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RINGKASAN

Koro pedang (Canavalia ensiformis [L.] DC) merupakan tanaman koro yang kaya akan
kandungan protein (23,8-27,6 % di dalam biji kering). Di Indonesia, masyarakat belum
banyak memanfaatkan koro ini sebagai bahan pangan untuk dikonsumsi. Oleh karena
itu, diperlukan upaya untuk memanfaatkan koro pedang ini. Salah satu cara yang dapat
dilakukan adalah dengan menggunakannya sebagai bahan baku dalam pembuatan
tempe. Pemrosesan diketahui dapat mengubah komposisi senyawa dalam bahan pangan.
Di dalam proses pembuatan tempe terdapat beberapa tahapan proses yang penting, salah
satunya adalah perendaman. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh lama perendaman (selama 24 jam, 36 jam dan 48 jam) terhadap sifat fisik
(hardness), kimia dan sensoris pada tempe yang dihasilkan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin lama perendaman membuat tingkat kekerasan (hardness)
tempe semakin kecil, mempengaruhi komposisi proksimat terutama menurunkan kadar
protein dan abu (mineral), akan tetapi secara sensori tidak banyak berpengaruh pada
atribut warna, tekstur, aroma, rasa dan overall, hanya pada tempe kacang koro pedang
mentah dengan lama perendaman 36 jam dan 48 jam yang secara overall terdapat
perbedaan penerimaan. Nilai pada uji sensoris yang cukup tinggi menunjukkan bahwa
masing-masing tempe kacang koro pedang dengan berbagai lama perendaman cukup
dapat diterima.



SUMMARY

Jackbeans (Canavalia ensiformis [L.]DC) are legume that rich in protein content (23,8—
27,6% in dry bean). In Indonesia, people seldom use it for daily consumption.
Therefore, needed some ways to make this more usefull. One of the ways is used as raw
material in tempeh production. Processing known can change the composition of
foodstuff compounds. In tempeh production, there are many step of processing that
important, but in this study focus just on soaking process. The goal of this research is to
know effect of soaking (during 24 hours, 36 hours and 48 hours) on physicochemical
and sensory properties of jackbean tempeh. Results show that increasingly the time of
soaking make hardness reduction, influence the proximate composition especially
reduce protein and ash (mineral) content but on sensory properties, this does not have
big influence on colour, texture, odor, flavor and overall characteristic. Only on raw
tempeh, the difference occurs between 36 hours and 48 hours soaking tempeh on the
overall characteritic. Each tempeh (24 hour, 36 hour, and 48 hour soaking) have high
value of sensory evaluation. It means that each tempeh can be received by consumers
or panelist.
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