam kacang koro pedang terdapat 71,23 mg/kg sianida, dilakukan perendaman selama 4x 24 jam menghasilkan kadar Sianida sebesar 51.03 mg/kg berat bahan (Fitria, 2010), dengan perendaman 4 x 24 jam dan perebusan selama   1 jam menurunkan kadar sianida hingga 14.742 mg/kg.
Penurunan sianida akan semakin besar jika koro pedang dipotong          kecil-kecil terlebih dahulu yaitu menjadi 2-3 bagian dilakukan setelah koro pedang direndam semalaman. Peluang dari kacang koro pedang dapat diolah lebih lanjut dengan penggunaan yang lebih luas dan penampakan yang lebih dapat diterima menjadi suatu produk seperti tepung, keripik, kue atau jenis makanan ringan/snack (Sofyan, 2010).
Penelitian yang dilakukan oleh Yurisa (2014) mengenai pengurangan kadar sianida dalam biji kacang koro pedang dengan menggunakan alat sirkulasi berpengaduk dengan rentang waktu 1,5 jam – 9 jam menghasilkan kadar sianida kacang koro pedang lebih kecil pada perputaran pengaduk 180 rpm dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

Persen penurunan kadar sianida dan penurunan kadar protein lebih tinggi penurunan kadar sianida, dimana pada kecepatan perputaran 60 rpm selama 9 jam sianida menurun sebanyak 84,08% sedangkan penurunan protein pada kecepatan 60 rpm selama 9 jam menghasilkan penurunan sebesar 25,413%. Kecepatan perputaran 120 rpm selama 9 jam menghasilkan penurunan sianida sebesar 84,16% dengan penurunan sianida sebesar 84,16% dengan penurunan protein sebesar 27,834% dan kecepatan perputaran 180 rpm selama 9 jam menurunkan kadar sianida sebesar 84,18% sedangkan protein menurun sebesar 30,96%. Hal ini menunjukan bahwa menggunakan alat berpengaduk dengan sistem sirkulasi dapat menurunkan kadar sianida dengan hasil penurunan yang tinggi sedangkan untuk kandungan protein pada kacang koro dapat dipertahankan sehingga hasil penurunan protein rendah (Yurisa, 2014)
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, hipotesis yang dapat di ambil dari penelitian ini adalah diduga bahwa kecepatan perputaran, lama waktu proses perendaman kacang koro pedang menggunakan alat sistem sirkulasi berpengaduk dan perbandingan air rendaman berpengaruh terhadap penurunan kadar sianida dan kadar protein pada kacang koro pedang.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian teknologi Pangan UNPAS, Bandung.
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