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MOTTO 

∗ Katakanlah, Dialah Allah yang maha esa, Allah tempat meminta segala 

sesuatu, Allah tidak beranak dan tidak pula diperanakan dan tidak 

ada sesuatu yang setara dengan Dia.(Qs Al-ikhlas:1-4) 

 

∗ Demi Masa Sungguhnya  Manusia Dalam Keadaan  Merugi, Kecuali 

Orang-Orang Yang Beriman Dan Beramal Shalih,Serta Senantiasa 

Saling Menasehati Untuk Kebenaran Dan Kesabaran (Qs Al-‘Asra: 1-3) 

 

∗ Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kemampuannya. Ia mendapat (pahala) dari (kebajikan) yang 

diusahakan dan ia mendapatkan (siksa) dari (kejahatan) yang 

dikerjakan. (Qs. Al-Baqoroh:286) 

 

∗ Dan mohonlah pertolongan (kepada Allah) dengan sabar dan sholat. 

Dan (sholat) itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang 

khusyuk (Qs. Al-Baqoroh: 45) 

 

∗ Didunia ini tidak ada orang yang bodoh, kecuali orang itu malas 

belajar, Hiasi hidup ini dengan ilmu, hauslah untuk selalu  mencari 

kesegaran ilmu  (penulis). 
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ABSTRAK 

Koro merupakan tanaman yang berasal dari suku Leguminosae yang 
memiliki banyak manfaat, diantaranya sebagai makanan cemilan dan diolah 
menjadi bahan pangan khas yang disebut tempe. Tempe koro merupakan salah 
satu jenis makanan hasil fermentasi jamur Rhizopus oligosporus yang banyak 
mengandung gizi diantaranya protein. Protein dari suku Leguminosae umumnya 
mempunyai faktor pembatas, sehingga untuk meningkatkan kadar protein 
digunakan ekstrak buah pepaya muda sebagai rendaman koro karena didalam 
buah pepaya muda mengandung papain yang mampu memecah protein yaitu 
enzim protease. Penelitian ini bertujuan untuk menguji kadar protein tempe koro 
dengan perendaman ekstrak buah pepaya muda. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Farmasi Universitas Muhammadiyah Surakarta pada bulan Juni 
2011. Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan rancangan penelitian 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor yaitu ekstrak buah pepaya muda 
dengan volume 0 ml, 100 ml, 150 ml, dan 200 ml untuk setiap 100 g koro. Hasil 
penelitian kadar protein tempe koro dengan perendaman ekstrak buah pepaya 
muda volume 0 ml adalah 65,12%, volume 100 ml adalah 91,62%, volume 150 ml 
adalah 94,32% dan volume 200 ml adalah127,29%. Berdasarkan hasil penelitian 
dapat diperoleh bahwa semakin tinggi volume ekstrak buah pepaya muda yang 
direndamkan pada kacang koro, maka semakin tinggi pula kadar proteinnya.   

Kata kunci: kadar protein, fermentasi, koro, ekstrak buah pepaya muda. 

 


