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INTISARI 

Sianida (HCN) merupakan senyawa toksik yang mengandung gugus siano yang 

umumnya dapat mengakibatkan keracunan bagi manusia dan dapat berdampak 

negatif bagi kesehatan bahkan kematian. Kandungan sianida (HCN) yang bisa 

terdapat dimana saja seperti pada tumbuhan kacang koro pedang membua 

masyarakat ragu untuk mengonsumsinya. Jenis penelitian Pra-eksperimen dengan 

rancangan One-shot Case Study, menggunakan variasi perebusan dengan tanpa 

perebusan dan perebusan yang diulang sebanyak tiga kali. Penelitian dilakukan 

secara kualitatif dengan menilai kandungan sianida pada kacang koro dengan 

reaksi warna yang terbentuk. Uji dengan larutan asam tartarat, asam pikrat dan 

natrium karbonat, KSCN sebagai kontrol positif serta penggunaan kertas saring 

sebagai bahan uji pada kacang koro pedang, akan menimbulkan reaksi warnya 

yang menentukan kandungan sianida (HCN) pada kacang koro pedang. Hasil 

penelitian menunjukan pada sampel yang tidak direbus, perebusan pertama dan 

kedua mengandung sianida (HCN), sedangkan pada perebusan ke tiga tidak 

terjadi perubahan warna pada kertas saring yang menunjukan pada perebusan ke 

tiga kandungan sianida (HCN) pada kacang koro sudah tidak ada lagi sesuai 

warna kertas sarng yang tebrentuk dan baik untuk dikonsumsi. Perubahan warna 

kertas saring dari kuning menjadi merah menunjukan adanya kandungan sianida. 

Selain rekasi warna yang cepat dan mudah diamati, penelitian secara kualitatif 

memiliki kekurangan karna hanya menjelaskan berupa informasi umum yang 

tidak terkait kadar HCN sehingga membuat penelitian dengan reaksi warna tidak 

menyampaikan data secara nomerik atau pasti.    

Kata kunci : Sianida, Kacang koro pedang, perebusan, reaksi warna 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki akan kekayaan 

kacang-kacangan atau polong-polongan yang beragam. Kondisi suhu tropis di 

Indonesia juga mendukung bagi pertumbuhan dan penyebaran kacang-

kacangan atau polong-polongan yang tumbuh dengan pesat pada daerah 

perkotaan maupun pedesaan. Kacang-kacangan atau polong-polongan juga 

merupakan kebutuhan rakyat Indonesia baik sebagai bahan pangan, pakan 

maupun bahan baku industri. Menurut Kementrian Pertanian Direktorat Jendral 

Tanaman Pangan tahun 2017 program pengelolaan produksi aneka kacang dan 

umbi difokuskan pada penerapan pengelolaan budidaya yang tepat dan efisien 

yang diperioritaskan pada produksi akabi (aneka kacang dan umbi) lainnya 

unggulan daerah (lokal) seperti talas, garut, kacang koro pedang dan lain-lain. 

Kacang koro pedang yang juga masuk dalam produksi akabi, ikut 

diprioritaskan untuk dibudidayakan karena dari segi manfaat kacang koro 

pedang juga mengandung nutrisi yang baik. 

Canavalia gladiata merupakan nama lain dari kacang koro pedang atau 

koro bedhong yang merupakan salah satu jenis koro yang bermanfaat bagi 

tubuh. Koro pedang mengandung protein, karbohidrat, serat yang tinggi dan 

lemak yang rendah seperti pada biji koro putih mengandung 27,4% protein dan 

koro pedang biji mereh mengandung 32% protein, 60,55-74,62% karbohidrat, 
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4,20-5,50% serat dan 0,99–1,21% lemak baik pada koro hitam, merah, dan 

putih (Diniyah, dkk.,2015). Koro pedang juga memiliki indeks glisemia (IG) 

yang rendah yaitu antara 40,71- 44,05%, bahan pangan dengan indeks glisemia 

yang rendah sangat cocok untuk diet bagi penderita diabetes (Kasno, 2016). 

Terlepas dari seberapa baik dan banyak manfaat dari kacang koro 

pedang, kacang koro pedang juga mengandung senyawa toksik asam sianida 

(HCN) yang cukup tinggi dan sangat berbahaya jika masuk ke dalam tubuh. 

Hal ini yang menyebabkan masyarakat ragu memanfaatkan kacang koro 

pedang sebagai bahan baku produk makanan. Proses pengolahan yang tepat 

dapat menurunkan kadar sianida (HCN) pada kacang koro seperti proses 

pencucian, perendaman, perebusan serta fermentasi (Sartika, 2009). Food 

Agricultural Organization (FAO) menyebutkan bahwa batas kandungan asam 

sianida pada tingkat yang aman yang boleh masuk dalam tubuh yakni tidak  

lebih dari 0,5 mg/kg berat badan (Suciati,  2012). Sianida mungkin racun yang 

sangat akut, tetapi memiliki toksisitas lebih rendah secara kronis. Paparan  

berulang kali atau berkepanjangan dapat menyebabkan kekeringan pada kulit, 

dermatitis, koreng, hilangnya nafsu makan, penurunan berat badan, pusing, 

sesak napas, kejang otot dan iritasi saluran pernapasan bagian atas. Keracunan 

sianida kronis telah dikaitkan dengan gangguan neurologis yang sangat langka, 

penyakit ginjal dan penelitian observasional terisolasi kecil yang melaporkan 

dampak pada fungsi tiroid. 

Kasus keracunan akibat mengonsumsi kacang koro padang tepatnya di 

desa Kanie, kecamatan Maritangge, Kabupaten Sidrap, Sulawesi Selatan. 
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Terdapat 5 orang yang mengonsumsi kacang koro yang didapat dari pinggir 

jalan kemudian hanya dilakukan satu kali perebusan dan lagsung dikonsumsi 

dan mengakibatkan kelima orang tersebut harus dilarikan kerumah sakit akibat 

gejala klinis keracunan yang timbul (Dalle, 2012), sedangkan di NTT pernah 

terjadi kasus keracunan kacang koro pedang di Desa Kelaisi Barat, Alor (info 

BPOM) dan kasus lain terjadi di Amfoang pada tahun 2009, terdapat 2 dari 5 

orang yang meninggal akibat mengonsumsi kacang koro padang dengan hanya 

dilakukan satu kali perebusan (Anonim, 2009). 

Akibat dari ketidaktahuan masyarakat dalam mengolah kacang koro 

pedang untuk dapat dikonsumsi walaupun sudah diolah dengan direbus atau 

direndam seperti kebiasaan masyarakat yang dilakukan namun kandungan 

sianida pada kacang koro pedang masih ada yang dapat masuk dalam tubuh 

dan menyebabkan keracunan diakibatkan karena proses perendaman atau 

perebusan yang tidak dilakukan dengan baik sehingga kandungan sianida 

dalam kacang koro pedang tidak hilang. Hal yang utama ialah kebiasaan orang 

Indonesia seperti pada daerah Nusa Tenggara Timur terkususnya di daerah 

pedesaan yang jauh dari perkotaan yang masih sering mengonsumsi kacang 

koro pedang, bahkan ada beberapa masyarakat yang tinggal di perkotaan yang 

masih tetap mengonsumsi kacang koro pedang untuk dicampurkan pada jenis 

kacang yang lain seperti kacang tanah dan jagung untuk dikonsumsi, karena 

masyarakat masih menganggap bahwa sesuatu yang dikonsumsi berasal dari 

tumbuhan tidak memiliki efek samping apapun. Tanpa disadari oleh 

masyarakat walaupun jenis kacang koro pedang sudah diolah dengan kebiasaan 
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yang diterapkan tetapi masih dapat memberikan efek samping jangka pendek 

maupun yang akan menimbulkan gangguan kesehatan jangka panjang. 

Oleh karena itu kandungan asam sianida dalam biji koro padang harus 

diturunkan atau dihilangkan sebelum dikonsumsi. Proses pengolahan kacang 

koro pedang yang tepat dapat menurunkan kandungan asam sianida pada biji 

koro seperti proses perebusan berulang dengan variasi 1 kali perebusan, 2 kali 

perebusan dan 3 kali perebusan.   

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul “PENGARUH VARIASI PEREBUSAN 

TERHADAP PENURUNAN KANDUNGAN HCN PADA KACANG 

KORO PEDANG” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat dirumuskan 

permasalahan yaitu “Adakah pengaruh variasi perebusan terhadap kandungan 

asam sianida (HCN) pada biji koro pedang ?” 

C. Tujuan penelitian  

1. Tujuan umum  

Mengetahui pengaruh variasi perebusan terhadap penurunan kandungan 

asam sianida pada biji koro pedang.  

2. Tujuan khusus   

a. Menganalisa secara kualitatif adanya kandungan asam sianida pada 

biji koro pedang sebelum direbus. 
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b. Menganalisa secara kualitatif adanya kandungan asam sianida pada 

biji koro pedang sesudah direbus dengan variasi perebusan. 

D. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Peneliti  

Menambah wawasan penulis tentang pengaruh variasi perebusan terhadap 

penurunan kandungan asam sianida pada kacang koro pedang.  

2. Bagi Masyarakat  

Sebagai informasi bagi masyarakat tentang cara menurunkan asam sianida 

pada biji koro pedang dengan variasi perebusan. 

3. Bagi Institusi  

Sebagai tambahan informasi, referensi bacaan, dan sebagai sumber rujukan 

untuk peneliti selanjutnya. 
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BAB II 

   TINJAUAN PUSTAKA 

A. Perebusan 

1. Defenisi 

Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) mengartikan perebusan 

sebagai proses memasak sesuatu dengan air atau dalam air mendidih. 

Sehubungan dengan penelitian ini, maka perebusan diartikan sebagai 

proses pemasakan bahan pangan dengan menggunakan media air panas.  

2. Tujuan 

Menurut Nusaibah (2012) tujuan dari perebusan adalah sebagai berikut : 

a. Menghentikan kegiatan enzim 

b. Memudahkan pelepasan buah dari jaringan 

c. Mengurangi kadar air dalam buah 

d. Melunakkan daging buah 

B. Kacang koro  

Kacang Koro merupakan tanaman yang termasuk dalam famili 

Leguminoceae (Fabaceae). Tanaman koro pada umumnya berbentuk semak 

atau perdu dan tumbuh merambat. Adanya bintil akar merupakan salah satu ciri 

tanaman koro, bintil akar tersebut mengandung bakteri rhizobium yang dapat 

mengikat unsur nitrogen dari udara, oleh adanya aktivitas tersebut tanaman 

koro dapat berperan dalam penyuburan tanah. Kacang koro merupakan salah 

satu kelompok kacang polong (lagume) yang paling populer dan gampang di 
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jumpai di pasaran. Kacang dengan biji berkulit agak keras ini memiliki nama 

latin Canavalia ensiformis  yang berasal dari Amerika Selatan, dan kini telah 

tumbuh dan berkembang di kepulauan Nusantara. Kacang koro memiliki 

beberapa sebutan seperti kacang biduk, kacang kajih, kacang bado, koro 

wedus, dan kacang benguk (Meylani, 2013). 

C. Klasifikasi Dan Jenis Kacang Koro  

Menutur Meylani (2013) Klasifikasi kacang koro ialah : 

Kingdom  : Plantae  

Subkingdom  : Tracheobionta  

Superdivisio : Spermatophyta  

Divisio  : Magnoliophyta  

 Kelas   : Magnoliopsida  

 Sub-kelas  : Rosidae 

 Ordo   : Fabales 

Familia   : Fabaceae  

Genus   : Canavalia 

Spesies   : Canavalia gladiata 

  Canavalia ensiformis L 

  Mucuna prurien 

Secara botani tanaman koro pedang dibedakan dalam dua tipe tanaman 

yaitu koro pedang yang tumbuh tegak berbiji putih (Canavalia ensiformis) 

yang dikenal dengan nama Jackbean, dan koro pedang yang tumbuh merambat    

berbiji merah (Canavalia gladiata) yang dikenal dengan nama Swordbean 

(Sanjaya, 2010). 
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D. Manfaat Kacang Koro 

Biji koro mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi. Meskipun 

kandungan proteinnya lebih rendah dibandingkan dengan kedelai, tetapi 

kandungan karbohidrat dan seratnya lebih tinggi (Suciati, 2012). Biji koro 

putih mengandung 27,4% protein dan koro pedang biji mereh mengandung 

32%  protein, 60,55-74,62% karbohidrat, 4,20-5,50% serat dan 0,99-1,21% 

lemak baik pada koro hitam, merah, dan putih (Diniyah, dkk., 2015). Koro 

pedang juga memiliki indeks glisemia (IG) yang rendah yaitu antara 40,71-

44,05%, bahan pangan dengan indeks glisemia yang rendah sangat cocok untuk 

diet bagi penderita diabetes (Kasno, 2016). 

Koro pedang digunakan sebagai sayuran, makanan hewan dan pupuk 

hijau. Koro muda yang masih hijau digunakan sebagai bahan makanan di Asia 

tropis, sebagai sayuran hijau yang direbus mirip dengan buncis (Phaseolus 

vulgaris L). Koro yang sudah dewasa tetapi masih segar dan berwarna hijau 

juga dikonsumsi sebagai sayuran. Selain itu kacang koro pedang juga 

dimanfaatkan untuk membuat tahu dan tempe. Koro pedang digunakan sebagai 

pengganti kedelai, karena selain harganya jauh lebih murah dibanding kedelai, 

penanamannya juga sangat mudah (Meylani, 2013). 

E. Kelemahan Kacang Koro 

Kandungan koro pedang yang kaya akan nutrisi tidak begitu saja 

membuat kacang koro pedang sebagai bahan pangan yang baik untuk 

dikonsumsi. Kelemahan utama dari kacang koro pedang ialah kandungan 

senyawa beracun berupa canavalia A dan B yang menghasilkan residu berupa 
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HCN yang bersifat toksik bagi tubuh, bila mengkonsumsi koro pedang yang 

mengandung asam sianida dalam jumlah yang tinggi dapat menyebabkan 

kepala pusing, kaki terasa lemas, muntah dan mata berkunang-kunang. Pada 

jangka panjang mengkonsumsi koro pedang dapat menyebabkan kematian. 

Racun sianida menghambat sel tubuh untuk mendapatkan oksigen sehingga 

yang paling berpengaruh adalah jantung dan otak. Batas kandungan asam 

sianida yang boleh masuk dalam tubuh yakni tidak lebih dari 0,5 mg/kg berat 

badan (Suciati, 2012). 

F. Sianida 

1. Defenisi   

Kata sianida berasal dari bahasa Yunani yang berarti “biru” yang 

mengacu pada hidrogen sianida yang disebut dalam bahasa jerman Blausäure 

(blue acid). Sianida merupakan senyawa toksik yang mengandung gugus siano 

yang umumnya diklasifikasikan sebagai sianida bebas, sianida sederhana dan 

kompleks sianida. Toksisitas sianida ditentukan oleh jenis dan konsentrasinya 

yang umumnya dilihat dari kemampuannya melepaskan ion CN⁻ yang berada 

dalam kesetimbangan dengan HCN. Sianida dapat terdegradasi secara 

anorganik maupun biodegradasi (Pitoi, 2015). 

2. Sifat fisik dan kimia sianida 

 Sianida merupakan racun yang sangat toksik, yang bereaksi cepat 

dalam tubuh manusia. Sianida dalam wujud padat berbentuk kristal kubus atau 

serbuk, granula, serpihan yang dapat menyerap uap sehingga menjadi cairan, 

tidak berwarna hingga putih. Sianida dalam wujud cair memiliki bau khas 
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seperti bau almond yang memiliki rasa pahit yang mudah menguap bila 

dipanaskan (Suciati, 2012). Sianida merupakan senyawa kimia yang 

mengandung ikatan karbon-nitrogen (CN) yang dalam larutan bersifat alkali 

kuat dapat larut pada air dan sedikit larut pada alkohol (Ditalsnaini, 2017). 

Senyawa atau factor anti gizi yang ditemukan pada koro benguk adalah 

sianida dalam bentuk sianogenik glukosid. Sianogenik glukosid merupakan 

senyawa yang terdapat dalam makanan nabati dan berpotensi terurai menjadi 

asam sianida (HCN) yang bersifat racun. Asam sianida (HCN) terbentuk 

karena akifitas enzim hidrolase pada glikosida sianogenik (Suciati, 2012). 

3. Patofisiologi Keracunan Sianida 

Sianida bersifat sangat letal karena dapat berdifusi dengan cepat pada 

jaringan dan berikatan dengan organ target dalam beberapa detik. Sianida dapat 

diabsorbsi secara baik melalui kulit, mukosa saluran cerna dan inhalasi. Faktor 

yang mempengaruhi keracunan sianida antara lain kandungan sianida dalam 

bahan dan kecepatan sianida saat termetabolisme (Ditalsnaini, 2017).  

Ketika sianida masuk kedalam tubuh secara oral, maka kekuatan alkali 

dari sianida akan mengiritasi saluran cerna. Esophagus akan mengalami 

kerusakan, terutama pada bagian mukosa pada sepertiga distal (Ditalsnaini, 

2017). Sianida yang masuk berikatan dengan beberapa enzim, terutama yang 

mengandung besi dalam bentuk Ferri (Fe3+) dan kobalt. Kombinasi kimia yang 

dihasilkan mengakibatkan hilangnya integritas struktural dan efektivitas enzim 

(Cahyawati, dkk., 2017). 
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Sianida dapat menyebabkan terjadinya hipoksia intraseluler melalui 

ikatan yang bersifat ireversibel dengan Sitokrom oksidasedi dalam 

mitokondria. Sitokrom oksidase berperan penting dalam mereduksi oksigen 

menjadi air melalui proses oksidasi fosforilasi. Ikatan sianida dengan ion ferri 

(Fe3+) pada sitokrom oksidase akan mengakibatkan terjadinya hambatan pada 

enzim terminal dalam rantai respirasi, rantai transport elektron dan proses 

osksidasi forforilasi. Hasil dari metabolisme aerob ini berupa penumpukan 

asam laktat yang pada akhirnya akan menimbulkan kondisi metabolik asidosis 

(Cahyawati, dkk., 2017). 

Penghambatan pada sitokrom oksidase ini bukan merupakan satu-satunya 

mekanisme yang berperan dalam keracunan sianida. Terdapat beberapa 

mekanisme lain yang terliba, antara lain : 

a.  Penghambatan pada enzim karbonik anhidrase yang berperan penting 

untuk memperparah kondisi metabolik asidosis (Cahyawati, dkk., 2017). 

b. Ikatan dengan methemoglobin yang memiliki konsentrasi antara 1%-

2% dari kadar hemoglobin. Ikatan sianida ini menyebabkan jenis 

hemoglobin ini tidak mampu mengangkut oksigen (Cahyawati, dkk., 

2017). 

4. Manifestasi Klinis 

 Sianida mengikat enzim penting mengandung besi yang diperlukan 

bagi sel untuk menggunakan oksigen dan sebagai akibatnya jaringan sel tidak 

dapat mengambil oksigen daridarah yang menyebabkan adanya manifestasi 

klinis dari keracunan sianida yang sebagian besar merupakan gambaran dari 
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hipoksia intraseluler.  Jika tidak ada pertolongan pertama, maka jumlah asupan 

racun sianida karena menghirup gas, atau menelan atau penyerapan melalui 

kulit,dapat membunuh dalam hitungan menit. Sianida dalam jumlah kecil, yang 

dikonsumsi dari makanan dikeluarkan dari tubuh oleh hati. Sianida tidak 

bersifat karsinogenik dan orang-orang yang menderita keracunan tidak fatal 

biasanya akan sembuh sepenuhnya. Namun demikian, paparan kronis sub-letal 

di atas ambang beracun, atau dosis rendah berulang, dapat menyebabkan 

dampak merugikan permanen yang nyata pada sistem saraf pusat dan terjadi 

sindrom parkinson (Cahyawati, dkk., 2017). 

 Paparan HCN secara lama dalam konsentrasi tinggi dapat 

menstimulasi sistem saraf pusat yang kemudian diikuti oleh depresi, kejang-

kejang, lumpuh dan kematian (Pitoi, 2015). Paparan berulang kali atau 

berkepanjangan dapat menyebabkan kekeringan pada kulit, dermatitis, koreng, 

hilangnya nafsu makan, penurunan berat badan, pusing, sesak napas, kejang 

otot dan iritasi saluran pernapasan bagian atas. Keracunan sianida kronis telah 

dikaitkan dengan gangguan neurologis yang sangat langka, penyakit ginjal dan 

penelitian observasional terisolasi kecil yang melaporkan dampak pada fungsi 

tiroid (Suciati, 2012). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah Pra-eksperimen dengan desain One-shot Case Study 

B. Tempat dan Waku Penelitian 

1. Tempat penelitian 

Tempat penelitian yang digunakan yaitu di Laboratorium Analis 

Kesehatan Kupang. 

2. Waktu penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Maret sampai Mei 2019 

C. Variabel Penelitian 

1. Variabel bebas pada penelitian ini ialah proses perebusan dengan variasi 

perebusan pada setiap sampel. 

2. Variabel terikat penelitian ini adalah kandungan sianida pada kacang koro 

Pedang. 

D. Populasi 

Populasi yang digunakan yaitu kacang koro pedang yang diambil di Kabupaten 

Amarasi Barat, Baun.  

E. Sampel dan Teknik Sampel 

1. Sampel 

 Sampel penelitian yaitu kacang koro pedang pada perkebunan masyarakat 

di Baun RT 03 RW 02, Dusun 1 Kecamatan Amarasi Barat. 
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2. Teknik Sampel diambil secara non-probabiliti pada kacang koro yang 

diambil di Baun, Amarasi Barat dan lokasi yang tidak terlalu jauh dari 

tempat tinggal. 

F. Defenisi Operasional 

Varibel Definisi Operasional 

Kacang koro 

Merupakan salah satu kelompok kacang 

polong (lagume) yang gampang di 

jumpai di daerah tropis seperti di 

Amarasi Barat, Baun pada bulan Maret 

2019 

Variasi 

perebusan 

Merupakan tindakan yang berlangsung 

berulang-ulang untuk dilakukan 

pengukuran kadar sinida dalam kacang 

koro yang diambil di Amarasi Barat, 

Baun bulan Maret 2019 

Sianida (HCN) 

Merupakan suatu zat tokisk yang 

terkandung pada biji kacang koro dan 

kacang koro yang digunakan didapat di 

Amarasi Barat, Baun pada bulan Maret 

2019 

 

G. Prosedur penelitian 

1. Alat dan bahan 

Alat dan bahanyang digunakan dalam penelitian ini meliputi : 

a. Alat : Timbangan, blender, gelas ukur, erlenmeyer, sendok tanduk, 

gunting dan hotplate. 
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b. Bahan : Kacang koro 350 gram, air ± 3000 ml, Aquades 160 ml,  

asam tartarat, natrium pikrat, natrium karbonat, KSCN, kertas aluminium 

foil, dan benang. 

2. Prosedur  

a. Preparasi sampel 

Kacang koro muda yang diambil kemudian ditimbang sebanyak 350 

gram kemudian dipisahkan antara kulit dan bijinya. 

b. Pengolahan 

1)  Kacang koro muda yang tidak direbus, ditimbang 50 gram 

kemudian dipotong menjadi dua bagian lalu diblender sampai 

halus. Kacang koro yang telah halus disimpan pada gelas kimia lalu 

ditutup dengan kertas aluminium foil. 

2) Kacang koro muda yang direbus, ditimbang 150 gram kemudian 

dimasukan ke dalam panci yang berisi air sebanyak  ± 1000 ml air. 

Kacang koro dan air di dalam panci kemudian direbus pada api 

sedang selama ± 20 menit, kemudian kacang koro dikeluarkan dari 

panci lalu dibiarkan hangat dan ditimbang 50 gram, hasil 

timbangan kemudian dipotong  menjadi dua bagian lalu diblender 

sampai halus. Hasil blender disimpan pada gelas kimia lalu ditutup 

dengan kertas aluminium foil.  

Sisa kacang direbus kembali ± 20 menit menggunakan air rebusan 

baru sebanyak ± 1000 ml, kemudian dikeluarkan dari panci lalu 

dibiarkan hangat dan ditimbang 50 gram. Hasil timbangan 
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kemudian dipotong  menjadi dua bagian lalu diblender sampai 

halus. Hasil blender disimpan pada gelas kimia lalu ditutup dengan 

kertas aluminium foil.  

Sisa kacang kemudian dipanaskan lagi selama ± 20 menit 

menggunakan air rebusan baru. Kacang yang telah direbus 

kemudian dikeluarkan dari panci lalu dibiarkkan hangat dan 

dipotong  menjadi dua bagian lalu diblender sampai halus. Hasil 

blender kemudian disimpan pada gelas kimia lalu ditutup dengan 

kertas aluminium foil. 

c. Variasi Perlakuan 

 

No. Jenis sampel 
Perlakuan (P) 

P1 P2 P3 P4 

1. Koro Pedang 
Tidak 

direbus 

Satu kali 

perebusan 

Dua kali 

perebusan 

Tiga kali 

perebusan 

Keterangan : Sampel yang digunakan sebelum direbus (P1) dan direbus 

(P2, P3, dan P4) menggunakan sampel yang sama. 

1) Sampel yang belum direbus (P1)  

Pada pengolahan sampel yang belum direbus yang disimpan 

sementara pada gelas kimia, kemudian dipindahkan ke dalam 

erlenmeyer dengan bantuan sendok tanduk. Sampel yang berada 

pada erlenmeyer kemudian ditambahkan asam tartrat 10% 

sebanyak 20 ml. Kertas saring kemudian dicelupkan ke dalam 

larutan asam pikrat jenuh dan dikeringkan diudara (angin-
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anginkan). Kertas saring yang telah kering dibasahi lagi dengan 

larutan Na2CO3 8%. Dengan bantuan benang kertas saring 

digantungkan pada leher erlenmeyer yang berisi larutan sampel 

tanpa bersentuhan dengan larutan sampel. Erlenmeyer kemudian 

ditutup dengan kertas aluminium foil dengan hati-hati sehingga 

kertas saring tidak bersinggungan dengan larutan. Erlenmeyer yang 

berisi sampel kemudian dipanaskan diatas hotplate dengan suhu 

50⁰C selama 15 menit dan diamati perubahan warna pada kertas 

saring. Jika warna kertas saring menjadi merah, berarti dalam 

sampel terdapat asam sianida (Yulida, 2017). 

2) Sampel yang telah direbus (P2, P3, dan P4). 

Pada pengolahan tiap sampel yang sudah direbus yang disimpan 

sementara pada gelas kimia, kemudian tiap sampel dipindahkan ke 

dalam erlenmeyer dengan bantuan sendok tanduk. Tiap sampel 

kemudian ditambahkan asam tartrat 10% sebanyak 20 ml. Kertas 

saring kemudian dicelupkan kedalam larutan asam pikrat jenuh dan 

dikeringkan diudara (angin-anginkan). Kertas saring yang telah 

kering dibasahi lagi dengan larutan Na2CO3 8%. Dengan bantuan 

benang, kertas saring digantungkan pada tiap leher erlenmeyer 

yang berisi larutan sampel tanpa bersentuhan dengan larutan 

sampel. Tiap Erlenmeyer kemudian ditutup dengan kertas 

aluminium foil dengan hati-hati sehingga kertas saring tidak 

bersinggungan dengan larutan. Tiap Erlenmeyer yang berisi sampel 
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kemudian dipanaskan diatas hotplate dengan suhu 50⁰C selama 15 

menit dan amati perubahan warna pada kertas saring. Jika warna 

kertas saring menjadi merah, berarti dalam sampel terdapat asam 

sianida (Yulida, 2017). 

H. Analisis Hasil 

Data yang diperoleh secara single subject desing lalu dianalisis kemudian 

disajikan dalam bentuk skala nominal dan diberi penjelasan berupa narasi yaitu 

dari perbandingan hasil uji dengan hasil uji kontrol HCN. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. HASIL   

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil : 

Tabel 1. Hasil penelitian Pertama 

NO PERLAKUAN KONTROL(+) HASIL KESIMPULAN 

1. Tanpa 

perebusan 

 

 

 

 

 

 

 

Positif (+) 

2. Perebusan 

pertama 

 

Positif (+) 

3. Perebusan 

kedua 

 

Positif (+) 

4. Perebusan 

ketiga 

 

Negatif (-) 
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Tabel 2. Hasil penelitian Kedua 

NO PERLAKUAN KONTROL(+) HASIL KESIMPULAN 

1. Tanpa 

perebusan 

 

 

 

 

 

 

 

Positif (+) 

2. Perebusan 

pertama 

 

Positif (+) 

3. Perebusan 

kedua 

 

Positif (+) 

4. Perebusan 

ketiga 

 

Negatif (-) 
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B. PEMBAHASAN  

 Hidrogen sianida (HCN) merupakan gas tak berwarna yang samar-samar, 

dingin dan tak berbau. Hidrogen sianida (HCN)  bersifat volatile dan mudah terbakar 

yang dapat berikatan baik dengan udara dan bahan peledak dan sangat mudah 

bercampur dengan air. Sianida dengan konsentrasi tinggi sangatlah berbahaya. 

(Suciati, 2012) 

 Metode penentuan HCN yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan 

jenis penelitian secara pra-eksperimen dengan metode penentuan secara kualitatif. 

Proses persiapan sampel dengan tidak direbus sebanyak 50 gram dan perebusan 

berulang yang dilakukan dengan variasi perebusan dengan tiap perebusan diberi 

standar sampel 50 gram dengan waktu selama 15 menit dapat menurunkan 

kandungan HCN secara bertahap di dalam kacang koro pedang. Pada penelitian ini 

proses perebusan adalah suatu proses untuk menguapkan HCN yang terkandung di 

dalam kacang koro pedang. Proses penghalusan sampel juga dilakukan dalam 

penelitian ini bertujuan untuk mempercepat reaksi antara HCN yang terkandung di 

dalam kacang koro pedang dengan asam tartarat, asam pikrat dan Natrium Karbonat 

(Na2CO3).  

 Sampel kacang koro yang telah dihaluskan lalu dimasukan ke dalam tiap 

erlenmeyer dan diberi label. Tiap erlenmeyer kemudian ditambahkan 20 ml asam 

tartarat. Tujuan penambahan asam tartarat ialah untuk menghasilkan uap HCN yang 

terkandung dalam kacang koro pedang, setelah ditambahkan asam tartart kemudian 

dihomogenkan lalu ditutup dengan aluminium foil. Perlakuan kemudian diberikan 

pada kertas saring yang digunting memanjang lalu diberi lubang pada ujung kertas 

saring sebagai tempat untuk mengikat benang. Kertas saring kemudian dicelupkan ke 

dalam asam pikrat, dengan tujuan saat HCN menguap maka asam pikrat pada kertas 

saring akan menyerap uap HCN dalam kertas saring. Kertas saring lalu dikeringkan 

pada suhu ruangan, kertas saring yang dicelupkan pada asam pikrat akan berubah 

warna menjadi kuning, diakibatkan karena warna dasar dari larutan asam pikrat yang 

berwarna kuning. Kertas saring yang telah kering kemudian dicelupkan ke  dalam 
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natrium karbonat (Na2CO3) dengan tujuan saat uap HCN yang telah diserap oleh 

asam pikrat pada kertas saring, maka fungsi natrium karbonat (Na2CO3) ialah untuk 

mengikat uap HCN dan membentuk reaksi warna. Kertas saring lalu ditepuk-tepuk 

untuk meniriskan larutan natrium karbonat. Kertas saring kemudian digantung pada 

erlenmeyer yang terdapat sampel, lalu dipanaskan di atas hotplate dengan suhu 50°C 

selama 15 menit. Perubahan warna pada kertas saring dari kuning menjadi merah 

menunjukan adanya kandungan HCN di dalam kacang koro pedang. 

 

                Gambar 1.  Uji Kualitatif Sianida Pada Kacang Koro Pedang 

                        (Keterangan : Dari ujung kiri P1, P2, P3 dan P4). 

 Hasil penelitian pada Gambar 1 menunjukan kertas saring pada sampel yang 

tidak direbus (P1), perebusan pertama (P2) dan kedua (P3) menunjukan perubahan 

warna dari kuning menjadi kuning kemerahan, hal ini menunjukan bahwa pada 

sampel kacang koro yang tidak direbus dan direbus pada perebusan pertama dan 

kedua masih mengandung HCN. Pada perebusan ketiga tidak menunjukan perubahan 

warna dari kuning menjadi kuning kemerahan yang menunjukan bahwa sampel 

kacang koro pada perebusan ketiga tidak mengandung HCN lagi.  

Wahjuningsih (2013) menyatakan dalam penelitiannya yang berjudul 

“Pemanfaatan koro pedang pada aplikasi produk pangan dan analisis ekonominya” 

bahwa, perlakuan perebusan (blanshing) dengan variasi perebusan akan 

mempercepat penurunan HCN. Hal  ini disebabkan karena perlakuan blansing akan 

menonaktifkan enzim yang terdapat dalam bahan yang bertanggung jawab dalam 
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proses oksidasi dan hidrolisis yang tidak dikehendaki. Pada proses ini, enzim yang 

tidak dikehendaki (β-glukosidase) dinonaktifkan sehingga tidak dapat mengkatalis 

pemecahan glukosida sianogenik menjadi glukosa dan aglikon. Tidak terbentuknya 

aglikon yang merupakan substrat untuk enzim hidroksinitril liase membuat enzim 

tidak dapat beraktivitas, sehingga HCN tidak terbentuk. 

 Penelitian ini kemudian diulang kembali dengan prosedur yang sama dan 

jumlah sampel yang sama dengan variasi perebusan yang juga sama. Penyebab tidak 

diulang perebusan ketiga ialah karena pada penelitian awal tidak adanya reaksi warna 

yang terbentuk pada perebusan ketiga. Tujuan pengulangan dari penelitian ini ialah 

untuk memastikan bahwa memang betul pada perebusan pertama dan kedua masih 

terdapat kandungan HCN pada kacang koro pedang yang ditandai dengan perubahan 

warna pada kertas saring. 

Kontrol positif yang digunakan pada penelitian ini ialah KSCN (Potasium 

Tiosianat). KSCN diperlakukan sama seperti sampel lainnya, dimana KSCN 

ditimbang 2 gram kemudian dilarutkan dengan asam tartarat sampai homogen. 

Kertas saring yang telah digunting dan dilubangi kemudian digantung pada mulut 

erlenmeyer dan ditutup dengan aluminium foil, lalu dipanaskan di atas hotplate 

dengan suhu 50°C selama 15 menit. Hasil dari pemanasan yang dilakukan 

menunjukan perubahan warna dari kertas saring yang semula berwarna kuning 

menjadi merah (Gambar 2). 

 Pada pemanasan yang dilakukan pada sampel yang tidak direbus dan sampel 

yang direbus satu kali sampai perebusan kedua menunjukan hasil yang sama pada 

penelitian pertama, dimana sampel yang tidak direbus, perebusan pertama dan 

perebusan kedua mengalami perubahan warna dari kuning menjadi kuning 

kemerahan (Gambar 2). Hal ini menunjukan dari penelitian pertama dan kedua 

bahwa kandungan HCN pada kacang koro tidak hilang pada perebusan pertama dan 

kedua. Hasil  yang diperoleh dari penelitian ini didukung oleh penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya seperti penelitian yang dilakukan oleh Diniyah (2015) dengan 

judul “Perubahan Kandungan Asam Fitat dan Asam Sianida (HCN) Pada Pre-Proses 
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Koro-koroan” dengan memberi variasi waktu pada perebusan kacang koro selama 10 

menit dan 30 menit. Penelitian tersebut menjelaskan bahwa terdapat penurunan 

kandungan HCN pada perebusan selama 10 menit ke perebusan yang dilakukan  

selama 30 menit. Sama halnya dengan variasi perebusan yang dilakukan pada 

penelitian ini, bahwa variasi perebusan yang dilakukan dengan tanpa direbus, direbus 

satu kali dan direbus dua kali dengan tiap perebusan selama 15 menit menunjukan 

hasil yang sama, dimana masih adanya kandungan HCN dari perebusan pertama dan 

perebusan kedua.     

 Penelitian secara kualitatif pada penelitian ini dengan lebih mengutamakan 

hasil pada reaksi warna kertas saring memiliki keunggulan, dalam hal waktu yang 

diguanakan tidak terlalu lama dan hasilnya bisa langsung dibandingkan, namun 

kekurangan dari rekasi warna yang digunakan dalam penelitian ini ialah kandungan 

atau kadar pasti dari HCN pada kacang koro yang menjadi masalah, karna belum 

tentu reaksi perubahan warna yang terjadi pada kertas saring perebusan ketiga 

menunjukan bahwa tidak ada lagi HCN di dalam kacang koro pedang, maka 

penelitian secara kuantitatif sebagai lanjutan dari penelitian ini sangat mendukung 

hasil yang di dapat.     

 
     Gambar 2. Uji Kualitatif Sianida Pada Kacang Koro Pedang 

(Keterangan : Dari Ujung kiri (Kontrol positif)  

diikuti dengan  P1,P2 dan P3).  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Perebusan yang bervariasi membuat kandungan HCN pada kacang koro 

pedang hilang secara bertahap dengan adanya penguapan. Didukung dengan 

sifat kimia dari HCN yang mudah menguap saat dipanaskan mempercepat 

reaksi yang terbentuk, sehingga hal ini didapatkan reaksi perubahan warna 

dari kuning menjadi merah. Hasil yang didapat pada penelitiaan ini ialah : 

1. Pada sampel kacang koro pedang sebelum direbus masih mengandung 

HCN yang ditandai dengan adanya perubahan warna kertas saring dari 

kuning menjadi merah. 

2. Pada sampel kacang koro pedang yang telah direbus dengan variasi 

perlakuan yang diberikan, terjadi perubahan warna kertas saring pada 

perebusan pertama dan kedua namun tidak terjadi perubahan warna kertas 

saring pada perebusan ketiga. 

Berdasarkan hasil yang didapat, dapat disimpulkan bahwa variasi perebusan 

dapat menurunkan HCN di dalam kacang koro sehingga masyarakat dapat 

mengonsumsi kacang koro yang kaya akan nutrisi setelah direbus sebanyak 

tiga kali.     

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian penentuan kadar HCN pada kacang koro pedang 

agar hasil yang didapat lebih akurat. 
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LAMPIRAN GAMBAR 

Lampiran 1 : Skema Kerja uji sianida (HCN) pada kacang koro pedang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ditimbang kacang koro pedang sebanyak 

350 gram 

Direbus sebanyak 3 kali dengan tiap 

perebusan sebanyak 50 gram 

Sampel dihaluskan dan disimpan pada tiap 

erlenmeyer yang diberi label 

Dilarutkan sampel dengan asam tartarat 8 

gram dalam 80 mL aquades 

Digunting kertas saring lalu dicelupkan 

pada : 

1. Asam Pikrat 0,8 gram  

2.  Natrium Karbonat 0,8 gram 

 

Pemanasan menggunakan hotplate suhu 

50˚C selama ± 15 menit 

Reaksi terbentuk 

Negatif : 

Kuning - Kuning 

Positif : 

Kuning – merah/ Kuning-

kemerahan 
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Lampiran 2. Gambar Penelitian 

1. Kontrol Positif 

 

Menggunakan KSCN 

 

2. Sampel 

                       

                  Sebelum dihaluskan     Sampel direbus 

 

                                                 

                           Sesudah dihaluskan 



30 
 

Lampiran.  Gambar Penelitian 

Sampel tiap perebusan yang telah dihaluskan 

 

Sampel tidak direbus, P1, P2, dan P3. 

              

                  Pembuatan reagen                           Kacang koro dan asam tartarat  

         dalam erelnmeyer       

                                      
                                       Proses pemanasan di atas hotplate                                            
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Hasil pemeriksaan 

 

Warna kertas saring sebelum reaksi warna terbentuk 

      

                   Penelitian pertama               Penelitian kedua 
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