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Christina Kosasih (6103008002). Pengaruh Perbedaan Jenis Larutan 

dan Waktu Perendaman Kacang Koro Pedang (Canavalia ensiformis) 

terhadap Sifat Fungsional dan Kadar HCN Tepung Koro Pedang 

(Canavalia ensiformis). 
Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Indah Kusmawardani, MP. 

2. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M. Kes. 

 

ABSTRAK 
 

Kacang koro Pedang (Canavalia ensiformis) merupakan salah satu 

bahan pangan yang memiliki produktivitas pengolahan yang cukup tinggi. 

Komposisi kimia kacang koro pedang adalah 23,8-27,6 % protein, 45,2-

56,9 % karbohidrat, dan 2,3-3,9 % lemak. Jika ditinjau dari potensi 

pengembangan dan komposisi kimia, kacang koro pedang dapat menjadi 

pilihan alternatif sebagai bahan baku pembuatan produk baru yaitu 

tepung. Proses pengolahan kacang koro pedang dilakukan dengan 

perendaman menggunakan air dengan suhu awal 98oC dan larutan Na-

Bikarbonat 0,4%. Perendaman dapat mempengaruhi sifat fungsional dan 

kadar HCN tepung koro pedang.  

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) tersarang dengan 2 (dua) faktor. Faktor I yaitu jenis 

larutan perendaman, air bersuhu awal 98°C dan larutan Na-Bikarbonat 

0,4% (P1;P2). Faktor II yaitu waktu perendaman dengan waktu 12, 18, 

dan 24 jam (L1;L2;L3). Parameter yang diuji adalah rendemen tepung, 

kadar air, kadar HCN, daya serap air, daya serap minyak, kelarutan dan 

swelling power. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik 

menggunakan ANOVA (Analysis of Varians) pada a = 5% untuk uji 

hipotesa dan dilakukan Uji LSD (Least Significant Difference) dengan α= 

5% jika faktor perlakukan berpengaruh nyata. 

Berdasarkan uji statistik, ada beda nyata (pada α = 5%) perbedaan 

perendaman dengan air bersuhu awal 98°C dan larutan Na-Bikarbonat 
0,4% terhadap rendemen tepung, daya serap air, dan swelling power pada 

suhu yang berbeda. Faktor perbedaan perendaman dengan air bersuhu 

awal 98°C dan larutan Na-Bikarbonat 0,4% tidak memberikan beda nyata 

(pada α = 5%) terhadap kadar air, daya serap minyak, kelarutan pada suhu 

dan pH yang berbeda. Waktu perendaman memberikan beda nyata 

terhadap swelling power pada pH yang berbeda. 

 

Kata kunci: kacang koro pedang (canavalia ensiformis), tepung koro 

pedang, sifat fungsional tepung. 
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Christina Kosasih (6103008002). Effect of Different Types of Solutions 

and Soaking Times on the Jack Bean Flour’s Functional Properties 

and HCN level. 

Advisory Committee: 

1. Ir. Indah Kusmawardani, MP. 

2. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M. Kes. 

 

ABSTRACT 

 
Jack Bean (Canavalia ensiformis) is a type of edible material that 

has high productivity processing. The chemical composition of jack bean 

is 23,8-27,6% protein, 45,2-56,9% carbohydrate, and 2,3-3,9% fat. If it 

viewed from the potential development and chemical composition, jack 

bean is an alternative choice as raw material for new product, like flour. 

Processing performed by soaking jack bean with water at the initial 

temperature of 980C and 0,4% sodium bicarbonate solution. Soaking jack 

bean seed can affect the functional properties of flour and HCN levels in 

jack bean. This research studied the effect of the type of solutions and 

soaking times on the jack bean flour’s functional properties, such as water 

absorption, oil absorption, solubility and swelling power, and HCN level. 

Randomized Group Design will be used as the main experimental 
design with 2 factors. Factor 1 is soaking solution, water with initial 

temperature in 98oC and Na-Bicarbonate 0,4% solution (P1;P2). Factor 2 

is soaking time which is varied at 12, 18, and 24 hours. The tested 

parameter is flour yield, water content, HCN level, water absorption 

ability, oil absorption ability, solubility and swelling power. The gained 

data will be statistically analyzed with ANOVA (Analysis of Varians) at 

a=5% for hypothetical test and will be conducted LSD test (Least 

Significant Difference) with α = 5% if there are significant effect shown 

at the test. 

Based on statistical tests, there is a difference (at α = 5%) in 

differences of soaking solution of the yield of flour, water absorption and 
swelling power at different temperatures. Factor difference of soaking 

solution give no difference (at α = 5%) of the water content, oil 

absorption ability, solubility at different temperatures and pH. Soaking 

time giving a real difference to the swelling power at different pH. 

 

 

Key words: jack bean (Canavalia ensiformis), jack bean flour, the 

functional properties of flour. 
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