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The Effect of Gadung Type and the Boiling Time toward the Cyanide Level on 

Gadung 

 

Yasinta Marta Ardiansari 

 

Department of Public Health Nutrition, Public Health Faculty, Jember University 

 

ABSTRACT 

 

Gadung (Dioscorea hispida Dennst.) is kind of tuber which contains high 

carbohydrate substances which is used by many people as alternative energy source. 

However, gadung also contains cyanide (HCN), which is dangerous poison and one 

of natural goitrogenic substance on food. The level of cyanide on gadung can be 

reduced by slicing, washing, soaking, heating, and drying. Boiling is one heating 

process commonly done by peoples before consuming gadung. This research aims to 

analyze the difference of cyanide level on gadung based on its type and the boiling 

time. This research used quacy-experimental with factorial design. Independent 

variables in this research were type of gadung and the boiling time while dependent 

variable was cyanide level (HCN). This research consists of four treatment group. 

First, white gadung is boiled for 10 minutes. Second, white gadung is boiled for 15 

minutes. Third, yellow gadung is boiled for 10 minutes. Forth, yellow gadung is 

boiled for 15 minutes. In addition, a control group (without treatment) is used as 

comparison. The sums of repetitions in this research were six repetitions. The statistic 

test result by using Kruskal-Wallis test showed that there were significant difference 

of cyanide level based on the type of gadung and boiling time with p value = 0,030 (p 

< 0,05). Boiling for 10 and 15 minutes can reduce cyanide level on both types of 

gadung until fulfill safe limit of cyanide in food based on national standard of 

Indonesia (≤ 1 ppm). For peoples, it was suggested to do the boiling process for 10 or 

15 minutes to get safe gadung to be consumed. 

 

 

Key words: Gadung, boiling time, and cyanide level. 
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Masyarakat Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Jember. 

 

Gadung (Discorea hispida Dennst.) merupakan anggota umbi-umbian yang 

mengandung zat gizi dan senyawa racun berbahaya. Kandungan utama umbi gadung 

yang berupa karbohidrat menjadikan umbi ini banyak digunakan masyarakat sebagai 

sumber energi alternatif. Umbi gadung juga dapat digunakan untuk menurunkan 

kadar gula darah penderita Diabetes mellitus dan dapat juga mengobati penyakit 

rematik. Namun, gadung juga mengandung sianida (HCN) yang merupakan senyawa 

racun berbahaya dan salah satu zat goitrogenik alami di dalam bahan makanan. 

Berdasarkan kajian medis diketahui bahwa sianida dapat mengganggu kesehatan, 

terutama sistem pernafasan, karena oksigen di dalam darah terikat oleh senyawa 

beracun tersebut. Gejala keracunan akibat mengonsumsi sianida yang terkandung 

dalam makanan antara lain radang kerongkongan, pusing, lemas, mutah-mutah, 

pingsan, dan kejang perut. Sianida dapat juga menjadi penyebab penyakit-penyakit 

neurologis dan dapat merusak asam amino esensial yang mengandung sulfur seperti 

metionin dan sistein. Asupan sianida juga dapat memperburuk kondisi gondok dan 

kretinisme di daerah kekurangan yodium.  

Kadar sianida gadung harus dikurangi atau dihilangkan agar aman 

dikonsumsi. Kadar sianida dapat dikurangi melalui proses pengecilan ukuran, 

pencucian, perendaman, pemanasan, dan penjemuran. Perebusan merupakan salah 

satu proses pemanasan yang umum dilakukan masyarakat sebelum gadung 

dikonsumsi. Melalui perebusan, kadar sianida dalam umbi gadung dapat diturunkan. 

Sehingga, dapat menurunkan sifat goitrogen dari umbi gadung karena zat goitrogenik 

yang terdapat dalam gadung dapat menghambat penangkapan iodium oleh sel 



x 

 

kelenjar gondok dan mengganggu proses yodisasi pada pembentukan hormon 

tiroksin. Dalam SNI batas maksimal sianida dalam produk pangan adalah 1 ppm. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis perbedaan kadar sianida 

berdasarkan jenis gadung dan lama perebusan. 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental semu (quacy 

experimental) dengan menggunakan bentuk rancangan desain faktorial (factorial 

design). Jumlah pengulangan pada penelitian ini adalah sebanyak 6 kali dan terdapat 

6 kelompok, diantaranya 4 kelompok perlakuan dan 2 kelompok kontrol. Untuk 

kelompok perlakuan yaitu gadung putih untuk perebusan selama 10 menit, gadung 

putih untuk perebusan selama 15 menit, gadung kuning untuk perebusan selama 10 

menit, dan gadung kuning untuk perebusan selama 15 menit. Sedangkan untuk 

kelompok kontrol yaitu kelompok gadung putih dan gadung kuning yang tidak diberi 

perlakuan perebusan. 

Hasil analisis dengan uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan kadar sianida yang signifikan berdasarkan jenis gadung dan lama 

perebusan dengan nilai p = 0,030 (p < 0,05). Berdasarkan hasil pengujian kadar 

sianida dengan metode spektrofotometri, perebusan gadung selama 10 dan 15 menit 

mampu menurunkan kadar sianida pada kedua jenis gadung hingga di bawah 1 ppm. 

Dengan demikian, kadar sianida yang tersisa dalam gadung yang direbus selama 10 

dan 15 menit telah mencapai batas aman sianida dalam makanan menurut SNI yaitu 

maksimal 1 ppm. Bagi masyarakat disarankan agar melakukan perebusan selama 10 

atau 15 menit untuk mendapatkan gadung yang aman dikonsumsi. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Sianida merupakan senyawa anti nutrisi yang banyak terkandung pada 

beberapa jenis tumbuhan, seperti ketela pohon, gadung, rebung, dan lain-lain. 

Berdasarkan kajian medis diketahui bahwa sianida dapat mengganggu kesehatan, 

terutama sistem pernapasan, karena oksigen di dalam darah terikat oleh senyawa 

beracun tersebut. Gejala keracunan akibat mengonsumsi sianida yang terkandung 

dalam makanan antara lain radang kerongkongan, pusing, lemas, muntah-muntah, 

pingsan, dan kejang perut (Pambayun, 2007). 

Sianida juga merupakan salah satu zat goitrogenik yang secara alami terdapat 

di dalam bahan makanan. Zat goitrogenik adalah zat yang dapat menghalangi 

pengambilan yodium oleh kelenjar gondok yang berakibat konsentrasi yodium dalam 

kelenjar gondok sangat rendah (Moehji dalam Ulunnida, 2011). Sehingga, jika bahan 

makanan tinggi sianida tersebut dikonsumsi dalam jangka waktu yang sering maka 

dapat berakibat terjadinya Gangguan Akibat Kekurangan Yodium (GAKY). Asupan 

sianida dapat memperburuk kondisi gondok dan kretinisme di daerah kekurangan 

yodium (Delenge et al, dalam Harbor dan Ogundu, 2009). Menurut Bradbury dan 

Holloway dalam Kencana Putra (1996), sianida dapat juga menjadi penyebab 

penyakit-penyakit neurologis dan dapat merusak asam amino esensial seperti 

metionin dan sistein. 

Salah satu bahan makanan yang mengandung tinggi sianida yaitu umbi 

gadung.  Gadung (Dioscorea hispida Dennst.) adalah salah satu anggota umbi yang 

tersedia di hampir semua bagian kepulauan Indonesia. Umbi tanaman ini merupakan 

sumber karbohidrat yang digunakan sebagai sumber energi alternatif. Selain itu, telah 
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digunakan sebagai makanan pokok, terutama oleh orang di daerah tropis dan sub 

tropis (Liu et al., 2006 dalam Kumoro, dkk., 2011). 

Kandungan sianida dalam gadung bervariasi. Secara teori, kandungan sianida 

umbi gadung segar yaitu 50-400 mg/kg (Sibuea dalam Maligan, 2011). Sedangkan 

kandungan sianida pada gadung berdasarkan penelitian Rudito, dkk. (2009) yaitu 120 

mg/kg. Kemudian kandungan sianida gadung berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Harjono, dkk. (2009) yaitu 469 mg/kg. Berdasarkan standar SNI, batas sianida 

dalam produk pangan (makanan) maksimal 1 ppm (Badan Standardisasi Nasional, 

2006). 

Hidrogen sianida pada bahan pangan dapat cepat terurai menjadi sianida 

apabila bahan pangan dihancurkan, dikunyah, mengalami pengirisan, atau rusak. 

Sianida tersebut akan membentuk tiosianat dan senyawa tiosianat ini bersaing dengan 

kelenjar tiroid dalam mengambil yodium. Selain dapat menyebabkan penyerapan 

yodium terhambat, asam sianida dalam gadung dapat menyebabkan keracunan. 

Purwantisari (2007) mengemukakan bahwa semakin sering mengonsumsi gadung, 

kemungkinan terkena racun asam sianida (HCN) semakin besar. 

Pada beberapa bulan yang lalu, terdapat berita warga keracunan akibat 

mengonsumsi gadung rebus. Salah satu korban keracunan yaitu seorang warga Desa 

Jangkang, Kabupaten Probolinggo menceritakan bahwa warga mengambil umbi 

gadung dari hutan dan langsung merebusnya. Umbi gadung direbus sekitar 2 jam 

kemudian langsung dimakan bersama warga lainnya. Setelah itu, perut mereka terasa 

mual dan semua warga yang mengonsumsi gadung rebus tersebut muntah. Setelah 

didiagnosa oleh tim medis, ternyata mereka keracunan umbi gadung karena 

pengolahan yang kurang tepat (Ain, 2012).  

Sebagai sumber karbohidrat alternatif pada saat paceklik, sebenarnya produk 

olahan gadung aman untuk dikonsumsi, walaupun kandungan karbohidratnya lebih 

rendah dibandingkan dengan beras. Oleh karena itu, umbi gadung harus 

dibudidayakan, dengan menanam satu buah umbi gadung dari setiap pohonnya tanpa 

disiram dan dipupuk, gadung dapat tumbuh. Umbi gadung memiliki karbohidrat 
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(pati) yang cukup tinggi. Dalam 100 g bagian yang dapat dimakan, mengandung 101 

Kalori, 2,1 g protein, 0,2 g lemak, dan 23,2 g karbohidrat (Pambayun, 2007). 

Namun, pemanfaatan umbi gadung masih terbatas pada pengolahan 

tradisional menjadi keripik dan makanan pengganti beras, sagu, dan jagung 

(Sasongko, 2009). Di Nusa Tenggara dan Maluku umbinya dimakan sebagai 

pengganti sagu dan jagung pada saat-saat paceklik, terutama di daerah-daerah kering 

(Uransyah dan Widyaiswara, 2011). Purba (2010) menyatakan sebagai bahan pangan, 

gadung dapat diolah dengan cara seperti umbi diiris tipis-tipis, dicuci dengan air segar 

atau direbus beberapa kali dengan air garam, atau direndam dalam air mengalir. 

Umbinya dapat diekstrak menjadi tepung dan digunakan untuk berbagai keperluan 

industri dan masakan. Seringkali ekstrak umbinya digunakan untuk racun binatang 

(antara lain ikan), atau pengusir hama pada tanaman. Kadangkala tumbukan umbinya 

digunakan secara eksternal sebagai antiseptik dan air rebusannya dan dapat diolah 

menjadi alkohol. 

Umbi gadung yang dikonsumsi masyarakat dikelompokkan menjadi dua yaitu 

gadung yang berdaging umbi putih yang dikenal sebagai gadung punel atau gadung 

ketan atau gadung suntil dan gadung berdaging umbi kuning yang dikenal sebagai 

gadung kuning, gadung kunyit, atau gadung padi (Sudarnadi, 1996). Kandungan 

beracun dalam tanaman juga mungkin memiliki hubungan dengan warna umbi, tetapi 

belum pernah diteliti sebelumnya (Wahid, dkk., 2011). 

Kadar sianida gadung harus dikurangi atau dihilangkan agar gadung aman 

dikonsumsi oleh masyarakat. Menurut Purwantisari (2007) agar gadung aman untuk 

dikonsumsi, sebaiknya lebih dahulu dilakukan pengecilan ukuran, pencucian, 

perendaman, pemanasan, dan penjemuran. Pemanasan dapat mengurangi kadar 

sianida umbi (Chukwuemeka, dalam Kumoro, dkk., 2011). Menurut Winarno (2002), 

hidrogen sianida mudah hilang pada proses perebusan. 

Berdasarkan hasil studi pendahuluan terhadap enam produsen keripik gadung 

yang terdapat di tiga kota yaitu, Lumajang, Jember, dan Banyuwangi diketahui  

bahwa cara yang biasa dilakukan oleh masyarakat untuk mengurangi sianida dalam 
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gadung antara lain umbi dikupas dan diiris tipis, dilumuri abu kayu, direndam, 

direbus, dan dijemur. Produsen juga menyatakan bahwa gadung kuning memiliki rasa 

lebih manis dan jika dijadikan keripik gadung lebih enak daripada gadung putih. 

Selain dikonsumsi dalam bentuk keripik, warga sekitar juga sering mengonsumsi 

gadung rebus. Kedua jenis olahan tersebut sama-sama melewati tahap perebusan, 

sehingga lama waktu perebusan juga harus diperhatikan agar dapat menurunkan 

kadar sianida serendah mungkin. Berdasarkan hasil wawancara dengan produsen 

keripik gadung diketahui bahwa perebusan umbi gadung yang biasa dilakukan 

masyarakat sebelum gadung bisa dikonsumsi yaitu selama 10 dan 15 menit. 

Berdasarkan uraian tersebut, peneliti ingin melakukan penelitian tentang perbedaan 

kadar sianida gadung kuning dan gadung putih yang direbus selama 10 dan 15 menit.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, masalah yang akan diteliti dan dibahas 

adalah “Apakah ada perbedaan kadar sianida berdasarkan jenis gadung dan lama 

perebusan ?” 

 

1.3 Tujuan 

1.3.1 Tujuan Umum 

Menganalisis perbedaan kadar sianida berdasarkan jenis gadung dan lama 

perebusan. 
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1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Mengkaji perbedaan kadar sianida pada gadung berdaging umbi putih dan kuning 

sebelum mengalami perebusan. 

b. Mengkaji kadar sianida gadung berdaging umbi putih dan kuning antara 

kelompok kontrol (tidak direbus) dengan kelompok perlakuan (direbus selama 10 

dan 15 menit). 

c. Menganalisis perbedaan kadar sianida gadung berdaging umbi putih dan kuning 

antara kelompok kontrol (tidak direbus) dengan kelompok perlakuan (direbus 

selama 10 dan 15 menit). 

d. Menganalisis jenis gadung dan lama waktu perebusan yang paling efektif 

menurunkan kadar sianida dalam gadung. 

 

1.4 Manfaat 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Secara teoritis penelitian ini diharapkan dapat menjelaskan perbedaan kadar 

sianida berdasarkan jenis gadung dan lama perebusan. 

 

1.4.2 Manfaat Praktis 

a. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang perbedaan kadar sianida 

berdasarkan jenis gadung dan lama perebusan. Selain itu, dapat digunakan 

sebagai bahan pertimbangan dalam pengolahan gadung sebagai salah satu bahan 

pangan sumber goitrogenik yang dapat diaplikasikan oleh masyarakat sehingga 

aman untuk dikonsumsi sehari-hari dan dapat menurunkan prevalensi kejadian 

gondok di masa mendatang. 

 

 



6 

 

b. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Hasil penelitian ini dapat menjadi kajian untuk pengembangan khasanah 

ilmu pengetahuan dalam bidang Gizi Kesehatan Masyarakat. 

 

 

c. Bagi Penelitian Selanjutnya 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu peneliti dalam rujukan dan 

pembanding untuk pengembangan dan penelitian lebih lanjut. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Umbi Gadung (Dioscorea hispida Dennst) 

2.1.1 Karakteristik Tumbuhan Gadung 

 Umbi gadung adalah golongan tanaman tropis, tersebar di berbagai negara 

terutama di dataran India sampai ke Asia Tenggara. Beberapa sumber menyatakan 

bahwa tanaman gadung berasal dari India dan China Selatan kemudian menyebar ke 

Asia Tenggara dan Papua New Guinea. Akibat penyebaran itu, maka di beberapa 

negara tanaman ini terdapat dalam jumlah signifikan dengan sebutan yang berbeda-

beda.  Di Indonesia, tanaman ini juga memiliki beberapa sebutan, antara lain sikapa 

(Bali dan Sulawesi) dan undo (Ambon). Di Malaysia, gadung dikenal dengan ubi arak 

atau gadong mabok. Di Filipina, gadung dikenal dengan nami (Tagalok), gayos 

(umum) dan karot (Ilokana). Di Burma gadung disebut kywe dan di Thailand dikenal 

dengan nama kloi (Pambayun, 2007). 

Gadung banyak tumbuh di daerah seluruh wilayah Indonesia. Tanaman ini 

tidak mengenal musim tanam (Rustiana, 2011). Di kebanyakan daerah, gadung masih 

merupakan tanaman liar tanpa dibudidayakan yang hanya tumbuh di kebun atau di 

pekarangan rumah. Di beberapa daerah gadung dimanfaatkan sebagai makanan 

alternatif atau camilan (Pambayun, 2007).  

 Kedudukan tanaman gadung secara taksonomi dalam klasifikasi tanaman 

termasuk dalam Kingdom Plantae (tanaman), Subkingdom Tracheobionta (tanaman 

merambat), Superdivisi Spermatophyta (tanaman berbiji), Divisi Magnoliophyta 

(tanaman berbunga), Klas Liliopsida (monokotil), Subklas Lilidae, Ordo Liliales, 

Familia Dioscoreacea (famili umbi-umbian), Genus Dioscorea (berumbi), dan 

Spesies Dioscorea hispida Dennst (tumbuhan penghasil racun) (Pambayun, 2007). 
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Gambar 2.1 Tanaman Gadung Gambar 2.2 Umbi Gadung 

(Sumber : http://id.wikipedia.org/wiki/Gadung) 

Tanaman gadung merupakan tanaman perdu yang merambat dengan batang 

berduri, daun lebar dan berbulu seperti beludru, akar menyerupai akar serabut. Batang 

berdiameter 0,9 cm atau lebih, merambat, dengan panjang bisa mencapai 10 - 20 

meter, tergantung lingkungan pertumbuhannya. Daunnya lebar berbulu, merupakan 

daun majemuk, satu tangkai terdiri dari tiga lembar daun. Ukuran lebar daun bisa 

mencapai 30 x 28 cm. Bunga tanaman ini berbulir, berbulu, terdapat pada ketiak 

daun. Begitu umbi ditanam, segera tumbuh akar diikuti tumbuhnya tunas yang 

semakin lama semakin panjang. Setelah mencapai panjang tertentu, pada batang tunas 

mulai keluar daun, dan mulailah terjadi pembentukan umbi baru. Dalam waktu satu 

tahun, tanaman ini menghasilkan umbi dalam bentuk rimpang besar. Umbinya bulat 

besar dengan kulit berwarna kuning kecokelatan dan berserabut kasar (Pambayun, 

2007).  

Umbi gadung memiliki beberapa varietas, di antaranya gadung yang berumbi 

putih (yang besar dikenal sebagai gadung punel atau gadung ketan, sementara yang 

kecil berlekuk-lekuk disebut gadung suntil) dan yang berumbi kuning (antara lain 

gadung kuning, gadung kunyit atau gadung padi) (Sudarnadi, 1996). 

Berdasarkan warna daging, umbi gadung dapat dikelompokkan menjadi 

gadung putih dan gadung kuning. Contoh gadung putih adalah gadung bentul, gadung 
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kapur, gadung putih, gadung punel, dan gadung arintil, sedangkan contoh gadung 

kuning adalah gadung kunyit dan gadung padi. Gadung arintil merupakan jenis 

gadung yang memiliki jumlah umbi yang paling banyak pada tiap gerombolnya. 

Tebal satu gerombol umbi berkisar 7 – 15 cm dan diameter 15 – 25 cm, dengan 

serabut umbi yang sangat tajam. Gadung kuning umumnya lebih besar dan padat 

umbinya dibandingkan gadung putih. Warna kulit luarnya putih keabuan dengan 

daging umbi berwarna kuning. Pada gadung arintil kulit luarnya berwarna kecoklatan 

dan warna umbinya putih (Muchtadi, 2010). 

Terdapat dua jenis warna gadung yang dilaporkan oleh masyarakat dari 

daerah Terengganu Malaysia, yang kuning dan putih. Sebagian besar penduduk 

mengungkapkan bahwa gadung dengan daging umbi kuning memiliki rasa yang lebih 

enak daripada gadung dengan daging umbi putih. Mereka menyebut umbi kuning 

sebagai pulut gadung dan umbi gadung putih sebagai jemah. Zat beracun yang 

terkandung dalam umbi gadung mungkin memiliki hubungan dengan warna umbi, 

tetapi hal ini belum diteliti sebelumnya  (Wahid, dkk., 2011).  

Ekologi umbi gadung adalah hutan tropis dengan curah hujan tinggi, hutan 

kering, tanah lempung, tanah merah, tanah hitam maupun tanah berpasir. Bisa 

tumbuh di sela-sela tanaman lainnya. Daerah tumbuh pada umumnya di dataran 

rendah seperti halnya di Indonesia pada umumnya tetapi juga bisa tumbuh di daerah 

dengan ketinggian 1200 di atas permukaan laut. Selain tumbuh liar, tanaman gadung 

bisa dibudidayakan dengan cara menanam umbinya atau potongan umbinya 

(Pambayun, 2007). 

Tanda-tanda gadung telah siap dipanen apabila daun yang menempel pada 

batang mulai rontok, pangkal batang lapuk dan terlepas dari umbinya. Pada saat itu, 

umbi gadung harus segera dipanen. Jika terlambat, umbi gadung menghasilkan serat 

relatif lebih banyak, sehingga pada saat diolah menjadi produk, serat tersebut 

menurunkan mutu produk olahan (Pambayun, 2007).  
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2.1.2 Komposisi dan Manfaat Gadung 

Kandungan zat-zat gizi yang ada dalam umbi gadung dibandingkan dengan 

singkong dapat dilihat pada tabel 2.1. 

Tabel 2.1 Perbandingan komposisi kandungan zat-zat gizi dalam umbi gadung 

dengan umbi lain 

 

Umbi Ka- 

lori 

Pro-

tein 

Le-

mak 

Karbo-

hidrat 

Kal-

sium 

Pos-

phor 

Be-

si 

Vit. 

A 

Vit. 

B 

Vit. 

C 

Air BDD 

Kal g g G mg mg mg si mg mg g % 

Gadung 101 2,1 0,2 23,2 20 69 0,6 - 0,1 9 73,5 85 

Singkong 146 1,2 0,3 34,7 33 40 0,7 - 0,06 30 62,5 60 

Sumber : Departemen Kesehatan, (2004) 

Umbi gadung mengandung kalori dan karbohidrat yang cukup tinggi. Gadung 

mengandung kalori, lemak, dan karbohidrat lebih rendah daripada singkong. Namun, 

kandungan protein gadung lebih tinggi dari singkong. Untuk kandungan zat gizi 

mikro, kandungan kalsium dan besi lebih rendah dari singkong. Sedangkan 

kandungan posphor, vitamin B dan air lebih tinggi daripada singkong. Kandungan 

utama umbi gadung yang berupa karbohidrat memberikan kontribusi positif, bahwa 

umbi gadung merupakan bahan pangan sebagai sumber karbohidrat. Umbi gadung 

dijadikan sebagai pangan alternatif pada saat musim kemarau tiba. Selain itu, dengan 

komponen utama karbohidrat, umbi ini berpotensi dijadikan sebagai bahan industri 

pengolahan tepung dan produk lainnya (Pambayun, 2007).  

Dalam protein umbi gadung terdapat asam amino glutamat yang jumlahnya 

signifikan. Sebagaimana diketahui, asam amino tersebut bersifat umami (gurih) 

apabila dikonsumsi. Oleh sebab itu, makanan olahan umbi gadung memberikan rasa 

lebih gurih dari pada makanan olahan yang dibuat dari umbi-umbian lainnya 

(Pambayun, 2007). 

Selain mengandung zat gizi, umbi gadung juga mengandung alkaloid 

dioskorin, yaitu suatu substansi yang bersifat relatif basa, mengandung satu atau lebih 

atom nitrogen, dan seringkali bersifat toksik (Kardinan, 2005). Umbi gadung juga 
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mengandung diosgenin yang juga termasuk golongan alkaloid, dioskorin bersifat 

lebih toksik dibanding dengan diosgenin, namun keduanya sering menyebabkan 

keracunan apabila gadung dikonsumsi (Pambayun, 2007).  

Dioskorin mempunyai rumus kimia C13H19O2N dengan berat molekul 221, 16 

(Windholz dalam Pambayun, 2007). Senyawa ini bersifat sangat mudah larut dalam 

air, asam, basa, dan alkohol, namun sukar larut dalam eter dan benzene. Senyawa ini 

memiliki efek haemolisis pada susunan saraf sehingga dapat menyebabkan 

kelumpuhan. Gejala keracunan akibat mengkonsumsi gadung dengan pengolahan 

kurang sempurna antara lain radang kerongkongan, pening, lemas, muntah-muntah, 

pingsan, dan kejang perut (Pambayun, 2007). 

Meskipun umbi gadung dikenal mempunyai senyawa toksik, namun umbi 

gadung juga memiliki khasiat untuk pengobatan seperti pada pengobatan diabetes 

mellitus dan rematik (Hariana, 2004). Menurut Wijayakusuma dalam Adil, (2010), 

umbi gadung dapat digunakan sebagai obat luar maupun obat dalam. Umbi gadung 

mentah mengandung alkaloid yang dapat digunakan sebagai bahan racun hewan atau 

obat luka. Sisa pengolahan tepungnya dapat digunakan sebagai insektisida. 

 

2.1.3 Kandungan Sianida dalam Umbi Gadung 

Secara teori, kandungan sianida umbi gadung segar yaitu 50─400 mg/kg 

(Sibuea dalam Maligan, 2011). Sedangkan kandungan asam sianida pada gadung 

berdasarkan penelitian Rudito, dkk. (2009) yaitu 120 mg/kg. Kemudian kandungan 

sianida gadung berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Harjono, dkk. (2009) 

yaitu 469 mg/kg. Berdasarkan standar SNI, asam sianida hanya boleh terdapat dalam 

produk pangan secara alami atau sebagai akibat dari penambahan perisa alami. Batas 

sianida dalam produk pangan (makanan) maksimal 1 ppm (Badan Standardisasi 

Nasional, 2006). 
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Sianida dalam bentuk bebas berupa asam sianida (HCN), sedangkan dalam 

bentuk terikat berupa senyawa glikosida yakni linamarin dan lotausralin. Asam 

sianida ini merupakan anti nutrisi yang diperoleh dari hasil hidrolisis senyawa 

glukosida sianogenik seperti linamarin, lotaustralin, dan durin (Widodo, 2005). 

Aktivitas enzim linamarase menyebabkan linamarin mengalami hidrolisis menjadi 

glukosa dan sianohidrin. Sianohidrin lebih lanjut dapat dipecah menjadi HCN dan 

aseton. Linamarase merupakan enzim ekstraseluler dan bila terjadi perusakan dinding 

sel maka linamarin dalam sel dapat kontak dengan linamarase sehingga peristiwa 

hidrolisis berlangsung (Bradbury dan Holloway dalam Kencana Putra, 1996). 

Tergantung pada dosisnya, asam sianida dapat menyebabkan sakit sampai kematian. 

Dosis lethal asam sianida pada manusia adalah 0,5 ─ 3,5 mg/kg berat badan 

(Winarno, 2002). 

Asam sianida hanya dilepaskan apabila tanaman terluka (proteksi terhadap 

kerusakan). Tahap pertama dari proses degradasi adalah lepasnya molekul glukosa 

yang dikatalisis enzim glukosidase. Sianohidrin yang dihasilkan dapat berdissosiasi 

secara nonenzimatis untuk melepaskan asam sianida dan sebuah aldehid atau keton, 

namun pada tanaman reaksi ini biasanya dikatalisis oleh enzim (Widodo, 2005).  

Pembentukan HCN melibatkan enzim glukosidase yang dipengaruhi oleh air. 

Seperti enzim lainnya, glukosidase dipengaruhi oleh pH dan suhu. Menurut 

Bergstrom (dalam Pambayun, 2007), enzim glukosidase mempunyai pH optimum 

sekitar 6,6. Liener (dalam Pambayun, 2007) mengemukakan bahwa suhu optimum 

glukosidase adalah 32─48ºC. Namun demikian ada beberapa sumber yang 

menyebutkan bahwa pH optimum glukosidase adalah 6,8–7,2 dengan suhu 30─45ºC. 

Hal seperti ini tentu saja dipengaruhi oleh sumber enzim tersebut berasal (Pambayun, 

2007). 

Secara fisik, HCN termasuk senyawa volatile tidak berwarna, berbau 

menyengat sebagaimana asam lainnya, dan berasa pahit. Senyawa ini mempunyai 

titik didih 25,7ºC (Mark dan Liener dalam Pambayun, 2007). Dalam keadaan bebas 

sangat mudah larut dalam air. Dalam jaringan, senyawa ini akan terakumulasi, tetapi 



13 

 

apabila terdapat pada suatu permukaan, senyawa ini cepat menguap. Karena sifat 

kelarutannya sangat mudah larut dalam air, senyawa ini mudah dihilangkan dari 

bahan (Pambayun, 2007). Menurut Winarno (2004), HCN bersifat mudah menguap di 

udara, terutama pada suhu lebih tinggi dari 25ºC.  

Pada umbi gadung, senyawa alkaloid semakin ke arah kulit semakin tinggi. 

Paling tinggi berada pada posisi sekitar 1 cm dari permukaan kulit. Pada konsentrasi 

tinggi dalam tubuh, HCN dapat menghambat enzim sitokrom oksidase, sehingga 

semua oksidasi dalam jaringan tubuh terganggu. Sedangkan pada konsentrasi rendah 

dapat mengganggu pernapasan (Pambayun, 2007). 

 

2.1.4 Mekanisme Toksisitas Asam Sianida 

Glikosida yang masuk ke dalam tubuh terhidrolisis dengan cepat sehingga ion 

CN-nya lepas. Kemudian melalui sirkulasi beredar ke jaringan-jaringan (bila ke 

pulmo sebagian dapat dieliminasi), tetapi bila sampai ke sel-sel saraf maka zat 

tersebut akan menghambat respirasi sel-sel tersebut sehingga mengganggu fungsi sel 

(Widodo, 2005). 

Mekanisme penghambatan respirasi sel adalah dengan adanya penghambatan 

terhadap reaksi reversibel pada enzim-enzim yang mengandung Fe
3+

 di dalam sel. 

Enzim yang sangat peka terhadap inhibisi sianida adalah sitokrom oksidase. Jika di 

dalam sel terjadi kompleks ikatan enzim sianida, maka proses oksidasi akan terblok, 

sehingga sel kekurangan oksigen. Jika HCN bereaksi dengan hemoglobin akan 

membentuk cyano-Hb yang menyebabkan darah tidak dapat membawa oksigen. 

Tambahan sianida dalam darah yang mengelilingi komponen jenuh di eritrosit 

diidentifikasikan sebagai methemoglobin. Kedua sebab inilah yang menyebabkan 

histotoxix-anoxia dengan gejala klinis antara lain respirasi cepat dan dalam (Widodo, 

2005). 
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Kejadian kronis akibat adanya sianida terjadi karena tidak semua SCN
-
 

(tiosianat) terbuang bersama urin, walaupun SCN
-
 dapat melewati glomerulus dengan 

baik, tetapi sesampainya di tubuh sebagian akan diserap ulang, seperti klorida. Selain 

itu, meski sistem peroksidase kelenjar tiroid dapat mengubah SCN
-
 menjadi sulfat 

dan sianida, tetapi hal ini berarti sel-sel tetap berenang dalam konsentrasi sianida 

yang melebihi batas toleransi tubuh. Sianida dapat merugikan utilisasi protein 

terutama asam-asam amino yang mengandung sulfur, seperti metionin, sistein, 

vitamin B12, zat besi, tembaga, yodium, dan produksi tiroksin (Widodo, 2005). 

Menurut Bradbury dan Holloway dalam Kencana Putra (1996), pada orang-orang 

yang konsumsi iodiumnya rendah, asam sianida dapat mendorong timbulnya penyakit 

gondok dan kekerdilan. Sianida dapat juga menjadi penyebab penyakit-penyakit 

neurologis dan dapat merusak asam amino esensial yang mengandung sulfur seperti 

metionin dan sistein. 

Konsumsi produk gadung yang masih mengandung residu HCN akan 

mengganggu kesehatan tubuh karena dua hal, menyebabkan KI (Kurang Iodium) dan 

KKP (Kurang Kalori Protein), yang justru merupakan dua masalah gizi utama di 

Indonesia yang harus diatasi. Senyawa HCN dalam tubuh yang masuk melalui 

makanan berupa gadung akan bereaksi dengan sulfur membentuk senyawa tiosianat 

(SCN
-
). Sulfur yang digunakan berasal dari asam amino esensial yang mengandung S 

yaitu metionin dan sistin. Akibatnya, dalam tubuh akan kekurangan protein atau asam 

amino tersebut, yang dapat menyebabkan KKP (Kurang Kalori Protein). Masalah 

lain, Iodium yang semestinya diserap oleh kelenjar tiroid akan diikat oleh senyawa 

ionik, termasuk SCN
-
. Kebanyakan SCN

-
 dalam tubuh akan menyebabkan deplesi 

senyawa iodin, sehingga dapat berakibat endemic goitre (gondok) dan endemic 

cretinism (pertumbuhan lambat dengan defisiensi mental, kurang pendengaran, dan 

gagu) (Pambayun, 2007). 
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2.1.5 Teknik Penghilangan Racun pada Umbi 

Umbi gadung bisa dijadikan berbagai makanan namun syaratnya adalah jika 

umbi gadung telah mengalami proses penghilangan racun. Umbi gadung biasanya 

direbus, disawut, dikripik bahkan dapat dijadikan aneka camilan kering. Untuk 

menghasilkan olahan berkualitas maka harus memperhatikan teknik mulai dari 

penyimpanan sampai pada  pengolahannnya (Rustiana, 2011).  

Setelah dipanen, umbi gadung harus disimpan dalam bentuk segar. Sebelum 

disimpan, umbi segar dipanaskan pada suhu 29 – 32°C. Untuk memproses umbi 

gadung ini tidak bisa langsung diolah menjadi makanan seperti umbi-umbi yang lain, 

diperlukan proses penghilangan racun dengan seksama, karena  gadung mengandung 

HCN (asam sianida) yang melarutkan emas (Au) yang dapat menimbulkan rasa 

pusing bahkan muntah-muntah saat mengonsumsinya (Rustiana, 2011). 

Ada beberapa teknik penghilangan racun pada umbi : 

1). Cara ini dapat menurunkan atau menghilangkan kadar racun umbi gadung. 

Langkah-langkah cara Rumphius adalah sebagai berikut :  

a. Ambil umbi gadung secara hati-hati agar tidak terluka   

b. Potong umbi menjadi beberapa potong dengan menggunakan pisau yang tajam.  

c. Lumuri potongan tersebut dengan abu dapur, dan biarkan atau simpan selama 24 

jam.  

d. Kupas kulit potongan umbi gadung tersebut hingga bersih.  

e. Cuci potongan gadung yang telah dikupas dalam air mengalir.  

f. Masukkan potongan umbi gadung ke dalam keranjang dan segera rendam dalam 

air garam selama 2 – 4 hari.  

g. Angkatlah dan tiriskan potongan-potongan umbi gadung tersebut dari air garam, 

lalu cuci dengan air gula.  

h. Selanjutnya, jemur potongan-potongan umbi gadung di bawah sinar matahari.  

i. Ulangi perendaman dalam air garam, pencucian dengan  air gula dan penjemuran 

hingga 2 - 3 kali agar racun dioscorin benar-benar  hilang. Untuk mengetahui 

gadung masih memiliki kadar racun yaitu hasil pencucian irisan gadung terasa 
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kesat (tak berlendir), bersih (tidak berwarna kecoklatan) dan bila dicoba 

beberapa iris tidak terasa mengganggu tenggorokan dan tak terasa gatal maupun 

pusing. 

 

2).  Cara lain untuk menghilangkan racun umbi gadung adalah cara konvensional 

dengan langkah-langkah sebagai berikut :  

a. Kupas kulit umbi gadung yang masih segar hingga bersih.  

b. Potong umbi gadung tipis tipis, lalu lumuri dengan abu kayu (abu dapur)  

c. Jemur umbi gadung yang telah dilumuri abu kayu tersebut hingga benar-benar  

kering.  

d. Rendam umbi gadung tersebut dengan air bersih yang mengalir selama 3 – 4  

hari.  

e. Tiriskan umbi gadung tersebut, lalu cuci lagi dengan air garam.  

f. Angkat dan jemur umbi gadung hingga benar-benar kering (Rustiana, 2011). 

Agar aman dikonsumsi, sebaiknya lebih dulu dilakukan pengecilan ukuran, 

pencucian, perendaman, pemanasan, dan penjemuran. Metode lain adalah menumpuk 

umbi gadung, lalu dikeringkan. Kedua cara ini efektif mengurangi racun sianida 

sampai 85 % (Rustiana, 2011). 

Menurut Elwood (2006), mekanisme penyerapan cairan oleh karbon aktif 

(abu) terjadi melalui tiga tahap : tahap pertama, substan dalam hal ini molekul air 

ditarik keluar dari bahan oleh granula karbon, tahap kedua molekul air berpindah ke 

dalam pori-pori karbon dan akhirnya tahap ketiga molekul karbon air akan diserap ke 

dinding bagian dalam karbon. Sehingga cairan (getah beracun berwarna putih yang 

keluar pada saat mengiris gadung) berpindah dari gadung ke karbon aktif (abu) 

membuat kadar racun menurun. 
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2.2 Zat Goitrogenik 

2.2.1 Definisi Zat Goitrogenik 

Zat goitrogenik adalah zat yang dapat menghalangi pengambilan yodium oleh 

kelenjar gondok sehingga konsentrasi yodium dalam kelenjar gondok sangat rendah 

(Moehji dalam Ulunnida, 2011). Cara kerja zat goitrogenik ini adalah secara 

kompetisi menghambat penangkapan iodium oleh sel kelenjar gondok, sehingga 

mengganggu proses yodisasi pada pembentukan hormon tiroksin (Sulistiyani, 2010). 

 

2.2.2 Peran Zat Goitrogenik terhadap Penyerapan Yodium 

Pengambilan yodium oleh kelenjar tiroid dan pelepasan hormon tiroid dari 

kelenjar dapat dihambat oleh zat goitrogenik dengan tiga cara yaitu: 

a. Zat goitrogenik menghambat pengambilan yodium dengan cara menghasilkan 

substansi yang bersaing dengan kelenjar tiroid dalam mengambil yodium meliputi 

senyawa-senyawa glikosida sianogenik. Glukosida sianogenik melepas sianida yang 

membentuk tiosianat dan senyawa tiosianat ini bersaing dengan kelenjar tiroid dalam 

mengambil yodium. Glukosida sianogenik merupakan senyawa yang terdapat pada 

bahan pangan nabati seperti ketela (singkong), jagung, rebung, ubi jalar, lima beans, 

dan milet dan secara potensial sangat beracun karena dapat terurai dengan 

mengeluarkan hidrogen sianida (Gibney, 2004). Hidrogen sianida pada bahan pangan 

tersebut dengan cepat terurai apabila bahan pangan dihancurkan, dikunyah, 

mengalami pengirisan, atau rusak. Bila dicerna dapat dengan cepat diserap oleh 

saluran pencernaan dan masuk ke dalam aliran darah (Winarno, 2002). 

b. Zat goitrogenik menghasilkan substansi pencegah pengambilan yodium oleh 

kelenjar tiroid yang dihasilkan oleh tanaman kubis, bit, dan mustard. Zat ini bukan 

hanya menghalangi penyatuan yodium ke dalam hormon tiroid tetapi juga 

menghambat proses perangkaian untuk menghasilkan hormon T4 (tiroksin). Karena 

bersifat nonkompetitif, proses penghambatan tersebut tidak dapat diatasi dengan 

meningkatkan asupan yodium dari makanan (Gibney, 2004). 
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c. Zat goitrogenik menghasilkan substansi yang mencegah proteolisis hormon 

tiroid dari tiroglobulin meliputi iodide yang berlebihan dan substansi dari beberapa 

jenis rumput laut (Gibney, 2004). 

 

2.2.3 Jenis Zat Goitrogenik  

Zat goitrogenik dapat dibedakan menurut tipenya, yaitu:  

a. Tipe perchlorat, cara kerjanya adalah mencegah penimbunan hormon oleh 

kelenjar tiroid dan memperbesar pelepasan yodium yang telah diikat dengan ikatan 

organik. 

b. Tipe thiourachil, cara kerjanya adalah menghambat iodinasi dengan cara 

menghambat peroksidase, sehingga proses perubahan dari monoidotyrosine ke 

diiodotyrosine juga terhambat (Soekatri, 2001). 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

2.3 Pengaruh Perebusan terhadap Penurunan Kadar Sianida pada Gadung 

Bahan pangan secara alami dapat mengandung senyawa-senyawa yang dapat 

bersifat toksik dan membahayakan bagi tubuh. Senyawa toksik bersifat racun dan 

beberapa diantaranya dapat menyebabkan kematian bagi yang mengkonsumsinya. 

Glukosida sianogenik merupakan salah satu bentuk sianida yang dalam jumlah kecil 

banyak tersebar luas dalam berbagai tanaman. Konsentrasi yang tinggi ditemukan 

dalam rumput-rumputan tertentu, umbi-umbian, dan kacang-kacangan. (Palupi et al 

2007). 

Setidaknya terdapat 2650 spesies tanaman yang menghasilkan glikosida 

sianogenik dengan enzim hidrolitiknya (beta-glikosidase), sebagai perlindungan 

ketika struktur sel tanaman terganggu oleh predator (Hosel dkk. dalam Food 

Standards Australia New Zealand, 2005). Toksisitas glikosida sianogenik tergantung 

pada konsentrasi hidrogen sianida yang dilepaskan pada saat konsumsi. Jika glikosida 

sianogenik dalam tanaman tidak terdetoksifikasi dengan baik selama pengolahan atau 
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persiapan makanan, maka konsentrasi hidrogen sianida yang dapat dilepaskan masih 

tinggi (WHO dalam Food Standards Australia New Zealand, 2005). Rumus bangun 

glikosida sianogenik secara umum dapat dilihat pada berikut: 

 

Gambar 2.3  Struktur umum glikosida sianogenik 

(Sumber : Food Standards Australia New Zaeland, 2005) 

 

Menurut Spiejers (dalam Ulunnida, 2011) Glukosida yang utuh tidak toksik, 

namun ketika terjadi kerusakan glikosida sianogenik terhidrolisis secara enzimatis 

menghasilkan asam sianida (HCN) sangat beracun. Hidrolisis ini dilakukan oleh 

enzim beta-glukosidase menghasilkan gula dan hidrogen sianida. Tahap berikutnya 

adalah degradasi hidrogen sianida menjadi HCN dan senyawa karbon atau aldehid. 

 

 

 

 

Gambar 2.4  Peruraian glikosida sianogenik hingga dihasilkan HCN yang toksik 

(Sumber : Food Standards Australia New Zaeland, 2004) 

 

Sianida merupakan salah satu jenis racun yang dihasilkan dari proses 

hidrolisis glukosida sianogenik oleh enzim yang terdapat dalam tanaman itu sendiri. 

Setiap bagian tanaman mempunyai kandungan sianida yang berkaitan. Kandungan 

tertinggi terdapat dalam biji, diikuti oleh buah, daun, batang dan akar. Sianida juga 

Glikosida sianogenik Hidrogen Sianida Keton/aldehid +Asam sianida 
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mempunyai sifat autohidrolisis pada suhu 28ºC, maka pada suhu kamar sudah terjadi 

penguapan (pelepasan sianida), sehingga terjadi penurunan kandungan dan daya 

toksiknya (Yuningsih, 2009). 

Glikosida bentuk lain yaitu tioglikosida dan bensiltioglikosida bila dihidrolisis 

dengan enzim akan menghasilkan tiosianat, isotiosianat dan bensilsianat. Tiosianat 

(SCN
-
) merupakan turunan asam sianida (HCN) yang mempunyai sifat goitrogenik, 

dalam tubuh bekerja menghambat pengambilan iodium oleh kelenjar tiroid yang 

berguna untuk pembentukan hormon tiroid (Lubis, 2005). Tiosianat merupakan hasil 

detoksifikasi sianida makanan di dalam tubuh yang diekskresikan melalui urin 

(Murdiana, et.al, 2000).  

Dengan pengolahan yang memadai (mengupas, mengiris, dan memasak) baik 

glukosa sianogenik maupun hidrogen sianida dapat dihapus atau dikurangi sebelum 

konsumsi (Food Standards Australia New Zaeland, 2004). Perebusan adalah proses 

pemasakan dengan menggunakan suhu panas (± 100ºC), dan termasuk dalam kategori 

pemanasan basah karena menggunakan media air. Pemanasan dan air merupakan cara 

pengolahan yang dapat menurunkan sifat sianogenik karena HCN dapat menguap 

dengan pemanasan dan HCN juga luruh dengan adanya air (Suprapti dalam 

Wahyuningtyias, dkk. 2010). Melalui pemanasan enzim yang bertanggung jawab 

terhadap pemecahan linamarin menjadi inaktif dan hidrogen sianida tidak terbentuk 

(Winarno, 2002). Pada umbi-umbian proses rebus atau diiris tipis lalu direbus 

mengurangi kadar sianida 60-90% sedangkan proses kukus atau diiris tipis lalu 

dikukus mengurangi kadar sianida 30-60% (Murdiana et al, 2000). 

Pemanasan dapat mengurangi kadar sianida umbi (Chukwuemeka, dalam 

Kumoro, dkk, 2011). Pemanasan memiliki dwifungsi, menginaktifkan enzim dan 

menguapkan HCN yang terbentuk karena senyawa ini sifatnya volatile. Pemanasan 

akan menyebabkan enzim b-glukosidase yang berada dalam umbi (sitoplasma selular) 

mengalami inaktif sehingga rantai enzimatis dapat diputus. Jika reaksi itu diputus, 

pembentukan sianohidrin dari glukosida sianogenik dan reaksi pembentukan HCN 

dari sianohidrin bisa dihindari (Pambayun, 2007). Pemanasan diikuti 2 mekanisme 
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transfer panas, yaitu konveksi perpindahan panas dari uap ke permukaan irisan 

gadung diikuti dengan transfer panas konduktif dari permukaan irisan gadung ke 

dalam bagian gadung itu sendiri. Fenomena ini menunjukkan bahwa pada awal 

proses, panas itu digunakan untuk meningkatkan suhu dan pada saat yang sama panas 

juga berfungsi menghapus sianida dari umbi di kedua permukaan dan bagian 

dalamnya (Kumoro, dkk., 2011). 

 

2.4 Kerangka Konseptual 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

                                           : Variabel yang diteliti 

 

                                           : Variabel yang tidak diteliti 

 

Gambar 2.5 Skema kerangka koseptual penelitian  

 

Salah satu bahan makanan yang mengandung tinggi sianida (zat goitrogenik) 

yaitu umbi gadung.  Gadung (Dioscorea hispida Dennst.) adalah salah satu anggota 

Jenis Gadung (Bahan 

pangan Tinggi Zat 

goitrogenik (Sianida)) 

 

1. Gadung Putih 

2. Gadung Kuning 

 

Faktor – faktor yang 

mempengaruhi penurunan  

kadar sianida pada gadung 

1. Pengecilan ukuran 

2. Pemberian abu 

3. Pencucian dan 

perendaman 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Penjemuran 

 

4. Pemanasan 

(Perebusan dengan 

lama waktu : 

a. 10 menit 

b. 15 menit ) 

 

 

Penurunan kadar sianida 

Pengurangan sifat goitrogen 

Penurunan kejadian GAKY 
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umbi yang tersedia di hampir semua bagian kepulauan Indonesia. Gadung merupakan 

umbi dengan kandungan tinggi karbohidrat yang banyak digunakan masyarakat 

sebagai sumber energi alternatif. Umbi gadung yang dikonsumsi masyarakat 

dikelompokkan menjadi dua yaitu gadung yang berdaging umbi putih dan berdaging 

umbi kuning. Secara teori, kandungan sianida umbi gadung segar yaitu 50-400 

mg/kg. Sedangkan batas sianida dalam produk pangan (makanan) maksimal adalah 1 

ppm. Sianida berasal dari hidrolisis glukosida sianogenik dalam umbi gadung.  Di 

dalam tubuh, sianida membentuk tiosianat dan senyawa tiosianat ini bersaing dengan 

kelenjar tiroid dalam mengambil yodium sehingga mengganggu proses yodisasi pada 

pembentukan hormon tiroksin. 

Cara yang biasa dilakukan oleh masyarakat untuk mengurangi sianida dalam 

gadung antara lain umbi dikupas dan diiris tipis, dilumuri abu kayu, direndam, 

direbus, dan dijemur. Perebusan merupakan salah satu cara pemanasan yang umum 

dilakukan masyarakat, prosesnya cepat, relatif mudah, dan bisa dilakukan dengan 

biaya murah. Selain gadung dikonsumsi dalam bentuk keripik, masyarakat juga 

sering mengonsumsi dalam bentuk gadung rebus. Kedua jenis olahan tersebut sama-

sama melewati tahap perebusan dalam pembuatannya. Melalui perebusan, kadar 

sianida dalam umbi gadung dapat diturunkan. Oleh karena itu, dengan kadar sianida 

gadung yang rendah dapat menurunkan sifat goitrogen dari umbi gadung. Kemudian 

secara tidak langsung dapat mengurangi terjadinya GAKY. 

 

2.5 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan uraian kerangka konseptual di atas, maka hipotesis pada 

penelitian ini adalah sebagai berikut : 

a. Terdapat perbedaan kadar sianida pada gadung berdaging umbi putih dan kuning 

sebelum mengalami perebusan. 

b. Terdapat perbedaan kadar sianida berdasarkan jenis gadung dan lama perebusan. 
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Jenis Penelitian 

Penelitian yang dilakukan ini merupakan jenis penelitian eksperimen semu 

(quacy experimental) karena syarat- syarat penelitian eksperimen murni tidak cukup 

memadai dengan tidak adanya randomisasi pada pengelompokan subjek. Menurut 

Arikunto (2006), quacy experimental disebut eksperimen semu karena eksperimen 

jenis ini belum memenuhi persyaratan seperti cara eksperimen yang dikatakan ilmiah 

mengikuti peraturan-peraturan tertentu. Dalam penelitian ini, peneliti tidak 

melakukan pengelompokan subjek secara random. Sampel gadung sebagai subjek 

penelitian dalam penelitian ini diperoleh dari 3 wilayah yang ditentukan sendiri oleh 

peneliti. Penelitian eksperimen bertujuan untuk mengetahui suatu gejala atau 

pengaruh yang timbul sebagai akibat dari adanya perlakuan tertentu (Notoatmojo, 

2005). Tujuan penelitian ini adalah menganalisis perbedaan kadar sianida 

berdasarkan jenis gadung dan lama perebusan.  

 

3.2 Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan bentuk desain factorial design. Desain faktorial 

merupakan desain untuk penelitian eksperimental yang mempunyai lebih dari satu 

variabel eksperimental, dan ingin dipelajari efeknya pada variabel tercoba, baik 

secara sendiri-sendiri maupun secara interaktif. Tergantung pada berapa banyak 

variabel eksperimental yang dikenakan pada subjek, rancangan faktorial dapat 

bertingkat dua, tingkat tiga dan sebagainya (Pratiknya, 2010). Desain penelitian yang 

disusun secara faktorial ini terdiri dari 2 faktor dan 6 kali pengulangan (replikasi).  
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Faktor pertama adalah jenis gadung, yaitu jenis gadung berdaging umbi putih 

(GP) dan  jenis gadung berdaging umbi kuning (GK). 

Faktor kedua adalah lama perebusan, yaitu perebusan selama 10 menit (Ra) dan 

perebusan selama 15 menit (Rb). 

 

  Pengelompokan 

Subjek 

 
Perlakuan 

 
Data 

  K  0  D0 

   GP;Ra  X-GP-Ra  DGP-Ra 

Subjek   GP;Rb  X-GP-Rb  DGP-Rb 

   GK;Ra  X-GK-Ra  DGK-Ra 

   GK;Rb  X-GK-Rb  DGK-Rb 

 

 

Gambar 3.1 Rancangan penelitian 

 

Keterangan: 

K : Gadung sebagai kontrol 

0 : Gadung segar tanpa perlakuan 

D0 : Kadar sianida gadung tanpa perlakuan 

GP;Ra : Gadung berdaging umbi putih, perebusan selama 10 menit 

GP;Rb : Gadung berdaging umbi putih, perebusan selama 15 menit 

GK;Ra : Gadung berdaging umbi kuning, perebusan selama 10 menit 

GK;Rb : Gadung berdaging umbi kuning, perebusan selama 15 menit 

X-GP-Ra : Perlakuan gadung berdaging umbi putih direbus selama 10 menit. 

X-GP-Rb : Perlakuan gadung berdaging umbi putih direbus selama 15 menit. 

X-GK-Ra : Perlakuan gadung berdaging umbi kuning direbus selama 10 menit. 

X-GK-Rb : Perlakuan gadung berdaging umbi kuning direbus selama 15 menit. 

D-GP-Ra : Data kadar sianida gadung berdaging umbi putih yang direbus 

selama 10 menit. 
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D-GP-Rb : Data kadar sianida gadung berdaging umbi putih yang direbus 

selama 15 menit. 

D-GK-Ra : Data kadar sianida gadung berdaging umbi kuning yang direbus 

selama 10 menit. 

D-GK-Rb : Data kadar sianida gadung berdaging umbi kuning yang direbus 

selama 15 menit. 

 

Dalam penelitian ini ulangan (replikasi) untuk setiap perlakuan dilakukan 

sebanyak 6 kali. Jumlah pengulangan diperoleh dengan rumus sebagai berikut : 

 

Keterangan : 

t = Jumlah perlakuan 

r = Jumlah ulangan (Kusriningrum, 2008). 

 

Sehingga jumlah sampel dalam penelitian ini sebanyak 36 sampel yaitu 12 

sampel sebagai kontrol dan 24 sampel untuk perlakuan. Sebagai kontrol, 12 sampel 

dikelompokkan menjadi 6 sampel gadung putih dan 6 sampel gadung kuning. 

Sedangkan untuk perlakuan terdiri dari 6 sampel gadung putih untuk perebusan 

selama 10 menit, 6 sampel gadung putih untuk perebusan selama 15 menit, 6 sampel 

gadung kuning untuk perebusan selama 10 menit, 6 sampel gadung kuning untuk 

perebusan selama 15 menit. 

 

(t - 1) (r - 1) 

(4 - 1) (r - 1) 

3 (r - 1) 

3r - 3 

r 

r 

≥ 15 

≥ 15 

≥ 15 

≥ 15 

≥ (15+3)/3 

≥ 6 

r = 6 
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3.3 Tempat dan Waktu Penelitian 

3.3.1 Tempat Penelitian 

Analisis kadar sianida pada gadung dilakukan di Laboratorium Fisiologi 

Tumbuhan Fakultas Pertanian Universitas Jember. 

 

3.3.2 Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Agustus 2012 

dengan memperhatikan ketersediaan sampel, sarana dan prasarana laboratorium. 

 

3.4 Bahan dan Alat Penelitian 

3.4.1 Bahan Penelitian 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi gadung yang 

didapatkan dari pekarangan milik warga di daerah Lumajang, Jember, dan 

Banyuwangi. Dalam penelitian ini, pengulangan dilakukan sebanyak 6 kali, yaitu 

masing-masing gadung baik yang berdaging umbi putih maupun kuning diperoleh 

dari 6 pohon yang berbeda. Adapun pembagian 6 pohon yang berbeda yaitu 2 pohon 

dari Lumajang, 2 pohon dari Jember, dan 2 pohon dari Banyuwangi. Dalam setiap 

pohon di ambil beberapa buah umbi untuk mengantisipasi terjadinya kerusakan pada 

saat pengangkutan. Umbi gadung yang digunakan yaitu daging umbinya berwarna 

putih dan kuning. Umbi gadung tersebut adalah umbi yang baru dipanen dan masih 

segar. Pengambilan gadung dilakukan dengan melihat ciri-ciri gadung yang siap 

panen yaitu daun yang menempel pada batang tanaman gadung mulai rontok, batang 

tanaman gadung yang merambat pada tanaman lain kering, pangkal batang lapuk dan 

terlepas dari umbinya. Perlakuan yang ingin diteliti pengaruhnya dalam penelitian ini 

adalah perebusan dengan variasi lama waktu 10 dan 15 menit (berdasarkan hasil studi 

pendahuluan). Bahan tambahan yang digunakan dalam penelitian untuk menganalisis 
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kadar sianida pada gadung antara lain: Buffer phosphat 0,1 M pH 6, kertas pikrat, dan 

aquades. 

 

3.4.2 Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: 

a. Timbangan digital 

b. Pinset 

c. Alat penjepit 

d. Pipet ukur dan tetes 

e. Botol plastik sebanyak yang dibutuhkan 

f. Tabung reaksi 

g. Spectofotometer 

h. Alat pemotong gadung (pisau) 

i. Toples plastik 

j. Plastik 

k. Kompor 

l. Panci 

m. Stopwatch 

n. Alat untuk meniriskan hasil rebusan 

 

3.5 Variabel dan Definisi Operasional 

3.5.1 Variabel Penelitian 

Variabel tergantung (dependent) dalam penelitian ini adalah kadar sianida 

gadung. Sedangkan variabel bebas (independent) dalam penelitian ini terdiri dari jenis 

gadung dan lama perebusan. 
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3.5.2 Definisi Operasional Variabel Penelitian 

Tabel 3.1 Definisi Operasional Variabel Penelitian 

 

No. Variabel 

Penelitian 

Definisi 

Operasional 

Skala 

Data 

Teknik Pengumpulan 

Data 

Kategori 

      

      

1.  jenis gadung Pengelompokan 

gadung 

berdasarkan warna 

daging umbinya. 

nominal dokumentasi 1. gadung 

putih 

2. gadung 

kuning 

2. lama 

perebusan  

Panjangnya waktu 

yang digunakan 

untuk merebus 

gadung dalam air 

yang telah 

mendidih terlebih 

dahulu. 

ordinal praktikum di 

laboratorium 

1.  10 menit 

2.  15 menit 

 

 

 

3. kadar sianida 

(cn) 

Jumlah total 

sianida dalam 

gadung rebus. 

rasio Pemeriksaan 

laboratorium 

menggunakan metode 

spektrofotometri, 

dengan  alat 

spectofotometer 

kemudian dihitung 

dengan rumus : 

Sianida = 

396 x absorbansi x 

(100/z)(ppm). 

 

 

3.6 Data dan Sumber Data 

3.6.1 Data 

Data adalah hasil pengukuran yang bisa memberikan gambaran suatu keadaan 

(Arikunto, 2006). Jenis data yang dikumpulkan dalam penelitian ini adalah data 

primer. Data primer adalah data yang didapat secara langsung melalui metode 

wawancara menggunakan kuisioner di lapangan atau melakukan pengukuran 

(Chandra, 2008). Data primer pada penelitian ini adalah kadar sianida dalam umbi 

gadung (baik yang berdaging umbi putih maupun kuning) setelah dilakukan 

perebusan selama 10 dan 15 menit. 
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3.6.2 Sumber Data 

Sumber data adalah subjek dari mana data dapat diperoleh (Arikunto,2006). 

Kadar sianida dalam gadung diperoleh dari uji laboratorium dengan metode 

spektrofotometri. 

 

3.7 Teknik dan Alat Pengumpulan Data 

3.7.1 Teknik Pengumpulan Data 

a. Uji Laboratorium 

Uji laboratorium digunakan untuk mengkaji perbedaan kadar sianida gadung 

berdasarkan jenis gadung dan lama perebusan dengan menggunakana alat dan bahan 

serta lembar hasil pengukuran. Kadar sianida gadung diukur sebelum dan setelah 

melalui metode perebusan, kemudian dianalisis dengan metode spektrofotometri. 

b. Studi Dokumentasi 

Metode dokumentasi yaitu pengumpulan data yang dilakukan peneliti dengan 

menyelidiki benda-benda tertulis seperti buku-buku, majalah, dokumen, peraturan-

peraturan dan sebagainya (Arikunto,2002). Dokumentasi yang dilakukan dalam 

penelitian ini dengan mempelajari buku-buku, jurnal dan karya tulis lainnya tentang 

kadar sianida gadung. 

 

3.7.2 Alat Pengumpulan Data 

Alat pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat 

pengujian kadar sianida dalam umbi gadung dan lembar hasil pengukuran kadar 

sianida. 
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3.8 Prosedur penelitian 

Prosedur yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

3.8.1 Persiapan Bahan Penelitian 

a. Umbi gadung yang digunakan yaitu umbi gadung dengan daging umbi berwarna 

putih dan kuning, baru dipanen dan masih segar. 

b. Umbi gadung yang digunakan dalam sampel penelitian diambil secara langsung 

dari lahan perkebunan warga di daerah Lumajang, Jember, dan Banyuwangi 

dengan ketentuan 2 pohon gadung putih dan 2 pohon gadung kuning dari tiga kota 

tersebut. Dalam setiap pohon diambil beberapa umbi dengan berat total minimal 

100g. Pengambilan sampel gadung putih dan gadung kuning dilakukan pada hari 

yang berbeda karena pada saat pengujian sampel, antara gadung putih dan gadung 

kuning tidak dalam waktu yang bersamaan. Perlakuan dan pengujian dimulai 

dengan sampel gadung putih terlebih dahulu. 

 

3.8.2 Perlakuan 

a. Mengupas gadung dan mengirisnya dengan ketebalan ±2mm menggunakan pisau. 

b. Memasukkan irisan gadung dalam 6 wadah (toples plastik) berbeda yang telah 

diberi kode (masing-masing ± 40 g). 

Adapun kode wadah (toples plastik) yang akan digunakan yaitu : 

1) PAB(1-6), untuk gadung putih. 

2) KAB(1-6), untuk gadung kuning. 

c. Setelah irisan gadung dimasukkan ke dalam toples plastik kemudian diberi abu 

kayu ± 10 g dan disimpan dalam toples plastik yang ditutup rapat selama 24 jam. 

d. Setelah disimpan selama 24 jam dalam toples, irisan gadung dikeluarkan dan 

dicuci dengan air mengalir. Lalu direndam dalam air sumur selama 3 hari. Setiap 

hari air rendaman diganti sebanyak 3 kali (setiap 8 jam). 
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e. Selanjutnya, air rendaman dibuang, dan irisan gadung ditiriskan. Kemudian irisan 

gadung yang ada dari setiap toples plastik, dibagi dalam 3 wadah yaitu untuk 

sampel kontrol (O), sampel perlakuan 1 (perebusan selama 10 menit), sampel 

perlakuan 2 (perebusan selama 15 menit). Sampel kontrol dibagi menjadi 2 

bagian lagi karena akan diuji sebanyak 2 kali, yang pertama langsung dimasukkan 

ke dalam plastik yang terdapat perekat di atasnya. Plastik tersebut sudah diberi 

kode GPO. Sedangkan bagian yang kedua dari sampel kontrol (O) tersebut 

dibiarkan selama 15 menit dalam ruang terbuka, sehingga terdapat sampel kontrol 

(X). Sampel kontrol (X) ini juga dimasukkan ke dalam plastik dengan kode GPX.  

f. Untuk sampel perlakuan 1 dan 2 (baik untuk gadung putih dan gadung kuning) 

dimulai dengan memasak air sampai mendidih kemudian irisan gadung dari setiap 

wadah dimasukkan dan direbus secara bergantian sesuai dengan lama waktu yang 

telah ditentukan. Setelah mencapai waktu yang ditentukan, gadung diangkat dan 

ditiriskan. Setelah ditiriskan, gadung yang direbus selama 10 menit dimasukkan 

ke dalam plastik dengan kode GPRa dan untuk gadung yang direbus selama 15 

menit dimasukkan ke dalam plastik dengan kode GPRb. 

g. Tahap a – f diulang kembali untuk sampel gadung kuning pada keesokan harinya. 

Kode plastik yang berisikan irisan gadung kuning adalah GKO (kontrol), GKX 

(kontrol yang dibiarkan selama 15 menit dalam ruang terbuka), GKRa (perlakuan 

1/perebusan selama 10 menit), dan GKRb (perlakuan 2/perebusan selama 15 

menit). 

h. Membawa sampel gadung menuju Laboratorium Fisiologi Tumbuhan Fakultas 

Pertanian Universitas Jember. 

i. Melakukan uji kadar sianida pada masing-masing sampel irisan gadung rebus 

dengan metode spektrofotometri. 
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3.8.3 Pengujian Kadar Sianida 

Prosedur penentuan kadar sianida pada gadung rebus adalah sebagai berikut : 

a. Memotong kecil-kecil sampel menggunakan pinset. 

b. Menimbang dengan tepat sebanyak 0,05 mg gadung yang telah dipotong kecil-

kecil menggunakan timbangan digital. 

c. Menuang gadung pada botol plastik dan menambahkan 0,5 ml buffer phosphat 0,1 

M pH 6. 

d. Meletakkan kertas pikrat secara menggantung di atas lempengan kertas buffer. 

Kertas pikrat tidak boleh menyentuh larutan di bagian bawah botol. 

e. Segera menutup botol tersebut dan dibiarkan selama 16-24 jam pada suhu kamar 

(20─35ºC). 

f. Setelah 16─24 jam, kertas pikrat dikeluarkan dari dalam botol tersebut dan 

dipisahkan dari plastiknya. Plastik bisa dicuci untuk digunakan kembali. 

g. Meletakkan kertas pikrat ke dalam tabung reaksi dengan menambahkan tepat 5 ml 

aquades. Tunggu selama 30 menit dalam suhu kamar dengan digoyang pelan-

pelan. 

h. Mengukur absorbansinya menggunakan spectofotometer pada panjang gelombang 

510 nm. 

i. Menentukan kandungan sianida dengan rumus :  

 

Sianida = 39,6 x absorbansi x (100/z)(ppm) 

 

Keterangan : 

Z = berat sampel (mg) 
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3.9 Teknik Penyajian dan Analisis Data 

3.9.1 Teknik Penyajian Data 

Data dalam penelitian ini akan disajikan dalam bentuk tabel dan grafik yang 

disertai narasi sebagai penjelasan. Penyajian dalam bentuk tabel merupakan penyajian 

data dalam bentuk angka yang disusun secara teratur dalam kolom dan baris, 

penyajian dalam bentuk ini banyak digunakan dalam penulisan laporan dan penelitian 

dengan maksud agar pembaca lebih mudah memperoleh gambaran rinci tentang hasil 

penelitian yang dilakukan. Penyajian dalam bentuk grafik lebih menarik dan lebih 

mudah dipahami bahkan dengan grafik orang akan lebih mudah mengingat (Budiarto, 

2003). 

 

3.9.2 Teknik Analisis Data 

Analisis data mengenai perbedaan kadar sianida antar jenis gadung sebelum 

mengalami perebusan yaitu menggunakan uji independent sample t-test. Uji 

independent sample t-test bertujuan untuk mengetahui perbedaan rata-rata (mean) 

antara dua populasi, dengan melihat rata-rata dua sampelnya. Kemudian untuk 

analisis data mengenai perbedaan kadar sianida berdasarkan jenis gadung dan lama 

perebusan menggunakan uji One Way Anova. Uji Way Anova memiliki fungsi untuk 

mengetahui perbedaan pada tiga kelompok perlakuan atau lebih, yang memiliki syarat 

sebagai berikut data harus berskala minimal interval, berdistribusi normal dan varians 

data homogen. Dalam analisis ini varians apabila tidak homogen maka dilakukan 

transformasi data atau digunakan uji statistik non parametrik yakni Kruskal Wallis 

(Hidayat, 2010). Pengambilan keputusan didasarkan pada uji signifikansi dengan 

tingkat kesalahan 0,05 (5%) yaitu: 

a. Dikatakan signifikan apabila nilai probabilitas < 0,05, maka H0 ditolak. Artinya 

ada perbedaan yang nyata kadar sianida pada gadung putih dan kuning yang 

direbus selama 10 dan 15 menit. 
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b. Dikatakan tidak signifikan apabila nilai probabilitas > 0,05, maka H0 diterima. 

Artinya tidak ada perbedaan yang nyata kadar sianida pada gadung putih dan 

kuning yang direbus selama 10 dan 15 menit. 

Jika hasil statistik dengan uji One Way Anova menunjukkan adanya 

perbedaan yang signifikan dari perlakuan, maka dapat dilakukan uji Duncan dengan 

nilai α = 0.05, untuk mengetahui perlakuan yang paling efektif. 
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3.10 Kerangka Operasional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Gambar 3.2 Skema kerangka operasional 

 

Studi  Pendahuluan (Wawancara terhadap tiga produsen keripik gadung 

mengenai proses yang dilakukan dari tahap pemanenan sampai gadung 

dapat dikonsumsi) 

Pemilihan dan pengambilan gadung dengan warna daging umbi 

putih dan kuning secara langsung dari 3 lahan warga di daerah 

(Lumajang, Jember, dan Banyuwangi). 

Mengangkut gadung menuju tempat perlakuan gadung 

Perlakuan pada gadung  

Perebusan dengan lama waktu 10 

dan 15 menit 

Perebusan dengan lama waktu  

10 dan 15 menit 

 

Pengujian kadar sianida di laboratorium 

Pengolahan dan Analisis data 

Penyajian data 

Pembahasan 

Kesimpulan dan Saran 

Gadung putih Gadung kuning 
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BAB  4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1 Hasil Penelitian 

4.1.1 Perbedaan Kadar Sianida Gadung Putih dan Gadung Kuning pada Kelompok 

Kontrol 

Hasil analisis kadar sianida (HCN) pada gadung putih dan kuning sebelum 

mengalami proses perebusan dapat dilihat pada gambar 4.1 berikut ini. 

 

 

Gambar 4.1 Grafik kadar sianida gadung putih dan gadung kuning pada kelompok 

kontrol 

 

  Berdasarkan gambar 4.1 dapat diketahui bahwa kadar sianida gadung putih 

dan kuning pada kelompok kontrol berfluktuasi. Pada kontrol ke-1, 2, dan 3, gadung 

putih memiliki kadar sianida lebih tinggi daripada gadung kuning. Sedangkan pada 

kontrol ke-4, 5, dan 6, gadung kuning memiliki kadar sianida lebih tinggi daripada 



37 

 

 

gadung putih. Berdasarkan hasil pengujian kadar sianida gadung putih dan kuning 

pada penelitian ini, keenam kontrol yang diuji jika dihitung rata-ratanya maka kadar 

sianidanya masih tinggi, yaitu sebesar 1,131 ppm untuk gadung putih dan 1,087 ppm 

untuk gadung kuning. Rata-rata tersebut berada di atas batas maksimal kadar sianida 

yang diperbolehkan dalam makanan menurut SNI (1ppm) (Badan Standardisasi 

Nasional, 2006). 

 Untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar sianida gadung putih dan 

kuning pada kelompok kontrol dilakukan analisis statistik dengan menggunakan uji 

independent sample t-test jika data yang diperoleh berdistribusi normal. Jika data 

yang diperoleh tidak berdistribusi normal maka analisis statistik dilakukan dengan 

menggunakan uji mann whitney. Syarat untuk melakukan uji independent sample t-

test adalah data harus berdistribusi normal dan memiliki varian yang sama. Uji 

normalitas dilakukan dengan uji shapiro-wilk karena besar sampel ≤ 50 sampel. 

 Berdasarkan hasil uji normalitas dengan menggunakan uji shapiro-wilk pada 

Lampiran F (a) diperoleh hasil signifikansi kadar sianida antara gadung putih dan 

kuning pada kelompok kontrol sebesar 0,359 > α 0,05. Hal ini berarti bahwa secara 

statistik data kadar sianida antara gadung putih dan kuning pada kelompok kontrol 

berdistribusi normal. Dari hasil uji independent sample t test kadar sianida gadung 

putih dan kuning kelompok kontrol pada Lampiran F (b) diperoleh nilai signifikansi 

(2-tailed) sebesar 0,843 yaitu lebih besar dari α 0,05, maka dapat disimpulkan bahwa 

tidak ada perbedaan yang signifikan antara kadar sianida gadung putih dan gadung 

kuning pada kelompok kontrol. 

 

4.1.2 Kadar Sianida Gadung Putih dan Kuning pada Kelompok Kontrol dan 

Kelompok Perlakuan 

a. Kadar Sianida Gadung Putih pada Kelompok Kontrol dan Kelompok Perlakuan  
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Hasil analisis kadar sianida pada gadung putih antara kelompok kontrol, 

kelompok kontrol yang dibiarkan 15 menit, dan kelompok perebusan dapat dilihat 

pada gambar 4.2 berikut ini. 

 

Gambar 4.2 Grafik rata-rata kadar sianida gadung putih pada kelompok kontrol dan 

perlakuan 

 

Berdasarkan gambar 4.2 terdapat perbedaan rata-rata kadar sianida gadung 

antara kelompok kontrol, kelompok yang direbus 10 menit, kelompok yang direbus 

15 menit, dan kelompok yang dibiarkan di dalam ruangan terbuka selama 15 menit. 

Rata- rata kadar sianida yang paling rendah dan mengalami penurunan terbanyak dari 

rata-rata kadar sianida kelompok kontrol (O) terdapat pada gadung putih yang direbus 

selama 15 menit. Rata-rata kadar sianida gadung putih yang direbus selama 15 menit 

sebesar 0,707 ppm dengan rata-rata penurunan kadar sianida sebesar 0,424 ppm 

(38%) dari kelompok kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa proses pemasakan 

(perebusan) dapat menurunkan kadar sianida pada gadung putih sebagai salah satu 

bahan pangan sumber zat goitrogenik. 

Dalam penelitian ini, kadar sianida pada kelompok kontrol gadung putih diuji 

sebanyak dua kali sebagai perbandingan. Uji sianida yang ke-2 dilakukan setelah 
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gadung dalam kelompok kontrol dibiarkan dalam temperatur ruangan sampai waktu 

terlama perlakuan (perebusan) yaitu selama 15 menit. Oleh karena itu, terdapat hasil 

kontrol (X) yaitu kadar sianida gadung putih pada kelompok kontrol (O) yang 

dibiarkan selama 15 menit pada temperatur ruangan dengan hasil rata-rata kadar 

sianidanya sebesar 0,935 ppm. Hasil tersebut menunjukkan adanya penurunan dari 

rata-rata hasil uji kadar sianida pada kelompok kontrol awal (O). Rata-rata penurunan 

kadar sianida tersebut adalah sebesar 0,196 ppm (17,3%). 

b. Kadar Sianida Gadung Kuning pada Kelompok Kontrol dan Kelompok Perlakuan 

Hasil analisis kadar sianida pada gadung kuning antara kelompok kontrol, 

kelompok kontrol yang dibiarkan 15 menit, dan kelompok perebusan dapat dilihat 

pada gambar 4.3 berikut ini. 

 

Gambar 4.3 Grafik rata-rata kadar sianida gadung kuning pada kelompok kontrol dan 

perlakuan 

 

 

Berdasarkan gambar 4.3 rata-rata kadar sianida gadung kuning pada 

perebusan selama 10 dan 15 menit berbeda dengan rata-rata kadar sianida kelompok 

kontrol. Rata- rata kadar sianida yang paling rendah dan mengalami penurunan 

terbanyak dari rata-rata kadar sianida kelompok kontrol terdapat pada gadung kuning 
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yang direbus selama 15 menit. Rata-rata kadar sianida gadung kuning yang direbus 

selama 15 menit sebesar 0,619 ppm dengan rata-rata penurunan kadar sianida sebesar 

0,468 ppm (43%). Hal ini menunjukkan bahwa proses pemasakan (perebusan) dapat 

menurunkan kadar sianida pada gadung kuning sebagai salah satu bahan pangan 

sumber zat goitrogenik. 

 Kelompok kontrol gadung kuning dalam penelitian ini juga diuji kadar 

sianidanya sebanyak dua kali sebagai perbandingan. Uji sianida yang ke-2 dilakukan 

setelah gadung dalam kelompok kontrol dibiarkan dalam temperatur ruangan sampai 

waktu terlama perebusan yaitu selama 15 menit. Sehingga diperoleh hasil kontrol (X) 

yaitu kadar sianida gadung kuning pada kelompok kontrol (O) yang dibiarkan selama 

15 menit pada temperatur ruangan dengan hasil rata-rata kadar sianidanya sebesar 

0,935 ppm. Hasil tersebut menunjukkan adanya penurunan dari rata-rata hasil uji 

kadar sianida pada kelompok kontrol awal (O). Rata-rata penurunan kadar sianida 

tersebut adalah sebesar 0,345 ppm (32%). 

 

4.1.3 Perbedaan Kadar Sianida pada Kelompok Kontrol dan Kelompok Perlakuan 

Hasil analisis kadar sianida pada gadung putih dan kuning antara kelompok 

kontrol (O) dan perebusan dapat dilihat pada gambar 4.3 berikut ini. 
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Gambar 4.4 Grafik rata-rata kadar sianida gadung pada kelompok kontrol dan 

perlakuan 

 

Berdasarkan gambar 4.4 terdapat perbedaan kadar sianida pada gadung setelah 

diberi perlakuan perebusan selama 10 dan 15 menit. Perebusan selama 15 menit 

menghasilkan kadar sianida terendah dalam gadung. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin lama proses pemasakan (perebusan) dapat menurunkan kadar sianida 

semakin banyak pada gadung sebagai salah satu bahan pangan sumber zat 

goitrogenik. 

 Untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar sianida gadung putih dan 

kuning antara kelompok kontrol dan perlakuan dilakukan analisis statistik dengan 

menggunakan uji one way anova jika data yang diperoleh berdistribusi normal. Jika 

data yang diperoleh tidak berdistribusi normal maka analisis statistik dilakukan 

dengan menggunakan uji kruskall wallis. Syarat untuk melakukan uji one way anova 

adalah data harus berdistribusi normal dan mempunyai varian yang sama. Uji 

normalitas dilakukan dengan uji shapiro-wilk karena besar sampel ≤ 50 sampel. 

 Berdasarkan hasil uji normalitas dengan menggunakan uji shapiro-wilk pada 

Lampiran F (c) diperoleh hasil signifikansi kadar sianida gadung putih dan kuning 
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antara kelompok kontrol dan perlakuan sebesar 0,002 > α 0,05 maka Ho ditolak. Hal 

ini berarti bahwa secara statistik data kadar sianida gadung putih dan kuning pada 

kelompok kontrol dan perlakuan tidak berdistribusi normal. Dari hasil uji kruskall 

wallis kadar sianida gadung putih dan kuning antara kelompok kontrol dan perlakuan 

pada Lampiran F (d) diperoleh nilai signifikansi sebesar 0,030 yaitu lebih kecil (<) 

dari α 0,05 sehingga Ho ditolak. Dengan demikian, dapat diperoleh kesimpulan 

bahwa terdapat perbedaan yang signifikan kadar sianida gadung putih dan gadung 

kuning antara kelompok kontrol dan perlakuan. 

 

4.1.4 Perebusan yang Paling Efektif untuk Penurunan Kadar Sianida Gadung 

Dalam penelitian ini data kadar sianida tidak dapat memenuhi syarat uji one 

way anova yaitu tidak berdistribusi normal sehingga untuk melakukan analisis 

perlakuan yang paling efektif untuk perebusan tidak bisa dengan melakukan uji 

Duncan yang terdapat dalam uji one way anova. Untuk mengetahui perlakuan yang 

paling efektif dapat dilihat berdasarkan persentase penurunan rata-rata kadar sianida 

dari masing-masing perebusan. Penurunan rata- rata kadar sianida pada masing-

masing perebusan tercantum pada gambar 4.5 berikut. 

 



43 

 

 

Gambar 4.5 Persentase penurunan rata-rata kadar sianida gadung pada masing-

masing perebusan 

 

Berdasarkan gambar 4.5 menunjukkan penurunan rata-rata kadar sianida 

tertinggi terdapat pada perebusan selama 15 menit yaitu sebesar 38% pada gadung 

putih dan 43% pada gadung kuning. Sehingga dengan lama perebusan 15 menit, rata-

rata kadar sianida kontrol gadung putih yaitu 1,131 ppm turun menjadi 0,707 ppm 

dan untuk gadung kuning, rata-rata kadar sianida kelompok kontrol yaitu 1,087 ppm 

turun menjadi 0,619 ppm (Gambar 4.4). Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa 

perebusan yang paling efektif untuk menurunkan kadar sianida adalah perebusan 

selama 15 menit. 

 

 

 

 

4.2 Pembahasan  

4.2.1 Perbedaan Kadar Sianida Gadung Putih dan Kuning pada Kelompok Kontrol 

Umbi gadung (Dioscorea hispida Dennst.) merupakan bahan pangan alternatif 

yang digunakan pada saat kekurangan pangan atau sebagai makanan camilan 

(Pambayun, 2007). Pada umumnya, masyarakat mengonsumsi gadung dalam bentuk 

keripik gadung dan gadung rebus. Gadung yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah gadung berdaging umbi putih dan kuning yang biasa digunakan masyarakat 

untuk membuat keripik. 

Umbi gadung mengandung karbohidrat dan kalori yang cukup tinggi. 

Komponen lain dalam umbi adalah air, protein, lipida, serat kasar, dan mineral. Selain 

mengandung zat-zat yang bermanfaat, umbi gadung juga memiliki kelemahan, yakni 

mengandung senyawa alkaloid yang bersifat toksik bagi manusia, antara lain 

golongan dioskorin, diosgenin, dan glukosida sianogenik. Glukosida sianogenik 

sangat berpotensi menghasilkan racun karena reaksi enzimatik yang menghasilkan 

sianida (Pambayun, 2007). 



44 

 

 

Umbi gadung termasuk ke dalam bahan pangan sumber zat goitrogenik karena 

mengandung zat goitrogenik (sianida) yang dapat menghambat pengambilan yodium 

dengan cara menghasilkan substansi yang bersaing dengan kelenjar tiroid dalam 

mengambil yodium (Gibney, 2004). Berdasarkan hasil penelitian, kadar sianida 

gadung pada kelompok kontrol berfluktuasi. Pada kontrol ke-1, 2, dan 3, gadung 

putih memiliki kadar sianida lebih tinggi daripada gadung kuning. Sedangkan pada 

kontrol ke-4, 5, dan 6, gadung kuning memiliki kadar sianida lebih tinggi daripada 

gadung putih. Hal ini disebabkan oleh pengambilan bagian daging umbi gadung dari 

setiap sampel berbeda. Beberapa sampel ada yang diambil dari bagian tengah daging 

umbi dan ada yang diambil dari bagian tepi daging umbi. Menurut Pambayun (2007), 

senyawa alkaloid pada umbi gadung semakin ke arah kulit semakin tinggi. Paling 

tinggi berada pada posisi sekitar 1 cm dari permukaan kulit. Oleh karena penyebaran 

sianida dalam daging umbi gadung tidak tersebar secara homogen, sehingga kadar 

sianida pada sampel kontrol baik gadung putih maupun gadung kuning mempunyai 

nilai yang naik turun (bersifat fluktuatif). Selain itu, dari hasil pengujian kadar sianida 

gadung putih dan kuning pada penelitian ini, keenam kontrol yang diuji jika dihitung 

rata-ratanya maka kadar sianidanya masih tinggi. Karena berdasarkan standar SNI, 

batas sianida dalam produk pangan (makanan) maksimal 1 ppm (Badan Standardisasi 

Nasional, 2006). Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya untuk dapat mengurangi 

kadar sianida yang jika dikonsumsi dalam jangka waktu sering dapat berpeluang lebih 

besar untuk mengganggu penyerapan yodium di dalam tubuh. 

Zat beracun yang terkandung dalam umbi gadung mungkin memiliki 

hubungan dengan warna umbi, tetapi hal ini belum diteliti sebelumnya  (Wahid, dkk., 

2011). Berdasarkan hasil uji independent sample t test pada Lampiran F (b) diperoleh 

hasil yang tidak signifikan yaitu nilai probabilitas (0,843) > α 0,05 sehingga Ho 

diterima, maka dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata antara 

kadar sianida gadung putih dan gadung kuning. Jika kadar sianida pada kelompok 

kontrol dirata-rata maka dapat diketahui rata-rata kadar sianida gadung putih sebesar 

1,131 ppm dan rata-rata kadar sianida gadung kuning sebesar 1,087 ppm. Dari rata-
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rata tersebut diketahui bahwa gadung kuning memiliki rata-rata kadar sianida lebih 

rendah daripada gadung putih. Menurut Pambayun (2007) secara fisik, HCN 

termasuk senyawa yang berasa pahit. Oleh karena sifat HCN yang berasa pahit, maka 

gadung kuning yang menurut masyarakat memiliki rasa lebih manis dari gadung putih 

mengindikasikan bahwa kandungan HCN di dalam gadung kuning lebih sedikit 

daripada gadung putih.  

 

4.2.2 Kadar Sianida Gadung Putih dan Kuning pada Kelompok Kontrol dan 

Kelompok Perlakuan 

a. Kadar Sianida Gadung Putih pada Kelompok Kontrol dan Kelompok Perlakuan 

  Gadung merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung sianida. 

Berdasarkan warna daging umbi, umbi gadung dapat dikelompokkan menjadi gadung 

putih dan gadung kuning. Pada orang-orang yang konsumsi iodiumnya rendah, 

sianida dapat mendorong timbulnya penyakit gondok dan kekerdilan. Sianida dapat 

juga menjadi penyebab penyakit-penyakit neurologis dan dapat merusak asam amino 

esensial yang mengandung sulfur seperti metionin dan sistein (Bradbury dan 

Holloway dalam Kencana Putra, 1996). Agar gadung aman dikonsumsi, sebaiknya 

lebih dahulu dilakukan pengecilan ukuran, pencucian, perendaman, pemanasan, dan 

penjemuran (Rustiana, 2011).  

  Pemanasan memiliki kelebihan antara lain prosesnya cepat, relatif mudah, dan 

bisa dilakukan dengan biaya murah. HCN adalah asam yang bersifat volatile, dengan 

pemanasan senyawa ini akan mudah menguap (Pambayun, 2007). HCN juga 

memiliki sifat kelarutan yaitu  sangat mudah larut dalam air (Pambayun, 2007). Oleh 

karena HCN mudah menguap karena panas dan mudah larut dalam air, peneliti 

memilih perebusan sebagai perlakuan dalam penelitian ini. Sehingga, dengan variasi 

perebusan 10 dan 15 menit diharapkan memberikan penurunan kadar sianida dalam 

gadung. 
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  Dalam penelitian ini diperoleh hasil pengujian kadar sianida gadung putih 

dengan rata-rata kadar sianida pada kelompok kontrol (tanpa perlakuan) sebesar 

1,131 ppm. Kadar sianida tersebut masih tergolong tinggi jika dibandingkan dengan 

standar SNI yaitu batas sianida dalam produk pangan (makanan) maksimal 1 ppm 

(Badan Standardisasi Nasional, 2006). Oleh karena itu diperlukan upaya untuk 

mereduksi sianida agar sifat toksik dan goitrogennya tidak membahayakan bagi tubuh 

kita. Setelah perebusan selama 10 menit, rata-rata kadar sianida gadung putih 

berkurang menjadi 0,748 ppm. Kadar sianida gadung putih terendah terdapat pada 

hasil perebusan gadung putih selama 15 menit yaitu dengan rata-rata sebesar 0,707 

ppm. Sehingga, jika dibandingkan dengan kelompok kontrol maka terjadi penurunan 

rata-rata kadar sianida pada kelompok perlakuan. Kedua rata-rata hasil perebusan 

gadung menyisakan sianida dalam batas yang aman untuk dikonsumsi. Walaupun 

perebusan tidak dapat menghilangkan sianida sepenuhnya dari gadung namun dapat 

dijadikan sebagai cara untuk mengurangi sifat goitrogen dan toksik dari gadung. 

Perebusan merupakan salah satu cara pemanasan yang umum dilakukan 

masyarakat. Perebusan dalam penelitian ini adalah memasukkan gadung setelah air 

mendidih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perebusan dapat menurunkan kadar 

sianida. Hal ini sesuai dengan teori yang dikemukakan oleh Pambayun (2007), 

pemanasan memiliki dwifungsi, menginaktifkan enzim dan menguapkan HCN yang 

terbentuk karena senyawa ini sifatnya volatile. Pemanasan akan menyebabkan enzim 

b-glukosidase yang berada dalam umbi (sitoplasma selular) mengalami inaktif 

sehingga rantai enzimatis dapat diputus. Jika reaksi itu diputus, pembentukan 

sianohidrin dari glukosida sianogenik dan reaksi pembentukan HCN dari sianohidrin 

bisa dihindari. 

  Kadar sianida gadung putih kelompok kontrol pada penelitian ini diuji 

sebanyak dua kali. Pengujian yang ke-2 dilakukan setelah gadung kontrol dibiarkan 

dalam temperatur ruangan sampai waktu terlama perlakuan (perebusan) yaitu selama 

15 menit. Berdasarkan hasil pengujian kadar sianida ke-2 pada gadung kontrol 

diketahui bahwa terdapat penurunan rata-rata kadar sianida sampai di bawah batas 
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maksimal kadar sianida aman dikonsumsi menurut SNI yaitu (1 ppm). Dengan 

adanya penurunan tersebut, maka dengan membiarkan gadung dalam ruangan terbuka 

tanpa melakukan perebusan akan menghasilkan gadung yang rendah kadar 

sianidanya. 

Menurut Winarno (2004), HCN bersifat mudah menguap di udara, terutama 

pada suhu lebih tinggi dari 25ºC. Oleh karena temperatur ruangan di Indonesia 26 – 

30ºC, gadung putih yang dibiarkan dalam temperatur ruangan selama 15 menit 

mengalami penguapan (pelepasan sianida) sehingga menyebabkan penurunan kadar 

sianida dalam gadung tersebut. 

 

b. Kadar Sianida Gadung Kuning pada Kelompok Kontrol dan Kelompok Perlakuan 

Gadung mengandung kalori sebesar 101 Kal dan karbohidrat sebesar 23,2 g 

per 100 g gadung (Departemen Kesehatan, 2004). Oleh karena itu, sebagian besar 

masyarakat memanfaatkan gadung sebagai bahan pangan alternatif. Selain 

mengandung komponen yang bermanfaat, gadung juga mengandung senyawa yang 

bersifat toksik dan goitrogen yaitu sianida. Sianida yang terurai di dalam tubuh, 

secara potensial dapat beracun dan mengganggu kesehatan, termasuk berakibat pada 

terganggunya penyerapan iodium oleh tubuh. 

Umbi gadung dapat dikelompokkan menjadi gadung putih dan gadung kuning 

berdasarkan warna daging umbinya. Keduanya sama-sama mengandung sianida. 

Kadar sianida antara gadung putih dan kuning menunjukkan adanya perbedaan 

namun tidak signifikan. Terdapat beberapa cara untuk mengurangi kadar sianida 

dalam gadung, salah satunya dengan pemanasan. Pemanasan yang dilakukan dalam 

penelitian ini adalah merebus gadung dengan lama waktu yang berbeda agar dapat 

menghasilkan gadung dengan residu sianida terendah. Karena dengan residu sianida 

yang rendah, gadung aman untuk dikonsumsi masyarakat. 

Dalam penelitian ini diperoleh hasil pengujian kadar sianida dengan rata-rata 

kadar sianida gadung kuning pada kelompok kontrol (tanpa perlakuan) sebesar 1,087 

ppm dan masih berada di atas standar SNI. Batas sianida dalam produk pangan 



48 

 

 

(makanan) maksimal 1 ppm (Badan Standardisasi Nasional, 2006). Kemudian, 

dengan perebusan selama 10 menit, rata-rata kadar sianida gadung kuning berkurang 

menjadi 0,653 ppm. Kadar sianida gadung kuning yang paling rendah terdapat pada 

hasil perebusan gadung kuning selama 15 menit yaitu dengan rata-rata sebesar 0,619 

ppm. Sehingga, jika dibandingkan dengan kelompok kontrol maka terjadi penurunan 

rata-rata kadar sianida pada kelompok perlakuan. Penurunan sianida ini memang 

sangat diharapkan oleh masyarakat yang senang mengonsumsi gadung agar mereka 

tidak takut keracunan setelah mengonsumsi gadung. Rata-rata kadar sianida dapat 

menurun dari kadar semula karena sianida yang terkandung dalam gadung berangsur-

angsur hilang setelah terkena air panas. Menurut Kumoro, dkk. (2011) dalam 

penelitiannya menyebutkan bahwa panas digunakan untuk meningkatkan suhu dan 

pada saat yang sama panas juga berfungsi menghapus sianida dari umbi di kedua 

permukaan dan bagian dalamnya. 

Kadar sianida gadung kelompok kontrol pada penelitian ini diuji sebanyak 

dua kali. Pengujian yang ke-2 dilakukan setelah gadung kontrol dibiarkan dalam 

temperatur ruangan sampai waktu terlama perlakuan (perebusan) yaitu selama 15 

menit. Berdasarkan hasil pengujian kadar sianida ke-2 pada gadung kontrol diketahui 

bahwa terdapat penurunan rata-rata kadar sianida baik gadung putih maupun gadung 

kuning dari keadaan gadung kontrol awal. Oleh karena temperatur ruangan di 

Indonesia 26 – 30ºC, maka gadung kuning yang dibiarkan dalam temperatur ruangan 

selama 15 menit mengalami penguapan (pelepasan sianida) sehingga menyebabkan 

penurunan kadar sianida dalam gadung tersebut. Hal tersebut sesuai dengan teori 

yang diungkapkan oleh Winarno (2004) bahwa HCN bersifat mudah menguap di 

udara, terutama pada suhu lebih tinggi dari 25ºC. 

 

4.2.3 Perbedaan Kadar Sianida pada Kelompok Kontrol  dan Kelompok Perlakuan 

Pemanasan dapat mengurangi kadar sianida umbi (Chukwuemeka, dalam 

Kumoro, dkk., 2011). Perebusan yang merupakan salah satu cara pemanasan dalam 
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penelitian ini adalah teknik memasak pada air mendidih dengan suhu kurang lebih 

100
0
C. Melalui pemanasan enzim yang bertanggung jawab terhadap pemecahan 

linamarin menjadi inaktif dan hidrogen sianida tidak terbentuk (Winarno, 2002). 

Berdasarkan hasil uji Kruskall Wallis pada Lampiran F (d) diperoleh hasil 

yang signifikan yaitu 0,030 < 0,05 sehingga Ho ditolak. Hasil analisis menunjukkan 

secara statistik  terdapat perbedaan yang nyata kadar sianida gadung putih dan kuning 

pada perebusan selama 10 dan 15 menit. Hal ini menunjukkan bahwa kadar sianida 

gadung setelah perebusan selama 15 menit lebih rendah daripada kadar sianida 

gadung setelah perebusan selama 10 menit. Semakin lama gadung tersebut direbus 

maka semakin lama gadung berinteraksi dengan air panas. Air yang panas dengan 

mudah dapat melarutkan dan menguapkan HCN yang terkandung dalam gadung. 

Sehingga, dalam waktu perebusan 15 menit kadar sianida gadung semakin banyak 

yang hilang. Hal ini sesuai dengan teori yang dikemukakan oleh Suprapti dalam 

Wahyuningtyias, dkk. (2010) bahwa pemanasan dan air merupakan cara pengolahan 

yang dapat menurunkan sifat sianogenik karena HCN dapat menguap dengan 

pemanasan dan HCN juga luruh dengan adanya air. Sehingga, semakin lama waktu 

perebusan akan menyisakan residu sianida dalam gadung yang semakin rendah. 

  Pada penelitian ini proses perebusan dilakukan dengan mengupas kulit 

gadung, lalu diiris tipis dan diberi abu kayu, kemudian direndam dalam air sumur dan 

direbus dalam air mendidih sampai dengan lama waktu yang telah ditentukan yaitu 10 

dan 15 menit sehingga menghasilkan penurunan kadar sianida yang relatif tinggi. 

Proses pemasakan ini sesuai dengan Food Standards Australia New Zaeland (2005), 

yang menyatakan dengan pengolahan yang memadai (mengupas, mengiris, dan 

memasak) baik glukosa sianogenik maupun hidrogen sianida dapat dihapus atau 

dikurangi sebelum konsumsi. 
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4.2.4 Perebusan yang Paling Efektif Untuk Penurunan Kadar Sianida Gadung 

Bahan pangan secara alami dapat mengandung senyawa-senyawa yang dapat 

bersifat toksik dan membahayakan bagi tubuh. Senyawa toksik bersifat racun dan 

beberapa diantaranya dapat menyebabkan kematian bagi yang mengonsumsinya 

(Palupi et al, 2007). Sianida merupakan salah satu senyawa toksik yang terkandung 

dalam beberapa bahan pangan seperti gadung yang menjadi sampel dalam penelitian 

ini. 

Sianida dalam makanan yang terdetoksifikasi di dalam tubuh akan 

menghasilkan tiosianat yang nantinya akan diekskresikan melalui urin (Murdiana, 

et.al, 2000). Tiosianat (SCN
-
) merupakan turunan asam sianida (HCN) yang 

mempunyai sifat goitrogenik, dalam tubuh bekerja menghambat pengambilan iodium 

oleh kelenjar tiroid yang berguna untuk pembentukan hormon tiroid (Lubis, 2005). 

Oleh karena gadung merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung sianida, 

maka semakin tinggi kadar sianida dalam gadung maka gadung semakin bersifat 

goitrogenik. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan produsen keripik gadung, selain diolah 

menjadi keripik gadung, gadung juga sering dikonsumsi dalam bentuk gadung rebus. 

Kedua jenis olahan tersebut sama-sama melewati proses perebusan dalam 

pembuatannya. Jika perebusan yang dilakukan belum dapat menurunkan kadar 

sianida sampai batas aman untuk dikonsumsi, maka toksisitas sianida dan sifat 

goitrogen dari gadung masih relatif tinggi. 

Pambayun (2007) mengungkapkan bahwa konsumsi produk gadung yang 

masih mengandung residu HCN akan mengganggu kesehatan tubuh. Senyawa HCN 

dalam tubuh yang masuk melalui makanan berupa gadung akan bereaksi dengan 

sulfur membentuk senyawa tiosianat (SCN
-
). Sulfur yang digunakan berasal dari 

asam amino esensial yang mengandung S yaitu metionin dan sistin. Akibatnya, dalam 

tubuh akan kekurangan protein atau asam amino tersebut, yang dapat menyebabkan 

KKP (Kurang Kalori Protein). Selain itu, iodium yang semestinya diserap oleh 

kelenjar tiroid akan diikat oleh senyawa ionik, termasuk SCN
-
. Kebanyakan SCN

-
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dalam tubuh akan menyebabkan deplesi senyawa iodin, sehingga dapat berakibat 

terjadinya gondok, pertumbuhan lambat dengan defisiensi mental, kurang 

pendengaran, dan gagu (Pambayun, 2007). 

Dari hasil penelitian ini, dapat terlihat bahwa metode yang biasa dilakukan di 

masyarakat termasuk perebusan gadung selama 10 dan 15 menit untuk membuat 

keripik gadung atau makanan olahan gadung lainnya dapat dikatakan efektif dalam 

menurunkan kadar sianida gadung. Dengan perebusan selama 10 dan 15 menit 

mampu menghasilkan residu HCN gadung dalam batas yang aman untuk dikonsumsi 

yaitu dibawah 1 ppm sesuai dengan standar SNI. Sehingga, sifat goitrogenik dari 

gadung dapat berkurang dan toksisitas dari sianida dapat semakin rendah karena 

sianida ini sangat berbahaya. Sianida yang masuk ke dalam tubuh dapat 

menyebabkan histotoxix-anoxia dengan gejala klinis antara lain respirasi cepat dan 

dalam. Hal ini disebabkan sianida yang terhidrolisis dengan cepat sehingga ion CN-

nya lepas. Jika HCN bereaksi dengan hemoglobin akan membentuk cyano-Hb yang 

menyebabkan darah tidak dapat membawa oksigen (Widodo, 2005). 

Penurunan rata-rata kadar sianida tertinggi dan kadar sianida terendah terdapat 

pada gadung hasil perebusan selama 15 menit yaitu penurunan pada gadung putih 

sebesar 0,424 ppm atau 38% dan penurunan pada gadung kuning sebesar 0,468 ppm 

atau 43%. Walaupun penurunan yang terjadi pada perebusan gadung selama 15 menit 

tidak lebih dari 50%, namun lama waktu perebusan inilah yang dapat dikatakan 

sebagai perebusan yang paling efektif untuk menurunkan kadar sianida gadung. 

Dengan berkurangnya kadar sianida diharapkan dapat meminimalkan dampak bahan 

goitrogenik dalam tubuh terkait dengan proses penyerapan yodium. 
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian pengaruh jenis gadung dan lama 

perebusan terhadap kadar sianida gadung, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

a. Tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara kadar sianida gadung berdaging 

umbi putih dan gadung berdaging umbi kuning sebelum mengalami perebusan. 

b. Terdapat penurunan rata-rata kadar sianida gadung putih dan kuning dengan 

perebusan selama 10 dan 15 menit. 

c. Ada perbedaan yang signifikan kadar sianida gadung berdaging umbi putih dan 

kuning antara kelompok kontrol (tidak direbus) dan kelompok perlakuan 

(direbus selama 10 dan 15 menit). 

d. Perlakuan yang paling efektif untuk menurunkan kadar sianida gadung dan 

menyisakan residu sianida terendah dalam gadung yaitu perebusan selama 15 

menit. 

 

5.2 Saran 

a. Bagi Masyarakat 

1) Diharapkan kepada masyarakat agar tetap melakukan metode penghilangan 

sianida secara tradisional (mengupas gadung dan mengirisnya dengan 

ketebalan ±2mm; irisan gadung dimasukkan ke dalam keranjang kemudian 

diberi abu kayu, ditutup rapat, dan disimpan selama 24 jam; irisan gadung 

dicuci dengan air mengalir, direndam dalam air sumur selama 3 hari, setiap 

8jam air rendaman diganti; irisan gadung ditiriskan dan direbus minimal 10 

menit) sebelum mengonsumsi gadung baik gadung putih maupun kuning 
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karena berdasarkan hasil penelitian ini, perlakuan yang telah dilakukan 

masyarakat untuk mengurangi kadar sianida kedua jenis gadung dengan 

perebusan selama 10 dan 15 menit sudah dapat menurunkan kadar sianida 

sampai memenuhi standar SNI yaitu dibawah 1 ppm, sehingga aman untuk 

dikonsumsi. 

 

b. Bagi Peneliti Selanjutnya 

1) Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengolahan gadung sampai  

tahap perebusan gadung dalam bentuk utuh (tidak dirajang terlebih dahulu), 

untuk mengetahui kadar sinida gadung rebus tersebut sehingga gadung rebus 

tersebut dapat langsung dikonsumsi dengan aman oleh masyarakat sebagai 

bahan makanan pokok pengganti beras. 

2) Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji organoleptik keripik 

gadung dari hasil perebusan gadung selama 10 dan 15 menit sehingga dari uji 

organoleptik tersebut dapat diketahui lama perebusan gadung terbaik yang 

dapat menghasilkan keripik gadung dengan tekstur yang bagus (renyah) dan 

aman untuk dikonsumsi masyarakat. 

3) Oleh karena pada penelitian ini pengambilan bagian daging umbi gadung dari 

setiap sampel berbeda (beberapa sampel ada yang diambil dari bagian tengah 

daging umbi dan ada yang diambil dari bagian tepi daging umbi) maka 

diharapkan pada peneliti yang akan meneliti gadung, pengambilan bagian 

daging umbi dari setiap gadung yang akan diuji kadar sianidanya 

dihomogenkan. Sehingga, nilai kadar sianida gadung yang dihasilkan tidak 

fluktuatif dari setiap replikasi pada masing-masing perlakuan gadung,  

4) Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh lama 

perebusan terhadap penurunan zat gizi lain dalam gadung. 
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5) Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang kadar sianida gadung rebus 

dengan menambah variasi lama perebusan di atas 15 menit dan 

memperpendek masa perendaman gadung sehingga proses pengolahan gadung 

dapat lebih cepat. 
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Lampiran A. Ijin Penelitian 

 
 

 

 

 

Lampiran A. Ijin Penelitian 

 



 

Lampiran B. Lembar Kuisioner 

 

 
 

 

 

Nama Responden : 

Alamat : 

1. Bagaimana cara anda menghilangkan sianida (racun) dalam umbi gadung ? 

2. Apakah anda melakukan cara perebusan dalam menghilangkan sianida (racun) 

dalam gadung? 

3. Berapa lama waktu yang anda gunakan untuk merebus gadung? 

4. Apa jenis gadung (warna daging umbi putih atau kuning) yang paling disukai? 

5. Dalam bentuk apa saja, gadung sering dikonsumsi oleh masyarakat? 
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Lampiran C. Instrumen Penelitian 

 

INSTRUMEN PENELITIAN 

Pengulangan 

(Sampel) 

Kadar Sianida Gadung Putih 

(ppm) 

Kadar Sianida Gadung Kuning 

(ppm) 

Kontrol 

(O) 

GPRa GPRb Kontrol 

(X) 

Kontrol 

(O) 

GKRa GKRb Kontrol 

(X) 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

Total         

Rata-rata         

 

Keterangan : 

Kontrol (O) : Kadar sianida gadung (putih dan kuning) pada kelompok 

kontrol (tidak mengalami perebusan). 

GPRa dan GKRa : Kadar sianida gadung (putih dan kuning) pada kelompok 

perlakuan 1 (di rebus selama 10 menit). 

GPRb dan GKRb : Kadar sianida gadung (putih dan kuning) pada kelompok 

perlakuan 2 (di rebus selama 15 menit). 

Kontrol (X) : Kadar sianida gadung (putih dan kuning) pada kelompok 

kontrol (O) yang dibiarkan selama 15 menit pada temperatur 

ruangan. 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran D. Hasil Wawancara pada Produsen Keripik Gadung 

 

1) Produsen Keripik Gadung 1 di Lumajang 

Hasil Wawancara : 

 Proses pengurangan racun gadung adalah sebagai berikut : 

a. Gadung segar dikupas kulitnya, kemudian diiris dengan ketebalan ± 2mm. 

b. Setelah itu, dilumuri abu dapur dan disimpan dalam wadah yang ditutup rapat 

selama satu malam (24 jam). 

c. Dijemur selama satu hari. 

d. Direndam dan dicuci sampai bersih dalam air mengalir (sungai) selama 3 hari. 

e. Direbus sebentar (menunggu air sampai mendidih kemudian gadung 

dimasukkan, 10 menit di angkat). 

f. Di jemur lagi dan di goreng (jika ingin dikonsumsi dalam bentuk keripik). 

Menurut produsen ini, jenis gadung yang paling disukai adalah gadung 

kuning. Selain dibuat keripik, gadung rebusnya bisa langsung dimakan dengan 

parutan kelapa. 

 

2) Produsen Keripik Gadung 2 di Lumajang 

Hasil Wawancara : 

 Tahap pengurangan racun gadung adalah sebagai berikut : 

a. Gadung yang sudah dipanen dikumpulkan lalu dikupas kulitnya, kemudian 

diiris menggunakan alat pemotong untuk keripik dengan tebal 2mm. 

b. Kemudian,irisan gadung diberi abu dari tungku di dapur. 

c. Setelah diberi abu, irisan gadung disimpan dalam keranjang yang ditutup rapat 

dengan karung beras sampai satu malam. 

d. Lalu, gadung dijemur sampai kering. Jika panas terik dijemur dalam satu hari, 

jika cuaca mendung dijemur lagi keesokan harinya. 

e. Setelah dijemur, irisan gadung direndam dalam air sumur 2 jam. 



f. Irisan gadung yang masih berlumuran abu, dicuci sampai bersih putih (1 hari 

3 kali ganti s/d 2 hari). 

g. Lalu, irisan gadung direbus (menunggu air sampai mendidih kemudian 

gadung dimasukkan, ¼ jam di angkat). Pada tahap ini juga bisa langsung 

dikonsumsi dengan menambahkan bumbu. 

h. Atau dibuat menjadi keripik gadung dengan cara setelah irisan gadung 

ditiriskan, irisan gadung di jemur lagi sampai kering kemudian diangkat dan 

digoreng. 

Produsen keripik gadung yang kedua ini menyatakan bahwa gadung kuning 

lebih enak rasanya daripada gadung putih. Biasanya, warga memakan gadung dalam 

bentuk keripik dan gadung rebus atau kukus yang diberi bumbu garam.  

 

3) Produsen Keripik Gadung 1 di Jember 

Hasil Wawancara : 

 Cara pengurangan racun pada gadung adalah sebagai berikut : 

a. Gadung dikupas dahulu, kemudian diiris tipis-tipis menggunakan pisau atau 

parutan untuk membuat keripik, ketebalannya sekitar  2mm. 

b. Setelah itu, diberi abu dapur. 

c. Irisan gadung yang sudah diberi abu dibiarkan selama satu malam (24 jam) 

dalam keranjang yang ditutup rapat. 

d. Setelah satu malam, gadung dalam keranjang tertutup di bawa ke sungai dan 

dibiarkan selama 3 hari.  

e. Setelah bersih, gadung dibawa kembali ke rumah dan direbus 10-15 menit 

dalam air mendidih. 

f. Setelah direbus, irisan gadung di jemur di halaman sampai kering. 

g. Lalu irisan gadung yang sudah jadi keripik di goreng. 

Produsen pertama dari daerah Jember ini mengatakan bahwa jenis gadung 

yang paling enak untuk dibuat keripik atau makanan olahan lainnya adalah gadung 



kuning karena lebih manis. Warga sekitar juga mengonsumsi gadung dengan 

mengolahnya menjadi gadung rebus yang diberi parutan kelapa atau garam.  

 

4) Produsen Keripik Gadung 2 di Jember 

Hasil Wawancara : 

 Tahapan untuk mengurangi kandungan racun gadung adalah sebagai berikut : 

a. Umbi gadung segar dikupas kulitnya terlebih dahulu, kemudian dipotong 

tipis-tipis dengan ketebalan ± 2mm menggunakan alat potong untuk keripik. 

b. Setelah itu, diberi abu dapur dan disimpan dalam keranjang yang ditutup rapat 

selama satu malam. 

c. Direndam dalam air sungai yang mengalir selama 2-3 hari. 

d. Lalu, irisan gadung direbus selama 10 - 15 menit dalam air mendidih. 

e. Kemudian di jemur sampai menjadi keripik (kering). 

f. Tahap terakhir, keripik di goreng. 

Menurut produsen, gadung kuning mempunyai rasa lebih manis sehingga 

paling disukai oleh masyarakat. Selain untuk keripik, gadung juga dapat diolah 

menjadi bermacam-macam makanan seperti gadung rebus atau kukus biasa, dan 

irisan gadung yang tadinya mau dijadikan keripik, tanpa dijemur langsung 

dikonsumsi setelah direbus dan dibumbui garam atau kelapa parut. 

 

5) Produsen Keripik Gadung 1 di Banyuwangi 

Hasil Wawancara : 

 Proses pengurangan racun gadung sebelum dikonsumsi adalah sebagai 

berikut: 

a. Gadung segar yang sudah dikupas kulitnya, diiris tipis dengan ketebalan ± 

2mm. 

b. Setelah itu, diberi abu dapur, kemudian disimpan dalam keranjang yang 

ditutup rapat selama satu malam. 

c. Lalu, irisan gadung direndam dalam air sungai selama 3 hari. 



d. Direbus (menunggu air sampai mendidih lalu irisan gadung dimasukkan 10 

menit di angkat). 

e. Di jemur sampai menjadi keripik (kering). 

f. Di goreng. 

Menurut produsen tersebut, jenis gadung yang paling disukai oleh warga 

adalah gadung kuning karena rasanya yang lebih manis daripada yang putih. Selain 

diolah menjadi keripik, gadung rebusnya bisa langsung dimakan dengan parutan 

kelapa atau garam. 

 

6) Produsen Keripik Gadung 2 di Banyuwangi 

Hasil Wawancara : 

 Cara pengurangan racun pada gadung adalah sebagai berikut : 

a. Gadung segar dikumpulkan lalu dikupas kulitnya, kemudian diiris 

menggunakan alat pemotong untuk keripik dengan tebal 2mm. 

b. Kemudian diberi abu. 

c. Setelah itu, irisan gadung disimpan dalam keranjang tertutup sampai satu 

malam. 

d. Kemudian, irisan gadung direndam dan dicuci sampai bersih dalam air sumur 

sampai 2 hari (1 hari 3-4 kali ganti). 

e. Lalu, irisan gadung direbus (menunggu air sampai mendidih kemudian 

gadung dimasukkan, ¼ jam di angkat). Kemudian, bisa langsung dikonsumsi 

sebagai gadung rebus. 

f. Setelah ditiriskan, irisan gadung di jemur sampai kering kemudian diangkat 

dan digoreng. 

Produsen keripik gadung yang kedua ini menyatakan bahwa jenis gadung 

yang berwarna kuning lebih enak rasanya daripada gadung putih. Biasanya, warga 

memakan gadung dalam bentuk keripik dan gadung rebus yang diberi bumbu garam 

atau parutan kelapa. 

 



 

Lampiran E. Hasil Pengujian Kadar Sianida dengan Metode Spectrofotometri 

 



Lampiran F. Hasil Uji Statistik 

a.  Hasil Uji Normalitas Kadar Sianida Gadung pada Kelompok Kontrol 

Explore 
  
 Case Processing Summary 
  

  

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

kadar sianida 12 100.0% 0 .0% 12 100.0% 

 
 Descriptives 
 

    Statistic Std. Error 

kadar sianida Mean 1.1087 .10351 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Lower Bound .8809   

Upper Bound 
1.3366   

5% Trimmed Mean 1.1146   

Median 1.0300   

Variance .129   

Std. Deviation .35858   

Minimum .53   

Maximum 1.58   

Range 1.06   

Interquartile Range .6832   

Skewness -.032 .637 

Kurtosis -1.259 1.232 

  
 Tests of Normality 
 

  

Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

kadar sianida .170 12 .200(*) .928 12 .359 

 
*  This is a lower bound of the true significance. 
a  Lilliefors Significance Correction 
 

 

 
 

 

 

 



Lampiran F. Hasil Uji Statistik 

b.  Hasil Uji Independent Sample T- Test Kadar Sianida Gadung Pada 

Kelompok Kontrol 

 

T-Test 
  
 Group Statistics 
 

  
macam 
perlakuan N Mean Std. Deviation 

Std. Error 
Mean 

kadar sianida gadung putih 6 1.1308 .35109 .14333 

gadung kuning 6 1.0867 .39804 .16250 

 
    Independent Samples Test 
 

    

Levene's 
Test for 

Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

    F Sig. t df 
Sig. (2-
tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

                  Lower Upper 

kadar 
sianida 

Equal 
variances 
assumed 

.380 .552 .204 10 .843 .0442 .21668 -.43863 .52696 

  Equal 
variances not 
assumed 

    .204 9.847 .843 .0442 .21668 -.43965 .52799 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran F. Hasil Statistik 

c. Hasil Uji Normalitas Perbedaan Kadar Sianida Gadung Berdasarkan Jenis 

Gadung dan Lama Perebusan 

Explore 
 
 Case Processing Summary 
 

  

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

kadar sianida 48 100.0% 0 .0% 48 100.0% 

 
 Descriptives 
 

    Statistic Std. Error 

kadar sianida Mean .8277 .04345 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Lower Bound .7403   

Upper Bound 
.9151   

5% Trimmed Mean .8098   

Median .7635   

Variance .091   

Std. Deviation .30104   

Minimum .40   

Maximum 1.58   

Range 1.19   

Interquartile Range .4190   

Skewness .966 .343 

Kurtosis .493 .674 

 
 Tests of Normality 

 

  

Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

kadar sianida .130 48 .040 .916 48 .002 

a  Lilliefors Significance Correction 
 

 

 

 

 

 



Lampiran F. Hasil Statistik 

d. Hasil Uji Kruskal Wallis Perbedaan Kadar Sianida Gadung Berdasarkan 

Jenis Gadung dan Lama Perebusan 

NPar Tests 
 
 Descriptive Statistics 
 

  N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

kadar sianida 48 .8277 .30104 .40 1.58 

macam perlakuan 48 4.5000 2.31553 1.00 8.00 

 

Kruskal-Wallis Test 
 
 Ranks 
 

  macam perlakuan N Mean Rank 

kadar sianida gadung putih kontrol 
(o) 

6 36.25 

gadung putih rebus 
10 menit 6 22.42 

gadung putih rebus 
15 menit 6 19.08 

gadung putih kontrol 
(x) 

6 31.75 

gadung kuning 
kontrol (o) 

6 34.33 

gadung kuning rebus 
10 menit 6 15.92 

gadung kuning rebus 
15 menit 6 14.25 

gadung kuning 
kontrol (x) 

6 22.00 

Total 48   

 
 Test Statistics(a,b) 

 

  kadar sianida 

Chi-Square 15.530 

Df 7 

Asymp. Sig. .030 

a  Kruskal Wallis Test 
b  Grouping Variable: macam perlakuan 
 

 

 



Lampiran G. Dokumentasi Penelitian 

 
Gambar 1. Umbi gadung 

 

 
Gambar 2. Gadung putih segar 

 
Gambar 3. Gadung kuning segar 

 

 
Gambar 4. Pengirisan gadung (± 2mm) 

 
Gambar 5. Pemberian abu setelah gadung 

diiris 

 
Gambar 6. Perendaman dengan air 

sumur 



 
Gambar 7. Perebusan irisan gadung 

 
Gambar 8. Gadung dipotong kecil-kecil 

 
Gambar 9. Penimbangan sampel yang 

akan diuji menggunakan timbangan digital 

 
Gambar 10. Penambahan Buffer 

phosphate 0,1 M pH 6 

 
Gambar 11. Botol plastik berisikan sampel 

gadung dan kertas pikrat 

 
Gambar 12. Spektrofotometer ( alat 

untuk mengukur kadar sianida) 

 

 


