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ABSTRAK. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fungsional teknis tepung koro 
kratok hitam, merah, dan putih dengan perlakuan lama perendaman (12, 24 dan 36 jam). Daya dan 
stabilitas emulsi, daya dan stabilitas buih, Oil Holding Capacity (OHC), Water Holding Capacity (WHC) 
dan viskositas merupakan parameter yang dianalisis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung koro 
kratok putih perendaman 12 jam memiliki daya dan stabilitas emulsi tertinggi (164,28 m2/g; 4,39 jam); 
daya dan stabilitas buih, OHC dan WHC dari berbagai varietas koro kratok meningkat dengan lamanya 
waktu perendaman. Sedangkan viskositas menunjukkan nilai yang konstan untuk semua jenis koro kratok. 
 

Kata Kunci: Lama perendaman, tepung koro kratok hitam, merah, putih. 

 
ABSTRACT. The aim of this research is to determine technical functional characteristics of the varieties 
lima bean seed flour (black, red, and white) with different treatment soaking time (12, 24 and 36 hour). 
Parameter of emulsion activity and stability, foam activity and stability, OHC (Oil Holding Capacity), 
WHC (Water Holding Capacity) and viscosity are investigated. The results showed that white lima bean 
seed flour with 12 hour soaking time have the highest emulsion activity and stability (164,28 m2/g; 4,39 
jam); foaming activity and stability, OHC and WHC of the varieties lima bean seed increased with 
increase in soaking time. While, viscosity showed constant value for all varieties of lima bean seed flour.      
 

Keywords: Lima bean black, red and white flour, soaking time. 

 
 

1. PENDAHULUAN 
 

 Indonesia merupakan salah satu 
Negara yang kaya akan tanaman kacang-
kacangan atau polong-polongan seperti 
koro-koroan. Kacang-kacangan adalah 
termasuk dalam tumbuhan tropis dari 
keluarga leguminosae, yang termasuk 
tanaman penting setelah serealia 
(Uzoechma, 2009). Kacang-kacangan 
adalah sayuran yang murah sebagai sumber 
protein dan mineral bila dibandingkan 
dengan produk hewani, seperti daging, ikan 
dan telur (Apata and Ologhobo, 1997) dan 
banyak dikonsumsi sebagai makanan sehari-
hari karena merupakan sumber yang baik 

untuk karbohidrat, serat pangan, protein, 
lemak, dan mineral (Lin and Lai, 2006). 
Oleh karena itu, kacang-kacangan 
merupakan sumber protein alternatif yang 
penting dan terjangkau bagi orang miskin 
dibeberapa negara (Ihekoronye and 
Ngoddy, 1985), khususnya Asia dan Afrika 
dimana kacang-kacangan tersebut 
dikonsumsi secara dominan.  
 Koro kratok (Phaseolus lunatus) 
adalah kacang-kacangan yang kurang 
dikenal, hanya ditanam untuk benih dan 
jarang penggunaan-nya karena adanya 
faktor antinutrisi (Feyi, 2014). Menurut 
Diniyah dkk (2013), pada koro-koroan 
terdapat senyawa toksik yang terkandung 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Jurnal Hasil Penelitian Industri, Vol. 28, No. 2 – Oktober 2015, hal. 70-77 

 

71 

didalamnya, salah satunya adalah 
kandungan asam sianida (HCN) yang cukup 
tinggi yaitu 14,96-26,22 mg/g. Asam 
sianida (HCN) merupakan racun yang 
bereaksi cepat, berbentuk gas tak berbau 
dan tak berwarna. Selain itu juga terdapat 
zat antigizi lainnya seperti asam fitat yang 
berkisar antara 8,76-19,75 mg/g. Koro 
kratok merupakan salah satu sumber bahan 
pangan fungsional yang yang perlu 
dipertimbangkan. Kandungan kimia koro 
kratok kaya akan protein 19,93-21,40%, 
karbohidrat 60,55-74,62%, lemak 0,99-
1,21%, kadar abu 3,46-3,61%, dan serat 
4,20-5,50% baik pada koro kratok hitam, 
merah, dan putih. Proses pengolahan yang 
tepat dapat menurunkan kadar asam sianida 
(HCN) dan kandungan asam fitat pada koro-
koroan (Diniyah dkk, 2013). Salah satu 
tahap dalam proses pengolahan tepung yang 
perlu diperhatikan adalah proses 
perendaman. Makin lama perendaman, 
makin banyak asam sianida (HCN) yang 
dapat dihilangkan (Sri, dkk., 2008).   
 Menurut Adeleke and Odedeji (2010), 
tepung merupakan serbuk halus yang 
terbuat dari sereal atau produk berbasis 
tepung lainnya. Tepung juga dapat dibuat 
dari kacang-kacangan dan umbi-umbian 
seperti singkong, ubi jalar dan lain-lain 
yang dihasilkan dari sumber non gandum 
atau dikenal sebagai tepung komposit. 
Tepung ini memiliki sifat-sifat yang dapat 
meningkatkan penggunaannya secara luas 
seperti sifat OHC dan WHC, kapasitas dan 
stabilitas buih, kapasitas gelasi, kapasitas 
dan stabilitas emulsi dan lain-lain (Adeyeye 
et al, 1994; Abbey and Ibeh, 1988).  
 Sifat fungsional dari suatu makanan 
merupakan karakteristik intrinsik 
fisikokimia, yang mempengaruhi perilaku 
protein dalam sistem makanan selama 
proses, manufacturing, penyimpanan dan 
preparasi (Onimawo and Akubor, 2005). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui karakteristik fungsional tepung 
koro kratok dengan perlakuan jenis koro 
kratok dan lama perendaman. 
 

2. METODOLOGI  
 

2.1  Bahan dan Alat Penelitian 
 

 Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah koro kratok hitam, 
merah dan putih. Bahan kimia yang 
digunakan untuk analisis adalah larutan SDS 
0,1%, Buffer phospat 0,05 M pH7, aquades, 
minyak sawit. Peralatan yang digunakan 
terdiri dari oven cabinet, blender, ayakan 80 
mesh, kertas, pipet mikro, sentrifugas 
Yenaco model YC-1180 dan tabungnya, 
timbangan analitik, beaker glass, vortex 
(Maxi Max 1 Type 16700), 
spectrofotometer (Spectronic 21D Milton). 
 

2.2  Metode Penelitian 
 

2.2.1  Pembuatan tepung koro kratok  
 

Koro kratok hitam, merah dan putih 
disortasi kemudian dicuci dengan air 
mengalir dan direndam selama 12 jam, 24 
jam dan 36 jam. Setelah proses perendaman 
bahan ditiriskan, dikupas, dan dijemur 
dengan bantuan sinar matahari kurang lebih 
2 hari, dan dikeringkan kembali dengan 
pengeringan oven 60oC selama 24 jam, ini 
bertujuan agar kandungan air dapat 
berkurang. Kemudian dilakukan 
penggilingan dan pengayakan 80 mesh, 
hasil tepung koro kratok disimpan pada 
suhu ruang. 

 

2.2.2 Pengamatan 
 

 Analisis yang dilakukan meliputi daya 
emulsi dan stabilitas emulsi (Parkington, et 
al, 2000), daya buih dan stabilitas buih, 
OHC dan WHC (Zayas, 1997), dan 
viskositas (AACC, 2000). 
 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

3.1  Daya Emulsi dan Stabilitas Emulsi 
 

3.1.1 Daya Emulsi (Emulsi Activity Index / 
EAI) 

 

 Gambar 1 menunjukkan bahwa daya 
emulsi tepung koro kratok dari berbagai 
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varietas berkisar antara 121,76-164,28 m2/g. 
Semakin lama perendaman, maka daya 
emulsi tepung koro kratok mengalami 
penurunan. Penurunan daya emulsi tepung 
koro kratok dikarenakan kemampuan untuk 
menyerap minyak dan air sangat rendah. 
Lama perendaman juga berperan penting 
dalam terbentuknya emulsi, semakin lama 
perendaman protein yang terdapat pada 
tepung koro kratok akan semakin 
berkurang. 
 

 
Gambar 1. Daya emulsi tepung koro kratok 

hitam ( ), merah ( ), dan putih ( ) 
 

Suhardi (2003), mengatakan semakin 
menurunnya kadar protein akibat lama 
perendaman menyebabkan lepasnya ikatan 
struktur protein sehingga kemampunan 
protein tepung koro kratok untuk menyerap 
gugus hidrofobik (gugus yang berikatan 
dengan lemak) dan gugus hidrofilik (gugus 
yang berikatan dengan air) akan berkurang. 
(Elizade, dkk., 1991). Turunnya kadar 
protein selama perendaman ini diduga 
karena ada protein yang larut selama 
perendaman akibat dari proses hidrolisis 
protein.  

Daya emulsi tertinggi terdapat pada 
tepung koro kratok putih dengan lama 
perendaman 12 jam sebesar 164,283 m2/g. 
Menurut Elizade, dkk., (1991) emulsi 
tergantung dari tingginya kapasitas absorbsi 
terhadap minyak-air (w/o), dan menurut 
Zayas, (1997), protein dengan jumlah 
hidrofobik tinggi akan diabsorbsi pada 
permukaan antar fase minyak-air (w/o) dan 
protein akan menurunkan tegangan 
permukaan antara fase dan membentuk 
emulsi. Hal ini dapat menentukan 

pembentukan emulsi minyak dan air serta 
dalam proses penstabilannya. 
 

3.12 Stabilitas Eemulsi (Emulsi Stability 
Index/ESI) 

 

 Gambar 2 menunjukkan kisaran 
stabilitas emulsi tepung koro kratok 
berbagai varietas berkisar antara 2,89-4,39 
jam. Menurut Zayas (1997) kestabilan 
emulsi tergantung pada kekentalan dan 
ketebalan membran atau flim protein yang 
terserap oleh permukaan antar fase minyak 
dan air. 
 

 
Gambar 2. Stabilitas emulsi tepung koro kratok 

hitam ( ), merah ( ), dan putih ( ) 
 

Lama perendaman juga 
mempengaruhi kestabilan emulsi, 
dikarenakan air mengandung basa kuat, 
dimana dibawah titik isoelektrik protein 
akan mengalami perubahan muatan. Adanya 
perubahan muatan ini menyebabkan daya 
tarik menarik antara melokel protein, 
sehingga molekul lebih mudah terurai. 
Semakin jauh perbedaannya dari titik 
isoelektrik maka kelarutan protein semakin 
meningkat (Nelson and Cox, 2015). 

Tepung koro kratok yang memiliki 
nilai stabilitas terbaik adalah tepung koro 
kratok putih dengan lama perendaman 12 
jam sebesar 4,39 jam. Moure, (2006) sifat 
emulsifikasi ditentukan oleh kualitas protein 
bukan kuantitas atau banyaknya protein. 
Kestabilan emulsi tergantung dari kekuatan 
interparsial bahan dalam mempertahankan 
interaksi hidrofobik antara minyak dengan 
protein. Selain itu, menurut Zayas (1997), 
stabilitas emulsi dipengaruhi oleh kondisi 
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emulsifikasi dalam protein, sumber protein 
dan konsentrasi, pH, kekuatan ionik (jenis 
garam dan konsentrasi) dan viskositas di 
dalam sistem makanan. Daya dan stabilitas 
emulsi dari berbagai varietas koro kratok 
cocok digunakan dalam formulasi dasar 
daging seperti pembuatan sosis, sup dan 
makanan yang dipanggang (baked food).     
 
3.2  Daya Buih dan Stabilitas Buih 
 
3.2.1 Daya Buih 
 

Daya buih tepung koro dari berbagai 
varietas berkisar antara 25-55% ditunjukkan 
pada Gambar 3. Varietas koro kratok 
menghasilkan daya buih yang beragam. 
Daya buih terbesar adalah pada varietas 
kratok hitam yaitu 55% dan terendah adalah 
kratok putih yaitu 25%. Jika dibandingkan 
dengan daya buih kacang tunggak (9-29%) 
dan kedelai (0,0%) (Okaka and Potter, 
1979), daya buih koro kratok lebih besar. 
Semakin tinggi nilai protein maka daya buih 
yang dihasilkan juga semakin tinggi 
didukung oleh Diniyah, dkk., (2013) yang 
menyatakan bahwa kandungan protein koro 
kratok hitam lebih banyak (20,93%) 
dibandingkan kadar protein koro kratok 
putih (19,93%). 
  

 
Gambar 3. Daya buih tepung koro kratok hitam 

( ), merah ( ), dan putih ( ) 
 

 Semakin lama perendaman semakin 
tinggi daya buih tepung koro, sehingga 
semakin banyak volume buih maka 
kemampuannya untuk mempertahankan 
buih juga semakin tinggi. Pembentukan 
buih tergantung dari beberapa faktor seperti 

komposisi, metode pembuihan yang 
dilakukan, temperatur dan lama pembuihan 
(Muthukumaran, 2007). 
 Perendaman juga berperan penting 
dalam terbentuknya buih, lama pembuihan 
dapat menyebabkan terbukanya ikatan-
ikatan dalam molekul protein sehingga 
rantai protein lebih panjang, lalu udara 
masuk diantara molekul yang terbuka 
rantainya dan tertahan sehingga terjadi 
pengembangan volume. Menurut Raikos, 
dkk., (2007) sifat buih protein tergantung 
pada sifat ekstrinsik seperti temperatur, 
peralatan dan metode yang digunakan 
dalam pembuihan dan menurut Darwis 
(2000), bahwa senyawa yang terekstraksi 
selama perendaman tergantung dari jenis 
dan keefektifan pelarut yang digunakan.  
 Tingginya daya buih dari berbagai 
varietas tepung koro kratok 
mengindikasikan bahwa koro kratok 
memiliki kualitas protein yang bagus. 
Onimawo and Akubor (2005), melaporkan 
bahwa bentuk buih dan stabilitas buih 
adalah fungsi dari jenis protein. Bentuk 
protein sangat penting di beberapa proses 
dalam industri makanan dan minuman. Buih 
digunakan untuk memperbaiki tekstur, 
konsistensi dan kenampakan makanan. 
 

3.2.2 Stabilitas Buih 
 

 Stabilitas buih tepung koro dari 
berbagai varietas berkisar antara 5,12-10 % 
ditunjukkan pada Gambar 4. Varietas koro 
kratok menghasilkan stabilitas buih yang 
rendah. Stabilitas buih tertinggi adalah pada 
varietas kratok hitam yaitu 10% dan 
terendah adalah pada kratok putih yaitu 
5,13%. Jika dibandingkan dengan stabilitas 
buih full-fat kecipir (13,67%), protein 
konsentrat kecipir (63%) (Dwiani, dkk, 
2014), stabilitas buih koro kratok lebih 
kecil.  
 Stabilitas buih mengalami 
peningkatan seiring dengan meningkatnya 
daya buih, maka tepung koro kratok 
memiliki kemampuan untuk 
mempertahankan buih. Menurut Lahmudin, 
(2006) semakin lama perendaman stabilitas 
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buih, kemampuannya untuk 
mempertahankan buih lebih baik (buih tidak 
mencair). 
 

 
Gambar 4. Daya buih tepung koro kratok hitam 

( ), merah ( ), dan putih ( ) 
 

 Perendaman juga berpengaruh 
terhadap terbentuknya stabilitas buih, 
dikarenakan selama perendaman kandungan 
protein pada tepung koro kratok akan 
mengalami perubahan. Perubahan tersebut 
dapat menyebabkan terbukanya ikatan 
dalam molekul protein, rantai protein akan 
lebih panjang, lalu udara masuk diantara 
molekul yang terbuka rantainya dan 
tertahan sehingga terjadi pengembangan 
volume pada proses pembuihan 
berlangsung.  
 Sama halnya dengan daya buih, 
stabilitas buih koro kratok hitam lebih 
dominan dari pada koro kratok putih, 
semakin tinggi kandungan protein tepung 
koro kratok semakin konstan stabilitas buih 
yang dihasilkan, hal ini didukung oleh data 
Diniyah, dkk., (2013), yang menyatakan 
kandungan protein koro kratok hitam lebih 
banyak dibandingkan koro kratok putih. 
Stabilitas buih yang memiliki nilai terbaik 
adalah tepung koro kratok hitam dengan 
lama perendaman 36 jam dengan stabilitas 
buih sebesar 10 %. Didukung oleh Dwiani, 
dkk (2014), tingginya stabilitas protein 
konsentrat kecipir berhubungan dengan 
tingginya konsentrasi protein. Daya dan 
stabilitas buih meningkat seiring dengan 
meningkatnya konsentrasi protein, dimana 
peningkatan konsentrasi protein dapat 
meningkatkan viskositas dan membentuk 
banyak lapisan cohesiv protein pada 

permukaannya (Damodaran dalam Nakai 
and Molder, 1993). Menurut Chavan, dkk. 
(2001) menyatakan kapasitas buih 
dipengaruhi oleh intramolekul dan 
fleksibilitas dari molekul protein. 
  
3.3  Oil Holding Capacity (OHC) 
 

 OHC tepung koro dari berbagai 
varietas berkisar antara 213,37-255,71 % 
ditunjukkan pada Gambar 5. OHC pada 
ketiga varietas koro kratok tidak berbeda 
dan nilainya hampir sama, tetapi nilai OHC 
tertinggi adalah pada koro kratok putih dan 
terendah pada koro kratok merah. Hal ini 
didukung oleh data Diniyah, dkk., (2013), 
yang menyatakan bahwa kandungan lemak 
koro kratok putih lebih besar (1,21%) 
dibandingkan kandungan lemak koro kratok 
merah sebesar (1,07%) dan kandungan 
lemak koro kratok hitam sebesar (0,99%). 
 Perendaman berpengaruh juga pada 
OHC, selama perendaman protein akan 
terlarut dengan air, sehingga menyebabkan 
lepasnya ikatan struktur protein. Menurut 
Lawal (2004) penyerapan minyak selain 
terjadi karena minyak terperangkap secara 
fisik dalam protein tetapi juga terdapatnya 
ikatan non kovalen seperti interaksi 
hidrofobik, elektrostatik dan ikatan 
hidrogen pada interaksi lemak protein. 
 

 
Gambar 5. Oil Holding Capacity (OHC) tepung 

koro kratok hitam ( ), merah ( ),  
dan putih ( ) 

 

Nilai OHC yang terbaik terdapat pada 
tepung koro kratok putih pada perendaman 
36 jam sebesar 255,71%. Menurut Zayas 
(2007) OHC akan meningkat dengan 
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hidrofobisitas yang tinggi, dimana protein 
yang tidak larut dalam air (hidrofobik) akan 
mempunyai kapasitas pengikatan minyak 
yang besar. Dalam pengolahan pangan sifat 
oil holding capacity dapat diaplikasikan 
pada pembuatan sosis. 
 

3.4  Water Holding Capacity (WHC) 
 

 WHC tepung koro dari berbagai 
varietas berkisar antara 127,88-188,47 % 
ditunjukkan pada Gambar 6. WHC dari 
ketiga varietas tepung koro memiliki nilai 
yang beragam. Tepung koro kratok putih 
memiliki nilai WHC tertinggi sebesar 
188,47%, sedangkan WHC terendah adalah 
pada tepung koro kratok merah yaitu 127,88 
%. Tingginya nilai WHC pada berbagai 
varietas tepung koro mengindikasikan 
bahwa mereka memiliki kemampuan 
menyerap air yang tinggi selama proses dan 
pemasakan (Obiakor, 2014). 
 

 
Gambar 6. Water Holding Capacity (WHC) 
tepung koro kratok hitam ( ), merah ( ),  

dan putih ( ) 
 

Lama perendaman pada tepung koro 
kratok menyebabkan peningkatan nilai 
WHC ini dapat dipengaruhi kandungan air 
yang tinggi pada bahan. Tepung yang 
memiliki kadar air tinggi dapat 
meningkatkan daya ikat air yang disebabkan 
oleh sifat pati itu sendiri yang mudah 
menarik air. Kemampuan menyerap atau 
mengikat air ini sangat dibutuhkan terutama 
pada salah satu pangan yang paling penting 
dalam aplikasinya, dimisalkan pada 
pembutan sosis. 
 

3.5  Viskositas 
 

 Viskositas tepung koro dari berbagai 
varietas berkisar antara 0,415-0,419 mp 
ditunjukkan pada Gambar 6. Viskositas dari 
ketiga varietas tepung koro memiliki nilai 
yang hampir sama. 
 

 
Gambar 7. Viskositas tepung koro kratok hitam 

( ), merah ( ), dan putih ( ) 
 

Viskositas tepung koro kratok 
cenderung konstan disetiap lama 
perendaman. Fenomena ini didukung oleh 
Hasbullah dan Riskia (2013), viskositas 
akhir pada beras yang direndam 4, 6 dan 8 
jam tidak memberikan pengaruh yang nyata, 
tetapi viskositas beras yang direndam 
memiliki nilai yang lebih besar daripada 
beras yang tidak direndam. Menurut Chen 
and Rasper (1982) semakin kecil ukuran 
partikel semakin luas permukaan 
penyerapan terhadap air semakin besar dan 
viskositas semakin meningkat. Viskositas 
atau kekentalan merupakan gaya gesekan 
antara molekul yang menyusun suatu fluida. 
Jadi molekul-molekul yang membentuk 
suatu fluida saling gesek-menggesek ketika 
fluida tersebut mengalir. Pada zat cair, 
viskositas disebabkan karena adanya gaya 
kohesi (gaya tarik menarik antara molekul 
sejenis) (Susanto dan Yuwono, 2001). 
 

4. KESIMPULAN 
 

Daya dan stabilitas emulsi tepung 
koro kratok yang dihasilkan berbanding 
terbalik, daya emulsi semakin turun dan 
stabilitas emulsi semakin stabil selama 
perendaman. Semakin lama perendaman 
nilai daya dan stabilitas buih tepung koro 
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kratok mengalami peningkatan. Nilai OHC 
dan WHC tepung koro kratok mengalami 
peningkatan selama perendaman sedangkan 
viskositas tepung koro kratok yang 
dihasilkan selama perendaman adalah 
konstan.  
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	1.	PENDAHULUAN 

	Peralatan yang digunakan antara lain neraca, waring blender, peralatan gelas seperti labu ukur, erlenmeyer, dan pipet volumetrik, oven pengering, bejana untuk maserasi, rotary vacuum evaporator, dan gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) (Shimadzu GC 9AM) dan gas chromatography olfactometry (GC-O) (Shimadzu QP).



