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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1.  Kesimpulan 
1. Semakin lama waktu perebusan kacang koro pedang, semakin 

tinggi kadar air yang terkandung dalam kacang koro pedang. 
Kadar air dalam kacang koro pedang mengalami peningkatan 
sejak perendaman hingga perebusan 50 menit sebanyak 65,50%. 

2. Semakin lama waktu perebusan kacang koro pedang, semakin 
menurun jumlah protein terlarut yang terkandung dalam kacang 
koro pedang. Kadar protein terlarut pada kacang koro pedang 
mengalami penurunan sejak perendaman hingga perebusan 50 
menit sebanyak 74,20%. 

3. Semakin lama waktu perebusan kacang koro pedang, semakin 
menurun kadar HCN yang terdapat dalam kacang koro pedang. 
Kadar HCN pada kacang koro pedang mengalami penurunan 
sejak perendaman hingga perebusan 50 menit sebanyak 40,19%, 
tetapi masih belum memasuki batas aman konsumsi manusia. 

 
 

5.2.  Saran 
Batas maksimal kadar HCN yang diizinkan oleh Food 

Agricultural Organization (FAO) untuk dikonsumsi adalah <10 ppm, 
sedangkan kadar HCN yang diperoleh dari penelitian perebusan 
kacang koro pedang ini masih belum memasuki batas aman konsumsi, 
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut seperti perendaman 
yang lebih lama, pengupasan kulit dan pengecilan ukuran saat 
perebusan. 
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