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ABSTRAK 

 

 Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.) merupakan salah 

satu jenis kacang-kacangan (legumes) yang tumbuh dengan subur di 

Indonesia. Koro pedang memiliki kandungan protein yang tinggi, 

sehingga dapat dijadikan sebagai salah satu sumber protein nabati atau 

alternatif pengganti pangan. Pengolahan koro pedang biasanya 

diawali dengan proses pendahuluan perendaman, tetapi hal tersebut 

saja tidak cukup karena adanya potensi efek toksisitas dari asam 

sianida (HCN) yang terkandung dalam koro pedang, maka perlu 

dilakukan pemanasan untuk mengurangi jumlah kandungannya. Salah 

satu proses pemanasan yang sering digunakan untuk pengolahan 

kacang-kacangan adalah perebusan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh variasi dari waktu perebusan terhadap kadar 

HCN dan protein kacang koro pedang. Penelitian dilakukan dengan 

faktor perebusan sebanyak enam taraf, yaitu perebusan selama 0 

menit, 10 menit, 20 menit, 30 menit, 40 menit dan 50 menit, dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali dengan parameter uji meliputi kadar 

HCN, kadar protein terlarut, kadar protein total dan kadar air. Data 

yang diperoleh dihitung rata -rata dan standar deviasinya . Hasil 

penelitian menyatakan bahwa proses perebusan dapat menurunkan 

kadar HCN dan kadar protein pada kacang koro pedang. 

Kata Kunci: Kacang Koro Pedang, Leguminase, Waktu Perebusan, 

HCN (Asam Sianida), Protein  
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ABSTRACT 

 

 Jack Bean (Canavalia ensiformis L.) is a type of legume that 

grows abundantly in Indonesia. Jack Bean has a high protein content, 

making it a  potential source of plant-based protein or an alternative 

food substitute. The processing of jack bean typically begins with an 

initial soaking process, but this alone is not sufficient due to the 

potential toxicity of hydrogen cyanide (HCN) found in the beans. 

Therefore, heating is required to reduce its content. One of the heating 

methods commonly used in legume processing is boiling. This study 

aims to determine the effect of different boiling times on the levels of 

HCN and protein in jack bean. The research was conducted with six 

boiling time variations: 0 minutes, 10 minutes, 20 minutes, 30 

minutes, 40 minutes, and 50 minutes, with three replications. The test 

parameters included HCN content, soluble protein content, total 

protein content, and moisture content. The data obtained were 

averaged and the standard deviation calculated. The research results 

stated that the boiling process could reduce HCN levels and protein 

levels in jack bean. 

 

Keywords: Jack Beans, Leguminase, Boiling Time, HCN (Cyanide 

Acid), Protein  
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