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JUDUL : PENGEMBANGAN INDUSTRI PANGAN BERBASIS 

KORO PEDANGDI PONDOK PESANTREN RR. SUNAN 

AMPEL JEMBER 

 

BAB 1. PENDAHULUAN 
A. Analisis Situasi 

Koro pedang (Canavalia ensiformis L.) merupakan salah satu komoditas 

pertanian yang memiliki potensi besar sebagai alternatif bahan pangan pokok 

berbasis bahan lokal. Saat ini harga jual koro pedang relatif lebih murah daripada 

kedelai yaitu Rp 2.500,00 - Rp 3.500,00/kg. Koro pedang memiliki usia tanam 4 - 6 

bulan dengan ketersediaan sebesar 5 – 7 ton/ha, angka ketersedian yang cukup 

besar dibandingkan dengan kedelai yang berkisar 1,3 – 2 ton/ha (ATHRI, 2014). 

Hal ini mampu menjadi solusi terhadap krisis pemenuhan komponen gizi 

khususnya protein nabati berasal dari kedelai. Koro pedang memiliki kandungan 

karbohidrat sebesar 70,2 g/100 g berat kering dan protein sebesar 21,7 g/100 g 

berat kering (Subagio, et al., 2002). Namun, koro pedang mengandung beberapa 

senyawa yang bersifat toksik yaitu glukosida sianogenik sebesar 11,2 mg/100 g 

berat kering (Akpapunam dan Sefa-Dedeh, 1997), asam fitat, dan cymotrypcine 

inhibitor (Anonim, 2010). Teknologi pengolahan berperan sebagai media untuk 

memperbaiki karakteristik dan menhilangkan senyawa toksik koro pedang sehingga 

dapat diolah menjadi produk pangan yang layak dikonsumsi dan aman. 

Penelitian berbasis koro-koroan telah dilaksanakan sejak tahun 1998 sampai 

sekarang. Berdasarkan penelitian, koro -koroan digunakan sebagai bahan 

pensubstitusi kedelai dalam pembuatan berbagai produk seperti tempe, susu, kecap, 

nugget, sosis, baso, dan kue kering. Studi lanjut tentang koro-koroan terus 

dilakukan untuk dapat menyediakan new food ingredient yang dapat mengurangi 

penggunaan kedelai sebagai bahan utama pembuatan produk.Selain sebagai new 

food ingredient, koro – koroan telah dikembangkan sebagai pangan fungsional. 

Koro-koroan memiliki nilai indeks glisemik yang rendah, yaitu berkisar antara 

39,71 sampai 44,05. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa tepung koro – koroan 

menunjukkan sifat hipoglisemik dengan kemampuan menurunkan kadar gula darah 

sebesar ±21,89% dalam 4 minggu. Berdasarkan hal tersebut maka perlu upaya 

penerapan teknologi pengolahan koro – koroan dalam masyarakat yang diharapkan 



dapat mendorong masyarakat untuk mengkonsumsi koro-koroan dan memperbaiki 

gizi masyarakat, sehingga dapat mengurangi ketergantungan pada bahan makanan 

tertentu, meningkatkan nilai ekonomi dan kesejahteraan masyarakat. 

Berbagai upaya dalam penyebaran informasi hasil penelitian yang dilakuan 

diharapkan mampu membantu pemerintah dalam pemerataan kesehatan dan 

kesejahteraan masgyarakat.Salah satu bentuk pengembangan hasil penelitian skala 

laboratorium pangan kepada masyarakat dapat dilakukan melalui sistem usaha dan 

pelatihan.Pada skala kecil, pesantren merupakan tempat para generasi muda 

mununtut ilmu agama di bawah naungan para kyai sebagai pengasuh pesantren. 

Pesantren juga sebagai tempat mengajak masyarakat sekitarnya bersama – sama 

membangun lingkungan yang diharapkan. Berdasarkan hal tersebut, maka 

Pesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel Jember ingin membangun pusat 

industri pangan mikro berbasis koro pedang bersama masyarakat, yang merupakan 

keberlanjutan pengembangan hasil penelitian. 
 

B.  Permasalahan Mitra 

 

 

Pembangan industri pangan berbasis koro pedang yang menggunakan new 

food ingredient tentunya memiliki beberapa persoalan yang terkait dapatdiringkas 

dalam tabel di bawah ini. 

 

No. TINJAUAN   PERSOALAN   
      

1 Bahan Baku Permasalahan nasional terhadap kekurangan

  bahan  pangan  seperti  kedelai  menyebabkan 

  ketidakseimbangan di berbagai sektor seperti 
     

  perdagangan, transportasi,   dan kesejahteraan

  masyarakat, sehingga dibutuhkan bahan

  alternatif  sebagai  bahan  pengganti  pengolahan 

  pangan. Bahan baku selain yang digunakan saat 

  ini  dan  memiliki  karakteristik  hampir  sama 

  dengan kedelai,tengah diupayakan dalam



  berbagai penelitian. Jumlah yang melimpah dan 

  kurangnya informasi ataupun pengetahuan

  menyebabkan  koro  pedang  hanya  digunakan 

  untuk benih dan impor saja.   

   

2 Kesehatan Pola  konsumsi  masyarakat  telah  mengalami 

 Masyarakat perubahan.  Hal ini terlihat  dari kecenderungan 

  dalam memilih makanan yang praktis, ekonomis, 

  dan cepat tersedia untuk dikonsumsi. Selain itu di 

  berbagai  daerah,  makanan  siap  santap  lebih 

  diterima  oleh  masyarakat  dari  pada  kebiasaan 

  pola makan sehat. Produk pangan tanpa system 

  pengontrolan  gizi  telah  berkembang.  Hal  ini 

  mampu  meningkatkan  resiko  kelebihan  berat 

  badan,  sulit  buang  air  besar,  kolesterol  yang 

  tinggi, dan berbagai penyakit degeneratif lainnya 
        



 

  pada masyarakat. 

   

3 Teknologi Informasi  tentang  teknologi  pengolahan  yang 

 Pengolahan Produk terbatas   menyebabkan   pemanfaatan   bahan 

  pertanian   tidak   terlaksana,   sehingga   hanya 

  mengandalkan  bahan  pertanian  tertetntu  saja. 

  Hal ini jika berlangsung dalam jangka panjang 

  akan   menyebabkan   krisis   pangan   bahkan 

  kelaparan. 

   

4 Pemasaran Terbatasnya  teknologi,  informasi,  dan  metode 

  menyebabkan   produk   koro   belum   diminati 

  dalam sekala luas. 

   

 

 

Berdasarkan  uraian  analisis  permasalahan  tersebut,  maka perlu  

diadakan 

 

strategipemecahan permasalahan yang mencakup beberapa aspek seperti 

berikut : 

 

 

1. Pemberian pemahaman pentingnya hidup sehat dan pola makan gizi 

berimbang untuk menurunkan pola makan sembarangan dan malnutrisi.  

 

2. Pemberian pelatihan teknologi pengolahan koro – koroan.  

 

Pengembangan formulasi produk, pelatihan usaha mandiri, dan metode 

pemasaran industri pangan berbasis koro pedang bagi santri dan masyarakat. 
 

BAB 2. TARGET DAN KELUARAN 

A. Target 



 

Target pada pengembangan industri pangan berbasis koro  pedang 

diPesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel Jember yaitu : 

 

1. Mengembangan alternatif bahan perrtanian lokal pengganti kedelai dalam 

upaya mengurangi pengaruh “krisis kedelai” dalam masyarakat.  

 

2. Menciptakan keterampilan teknologi pengolahan bahan pangan dan 

lapangan kewirausahaan industri pangan berbasis koro pedang yang 

mandiri.  

3. Mengembangkan pola hidup makan sehat dan berimbang dengan konsumsi 

koro – koroan sebagai hasil dari kebiasaan yang diterapkan pada santri dan 

masyarakat.  

 

B.  Keluaran 

 

Keluaran pada pengembangan industri pangan berbasis koro pedang 

diPesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel Jember yaitu : 

 

1. Mengurangi dampak krisis pangan utama seperti kedelai dengan penerapan 

teknologi terapan tepat guna untuk pengembangan produk pangan 

alternatif koro pedang.  

 

2. Meningkatkan keterampilan dan kesejahteraan santri dan masyarakat hasil 

dari pengembangan industri pangan berbasis koro pedang.  

 

3. Meningkatkan nilai ekonomis koro pedang sebagai produk pangan seperti 

tempe, sosis, nugget, baso, susu, dan brownis . 

 

4.  Meningkatkan  kualitas  pangan  dan kesehatan  masyarakat  melalui 

konsumsi koro pedang sebagai “protein goes green”. 
 

 

 



BAB 3. METODE PELAKSANAAN 
 

A. Khalayak Sasaran Pelatihan dan Pengembangan 

 

 

Khalayak sasaran pelatihan dan pengembangan yaitu para santri dari 

Pesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel Jember sebanyak 12 orang dan 

masyarakat sekitar 8 orang untuk mengikuti pelatihan dan pengembangan 

pengolahan pangan dan kewirausahaan industri pangan berbasis koro pedang. 

Pertimbangan yang digunakan dalam pemilihan khalayak sasaran adalah santri 

dan ibu – ibu rumah tangga untuk menyalurkan informasi atau pengetahuan, 

menciptakan keterampilan, dan kesejahteraan sosial. 

 

B.  Metode yang Digunakan 

Metode yang digunakan dalam pengembangan industri pangan 

berbasis koro pedang di Pesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel Jember 

yaitu : 

 

1. Pemahaman bersama dalam musyawarah undangan untuk santri dan 

masyarakat sekitar 

2. Pemberian pemahaman pentingnya hidup sehat dan pola makan gizi 

berimbang untuk menurunkan pola makan sembarangan dan malnutrisi 

melalui acara diskusi.  

3. Pemberian pelatihan teknologi pengolahan koro – koroan, formulasi 

produk, pelatihan usaha mandiri, dan metode pemasaran industri pangan 

berbasis koro pedang bagi santri dan masyarakat.  

4. Pelaksanaan kegiatan tambahan untuk santri adalah diskusi strategi 

pengolahan (produksi), pemasaran, dan penegembangan tipe industri 

mikro. 

C. Langkah kegiatan 

Langkah-langkah yang diterapkan dalam pengembangan industri 

pangan berbasis koro pedang di Pesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel 

Jember yaitu : 

 



Langkah 1 (Metode Musyawarah) : 

 

Peserta atau para santri diberikan arahan dan motivasi tentang 

kewirausahaan dan pentingnya pola hidup sehat.Tahap ini dilakukan selama 90 

menit. Pada tahap ini akan diibuka sesi tanya jawab dan solusi permasalahan 

terkait kewirausahaan berbasisi koro pedang dan pentingnya pola hidup sehat. 

 

Langkah 2 (Tutorial dan Praktek): 

 

Peserta dan para santri di berikan arahan terkait dengan penggunaan 

metode dan teknologi pengolahan koro pedang menjadi produk pangan yang 

sehat dan aman dikonsusmsi oleh tim pelaksana pelatihan dan pengembangan 

industri pangan berbasis koro pedang. Kelompok pelatihan akan dibagi dua 

yaitu kelompok pertama terdiri dari para santri akan diarahkan pada metode 

pemasaran dan pengemabangan industri pangan berbasis koro pedang dan 

kelompok kedua terdiri atas peserta yang merupakan masyarakat sekitar akan 

diarahkan dalam produksi pengolahan produk pangan berbasis koro pedang. 

Peserta (masyarakat) dan santri nanti akan bersama – sama diberi kesemptan 

untuk praktek menggunakan metode dan teknologi pengolahan koro pedang 

pada produk pangan yang dipandu oleh tim pelaksana pelatihan dan 

pengambangan industri pangan berbasis koro pedang. 

 

Langkah 3 (Pendampingan dan Monitoring): 

 

Peserta dan santri akan menggunakan metode dan teknologi 

pengolahan koro pedang pada produk pangan sebagai terapan dan wirausaha, 

kemudian peserta mendapat pendampingan dan monitoring dari tim pelaksana 

pelatihan dan pengambangan industri pangan berbasis koro pedang. Tahap ini 

dilakukan dua kali dalam satu minggu. 

 

Langkah 4 (Evaluasi, Rekomendasi, dan Penutupan Pelatihan): 

 

Setelah peserta melaksanakan kegiatan teknologi pengolahan koro 

pedang pada produk pangan sebagai terapan dan wirausaha sesuai dengan 



tutorial dan praktek yang diberikan, kemudian para peserta dan santri 

mendapatkan evaluasi dan rekomendasi dari tim peneliti terkait dengan kinerja 

yang telah dilakukan oleh para peserta dan santri dengan waktu yang telah 

ditentukan. Tahap ini merupakan tahap akhir dari kegiatan pengembangan 

industri berbasis koro pedang di pesantren Raden Rahmat (RR) Sunan Ampel 

Jember. 

 

BAB 4. KELAYAKAN TIM PELAKSANA 

Penelitian berbasis koro-koroan telah dilaksanakan sejak tahun 1998 

sampai sekarang.Koro-koroan digunakan sebagai bahan pensubstitusi kedelai 

dalam pembuatan tahu.Pada tahun 2004 penelitian tentang “Pengembangan 

Tepung Ubi Kayu dan Protein Rich Flour (PRF) dari Koro-koroan untuk 

Bahan Baku Mie sebagai Usaha Pemberdayaan Lahan Kering. Proyek 

penelitian tersebut didanai oleh Program Riset Unggulan Nasional ( 

RUSNAS). PRF yang dihasilkan dari Koro telah diaplikasikan pada berbagai 

produk pangan olahan seperti sosis yang didanai melalui proyek penelitian 

DOSENMUDA tahun 2005.Selanjutnya, pada tahun 2006-2007 dilakukan 

penelitiantentang “Produksi bahan tambahan makanan dari hasil interaksi 

protein koro - koroan dengan polisakarida anionic”.Studi lanjut tentang PRF 

koro-koroan dilakukan melalui proyek HIBAH BERSAING tahun 2007-2008 

dengan judul “Kajian Sifat Nutrisional dan Fungsional Protein Rich Flour 

(PRF) Koro - Koroan: Studi Lanjut Pengembangan PRF sebagai Food 

Ingredient Baru”. Penelitian tersebut ditujukan untuk mengkaji karakteristik 

nutrisional PRF Koro-koroan Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahwa 

beberapa jenis koro dapat diproses menjadi berbagai produk diantaranya 

menjadi protein rich flour (PRF) dengan sifat fisik, kimia dan fungsional 

teknis dan nutrisi meliputi indeks glisemik yang rendah bahkan bersifat 

hipoglisemik yang baik untuk digunakan sebagai food ingredient baru. 

Berdasarkan pengalaman penelitian berbasis koro sejak 12 tahun ini 

dan untuk keberhasilan penelitian tersebut, maka perlu dilakukan penerapan 

skala luas untuk pengaplikasian dan penerimaan masyarak terhadap produk 

baru dan pengembangan pola hidup sehat masyarakat.Selain itu, melalui 

metode pelatihan pengolahan pangan dan kewirausahaan diharapkan mampu 

meningkatkan keterampilan sumber daya manusia dan kesejahteraan sosial. 



 

 
BAB 5. PELAKSANAAN KEGIATAN  

 

A. Realisasi Penyelesaian Masalah  

 

Kegiatan Pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan selama tiga 

(3) hari yaitu mulai tanggal 12-14Desember 2015 bertempat di PP Raden 

Rahmad (RR) Sunan Ampel Jember. Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini 

dilakukan dengan caratutorial untuk menyampaikan informasi, diskusi untuk 

tanya jawab dan sharing informasi, serta pelatihan untuk penguatan aspek 

teknis mengenai teknologi pengolahan koro-koroan formulasi produk, 

pelatihan usaha mandiri, dan metode pemasaran. Kegiatan-kegiatan tersebut 

bertujuan untuk menambah ilmu pengetahuan dan keterampilan untuk 

berwirausaha dengan produk berbasis koro-koroan. Hal ini dapat menjadi 

bekal bagi para santri untuk diaplikasikan di pondok pesantren tempat mereka 

menimba ilmu.  
 

 

 

B. Khalayak Sasaran  

 

Khalayak sasaran yang mengikuti kegiatan pengabdian ini adalah para 

santri dan santriwati di Pondok Pesantren Raden Rahmad (RR) Sunan Ampel 

Jember yang berjumlah 26 orang santri dan ibu-ibu masyarakat di sekitar 

pondok.  

 

C. Metode Penyelesaian Masalaaah yang Digunakan  

 

Tim pelaksana yang berasal dari Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Jember melakukan serangkaian kegiatan dalam melakukan 

kegiatan pengabdian masyarakat yang terangkum dalam tabel berikut ini: 

Hari/tanggal Kegiatan Keterangan 



Sabtu, 12 Desember 2015 

08.00 – 10.00 Persiapan dan pembukaan Tim  

10.00 – 10.30 Cofee break Tim 

10.30 – 12.00 Materi I. (teknologi pangan 

olahan berbasis koro) 

Ahmad Nafi’.,STP.MP 

12.00 – 13.00 ISHOMA Tim 

13.00 – 15.00 Materi II (Peningkatan 

nutrisi pangan olahan dengan 

substitusi koro pedang 

Riska Rian Fauziah, 

S.Pt., M.Sc., M.P 

15.00 -16.00 Diskusi   

Minggu, 13 Desember 2015 

08.00 – 10.00 Praktek pengolahan nugget 

koro 

Ahmad Nafi’.,S.TP.,MP 

10.00 – 10.30 Cofee break Tim 

10.30 – 12.00 Lanjutan praktek nuget koro Tim 

12.00 – 13.00 ISHOMA Tim 

13.00 – 15.00 Praktek pengolahan brownies 

koro 

Ahmad Nafi’., 

S.TP.,MP 

15.00 – 16.00 Diskusi Tim 

Senin, 14 Desember 2015 

08.00 – 10.00 Kewirausahaan  Riska Rian Fauziah, 

S.Pt., M.Sc., M.P 

10.00 – 10.30 Cofee break Tim 

10.30 – 12.00 Lanjutan praktek nuget koro Tim 

12.00 – 13.00 ISHOMA Tim 

13.00 – 15.00 Praktek pengolahan brownies 

koro 

Ahmad Nafi’., 

S.TP.,MP 

15.00 – 16.00 Diskusi tim 

 

 

Materi pada kegiatan ini diberikan melalui media powerpoint yang 

dibuat secara sederhana sehingga mudah dipahami dan disertakan juga gambar 

sehingga tampilan lebih menarik.Penyampaian materi dengan metode ceramah 



dan dibuka diskusi dua arah sehingga jika ada pertanyaan langsung segera 

mendapatkan penjelasan.Selain itu ada praktik pembuatan produk berbasis 

koro-koroan yang berupa nugget dan brownies.Tim pelaksana memberikan 

materi bagaimana cara membuat produk nugget, dan brownies selanjutnya 

para khalayak sasaran dapat turut serta dalam proses pembuatan produk. 

Kegiatan ini diharapkan dapat melatih keterampilan khalayak sasaran sehingga 

mereka bisa mengaplikasikan teknologi yang ditransfer melalui kegiatan 

pengabdian ini.  

 

D. Hambatan yang dihadapi dan Cara Penyelesaiannya  

 

Hambatan yang dihadapi pada saat melaksanakan kegiatan pengabdian 

ini terkait penetapan tanggal waktu pelaksanaan kegiatan yang berubah-ubah 

dikarenakan banyaknya kegiatan yang diselenggarakan oleh pondok pesantren, 

namun masalah dapat diselesaikan dengan ditetapkannya tanggal pelaksanaan 

kegiatan mulai tanggal 12-14Desember 2015. Selama pelaksanaan kegiatan 

tidak ada hambatan yang berarti, kegiatan berjalan dengan lancar dan baik. 
 

 

BAB 6. HASIL KEGIATAN 

 

A. Ketercapaian Tujuan  

 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang diselenggarakan di 

pondok pesantren Raden Rahmad (RR) Sunan Ampel, Jember ini mempunyai 

3 tujuan utama. Tujuan pertama dilakukannya pengabdian masyarakat ini 

adalah untuk  

1. Mengembangkan pola hidup makan sehat dan berimbang dengan 

konsumsi koro – koroan sebagai hasil dari kebiasaan yang 

diterapkan pada santri dan masyarakat 

2. Meningkatkan keterampilan dan kesejahteraan santri dan 

masyarakat hasil dari pengembangan industri pangan berbasis koro 

pedang 

3. Membekali santri dan masyarakat tentang kewirausahaan, sehingga 

mereka dapat tidak hanya sekedar terampil membuat produk, tetapi 



juga mampu untuk memasarkannya. 

Berdasarkan hasil pendidikan dan pendampingan yang tim lakukan 

menunjukkan respon yang positif. Selama proses pendidikan dan 

pendampingan para peserta sangat antusias dan menyimak materi dengan baik. 

Ada beberapa pertanyaan yang diajukan seputar cara membuat nugget koro 

yang enak dan strategi pemasaran. Hal ini menunjukkan peserta menyimak 

materi dan ingin tahu lebih banyak tentang materi yang diberikan.Pertanyaan 

lainnya adalah perihal tentang penyimpanan dan masa simpan produk serta 

kemasan yang cocok untuk produk nugget koro.Dengan peningkatan 

pengetahuan ini diharapkan khalayak sasaran tersebut mampu 

mengembangkan usaha produksi nugget koro sehingga menghasilkan produk 

makanan yang sehat dan aman dikonsumsi. 

 

C. Luaran Kegiatan  

 

Luaran kegiatan pengabdian ini meliputi dua hal. Luaran yang pertama 

yaitu metode atau cara membuat nugget koro. Yang kedua adalah metode 

kegiatan kewirausahaan dengan mengolah koro-koroan menjadi produk 

pangan yang bisa diaplikasikan di pondok pesantren. 

 

BAB 7. KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan  

Berdasarkan uraian dan pembahasan yang telah diuraikan pada Bab 6, 

maka kesimpulan dari kegiatan pendidikan dan pelatihan pengembangan industri 

pangan berbasis koro pedang di pondok pesantren Raden Rahmat Sunan Ampel 

Jember ini dapat dikemukakan sebagai berikut : 

1. Pengembangan teknologi dan produksi produk pangan berbasis koro 

pedang sebagai kegiatan wirausaha di ponpes RR Sunan Ampel 

2. Peningkatan Keterampilan dan kesejahteraan santri dan masyarakat 

hasil dari pengembangan industri pangan berbasis koro pedang 

3. Pembekalan santri dan masyarakat tentang kewirausahaan, sehingga 

mereka dapat tidak hanya sekedar terampil membuat produk, tetapi 

juga mampu untuk memasarkannya 

B. Saran  



1) Perlu dilakukan pelatihan terkait pengemasan dan pemasaran produk secara 

online 

2) Perlu dilakukan pendampingan dalam mereview dan pendampingan 

penyelenggaraan agroindutri di pondok pesantren RR Sunan Ampel setelah 

pendidikan dan pelatihan.  
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21. Pelatihan Pangan Lokal di Dinas Kelautan dan Pertanian DKI Jakarta, 
September 2012  
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25. Pelatihan dan penyuluhan tentang “Teknologi Pengolahan Pangan berbasis 
Tepung Mocaf (modified cassava flour), di Hotel Hayam Wuruk, 
Trenggalek, 10-12 Agustus 2006.  
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