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PENDAHULUAN 

Kacang koro pedang merupakan tanaman kacang-kacangan yang mudah dibudidayakan baik secara monokultur 

maupun tumpang sari, adaptif pada lahan marjinal, kandungan antioksidan lebih tinggi, penghasil pupuk hijau dan yang 

lebih jelas harganya lebih murah daripada kedelai sehingga sangat berkontribusi pada sumbangan diversifikasi olahan 
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 Abstrak 

Mitra kegiatan pengabdian adalah Kelompok Usaha Bersama (KUBE) Desa 
Tahai Baru, Kecamatan Maliku, Kabupaten Pulang Pisau yang 
memproduksi pangan olahan dengan bahan baku kacang koro pedang. 
Permasalahan yang dihadapi mitra diantaranya produk tempe kacang koro 
pedang yang dihasilkan berbau langu, mudah hancur, kemasan keripik 
tempe kacang koro pedang yang masih sangat sederhana dan tanpa label 
serta terbatasnya pemasaran. Tujuan kegiatan pengabdian ini adalah 
meningkatkan kualitas produk olahan pangan kacang koro pedang melalui 
standarisasi pengolahan produk, mengembangkan nilai jual produk 
melalui pengemasan, pelabelan, dan legalitas produk, sehingga layak 
secara komersial. Metode pelaksanaan yang digunakan meliputi    
penyuluhan, pelatihan, dan pendampingan. Hasil dari kegiatan ini adalah 
produk keripik tempe kacang koro pedang merk “Tahai Baru”,  
menggunakan metode pengolahan yang diperbaharui sehingga tidak 
berasa dan berbau langu, dengan enam (6) varian rasa, dikemas dalam 
kemasan standing pouch  aluminium foil, desain label menarik dan sesuai 
perundangan, serta mempunyai Nomor Ijin Berusaha (NIB) Nomor : 
9120019231896. 

Abstract 

The partner of the service activity is the Joint Business Group (KUBE) of Tahai 
Baru Village, Maliku District, Pulang Pisau, which produces processed food with 
the raw material of jack bean. The problems faced by partners include the resulting 
Jack bean tempeh products that pungent smell and are easily destroyed; the 
packaging of Jack bean tempeh chips, which is still very simple and without labels; 
and limited marketing. The purpose of this service activity is to improve the quality 
of processed food products of jack bean through standardization of product 
processing, developing the selling value of products through packaging, labeling, 
and product legality, so that it is commercially viable. The implementation methods 
used include counseling, training, and mentoring. The result of this activity is a 
"Tahai Baru" brand jack bean tempeh chip product, using updated product 
processing methods so that it does not taste and pungent smell, with six (6) flavor 
variants, packaged in aluminum foil standing pouch packaging, attractive label 
design, and by the law, and has a Business License Number (NIB) Number: 
9120019231896. 
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pangan yang pada awalnya bersumber dari kacang kedelai. Kacang koro pedang mempunyai kandungan protein 30,96% 

dan memiliki keseimbangan asam amino yang sangat baik serta bioavaibilitas tinggi, sehingga dapat dijadikan alternatif 

pengganti kedelai sebagai sumber protein nabati (Agustia, F.C. et al., 2019, Doss , et al.,  2011, Puspitojati  et al.,  2019, dan 

Syamsiana, A. et al., 2024). Kandungan karbohidrat koro pedang  56,51% lebih tinggi dibanding kacang kedelai (34%), serat 

1,15%, kadar air 5,75%, kadar abu 3,18%, dan pati 37,94% (Diniyah et al., 2013). Kacang koro pedang juga sebagai sumber 

makanan yang baik untuk vitamin B1 atau tiamin, zat besi, tembaga, fosfor, kalium dan magnesium (Susanti et al., 2013).  

Selain itu, mengingat produksi kedelai nasional belum bisa mencukupi kebutuhan pangan, maka diversifikasi olahan 

kacang lokal memberikan alternatif bagi masyarakat untuk melakukan usaha berbasis komoditi lokal yang nilai gizi dan 

citarasanya tidak kalah dengan kedelai (Usman et al., 2013). 

Budidaya kacang koro pedang di Desa Tahai Baru, Kabupaten Pulang Pisau telah dilakukan oleh  Kelompok Usaha 

Bersama (KUBE) di Desa Tahai Baru, melalui bantuan dana APBN yang dikelola oleh Dinas Sosial dengan produksi 

mencapai 2-4 ton/kelompok. Permasalahan yang dihadapi mitra adalah permintaan pasar terhadap kacang koro pedang 

masih rendah, sementara itu hasil yang mampu diolah hanya sebesar 20% dari total keseluruhan panen. Selain itu kendala 

akses pasar berimbas terhadap rendahnya harga cangkordang mentah dan ditambah dengan terbatasnya pengetahuan 

dalam pengolahan, sehingga banyak hasil panen yang hanya disimpan di gudang dan  hal tersebut berakibat pada 

penurunan kualitas kacang koro pedang. 

Beberapa hasil penelitian diversifikasi produk olahan kacang koro pedang diantaranya pie, brownies, kecap, susu 

(Alimahana et al., 2023, Maulidya Gavi, N.A. & Erryana Martati. 2018, Nursalma et al., 2021. & Widiantara, et al., 2018), 

namun pemanfaatannya sebagai usaha di masyarakat masih belum banyak, hal ini dikarenakan kacang koro pedang 

mempunyai kulit yang cukup keras dan adanya kandungan senyawa toksik hidrogen sianida sehingga diperlukan teknik 

khusus dalam pengolahannya. Pengolahan kacang koro pedang yang dilakukan mitra selama ini masih sebatas menjadi 

tempe, namun tempe yang dihasilkan masih berbau langu, karena adanya senyawa hidrogen sianida sebagai akibat kurang 

tepatnya proses pengolahan. Pengolahan koro pedang menjadi tempe melalui tahapan perendaman, perebusan, 

penghilangan kulit dan pemanasan dilaporkan mampu menurunkan kadar tanin dan hidrogen sianida secara nyata 

(Diniyah et al., 2014, dan Syamsiana, A. et al., 2024). Permasalahan lainnya adalah tempe  yang dihasilkan masih mudah 

hancur sehingga tidak dapat dibuat keripik dan kurang layak untuk dijual. Adanya perbaikan teknik pengolahan tempe 

kacang koro pedang yang selanjutnya diolah menjadi keripik tempe dimaksudkan sebagai upaya meningkatkan mutu 

produk sehingga dapat meningkatkan daya guna dan daya simpan tempe,  sebagai diversifikasi produk yang memberikan 

nilai tambah baik dari segi pemanfaatan maupun ekonomi.   

Pengemasan merupakan sistem yang terkoordinasi untuk menyiapkan barang menjadi siap untuk ditransportasikan, 

didistribusikan, disimpan, dijual, dan dipakai. Kemasan berfungsi sebagai wadah, sarana distribusi, dan sarana pemasaran 

sehingga desain kemasan harus disesuaikan dengan produk yang dikemas dan segmen pasar yang dituju. Kemasan yang 

menarik dan informatif merupakan salah satu cara untuk meningkatkan daya saing dan nilai tawar produk (Budiman, et 

al.,  2020, dan Widyastuti & Winangsih, 2018).  Beberapa olahan pangan yang telah diproduksi mitra seperti lanting dan 

keripik singkong, dikemas dengan sangat sederhana dengan menggunakan plastik pp 0,5 mm, tanpa label dan direkat 

dengan api lilin. Adanya penyuluhan, pelatihan dan pendampingan pengemasan dan pelabelan diharapkan dapat 

meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan mitra, mengingat kemasan yang menarik dapat mempengaruhi konsumen. 

Hal tersebut merupakan salah satu faktor pengambilan keputusan konsumen untuk membeli yang pada akhirnya 

diharapkan dapat meningkatkan keuntungan. Kotler dan Keller (2012), menyatakan bahwa keberlangsungan suatu usaha 

dipengaruhi oleh strategi pemasaran yang tepat, seperti ketepatan dalam penentuan target pasar, kesesuaian harga produk 

agar dapat dijangkau oleh target pasar, sampai penentuan jenis dan  bahan kemasan serta pelabelannya agar mudah 

diterima masyarakat. 

Tujuan dari kegiatan  pengabdian kepada masyarakat ini adalah memberikan pengetahuan dan ketrampilan agar mitra 

mampu meningkatkan kualitas produk keripik tempe kacang koro pedang melalui modifikasi proses perendaman dan 

teknik fermentasi sehingga tidak berasa dan berbau langu,  tidak mudah hancur, juga meningkatkan nilai jual melalui 
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pengemasan, pelabelan yang menarik dan memenuhi perundangan,  serta perolehan ijin berusaha produk keripik tempe 

kacang koro pedang sehingga layak secara komersial. 

 

METODE 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada kegiatan pengabdian ini meliputi: panci, baskom plastik, rak fermentasi, keranjang peniris, 

kompor, wajan, timbangan digital, sealer, telenan, sarung tangan plastic, pisau dan sendok penggorengan. Bahan yang 

digunakan seperti : kacang koro pedang, ragi tempe, tepung tapioka, abu sekam, aneka bahan perasa, kantong plastik 

fermentasi, dan kemasan aluminium foil.  

Metode Pelaksanaan 

Metode pendekatan yang dilakukan pada pelaksanaan pengabdian masyarakat adalah dengan menggunakan beberapa 

metode untuk terpenuhinya penyelesaian permasalahan dan tujuan, dengan tahapan kegiatan yang dilakukan sebagai 

berikut : 

1. Analisa masalah. Sebagai tahapan awal kegiatan dilakukan analisa permasalahan pada mitra dengan pengumpulan 

informasi melalui observasi  dan wawancara baik secara langsung maupun online. 

2. Sosialisasi. Pelaksanaan kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat melalui kegiatan sosialisasi berupa penyuluhan dan 

pendekatan partisipatif. Pada kegiatan penyuluhan diberikan paparan materi mengenai : keamanan pangan,  proses 

pengolahan keripik tempe kacang koro pedang yang tidak langu dan tidak mudah hancur,  pengemasan dan pelabelan, 

proses perolehan Nomor Induk Berusaha (NIB) dan Sertifikat Produk Pangan Industri Rumah Tangga (SPP-IRT). 

Metode partisipatif dilakukan dalam bentuk diskusi interaktif dengan memberikan kesempatan kepada peserta untuk 

bertanya maupun menjawab pertanyaan sehingga materi yang disampaikan dapat dipahami. 

3. Pelatihan. Adanya pelatihan bertujuan meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan peserta sehingga mampu 

membuat keripik tempe kacang koro pedang yang tidak berbau dan berasa langu, tidak mudah hancur dengan enam 

(6) rasa. Peserta juga mampu menimbang berat netto dengan benar, mengemas keripik menggunakan kemasan 

aluminium foil standing pouch dan merekatkan kemasan menggunakan sealer. Penyuluhan dan pelatihan dapat 

mendorong peserta untuk menemukan, mengembangkan dan memaksimalkan  potensinya  guna  meningkatkan  

motivasi  dan  kapasitas  diri mitra. 

4. Pendampingan. Kegiatan pendampingan dilakukan melalui bantuan pemilihan bahan dan model kemasan, desain 

label, pengurusan Nomor Induk Berusaha dan pemasaran, baik produk keripik tempe kacang koro pedang maupun 

keripik lanting yang diproduksi mitra. 

5. Evaluasi. Keberhasilan kegiatan pengabdian ini dapat dilihat dari hasil evaluasi yang dilakukan. Evaluasi dilakukan 

dengan memberikan kuisener yang diberikan sebelum pelaksanaan kegiatan dan sesudahnya. Berdasarkan kuisener 

ini dapat diketahuai tingkat pengetahuan dan ketrampilan peserta sebelum dan sesudah kegiatan, yang merupakan 

indikator keberhasilan kegiatan pengabdian.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penyuluhan 

Antusianisme peserta sangat besar dalam pelaksanaan kegiatan ini dengan hadirnya semua anggota KUBE, ibu Kepala 

Desa, Kaur Kesra, ibu Kepala Dusun, yang menunjukkan besarnya perhatian dan dukungan aparat Desa terhadap 

pentingnya dan manfaat kegiatan.  Sebagai bahan informasi awal, sebelum kegiatan berlangsung diberikan kuisener untuk 

mengetahui pemahaman peserta mengenai proses pengolahan keripik tempe kacang koro pedang, bahan dan teknik 

pengemasan, syarat pelabelan, keamanan produk pangan, prosedur perolehan NIB, dan SPP_IRT. 

Materi keamanan pangan, berdasarkan UU  RI No. 18 Tahun 2012, pasal 71, meliputi macam cemaran pangan dan 

dampaknya, higienitas proses produksi serta lingkungan dan penyimpanan,. Pada sesi ini juga disampaikan terkait 
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senyawa toksik yang terdapat pada kacang koro pedang yaitu hidrogen sianida dan bagaimana cara pengolahannya yang 

tepat untuk meminimalisirnya. Materi pengemasan mencakup fungsi kemasan, macam dan sifat bahan pengemas, dan 

metode pengemasan yang sesuai untuk produk keripik. Pada materi pelabelan disampaikan mengenai fungsi dan cara 

pelabelan, informasi-informasi yang harus ada pada label, serta etikanya, berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 31 Tahun 

2018 tentang Label Pangan Olahan. Untuk legalitas usaha juga disampaikan prosedur, kelengkapan dan syarat-syarat  

untuk memperoleh  Nomor Induk Berusaha (NIB) yang merupakan identitas resmi yang wajib dimiliki oleh setiap pelaku 

usaha di Indonesia, serta Sertifikat Produk Pangan Industri Rumah Tangga (SPP-IRT), sebagai izin edar produk olahan 

pangan. Secara keseluruhan materi tersebut memberikan dasar pengetahuan dan keterampilan kepada mitra tentang 

bagaimana membuat keripik tempe kacang koro pedang, pengemasan dan pelabelan, serta perijinan produk olahan 

pangan sesuai pedoman Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB).  

 
                                     Gambar 1. Kegiatan penyuluhan dan diskusi interaktif. 

 

Pada sesi akhir penyampaian materi, dilakukan  tanya jawab sebagai media diskusi interaktif yang dapat memberikan 

informasi sejauh mana mitra dapat memahami materi yang telah disampaikan.  Beberapa pertanyaan disampaikan 

terutama terkait permasalahan keseharian dalam proses produksi yang dialami mitra, seperti adakah bahan lain selain abu 

yang dapat mengurangi konsentrasi sianida pada kacang koro pedang, bagaimana penggunaan kertas koran sebagai 

bahan penyerap minyak,  kemasan apa saja yang baik untuk produk keripik,  berapa ketebalan kemasan plastik dan 

aluminium foil yang sesuai untuk keripik,  bagaimanakah dengan kondisi rumah produksi yang masih sederhana apakah 

bisa memperoleh SPP-IRT. Hal ini mengindikasikan  keinginan yang sangat besar peserta untuk berwirausaha olahan 

kacang koro pedang. 

Pelatihan 

Pelatihan pengolahan tempe kacang koro pedang sebagai bahan antara keripik, merupakan transfer teknologi untuk 

menghilangkan rasa dan bau langu, dengan tempe yang dihasilkan lebih padat dan tidak mudah hancur. Modifikasi 

pengolahan dengan merendam kacang koro pedang dalam larutan abu selama dua (2) malam (Diniyah, et al., 2014). Proses 

fermentasi tempe diperbaharui dengan menggantungnya pada rak fermentasi yang dilakukan selama dua (2) hari. Hasil 

fermentasi tempe dengan cara ini menghasilkan tempe yang lebih padat sehingga saat dilakukan pengirisan tidak mudah 

hancur.  Peserta terlibat aktif pada sesi kegiatan pelatihan yang secara bergantian melakukan setiap tahapan pengolahan, 

mulai dari membuat larutan abu untuk merendam kacang koro pedang, membungkus dan memfermentasi tempe, 

mengiris, membumbui, menggoreng tempe, memberikan varian rasa, menimbang sesuai berat netto, hingga mengemas 

keripik tempe kacang koro pedang. Pengirisan merupakan hal yang harus diperhatikan untuk menghasilkan produk yang 

standart, yaitu konsistensi ketebalan pengirisan kurang lebih 2 mm. Pada ketebalan ini menghasilkan keripik tempe yang 

renyah, tidak keras dan tidak mudah hancur. Sebagai inovasi untuk meningkatkan nilai tambah produk, diberikan varian 

rasa keripik kacang koro pedang. Terdapat enam (6) varian rasa  yang diperkenalkan, yaitu barbeque, balodo, jagung bakar, 

keju, rasa bawang asli dan original. Adanya varian rasa diharapkan dapat memberikan pilihan lebih pada konsumen, 

mengingat rasa juga merupakan penentu keputusan bagi konsumen dalam membeli suatu produk. 
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Perbaikan kemasan dilakukan dengan menggunakan kemasan standing pouch aluminium foil berwarna dengan 

kombinasi plastic. Sifat aluminium foil yang kedap uap air, udara, dan fleksibel  dengan bentuk standing pouch 

memberikan ketahanan terhadap kerusakan fisik, kimia maupun biologis sehingga produk lebih awet dan tidak mudah 

hancur. Pelabelan tidak dapat dipisahkan dengan pengemasan mengingat pada label memuat beberapa identitas produk 

juga sebagai sarana promosi. Sesuai PP No 69 Tahun 1999 tentang Label dan Iklan Pangan, pada Label Pangan Olahan 

paling sedikit memuat keterangan mengenai : nama produk, daftar bahan yang digunakan, berat bersih atau isi bersih, 

nama dan alamat pihak yang memproduksi atau mengimpor, halal bagi yang dipersyaratkan, tanggal dan kode produksi, 

keterangan kedaluwarsa, nomor izin edar, dan asal usul bahan pangan tertentu. Adanya kemasan yang menarik dan 

informatif dari suatu produk dapat meningkatkan daya saing dan nilai tawar produk (Anasrulloh, M., & Basiron, B. 2018). 

 Desain label keripik tempe kacang koro pedang telah memenuhi persyaratan pelabelan yaitu memuat nama produk, merk 

dagang, komposisi bahan, nama dan alamat produsen, tanggal kadaluarsa, dilengkapi dengan gambar produk. Teknik 

perekatan kemasan dilakukan menggunakan sealer dengan cara mengatur tingkat panas plat baja sealer sesuai ketebalan 

dan jenis bahan kemasan. Agar mitra terampil mengemas, maka diberikan kesempatan kepada mitra secara bergantian 

melakukan praktek pengisian, penimbangan dan pengemasan produk dengan benar. 

 

 
Gambar 2. Kegiatan Pelatihan Penimbangan dan Pengemasan Produk. 

 
Gambar 3. Produk Keripik Tempe Kacang Koro Pedang. 

Evaluasi 

Sebagai indikator untuk mengetahui keberhasilan kegiatan, dilakukan evaluasi berdasarkan hasil kuisener yang diberikan 

sebelum dan sesudah pelaksanaan kegiatan. Secara keseluruhan hasil evaluasi kegiatan terlihat pada Gambar 4  
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Gambar 4. Hasil Evaluasi Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat. 

 

Berdasarkan Gambar 4, menunjukkan bahwa sebelum pelatihan semua peserta belum mengetahui proses pengolahan 

keripik tempe kacang koro pedang yang tidak berbau langu dan tidak mudah hancur. Pada akhir kegiatan 80% peserta 

sudah memahami teknik perbaikan proses pengolahan keripik tempe kacang koro pedang. Jenis bahan kemasan untuk 

produk keripik, pada evaluasi awal hanya 20% yang mengetahui dan meningkat pemahamannya menjadi 80% saat 

evaluasi akhir. Pemahaman berat netto dan teknik pengemasan keripik pada saat evaluasi awal masing-masing hanya 13% 

dan 33% peserta yang memahami, dengan adanya kegiatan ini 93% peserta sudah memahami berat netto dan sebanyak 87 

telah memahami cara mengemas menggunakan sealer. Berdasarkan hasil evaluasi,  pemahaman informasi yang harus 

tertera pada label  meningkat menjadi 87% dari yang sebelumnya tidak ada yang tahu sama sekali (0%).  Pemahaman 

tentang keamanan pangan telah dipahami oleh 80% peserta dan 87% untuk pengertian dan pentingnya SPP_IRT, 

sedangkan cara perolehan sertifikat SPP_PIRT dipahami oleh 60% peserta. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa semua 

materi pada kegiatan ini telah dipahami dan direspon secara positif oleh peserta dan selanjutnya diimplementasikan 

dengan memproduksi keripik tempe kacang koro pedang sebagai usaha mitra.. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil kegiatan yang telah dilaksanakan, dapat disimpulkan bahwa mitra telah memahami prinsip keamanan 

pangan dalam proses produksi olahan pangan, pengemasan dan pelabelan serta prosedur perolehan SPP-IRT. Kualitas 

produk keripik tempe kacang koro pedang telah dapat ditingkatkan melalui pembaharuan metode perendaman dan 

fermentasi tempe kacang koro pedang, serta pemberian enam (6) varian rasa. Kemasan dan label produk keripik tempe 

kacang koro pedang telah sesuai persyaratan perundangan dan layak secara komersial. Usaha produk pangan olahan mitra 

di Desa Tahai Baru telah mendapatkan Nomor Induk Berusaha (NIB) Nomor 9120019231896 yang sudah teregistrasi di 

system OSS. Perlu dilakukan inovasi pengembangan produk olahan lainnya yang tetap berbasis hasil komoditas lokal, 

perolehan sertifikasi halal dan peningkatan pemasaran melalui e-commerce, diharapkan dapat meningkatkan 

keaneragaman produk pangan khas Desa Tahai Baru khususnya dan Kabupaten Pulang Pisau pada umumnya yang dapat 

dipasarkan secara luas 
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