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ABSTRAK 
 

Koro pedang (Canavalia ensiformis (L.) DC) merupakan salah satu kacang-kacangan  lokal 
yang memiliki kandungan karbohidrat tinggi, rendah lemak serta kandungan protein yang 
cukup tinggi. Tingginya kandungan karbohidrat serta protein pada koro pedang dapat 
menjadi salah satu alternatif pengganti kedelai sebagai bahan baku utama dalam pembuatan 
tempe. Pembuatan tempe dari koro pedang memiliki kendala karena di dalam koro pedang 
mengandung asam sianida (HCN). Kendala yang dihadapi oleh pengrajin pada pembuatan 
tempe koro pedang adalah proses perendaman yang lama. Salah satu tahapan proses 
pembuatan tempe yang dapat mengurangi asam sianida adalah tahapan perebusan dan 
perendaman. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi abu sekam 
selama perebusan dan waktu perendaman dengan konsentrasi soda kue yang berbeda 
terhadap sifat fisikokimiawi dan sensoris tempe koro pedang. Hasil penelitian diolah 
dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktorial dan uji 
lanjut Duncan. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa tempe yang dihasilkan dengan 
perlakuan perebusan menggunakan abu sekam sebesar 20% dengan lama perendaman 60 
jam dan konsentrasi soda kue sebesar 4% merupakan produk yang paling optimal (terbaik) 
berdasarkan tingkat kesukaan panelis, analisa fisik (tekstur) dan kadar HCN (< 50 ppm). 
Produk tempe koro pedang tersebut, mengandung kadar air sebesar 53,49%, abu 3,08%, 
lemak 3,25%, protein 17,06% dan karbohidrat 23,13%. 
 
Kata kunci : tempe koro pedang, waktu perendaman, abu sekam, soda kue, asam sianida  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ABSTRACT 
 
 
Jack bean (Canavalia ensiformis (L.) DC) is a one of local legume having high 
carbohydrate content, low fat and protein content that is enough is height. The height of 
carbohydrate content and protein at jack bean can become one of alternative of substitution 
of as a raw material for tempeh. However, the problem is the presence of Hydrogen 
Cyanide (HCN) toxic compound in the lentils which is so dangerous. Constraint faced by 
worker at making of tempe jack bean is processing longer soaking. One of step process of 
tempe which can lessen hydrogen cyanide is boiling and soaking. Purpose of this research 
was know influence concentration of rice husk ash during boiling and soaking time with 
concentration of different baking soda to character fisikokimiawi and sensoris jack bean 
tempeh. The results were analyzed by using completely randomized design (CRD) with 2 
factorials and continuation test of Duncan. The results showed that tempeh produced by 
boiling treatment using rice husk ash by 20% with a soaking time of 60 hours and baking 
soda concentration of 4%  is the most effective based preference level panelists, physical 
analysis (texture) and HCN levels (<50 ppm). The swords koro soybean products, 
containing water content of 53.49%, 3.08% ash, 3.25% fat, 17.06% protein and 23.13% 
carbohydrate. 
 

Key words: jack bean tempeh, soaking, rice husk ash, baking soda ,cyanide acid 
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