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ABSTRAK 

 
Koro glinding (Phaselous lunatus) merupakan salah satu tanaman Leguminosae (kacang-

kacangan) lokal yang memiliki kandungan protein cukup tinggi. Tingginya kandungan 

protein pada koro glinding dapat menjadi salah satu alternatif pengganti bahan baku pada 

pembuatan tempe. Namun, selama ini pembuatan tempe dari koro glinding terkendala dengan 

kandungan asam sianida pada tanaman koro. Salah satu tahapan proses pembuatan tempe 

koro glinding yang dapat mengurangi asam sianida adalah perebusan dan perendaman. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi abu sekam selama 

perebusan dan perendaman dengan larutan soda kue dengan variasi waktu untuk 

mendapatkan kualitas fisikomiawi dan sensori pada produk tempe koro glinding. Pada 

penelitian ini lama perendaman dibagi menjadi tiga yaitu perendaman 24 jam, perendaman 36 

jam dan perendaman 48 jam, sedangkan konsentrasi soda kue yang digunakan adalah 1%, 

2%, dan 3%, serta 1 perlakuan perendaman tanpa penambahan soda kue. Selain itu digunakan 

larutan aabu sekam dalam proses perebusan dengan konsentrasi 5%, 10%, 15% dan 20%. Uji 

yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji tingkat kekerasan dengan menggunakan texture 

analyzer, uji kadar asam sianida menggunakan metode spektrofotometri, uji protein 

menggunakan metode makro-kjeldahl, uji sensori meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa 

menggunakan 30 panelis, serta uji proksimat meliputi kadar air menggunakan oven, kadar 

abu menggunakan tanur, kadar lemak menggunakan soxhlet, kadar protein menggunakan 

kjeldahl dan kadar karbohidrat menggunakan by difference. Dari hasil penelitian yang 

dilakukan, hasil yang didapatkan akan diolah dengan SPSS. Uji yang dilakukan adalah uji 

Anova dengan uji Duncan untuk mengetahui beda nyata antar tiap perlakuan. Selain itu juga 

akan dilakukan analisa Sensoris uji hedonik menggunakan uji Kruskal Wallis, analisa 

Sensoris uji beda antar perlakuan akan diuji menggunakan Mann-Whitney sedangkan analisa 

Proksimat dengan uji Independent Samples Test.  

 

 

Kata kunci: Waktu perendaman, soda kue, abu sekam, asam sianida, hardness, tempe koro 

glinding 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ABSTRACT 

 

Koro glinding (Phaselous lunatus) is one of local Leguminoceae (legumes) plant that has 

high enough protein content. The high protein content in koro glinding can be one of raw 

materials  substitute alternative in making tempeh. However, during the making koro glinding 

tempeh onstrained by the content of cyanide in plants koro. The purpose of this research is to 

know the soaking time and high concetration of baking soda and the best husk ash rice and 

texture acceptance by consumers which is used to get physico-chemical quality and sensory 

in product of koro glinding tempeh. One of the phase making process of koro glinding can 

reduce cyanide is boiling and soaking phase. In this research, soaking time is divided into 

three, those are 24 hours soaking, 36 hours soaking, 48 hours soaking, while the 

concentration of baking soda that is used are 1%, 2% and 3%, and one soaking treatment 

without addition of baking soda. Besides, it is also added rice husk ash in boiling process 

with concentration 5%, 10%, 15% and 20%. Tests that are done in this research are hardness 

level test by using texture analyzer, cyanide content test using spectrophotometric method, 

protein test using macro-kjeldahl method, sensory test includes texture, color, aroma, and 

flavor with 30 panelists, also proximate test includes moisture content using oven, ash 

content using furnace, fat content using soxhlet, protein content using kjeldahl and 

carbohydrate content using by difference. From the research result that is done, the result that 

is obtained will be processed with SPSS. Tests that are done are Anova test with Duncan test 

to determine the significant difference between each treatment. Besides that, there will also 

be done hedonic test sensory analysis using Kruskal Wallis test, sensory analysis different 

test between treatment that will be tested using Mann-Whitney while Proximate analysis with 

Independent Samples Test.  

 

Keywords: Soaking time, baking soda, rice husk ash, hydrogen cyanide, hardness, koro 

glinding tempeh 
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