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Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan metode yang paling efektif dalam menurunkan kandungan racun sianida
pada kacang koro pedang (Canavalia ensiformis), mengetahui pengaruh dari metode terpilih terhadap kandungan
sianida dan protein pada kacang koro pedang. Metode penelitian menggunakan dua tahapan. Tahap pertama yang
dilakukan adalah penentuan baik itu kondisi fisik kacang koro (A) : (a,) kacang dipotong, (a;) kacang tidak dipotong
dan konsentrasi larutan Na;S;0; yang akan digunakan pada tahap kedua (B) : (by) 20%, (bz) 25% dan (bs) 35%. Tahap
kedua dilakukan penurunan sianida yang terdapat pada kacang koro pedang dengan beberapa metode, antara lain :
pengukusan, perebusan, perendaman dengan NaCl, perendaman dengan NaOH, perendaman dengan Na,5,0;,
perendaman dengan air dan perendaman dengan NaHCO;. Penentuan metode terpilih yaitu menggunakan pengujian
statistik dengan metode korelasi antara persen penurunan sianida dan protein terhadap metode-metode penurunan
sianida. Metode terpilih yang paling efektif dalam menurunkan sianida pada kacang koro yaitu metode perendaman
dengan larutan NaCl dimana kadar sianidanya sebesar 28,713 mg/kg dan kadar proteinnya sebesar 16,02%.

Abstract

The purpose of this research was to determine the most effective method in reduce the cyanide content of jack beans
(Canavalia ensiformis), determine the effect of selected methods for cyanide and protein content in jack beans. The
method uses two stages of research. First stage was determined both of the physical condition of jack beans (A) : (a;)
beans cutted, (a:) beans not cutted and concentration of Na>5:05 solution that would used in the second stage (B) : (b))
20%, (b;) 25% and (b;) 35%. Second stage was reduction of cyanide in jack beans with several methods : steaming,
boiling, soaking with NaCl, soaking with NaOH, soaking with Na,5,0;, soaking with water and soaking with NaHCO;_
Determining selected method was use statistical correlation method between percent reduction of the cyanide & protein
and cyanide reduction methods. The selected method which 1s the most effective method in reducing cyanide of jack
beans was the method of soaking with NaCl solution, which level of cyanide was 17,28 mg / kg and protein content was
16,26%.

Keywords : jack beans, cyanide content, protein content, reduce methods.

1. Pendahuluan

Komoditi tanaman pangan memiliki peranan
utama untuk memenuhi kebutuhan pangan dan industri
dalam negeri, yang setiap tahunnya cenderung
meningkat seiring dengan pertambahan jumlah
penduduk  dan berkembangnya industri pangan.

peningkatan ai masyarakat, akan tetapi kebutuhan
kedelai terus meningkat seiring dengan pertumbuhan
jumlah penduduk dan kebutuhan bahan industri olahan
pangan. Adapun peningkatan konsumsi kedelai tidak
berbanding lurus dengan produksinya. Menurut Badan
Pusat Statistik (2013) bahwa produksi kedelai dalam

Komoditi  kacang-kacangan memiliki peranan yang
cukup besar terutama untuk memenuhi kebutuhan
protein, bahan baku industri pangan olahan (Suherman,
2012).

Salah satu bahan baku dari komoditi kacang-
kacangan yang biasa digunakan untuk memenuhi
kebutuhan protein masyarakat yaitu kacang kedelai.
Kedelai merupakan tanaman palawija yang kaya akan
protein yang memi.(i arti penting dalam industri
pangan dan pakan. Kedelai berperan sebagai sumber
protein nabati yang sangat penting dalam rangka

negeri menurun setiap tahun. Produksi kedelai pada
tahun 1993 sebanyak 1,7 juta ton menjadi 851 ribu ton
pada tahun 2011 atau mengalami penurunan sebanyak
855 ribu ton kedelai.

Upaya pemerintah untuk memenuhi permintaan
kedelai merupakan awal munculnya kebijakan impor
kedelai di Indonesia. Impor kedelai cenderung
meningkat, kondisi ini semakin  memperlebar
kesenjangan antara produksi dan konsumsi. Sehingga
tidak heran jika Indonesia menjadi salah satu negara
pengimpor kedelai di dunia dengan pangsa yang cukup
besar (Adetama, 2011).
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Indonesia kaya akan tanaman p()l(l-p()l()ngem.
diantaranya kacang koro (Canavalia sp). Kacang koro
merupakan salah satu jenis kacang-kacangan lokal yang
memiliki beragam varietas dan bisa digunakan sebagai
.ihan baku pengganti kedelai. Kandungan gizi koro
tidak kalah dengan kedelai yaitu karbohidrat dan protein
yang tinggi serta kandungan lemak yang rendah. Akan
tetapi koro juga mengandung beberapa senyawa yang
bersifat toksik yaitu glukosida sianogenik.

Kacang koro jarang diolah sebagai makanan
karena adanya kandungan HCN pada bijinya yang dapat
mengakibatkan keracunan bahkan sampai kematian.
Sebenarnya, kadar HCN dapat ditekan sampai dibawah
kadar toleransi dengan cara yang sederhana dan mudah
sehingga dapat dikonsumsi dengan aman (Sudiyono,
2010).

Sianida merupakan senyawa racun yang dapat
mengganggu kesehatan serta mengurangi penyerapan
nutrien di dalam tubuh. Sianida merupakan racun yang
bereaksi cepat, berbentuk gas tak berbau dan tak
berwarna (Tintus, 2008).

Biji koro pedang mengandung HCN sebesar 11,2
mg/100 gram berat kering (Akpapunam dan Sefa-
Dedeh, 1997). Menurut Suciati (2012) kandungan HCN
memiliki batas normal konsumsi yaitu < 50 ppm.

Menurut Sudiyono (2010) bahwa aktivitas
pembentukan sianida dapat dihilangkan atau dikurangi
melalui proses pemanasan. Pengolahan koro benguk
pada umumnya diawali dengan perendaman untuk
menghilangkan sianida karena sianida pada koro relatif
tinggi. Selain dengan perendaman dilakukan juga
pemasakan atau perebusan.

Metode perendaman biasanya dilakukan untuk
menghilangkan atau mengurangi kandungan antinutrisi.
Media perendaman dapat berupa air, larutan garam, atau
alkali. Perendaman dapat dilakukan untuk menurunkan
asam sianida (Murni et. al, 2008).

Selain itu menurut Irmansyah (2005) bahwa
dengan cara merebus, mengupas, mengiris kecil-kecil,
merendam dalam air, hingga kemudian dimasak adalah
proses untuk mengurangi kadar sianida, karena senyawa
HCN mudah menguap pada proses perebusan,
pengukusan, dan proses memasak lainnya (Suciati,
2012).

2. Metode Penelitian

Metode penelitian yang dilakukan terdiri atas dua
tahap, tahap pertama dilakukan untuk menentukan
kondisi fisik kacang koro dan konsentrasi larutan
Na,5,0; untuk metode perendaman. Tahap kedua yaitu
dilakukan penurunan sianida pada kacang koro dengan
berbagai metode. Respon yang diuji yaitu respon kimia,
dimana respon kimia pada penelitian tahap pertama
yaitu kadar sianida, sedangkan pada penelitian utama
yaitu kadar sianida (AOAC, 1995) dan kadar protein
(AOAC, 1995). Penentuan metode terpilih pada
penelitian tahap kedua yaitu menggunakan pengujian
statistik dengan metode korelasi sederhana antara persen

penurunan sianida dan protein terhadap kacang koro
hasil perlakuan metode penurunan sianida.

1.1. Tahap Pertama
Penelitian tahap pertama dilakukan berdasarkan
2 faktor :
Kondisi fisik kacang koro (A) :
(a,) kacang dipotong, dan
(a2) kacang tidak dipotong.
Konsentrasi larutan Na,S,0; (B):
(b)) 20%,
(b3) 25%, dan
(bs) 35%.
Pemilihan kedua faktor tersebut didasarkan pada
kacang koro dengan penurunan kadar sianida yang
paling rendah.

1.2. Penurunan Sianida dengan Berbagai Metode
a) Metode Pengukusan

Kacang koro pedang yang telah dipotong
dikukus pada suhu 70°C selama 75 menit.
b) Metode Perebusan

Kacang koro pedang yang telah dipotong direbus
pada suhu 100°C selama 3 jam.
¢) Metode Perendaman dengan NaCl

Kacang koro pedang yang telah dipotong
direndam dengan larutan NaCl 7,5% selama 9 jam.

d) Metode Perendaman dengan NaOH

Kacang koro vyang telah dipotong direndam
dengan larutan NaOH 025% selama 24 jam dengan
penggantian air setiap 6 jam.

e) Metode Perendaman dengan Na,S,0;

Kacang koro yang telah dipotong direndam
dengan larutan Na,S5,0; 25% selama 24 jam dengan
penggantian air setiap 6 jam.

f) Metode Perendaman dengan Air

Kacang koro yang telah dipotong direndam dengan
air selama 3 hari dengan penggantian air setiap 6 jam.
g) Metode Perendaman dengan NaHCOs

Kacang koro yang telah dipotong direndam dengan
larutan NaHCO; 0,25% selama 5 hari dengan
penggantian air setiap 6 jam.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Analisis Kadar Sianida

Penelitian tahap pertama dilakukan untuk
menentukan konsentrasi natrium tiosulfat (Na,5,05)
yang terpilih untuk digunakan pada penelitian tahap
kedua. Konsentrasi natrium  tiosulfat  (Na,5,05)
merupakan faktor pertama dengan tiga variasi
konsentrasi (209, 25%, 35%) sebagai taraf. Sedangkan
kondisi fisik kacang koro pedang adalah faktor kedua
dengan taraf kondisi kacang koro pedang yang dipotong
dan kacang koro pedang tidak dipotong. Kedua faktor
ini kemudian dilakukan penilaian berdasarkan respon
kimia menggunakan hasil analisis kadar sianida
terendah yang digunakan untuk penelitian utama.
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Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi Na,5,0; dan Kondisi
Fisik Kacang Koro Terhadap Kadar Sianida
pada Kacang Koro Pedang

Berdasarkan grafik dihasilkan bahwa konsentrasi
larutan natrium tiosulfat 25% dengan kondisi fisik
kacang koro dipotong menurunkan sianida paling tinggi
yaitu sebesar 79,90% menjadi 1928 mg/kg. Hal ini
disebabkan karena semakin besar permukaan kacang
koro pedang maka sianida yang terkandung dalam
kacang koro pedang semakin banyak keluar sehingga
kadar sianida lebih rendah dibandingkan dengan
perendaman dengan kacang koro tanpa dipotong.

Konsentrasi natrium tiosulfat (Na,S,0;) yang
terpilih untuk digunakan pada penelitian utama yaitu
konsentrasi 25%, meskipun dari hasil perhitungan
konsentrasi sianida terendah dihasilkan dari perendaman
Na>5,0s dengan konsentrasi 35%. Pada saat pengujian,
kacang koro pedang hasil perendaman Na,S,0; 35%
terdapat noda-noda coklat sehingga dimungkinkan
bahwa pada kacang koro pedang tersebut mengandung
banyak residu sulfur dari konsentrasi tiosulfat yang
cukup tinggi, schingga konsentrasi Na,S,0; yang
terpilih untuk dilakukan di penelitian utama yaitu 25%.

Penurunan kadar HCN rata-rata terjadi pada
proses perendaman di setiap konsentrasi larutan
Na,5,0;. Hal tersebut dikarenakan saat perendaman
terjadi pelunakan jaringan dan pori-pori sehingga terjadi
transfer bahan yang mampu melewati membran
permeabel (Djafaar et.al , 2009).

Adapun kadar sianida pada perlakuan tk, lebih
besar jika dibandingkan dengan perlakuan t;k; yang
lebih rendah menurut Djafaar er.al (2009) bahwa
bertambahnya HCN pada irisan umbi gadung setelah
perendaman disebabkan karena senyawa aglikon
mengalami hidrolisis menjadi HCN dan keton/aldehid.
HCN yang terbentuk larut dalam air, namun sebagian
menempel pada irisan umbi, sehingga terdeteksi selama
analisis. Hal itu dimungkinkan terjadi pula pada kacang

koro pedang, dimana HCN yang terbentuk larut dalam
air, namun sebagian masih menempel pada permukaan
kulit kacang koro pedang sehingga terdeteksi pada saat
analisis.

Larutan Na,S,0; dapat digunakan sebagai
larutan perendaman untuk menurunkan sianida yang
terdapat dalam kacang koro pedang karena sifat dari
larutan Na,S;0; yaitu netral/basa lemah, sangat mudah
larut dalam air, hidroskopis. Sifat larutan Na;S;0; yang
sedikit basa dan hidroskopis dapat membuat dinding sel
terpecah (plasmolisis) karena menarik air yang terdapat
di dalam sel, dan sifat basa lemah Na,5,0; akan
menaikkan pH sehingga mengaktifkan enzim J-
glukosidase dan terjadi reaksi hidrolisis pada senyawa
glukosida sianogenik yang menghasilkan HCN.

Pada penelitian tahap kedua, kadar sianida
kacang koro hasil perlakuan ketujuh metode penurunan
sianida dapat dilihat pada Tabel 1. sebagai berikut :

Tabel 1. Kadar Sianida Kacang Koro Hasil Perlakuan
Ketujuh Metode Penurunan Sianida

Kadar
Metode Sianida % Pg}u}'unem
(mg/kg) Sianida

Kacang Koro Awal

(K()l‘]ll‘%}l) 9394 .
Pengukusan 2871 70,07
Perebusan 9.65 89,93
Perendaman NaCl 1728 83,03
Perendaman NaOH 13,12 86,32
Perendaman Na»5,04 1951 79.66
Perendaman dengan Air 18,79 8041
Perendaman NaHCO; 16,56 82,74

Berdasarkan tabel diatas, dapat disimpulkan
bahwa kacang koro pedang hasil metode pengukusan
mengalami penurunan sebanyak 7007% yaitu 28,71
mg/kg. Penurunan sianida tersebut diakibatkan oleh
sianida yang banyak teruapkan pada saat pemanasan.
Sianida bersifat mudah menguap dimana titik vapnya
yaitu 26,5°C, sedangkan proses pengukusan dilakukan
pada suhu 70°C selama 75 menit sehingga sianida
banyak teruapkan selama proses tersebut. Amalia
(2011) menyatakan bahwa senyawa HCN mudah
menguap pada proses perebusan, pengukusan, dan
proses memasak lainnya, karena sifat HCN yang mudah
menguap pada suhu kamar, mempunyai bau khas HCN,
dan mudah berdifusi.

Sedangkan kacang koro hasil metode perebusan
rata-rata 9,66 mg/kg atau menurun sebanyak 89,93%.
Hal tersebut terjadi karena sianida lebih banyak terlepas
pada saat perebusan, dimana proses perebusan selain
terdapat proses perendaman juga terdapat proses
pemanasan dimana sifat dari sianida yang sangat mudah
larut dalam air dan mudah menguap (titik didih sianida
26,5°C), sehingga sianida yang keluar lebih banyak
dibandingkan  dengan  hanya dilakukan proses
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perendaman. Selain itu menurut Aman (2010) bahwa
pemanasan dalam air mendidih selama 30 menit bisa
mengakibatkan enzim linamarase dan glukosidase tidak
aktif dan pembentukan asam sianida pun menjadi
terputus. Sehingga sianida tidak akan terbentuk karena
enzim-enzim tersebut tidak aktif.

Menurut Astuti (2012), bahwa pada perendaman
terjadi penurunan kadar sianida dari biji kering. Hal ini
disebabkan karena HCN bersifat sangat larut dalam air
sehingga selama perendaman HCN dalam koro akan
larut dalam air dan ketika air tersebut diganti setiap 6
jam, HCN dalam air akan ikut terbuang.

Secara umum senyawa racun berada dalam ruang
yang berada di dalam sel (vakuola) dan enzimnya
berada  pada  sitoplasma. Rusaknya  jaringan
menyebabkan kedua senyawa bertemu dan terjadi
reaksi. Namun dengan perendaman dalam air, senyawa
yang terbentuk akibat reaksi tersebut akan terlarut,
sedangkan senyawa-senyawa yang berada dalam sel
akan terdifusi keluar. Dengan melunaknya jaringan
umbi maka senyawa racun maupun senyawa lain yang
terdapat di dalam sel akan keluar (Djafaar et al, 2009).

Pada kacang koro pedang hasil metode
perendaman  dengan NaCl mengalami  penurunan
sebanyak 83.03% menjadi 17,28 mg/kg. Hal tersebut
dikarenakan terjadinya difusi pada saat perendaman
kacang koro pedang, dimana larutan NaCl masuk ke
dalam sel dan HCN yang terdapat dalam sel akan keluar
dan larut dalam larutan NaCl sebagai larutan
perendaman. HCN yang larut dalam larutan NaCl akan
bereaksi menghasilkan NaCN. Ketika larutan diganti
setelah 6 jam perendaman, NaCN akan ikut terbuang
bersama larutan NaCl sehingga kadar sianida dalam
kacang koro pedang akan berkurang.

Kacang koro hasil metode perendaman dengan
NaOH memiliki kadar sianida 13,12 mg/kg atau
mengalami penurunan sebesar 86,32%. Hal tersebut
dikarenakan NaOH yang bersifat hidroskopis (dapat
menarik air) dan juga bersifat sebagai basa kuat
sehingga dapat menaikkan pH serta merusak dinding sel
sehingga terjadi plasmolisis (pecahnya sel karena
kekurangan air). Hal ini menyebabkan glukosida
sianogenik terdegradasi membentuk HCN yang dapat
berikatan dengan Na dan langsung terlarut.

Larutan NaOH yang bersifat basa kuat dapat
merusak sel di dalam kacang koro pedang, akibatnya
akan terjadi pembentukan HCN karena aktifnya enzim
B-glukosidase. Enzim ini mampu mengkatalis degradasi
glukosida sianogenik menjadi glukosa dan aglikon.
Aglikon yang terbentuk merupakan substrat enzim
hidroksinitril liase pada reaksi penguraian senyawa ini
menjadi HCN (Djafaar er al, 2009). HCN yang
terbentuk akan berikatan dengan Natrium membentuk
NaCN yang mudah terlarut dalam air.

Menurut  Simeonova dan  Fishbein (2004),
pelepasan HCN juga dapat terjadi ketika maserasi yaitu
pada saat pelunakan melalui perendaman dalam suatu
cairan, yang akan mengaktifasi di dalam sel enzim

B-glukosidase. Reaksi pelepasan ini cepat terjadi dalam
suasana basa, dan hidrolisis sempurna dalam waktu 10
menit. Hidrolisis mungkin dapat terjadi dalam suasana
asam tetapi pelepasan HCN akan lebih lambat.

Pada kacang koro pedang hasil metode
perendaman dengan Na,S;0; mengalami penurunan
sebanyak 79,66%. Larutan Na,S,0; dapat digunakan
sebagai larutan perendaman untuk menurunkan sianida
yang terdapat dalam kacang koro pedang karena sifat
dari larutan Na,5,0; yaitu netral/basa lemah, sangat
mudah larut dalam air, hidroskopis. Sifat larutan
Na,5,;0; yang sedikit basa dan hidroskopis dapat
membuat dinding sel terpecah (plasmolisis) karena
menarik air yang terdapat di dalam sel, dan sifat basa
lemah Na,$,0; akan menaikkan pH sehingga
mengaktifkan enzim B-glukosidase dan terjadi reaksi
hidrolisis pada senyawa glukosida sianogenik yang
menghasilkan HCN. HCN yang larut dalam larutan
Na,5,0; akan bereaksi menghasilkan NaSCN atau
natrium tiosianat. Ketika larutan diganti setelah 6 jam
perendaman, NaSCN akan ikut terbuang bersama
larutan Na,S5,0; sehingga kadar sianida dalam kacang
koro pedang akan berkurang.

Sedangkan kacang koro hasil perendaman
dengan air mengalami penurunan sebanyak 80 41%. Hal
tersebut  dikarenakan terjadinya difusi pada saat
perendaman kacang koro pedang, dimana air masuk ke
dalam sel dan HCN yang terdapat dalam sel akan keluar
dan larut dalam air sebagai larutan perendaman. HCN
yang larut dalam air akan ikut terbuang bersama air saat
penggantian air rendaman sehingga kadar sianida dalam
kacang koro pedemg.lkem berkurang. Suhaidi (2003)
menyatakan bahwa perendaman yang semakin lama
Juga mengakibatkan lunaknya struktur biji kedelai
sehingga air lebih mudah masuk ke dalam struktur
selnya sehingga sianida yang ada dalam sel akan keluar
dan larut dalam air.

Kadar sianida pada kacang koro pedang hasil

metode perendaman dengan NaHCO; mengalami
penurunan sebanyak 82,74%. Larutan NaHCO; dapat
digunakan  sebagai larutan  perendaman  untuk

menurunkan sianida yang terdapat dalam kacang koro
pedang karena sifat dari larutan Na;S:0; yaitu basa
lemah, dan sangat mudah larut dalam air. Pada saat
perendaman terjadi difusi atau perbedaan tekanan
diantara sel dan bagian luar sel sehingga sebagian
larutan NaHCO; akan masuk ke dalam sel pada kacang
koro pedang dan sifat basa lemah Na,5,0; akan
menaikkan pH schingga mengaktifkan enzim [i-
glukosidase dan terjadi reaksi hidrolisis pada senyawa
glukosida sianogenik yang menghasilkan HCN. HCN
yang larut dalam larutan NaHCO; akan bereaksi
menghasilkan NaCN atau natrium tiosianat. Ketika
larutan diganti setelah 6 jam perendaman, NaCN akan
ikut terbuang bersama larutan NaHCO; sehingga kadar
sianida dalam kacang koro pedang akan berkurang.




Pasundan Food Technology Journal, Volume I, No.1, Tahun 2014

3.2, Analisis Kadar Protein

Kadar protein kacang koro hasil perlakuan
ketujuh metode penurunan sianida dapat dilihat pada
Tabel 2. sebagai berikut :

Tabel 2. Kadar Protein Kacang Koro Hasil Perlakuan
Ketujuh Metode Penurunan Sianida

Kadar %
Metode Protein | Penurunan
(%) Protein
Kacang Koro Awal
& 2 -

(Kontrol) 2505
Pengukusan 16 05 35,93
Perebusan 8.07 67,78
Perendaman dengan

& 2
NaCl 16 26 35,09
Perendaman dengan
NaOH 1409 43,75
Perendaman dengan

g 22
N2,5,05 14 46 42,28
Perendaman dengan Air 1253 49 98
Perendaman dengan

& 2
NaHCO, 1290 48,50

Kadar protein kacang koro pedang berdasarkan
tabel hasil perlakuan dengan metode perebusan
mengalami penurunan sebanyak 67,78% atau kadar
protein rata-rata yaitu 8,07%. Hal tersebut terjadi karena
banyak protein di dalam kacang koro pedang
merupakan protein yang terdenaturasi dan terkoagulasi
karena pemanasan pada saat perebusan. Selain itu pada
proses perebusan, protein yang mudah larut dalam air
akan terlarut ke dalam air rebusan schingga kadar
protein semakin berkurang.

Jenis protein yang banyak terkandung dalam
kacang koro pedang yaitu albumin, dimana sifat
albumin yang mudah larut dalam air, dapat diendapkan
dengan penambahan ammonium sulfat dan memiliki pH
isoelektrik  antara 4.6-49. Menurut deMan (1997)
bahwa albumin sebagaimana protein pada umumnya
dapat terkoagulasi oleh panas dengan suhu yang
berbeda tergantung dari jenis albuminnya. Selain itu
kacang koro pedang juga mengandung banyak asam
amino seperti asam aspartat, treonin, alanin, glisin,
valin, fenilalanin, lisin, dan histidin yang lebih tinggi
dibandingkan yang terkandung dalam kedelai. Menurut
Sridhar dan Seena (2005) bahwa proses pemanasan
dapat menurunkan konsentrasi dari asam-asam amino,
seperti metionin dan lisin.

Kacang koro pedang yang kadar proteinnya
masih  tergolong tinggi yaitu pada perlakuan
perendaman dengan NaCl dengan kadar protein rata-rata
16,26% atau menurun sebanyak 3509%, karena
perendaman dengan NaCl hanya dilakukan selama 9
jam dimana perlakuan perendaman yang lain dilakukan
1-5 hari, dan perendaman dengan NaCl hanya
mengalami pergantian air rendaman selama 1 kali.
Menurut Handayani er al (2007), NaCl merupakan suatu

garam yang dapat menyebabkan terjadinya peningkatan
kelarutan protein dimana kadar garam optimum untuk
kadar protein terlarut adalah sebesar 15%.

Pada kacang koro hasil perendaman dengan
NaOH memiliki kadar protein sebesar 14,09 atau
mengalami penurunan sebanyak 43,75%. Hal tersebut
dikarenakan larutan NaOH vyang bersifat basa kuat,
dimana pada pH diatas atau dibawah titik isoelektrik,
protein akan mengalami perubahan muatan, yaitu lebih
besarnya muatan positif pada pH dibawah titik
isoelektrik dan lebih besar muatan negatif pada pH
diatas titik isoelektrik. Adanya perubahan muatan ini
menyebabkan penurunan daya tarik menarik antara
molekul protein, sehingga molekul lebih mudah terurai.
Semakin jauh perbedaannya dari titik isoelektrik maka
kelarutan protein semakin meningkat (Lehninger, 1997).

Sedangkan kadar protein kacang koro hasil
perendaman dengan larutan Na,S,0; dilihat berdasarkan
Tabel 2. mengalami penurunan sebanyak 42.28%. Hal
tersebut dikarenakan sebagian protein larut dalam
larutan perendaman (Na,S;0;) dan juga sifat larutan
Na,5,0; sebagai basa lemah sehingga sebagian protein
terdenaturasi.

Kadar protein kacang koro pedang hasil
perendaman dengan air menu.n hingga 49.98%.
Menurut Suhaidi (2003) bahwa semakin menurunnya
kadar protein akibat lamanya perendaman menyebabkan
lepasnya ikatan struktur protein sehingga komponen
protein terlarut dalam air.

Pada kacang koro pedang hasil perendaman
dengan larutan NaHCO;, kadar proteinnya mengalami
penurunan sebanyak 48,51%. Hal tersebut dikarenakan
sebagian protein larut dalam larutan NaHCO; dan sifat
larutan NaHCO; yang juga merupakan basa lemah
sehingga sebagian protein terdenaturasi.

Penurunan sianida dan protein pada kacang koro
pedang dapat dilihat pada Gambar 4 sebagai berikut :

100
90
20

=70

= Sianida
20 == Protein

Gambar 2. Penurunan Sianida dan Protein Kacang Koro
Hasil Terhadap Metode-Metode Penurunan
Sianida
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Pemilihan metode yang paling efektif diantara

metode pengukusan dan metode perendaman dengan
NaCl dilihat dari segi energi yang dibutuhkan dan kadar
protein kacang koro hasil perlakuan metode. Kadar

protein

pada kacang koro sangat penting karena

diharapkan produk olahan kacang koro dapat menjadi
salah satu sumber protein masyarakat.

Metode yang paling efektif dari ketujuh metode

dalam menurunkan sianida pada kacang koro yaitu

metode

perendaman dengan NaCl dimana kadar

sianidanya sebesar 17,28 mg/kg dan kadar proteinnya
sebesar 16,26%.
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