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RINGKASAN 

 

Koro merupakan salah satu jenis kacang lokal yang persebarannya cukup luas di 

Indonesia. Terdapat beberapa jenis koro yang memiliki karakteristik khas seperti 

bentuk dan warna dari biji koro. Tiga jenis koro yang banyak ditanam di Indonesia 

adalah koro benguk, koro pedang, dan koro glinding. Kelebihan yang dimiliki dari 

koro yaitu kandungan protein dan karbohidrat yang cukup tinggi, serta kandungan 

lemaknya yang cukup rendah sehingga cocok digunakan sebagai bahan baku 

pengolahan produk yang siap dikonsumsi, namun hasil pengolahan masih 

sederhana sehingga potensi dari koro tersebut kurang maksimal pemanfaatannya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein, cara isolasi protein 

yang paling efektif untuk masing-masing koro, dan analisa profil isolat protein 

dari isolat protein yang berbahan dasar dari koro benguk, koro pedang putih, dan 

koro glinding. Isolat tersebut akan dianalisa besar kandungan proteinnya dan jenis 

profil protein menggunakan elektroforesis. Berdasarkan hasil uji pendahuluan, 

didapatkan pengeringan isolat protein dengan metode freeze drying menunjukkan 

hasil rendemen yang lebih optimal, masing-masing untuk isolat koro benguk, 

isolat koro pedang dan isolat koro glinding yaitu 79,326%, 17,962%, dan 13,58%. 

Hasil pengujian utama untuk mengetahui kandungan protein menunjukkan bahwa 

isolat koro benguk memiliki kandungan protein tertinggi yaitu 97,713%, 

selanjutnya isolat koro pedang dengan 70,897% dan isolat koro glinding sebesar 

63%. Uji elektroforesis (SDS-PAGE) dilakukan untuk mengetahui profil protein 

dari masing-masing isolat protein. Hasil dari uji elektroforesis akan dianalisa 

dengan bioinformatika untuk mengetahui jenis protein terkandung dalam isolat 

protein tersebut. Hasilnya didapat 5 kelompok jenis protein yang teridentifikasi 

yaitu fosfatase, levodopa, albumin, canavalin, legumin, concanavalin A, oleosin, 

lektin, kitinase, kimotripsin inhibitor, dan calmodulin. 
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SUMMARY 

 

Koro is one type of local beans that widespread in Indonesia. There are several 

types of koro with specific characteristics such as the shape and color of its beans. 

There are three types of koro that widely planted in Indonesia such as velvet beans, 

jack beans, and lima beans. Koro are high in protein and carbohydrate, but it has 

low fat content. Based on this condition, koro was a good raw material to be process 

become very useful product. Nowadays, koro only become a simple product 

because limited process applied, so we cannot get the maximum utilization of the 

raw material itself. This study aims to determine the protein contents, the most 

effective protein isolation method for each koro, and analysis of protein profiles in 

protein isolates. Koro that used in this research was velvet beans, jack beans, and 

lima beans. The isolates will be analyzed on protein content and protein profiles 

using electrophoresis. Based on preliminary test results, obtained drying protein 

isolate by freeze drying method showed optimal results of yield, isolate of velvet 

beans, isolate of jack beans, and isolate of lima beans respectively 79,326%, 

17,962%, and 13,58%. Result of protein content showed that velvet beans surely 

have the highest protein content of 97,713%. Further isolate protein of jack beans is 

70.897% and isolate protein of lima beans is 63%. Electrophoresis test (SDS-

PAGE) was conducted to determine the protein profile of each protein isolate. 

Results of the test analyzed by bioinformatics method to determine the type of 

protein contained in the isolate. The results are 5 groups of proteins identified are 

fosfatase, levodopa, albumine, canavaline, legumine, concanavalin A, oleosin, 

lectin, chitinase, chymotripsin inhibitor, dan calmodulin. 
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