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MOTTO

“Hiduplah dengan Iman,

karena dengan Iman seseorang mempunyai kesadaran bertujuan,

Hiduplah dengan Ilmu ,

karena dengan Ilmu seseorang mempunyai kesadaran berprestasi,

Hiduplah dengan akhlak ,

karena dengan akhlak seseorang mempunyai kesadaran merefleksikan diri.
(cakzpni)

* Sesungguhnya sebuah kesulitan itu diapit oleh dua kemudahan yaitu kemudahan untuk
menyelesaikannya dan kemudahan untuk menjadikannya sebagai referensi kehidupan™
(Cak-Pri ‘04)
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Priyanto (991710101064} Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember “Kandungan
Asam Fitat dan HCN pada Berbagai Macam Pengolahan Kacang
Gude (Cajanus cajan L.)”, dibimbing oleh Yuli Witono S.TP. MP.,
dan Nita Kuswardhani, S.TP., M.Eng.

RINGKASAN

Kacang Gude bisa digunakan sebagai bahan pangan alternatif
untuk mengantisipasi adanya indikasi kerawanan pangan yang
dianalogkan dengan kekurangan pangan berbasis protein pada
beberapa daerah di Indonesia. Adanya asam fitat dan HCN dapat
merugikan kesehatan dan menurunkan nilai guna dari kacang
gude, Proses pengolahan dapat menurunkan asam fitat dan HCN
pada kacang-kacangan.

Penelitian ini dilakukan dengan metode deskriptif. Kacang gude
kering yang telah mengalami proses pengolahan seperti:
penyimpanan, perebusan, penepungan, penyangraian, dan
penggorengan dilakukan analisa kandungan asam fitat dan HCN.
Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk histogram.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar asam fitat pada
kacang gude simpan 11,16 mg/g, rebus 10,67 mg/g, tepung 9,479
mg/g, sangrai 8,144 mg/g, dan goreng 7,265 mg/g. Sedangkan
kadar HCN pada kacang gude simpan 0,001675 mg/goreng, rebus
0,001629 mg/g, tepung 0,000214 mg/g, sangrai 0,000532 mg/g,
dan goreng 0,001286 mg/g. Adapun kadar air kacang gude
simpan 14,56%, rebus 0,001629%, tepung 0,000214%, sangrai
0,000532 %, dan goreng 0,001286 %.
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1.1 Latar Belakang

Beberapa daerah di Indonesia terancam kerawanan pangan,
diantaranya terdapat sebanyak 12 kabupaten dari 29 kabupaten
di Jawa Timur dan seluruh kabupaten di Nusa Tenggara Barat
tergolong daerah rawan pangan (Anonim, 2004). Kerawanan
pangan ini pada kondisi selanjutnya akan menyebabkan
kekurangan pangan dan gizi.

Kekurangan pangan dan gizi penduduk sering dianalogkan
dengan kekurangan pangan yang berbasis protein, yang biasa
disebut Kekurangan Energi Protein (KEP). Menurut Winarno
(1991), protein berperan sebagai zat pembangun tubuh, yakni
membangun sekaligus mengganti sel-sel tubuh yang rusak, jika
kekurangan akan berakibat terganggunya pertumbuhan badan
seseorang. Pangan sumber protein dapat berasal dari nabati
(kacang-kacangan/polong-polongan dan serealia) dan hewani
(daging ikan, susu dan telurj.

Salah satu cara untuk mengatasi kekurangan pangan dan
gizi ini adalah dengan menggunakan bahan pangan alternatif.
Kacang-kacangan (Leguminoceae) seperti kedelai, kacang tanah,
dan kacang-kacangan lokal lainnya merupakan bahan pangan
yang bisa digunakan sebagai bahan pangan alternatif karena
mempunyal kandungan protein yang cukup tinggi. Disamping itu
khusus kacang-kacangan lokal merupakan jenis kacang-kacangan
minor yang masih jarang dimanfaatkan sebagai bahan pangan.

Jenis kacang-kacangan lokal seperti kacang gude, kacang
cipir (kecipir), kacang tunggak dan sebagainya mempunvyai
kandungan anti gizi dan zat racun. Zat anti gizi seperti asam fitat,
anti tripsin, lektin dapat mengganggu penyerapan protein sehingga
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mengakibatkan terganggunya pertumbuhan tubuh. Sedangkan
asam sianida (HCN) yang terdapat dalam kacang-kacangan dapat
mengakibatkan keracunan dan bahkan kematian pada kondisi
tertentu.

Proses pengolahan seperti pengeringan, perendaman,
pencucian, penepungan, pemanasan pada kacang-kacangan dapat
mengurangi kandungan anti gizi dan zat racun sehingga aman
dikonsumsi telah banyak diteliti.

Sedangkan penelitian kandungan asam fitat dan HCN pada
kacang gude dengan berbagai macam pengolahan sampai saat ini

masih belum ada, sehingga penelitian ini perlu dilakukan.

1.2 Permasalahan _
Berbagai macam proses pengolahan berpengaruh terhadap

kandungan asam fitat dan HCN kacang gude. Seberapa besar

kandungan asam fitat dan HCN kacang gude pada berbagai

macam pengolahan masih belum diketahui.

1.3 Batasan Permasalahan

Berbagai macam pengolahan pada penelitian ini dibatasi
pada penyimpanan, perebusan, penepungan, penyangraian, dan
penggorengan. Sedangkan analisa pada kacang gude dibatasi pada
analisa kandungan asam fitat dan HCN.

1.4 Tujuan Penelitian

-

Untuk mengetahui seberapa besar kandungan asam fitat
dan HCN kacang gude pada berbagai macam pengolahan.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adelah memberikan informasi
tentang kandungan asam fitat dan HCN kacang gude pada
berbagai macam pengolahan.
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kacang Gude

Tanaman kacang gude termasuk suku ({famili) Papilionaceae,
marga (genus) cajanus, jenis (spesies) Cajanus cajan L. Kacang
gude disebut juga kacang kayu, kacang hiris, atau Pigeon peas
(Rukmana, 1999).

Tanaman kacang gude {Cajanus cajan L) dapat tumbuh
pada dataran rendah sampai daerah dengan ketinggian 2000 m
diatas permukaan laut dan tidak memerlukan tempat tumbuh
dengan kesuburan yang tinggi (Damardjati dan Widowati, 1985).

Varietas kacang gude di Indonesia ada dua macam, vaitu
varietas kacang gude berumur genjah 80-90 hari asal Australia
dan varietas lokal berumur 7-8 bulan (Sumarno dan Karsono,
1985). Kacang gude varietas lokal umumnya mempunyai warna
kulit biji hitam, beberapa berwarna merah kecoklatan, putih blirik
vaitu warna kulit bercampur antara blirik merah kecoklatan, putih
dan hitam. Sedangkan kacang gude asal Australia umumnya
berwarna merah kecoklatan (Damardjati dan Widowati, 1985).

Kacang gude amat baik dikembangkan di Indonesia
terutama dalam kaitannya dengan program penganekaragaman
pangan. Produk kacang gude merupakan sumber protein nabati
yang potensial sebagai pengganti kedelai. Di samping itu, kacang
gude dapat beradaptasi di lahan kurang subur dan toleran
terhadap kekeringan, sehingga laik dikembangkan di daerah
kering dan beriklim kering, seperti di kawasan Timur Indonesia
(KTT).

Para petani umumnya menanam kacang gude di tanah tegal,
pematang sawah atau di pekarangan, sebagai tanaman

sampingan. Di telaah dari aspek penggunaannya, komoditas ini
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mempunyai prospek yvang baik untuk dijadikan pengganti atau
pendamping kacang kedelai. Kacang gude banyak digunakan
sebagai bahan pengganti atau campuran beberapa produk kedelai,
seperti tempe, kecap, dan tauco. Hasil penelitian para pakar Balai
Penelitian Tanaman Pangan menunjukkan bahwa rusa dan tekstur
tempe kacang gude setara dengan tempe kedelai. (Rukmana,
1999).

Selain sebagai bahan pangan, tanaman kacang gude
digunakan pula sebagai tanaman pakan ternak, tanaman
pelindung di pembibitan, tanaman pencegah erosi, dan tanaman
pematah angin (Fachrudin, 2000).

Produk kacang gude untuk bahan konsumsi adalah polong
muda dan biji kering. Di Indonesia, produk kacang gude
dikonsumsi dalam berbagai produk. Di Jawa Barat, polong muda
kacang gude dikonsumsi sebagai lalapan, sedangkan bijinya yang
kering disayur. Di Indonesia bagian timur, biji kering kacang gude
digunakan sebagai campuran nasi ketan.

Penggunaan produk kacang gude dalam tatanan menu
makanan produk Indonesia makin bervariasi. Di Jawa Tengah dan
Jawa Timur, kacang gude diolah menjadi lauk pauk, seperti
brubus, serundeng, bongko, dan rempeyek. Kelaikan kacang gude
sebagai bahan pangan pada masa kini dan masa mendatang
dtunjukkan oleh potensi kandungan gizinya. Kandungan gizi
kacang gude dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kandungan Gizi dalam Tiap 100 Gram Kacang Gude

Proporsi (banyaknya) dalatn

No Kandungan Gizi
Polong Muda Biji

1 Kaloti (kal,) 123,00 336,00
2 Protein {g) 8,40 20,70
3 Lemak (g) 0,60 1,40
4 Karbohidrat (g 21,80 62,00
5] Kalsium [mg) 66,00 12,50
[} Fosfor (mg) 174,00 275,00
T Zat Besi [mg) 1,80 4,00
8  Vitamin A (SI) 195,00 250,00
¥ Vitamin Bl (mg) 0,41 0,48
10 Vitamin C (mg] 31,00 5,00
11 Air (g) 67,30 12,20
12 Bagian dapat dimakan (%4 69,00 100,00

Sumber : Dirtektorat Gizi, Depkes RI (1981)

Dalam upaya menunjang terciptanya swasembada pangan
dan memperoleh kecukupan pangan nasional, peningkatan
produksi dan penggunaan tanaman kacang gude perlu mendapat
prioritas (Rukmana, 1999),

Pada masa mendatang, jenis kacang gude hitam makin
potensial dijadikan bahan baku pembuatan tempe dan tauco.
Mutu protein kacang gude setara dengan kedelai, terutama
susunan asam aminonya. Hasil pengkajian Damardjati dan
Widowati (1985), menunjukkan bahwa susunan asam amino
essensial tempe kacang gude lebih baik daripada tempe kedelai
seperti tampak pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan Asam Amino Essensial Kacang Gude,
Tempe Gude, dan Tempe Kedelai dibanding dengan
Pola FAO/WHO (mg/g)

Gude Tempe Tempe Kedelai Pola

No Asam Amino Rebus Gude  Kedelai Mentah FAQ{WHO
1 Isnleusin 273 344 178 296 250
2 Leusin G44 437 348 484 440
3 Lycine 504 499 263 356 340
4 Methionin 63 64 51 60 -
5 Cystine 58 57 45 54 -

Total Asam

Amino 121 121 96 123 220

Phenil
6 Alanine 469 462 261 309 -
7 Tyrocine 233 238 156 202 -

Total

Aromatik 702 700 427 511 380
8 Threonine 249 252 190 258 250
S Tryptophan 74 66 58 T2 60
10 Valine 248 245 179 298 310

Sumber: Damardjati dan Widowari (1985).

2.2 Senyawa Anti Gizi

 Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang baik
kisarannya antara 20-30%. Selain ity kacang-kacangan juga
merupakan sumber lemak, vitamin, mineral, dan serat yang baik.
Disamping mengandung senyawa yang berguna, ternyata kacang-
kacangan juga mengandung senyawa anti gizi .

Beberapa senyawa anti gizi yang paling banyak terdapat di
dalam kacang-kacangan adalah antitripsin, hemaglutinin (Lektin)
dan asam fitat (Anonim, 2000).

Kandungan anti gizi yang meliputi Na-fitat maupun
antitripsin pada kacang-kacangan lokal sangat beragam, namun
demikian masih relatif rendah yang masih berada di bawah
ambang batas yang meracuni, walaupun demikian komponen anti
gizi tersebut dapat direduksi atau dihilangkan melalui pengolahan
dengan menggunakan metode yang sangat sederhana seperti
direndam dalam air, direbus, maupun dikukus. Adapun
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kandungan senyawa anti gizi kacang-kacangan lokal dapat dilihat
pada Tabel 3.
Tabel 3. Kadar Anti Gizi Kacang-kacangan Lokal

Kadar Anti Gizi
No Jenis Kacang HCN Na-fitat  Antitripsi
(mg/g) (mg/g) n (unit/g}
1 Kacang tunggak segar (,00113 3,091 12,746
2 Kacang tunggak kering  0,00226 10,445 14,125
3  Kacang cipir segar 0,00161 3,096 12,950
4  Kacang cipir kering 0,00464 4,672 118,194
o  Kacang gude segar 0,00269 3,420 8,562
6 Kacang gude kering 0,00726 6,960 15,373
7  Kratok segar 0,00210 5,821 101,476
8 Kratok kering 0,00334 8,011 136,254

Sumber: Witono, dkk (2003]

Bahan baku kacang-kacangan setelah melalui proses
pretreatment (seperti perendaman dalam air atau perebusan)
untuk mereduksi komponen anti gizinya, diproses menjadi produk
antara. Produk inilah yang umumnya digunakan sebagai bahan
baku bagi pembuatan produk makanan kacang-kacangan lokal
(Witono dkk, 2003).

2.3 Asam Fitat

Asam fitat adalah senyawa fosfat atau myo-inositol
1,2,3,4,5,6 heksalis (dihidrogen) fosfat yang disintesa secara alami
di dalam biji tanaman. Asam fitat pertama kali ditemukan oleh
Pfeffer pada awal tahun 1872 (Oberleas, 1973). Kacang-kacangan
dan biji-bijan mengandung fosfor dalam berbagai bentuk seperti
asam fitat P anorganik, fosfolipit, P nukleat dan fosfo protein
(Reddy et al, 1978). Adapun bagian utama fosfor dalam bentuk
senyawa asam fitat dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur Asam Fitat dalam pH Netral

Seperti tampak pada gambar terdapat 6 atom hidrogen yang
terikat lemah. Hal ini akan memberikan suatu bukti bahwa
berbagai kation dapat berikatan kuat dengan asam fitat diantara
dua gugus fosfat atau berikatan dengan asam fosfat secara lemah

pada satu gugus fosfatnya, seperti pada Gambar 2.

e O
OC=pP—-0 O—h=O
b ke O,
| > - flT'_Q .......... Tz
o
ay o 1
Fexr ©J D=PI‘—O_H__. O — = O

O mg ©O

Gambar 2. Bentuk Ikatan Asam Fosfat dengan Ion Logam
Asam fitat merupakan senyawa yang menu njukkan sifat
rakhitogenik, yaitu sifat untuk membentuk garam yvang tidak larut
apabila asam fitat berikatan dengan kalsium atau mineral lainnya,
sehingga mineral-mineral tersebut tidak dapat diserap oleh
dinding usus halus atau sukar diabsorpsi oleh sistem pencernaan
(Harrison and Mellanby, 1939). Oleh karena ketersediaan mineral
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dalam bahan makanan umumnya rendah ditambah lagi
kebutuhan mineral setiap harinya cukup tinggi, dengan demikian
maka penghilangan sifat rakhitogenik asam fitat tersebut perlu
dilakukan. Selain membentuk ikatan dengan ion logam asam fitat
juga dapat mengadakan interaksi dengan protein membentuk
senyawa kompleks yang tidak larut. Sifat lain cari asam fitat
adalah dapat larut dalam air, tetapi sebagai ion kompleks dengan
logam di atau trivalensi { Zn*', Ca*', Mg**, Fe**, dan Fe***) akan
membentuk garam yang tidak larut dalam air karena asam fitat
merupakan asam kuat vang mempunyai kemampuan yang kuat
untuk mengikat logam (Oberleas, 1973).

Fitat dapat bersenyawa dengan protein selama proses
pengolahan isolat protein atau pengolahan makanan lainnya,
Pada ekstraksi dengan menggunakan air pH 6,6 senyawa fitat-
protein yang terbentuk akan menurun. Terbentuknya ikatan
antara asam fitat dengan protein pada pH di bawah titik
isoelektrisnya melalui gugus lisil, arginil, histidil dan gugusan
amino terminal, sedangkan pada titik isoelektrisnya tidak terjadi
ikatan antara fitat-protein karena pada titik isoelektrisnya protein
mempunyai jumlah muatan negatif dan positif vang sama
(Setyono, 1985).

Interaksi antara asam fitat dengan protein dan beberapa
kation mineral bervalensi 2 dan 3 dipandang sebagai salah satu
faktor penyebab turunnya nilai gizi bahan makanan (Saio et al,
1967). Menurut Okubo et al (1973}, beberapa studi menunjukkan
bahwa senyawa fitat menurunkan daya serap usus terhadap zat
mineral essensial seperti Zn, Mg, Cu, Ca dan Fe.

Adapun kandungan asam fitat pada kacang gude menurut
Noor (1992), adalah seb=sar 0,9 (% berat/berat).
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2.4 Aszam Sianida (HCN)

Asam sianida pada umumnya terdapat dalam bentuk
berikatan dengan glukosa sehingga disebut glukosianida
(Cyanogenic  glukoside] yang bersifat racun, yaitu dapat
menyebabkan pusing sampai mematikan. Senyawa ini banyak
terdapat dalam tanaman familia sonaceae, leguminoceae, graminae
dan euphorbiaceae (Makfoeld, 1979). Asam sianida yang masih
dalam keadaan terikat belum mempunyai sifat toksik, akan tetapi
apabila sudah dihidrolisis oleh enzim beta glukosidse sehingga
asam sianida dalam keadaan bebas maka baru mempunyai sifat
toksik {(Muchtadi, 1980).

Mekanisme keracunan oleh asam sianida terikat erat pada
enzim sitokrom oksidase. Dosis yang dapat mematikan adalah 2-3
mg asam sianida per kg berat badan (Muchtadi, 1980). Sedangkan
menurut Winarno (1995), dosis yang mematikan adalah antara
0,5-3,5 gr HCN/kg berat badan. Menurut FAQO singkong dengan
kadar 50 mg/kg masih aman untuk dikonsumsi manusia. Gejala
umum keracunan asam sianida adalah muntah-muntah, pusing-
pusing, sianosis (badan biru-biru) dan diare, apabila berlanjut
dapat mematikan.

Senyawa glukosida sianogenik dikelompokkan menjadi 4
macam senyawa yaitu Amigladin, Linamarin, Dhurin, dan Sikosin
(Winarno, 1984). Senyawa glukosida vang terdapat pada kacang-
kacangan vaitu Linamarin.

2.5 Degradasi Kandungan Asam Fitat dan Asam Sianida
2.5.1 Degradasi Kandungan Asam Fitat
Aktivitas Enzim Fitase
Pada kondisi tertentu aktivitas rakhitogenik asam fitat dapat
dihilangkan (dirusak) oleh enzim fitase, yang umumnya terdapat di

dalam biji-bijian. Enzim ini akan menghidrolisis asam fitat
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(inositol heksafosfat) menjadi inositol dan orthofosfat bebas. Fitase
merupakan salah satu enzim utama yang membebaskan P
anorganik dari senyawa fosfat (Setyono, 1982). Enzim fitase
terdistribusi secara meluas dalam jaringan tanaman, hewan, dan
beberapa spesies jamur serta bakteri. Enzim ini berperan dalam
perkecambahan biji vaitu menyediakan fosfor dengan cara
mendegradasi asam fitat dan meningkatkan kandungan
orthofosfat. Pada prinsipnya fitase yang ada di dalam bij-bijian
diperlukan untuk memecah fitat menjadi P anorganik dan inositol
pada tingkat permulaan perkecambahan. Suhu optimum dan pH
optimum untuk aktivitas enzim fitase tiap-tiap jenis tanaman
sedikit bervariasi (Sudarmadji dan Markakis, 1977). Enzim fitase
ini dapat hidup terus pada suhu tinggi atau pada pemanasan:
kering dan dapat diaktivkan dengan CaCl.. Enzim ini stabil pada
suhu 02 C,

Sebagaimana juga disebutkan dalam Sobolev (1963) dalam
Noor {1992}, untuk menghidrolisis asam fitat yang ada dalam
suatu bahan dapat dilakukan dengan cara menambahkan enzim

fitase dari luar ke dalam bahan tersebut.

Perendaman

Proses perendaman menurut Lollas dan Markakis (1977),
menyebabkan penurunan kandungan asam fitat atau P fitat dalam
biji kacang-kacangan karena selama proses perendaman terjadi
penyerapan air {imbibisi) yang akan menyebabkan enzim yvang ada
di dalam biji tersebut menjadi aktiv (Setyono, 1985).

Pengecilan Ukuran
Sebagaimana yang dikatakan oleh Hardiman et al {1981},
selama perendaman akan terjadi proses penyerapan air yang akan

menyebabkan enzim yang ada di dalam biji menjadi aktif. Dengan
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semakin besarnya luas permukaan bahan yang direndam maka
akan memperbesar imbibisi air perendam ke dalam biji maka
aktivitas enzim fitase untuk menghidrolisis asam fitat meningkat.
Untuk memperbesar luas permukaan bahan dapat dilakukan
pengecilan ukuran bahan misalnya dengan diiris-iris, ditumbuk

atau dipotong-potong.

Perebusan
Sutardi dalam Anonim {1992} melaporkan bahwa perebusan

selama 10 menit pada tempe dapat menyebabkan penurunuan

kandungan asam fitat sebesar 45-70%.

Penyimpanan

Penyimpanan tempe selama 3 minggu pada suhu 59 C dan
atau selama 3 hari pada suhu 30" C menyebabkan penurunan
kandungan asam fitat masing-masing sebesar 70% dan 60% yang
disebabkan oleh aktivitas enzim fitase (Sutardi dalam Anonim
1992).

Penggorengan

Menurut Sutardi dalam Anonim (1992}, tempe vang digoreng
dengan minyak kedelai selama 2-3 menit pada suhu 1809 C dan
disimpan selama 3 minggu pada suhu 5° C dan atau selama 3 hari

pada suhu 30° C menyebabkan penurunan kandungan asam fitat
sebesar 39-72%.

2.5.2 Degradasi Kandungan Asam Sianida
Pengecilan Ukuran

Asam sianida akan keluar apabila komoditi tersebut
dihancurkan, dikunyah dan mengalami pengirisan (Winarno,
1984).
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Perendaman

Pada saat perendaman akan terjadi imbibisi air perendaman
kedalam jaringan biji yang akan diikuti oleh difusi asam sianida ke
dalam air perendaman, terlebih bila perendaman dilakukan dalam
air yang mengalir, untuk mencegah terjadinya kejenuhan di dalam
air perendam (Adnan, 1970).

Menurut Ganjar (1973), faktor-faktor yang mempengaruhi
pengurangan kandungan asam sianida adalah kelarutan,
konsentrasi, suhu dan lama perendaman. Menurut Tewe dalam
Murtini (2004), perendaman yang diilkuti pemanasan matahari
dapat menurunkan sianida sampai 98,6% dari kadar sianida awal

umbi,

Perebusan/pemanasan

Menurut Sediaoetama (1999), perebusan atau pemanasan
dapat menghilangkan asam sianida karena asam sianida larut
dengan air perebus atau menguap ke udara karena pemanasan.

Kusnadi (2000}, juga menyebutkan bhahwa pengolahan
tradisional dapat mengurangi atau bahkan menghilungkan
kandungan racun dari asam sianida seperti perendaman
penggodogan atau pemanasan. Lingga dkk (1986), juga
menyebutkan bahwa pengolahan secara tradisional dengan
pengeringan atau pemanasan dapat mengurangi atau bahkan

menghilangkan kandungan racun pada sin gkong,

Pengeringan __
Menurut Kunia (2002}, dalam Murtini {2004), ada beberapa
tingkatan proses untuk menghilangkan residu HCN dalam gadung
atau mengolahnya untuk meminimalkan kadar racun. Proses ini
dilakukan dengan merebus, mengupas, mengiris kecil-kecil,

merendam dalam air, menjemur hin gega kemudian dimasak. )
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Menurut Tewe dalam Murtini (2004), pada umbi-umbian
vang umumnya berkadar air tinggi, glukosida sianogenix larut air,
dehidrasi akan menurunkan sebagian racun pada pressed pulp.
Pengeringan dengan sinar matahari menurunkan total sianida
lebih banvak daripada pengeﬁngaﬁ dengan oven 60° C selama 48
jam, enzim linamarase terdekomposisi pada suhu 72° C,

Okinfala et al, (2002) dalam Murtini (2004), menyatakan
bahwa kandungan ecyanogenic glucosida pada cassava dapat
diturunkan sampai level aman dengan pemanasan sinar

matahari.

Peeling (Pengupasan Kulit)

Menurut Tewe dalam Murtini (2004), umumnya bagian kulit
mengandung sianida yang lebih tinggi dari pulp. Sehingga dengan
pengulitan akan menurunkan jumlah sianida. Peeling akan

menurunkan kadar sianida sampai 50% dari total sianida umbi.

Grafting (Pemarutan)

Proses ini dilakukan setelah pelling, dapat meningkatkan
distribusi sianida dan nutrien yang terdapat pada kulit pada
produk. Pemarutan juga meningkatkan luas area untuk terjadi
fermentasi (Tewe dalam Murtini (2004)).

2.6 Hipotesa

Adanya perbedaan kandungan asam fitat dan HCN kacang
gude pada berbagai macam pengolahan.
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III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian
Bahan dasar yang digunakan pada penelitian ini adalah biji
kacang gude kering vang diperoleh dari daerah Bondowoso.
Sedangkan bahan-bahan kimia yvang digunakan antara lain
larutan HNOs 0,5 M, larutan FeCla dalam larutan HNOs 0,5 N,
larutan Amonium thiosianat 10%, amil alkohol, Larutan Na-fitat
standart (Na-fitat dalam HNOs 0.05 M), AgNOs 0,02 N, HNOs
pekat, indikator ferri, KSCN 0,02 N dan aquadest.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah
spektrofotometer, sentrifuse, magnetic stirer, vortex, krush gooch,
stirer, alat-alat gelas, neraca analitik, erlenmeyer, buret,

seperangkat alat destilasi, dan pipet volume.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratotium Pengendalian
Mutu dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember pada bulan Februari
sampai dengan Juni 2004,

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Adapun pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut:
a. Kacang Gude Simpan

Biji kacang gude yang telah disortasi dikeringkan dengan
menggunakan oven, suhu yang digunakan 50°-60°C selama 16-19
jam. Selanjutnya kacang gude yang telah dikeringkan tersebut



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

disimpan selama 14 hari pada suhu kamar tanpa pengemas.
Kemudian dilakukan analisa asam fitat dan HCN.

b. Kacang Gude Rebus
Biji kacang gude vang telah disortasi direbus pada suhu
100° C selama 2,5 jam. Selanjutnya dils kukan pembuangan kulit

ari, kemudian dilakukan analisa asam fitat dan HCN.

c. Tepung Kacang Gude

Pembuatan tepung kacang gude ini dimulai dengan sortasi,
lalu dilakukan perebusan pada suhu 100° C selama 2,5 jam dan
dilakukan pembersihan kulit ari. Tahap selanjutnya adalah
pengeringan biji kacang gude dengan menggunakan oven dengan
suhu 50° - 60° C selama 16-19 jam untuk digiling dan kemudian
diayak (80 mesh) sehingga terbentuk tepung kacang gude yang
selanjutnya dilakukan analisa kadar asam fitat dan HCN. Adapun

proses pembuatan tepung kacang gude diperlihatkan pada
Gambar 3.



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

L7

Biji kacang gude

v

Perebusan
(T=100° C;t=2,5 jam)

v

Pembersihan kulit ari

v

Pengeringan oven
(T =50°-60°C; t=16-19 jam)

v

Penggilingan

y

Pengayakan
(80 mesh)

v
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Gude

d. Kacang Gude Sangrai

Penyangraian kacang gude dilakukan dengan suhu diatas
100° C sampai terdenzar bunyi retakan pada biji (2-3 menit),
selanjutnya dilakukan pendinginan. Setelah dingin dilakukan

analisa asam fitat dan HCN.

Kacang Gude Goreng
Penggorengran kacang gude dilakukan dengan suhu diatas

1007 C (1 - 2 menit), selanjutnya dilakukan pendinginan. Setelah

dingin dilakukan analisa asam fitat dan HCN.
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Sebagai analisa penunjang pada penelitian ini dilakukan
analisa kadar air dari masing-masing kacang gude vang telah

mengalami proses pengolahan.

Adapun diagram alir pelaksanaan penelitian secara lengkap

diperlihatkan pada Gambar 4,
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3.3.2 Analiza Data
Analisa data penelitian ini menggunakan analisa deskriptif
(Suryabrata, 1989).

3.4 Parameter Pengamatan
Pada penelitian ini parameter pengamatan yang digunakan
adalah kandungan asam fitat dan asam sianida (HCN) pada

kacang gude simpan, rebus, tepung, sangrai, dan goreng.

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Kadar Asam Fitat ( Witono dkk, 2003)

Bahan dihaluskan dan ditimbang sebanyak 4-8 gram
kemudian diekstraksi dengan 40 ml HNOs 0,5 M dan distirer
dengan magnetic stirer selama 3 jam, lalu disentrifuse selama 15
menit sehingga dihasilkan filtrat (fiitrat 1). Residu filtrat
diekstraksi dengan 40 ml HNOs 0,5 M kemudian distirer selama 30
menit dengan magnetic stirer, selanjutnya disentrifuse 15 menit
sehingga dihasilkan filtrat (filtrat II).

Filtrat 1 dan Filtrat Il dicampur kemudian disaring dengan
Krush Gooch, selanjutnya filtrat ditera sampai 100 ml, kemudian
diambil 0,5 ml HNOs 0,5 M dan ditambahkan 1 ml FeCls (50 ug
FeCl/HNOs 0,5 M ) kemudian di vortex dan direbus dalam air
selama 20 menit selanjutnya didinginkan dan ditambahkan 5 ml
amil alkohol dan 1 ml amonium thiosianat 10gr/100 L untuk
selanjutnya divortex dan dibiarkan 15 menit. Selanjutnya
disentrifuse selama 5 menit dengan rpm 3000 kemudian lapisan
amil alkohol diabsorbansi pada panjang gelambang 465 nm. Hasil
vang diperoleh dibandingkan dengan kurva standart Na-fitat
dalam mg/500 ul (blangko-sampel).
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3.5.2 Kadar Asam Sianida (Metode AOAC dalam Sudarmadji,
1997)

Sampel vang telah ditumbuk halus ditimbang sebanyak 10-
20 gr, kemudian ditambahkan 50 m] aquades dalam labu kjeldahl,
maserasikan (rendam) selama 2 jam.

Kemudian ditambahkan lagi 50 m] aquades dan distilasi
dengan uap (steam destillation). Distilat ditampung dalam
erlenmeyer vang telah diisi dengan 20 m] AgNO3 0,02 N dan 1 ml
HNO: pekat.

Selanjutnyva setelah destilat mencapai 150 ml, destilat
dihentikan. Destilat kemudian ditambah 5 tetes Indikator ferri
dan dititrasi dengan larutan KSCN 0,02 N sampai terbentuk warna
merah  jambu. Kemudian dilakukan perhitungan dengan
menggunakan rumus :

. mi titrasi (blangko-sampel) x 0,02 N AgNO; x 0,02 N x BM KSCN
Kadar HCN = :
(mg/g) Gram bahan - (kadar air)

3.5.3 Analisa Kadar Air (Metode Oven, Sudarmadji dkk, 1997)
Menimbang hotol timbang vang telah dikeringkan selama 15
menit dan didinginkan dalam eksikator (a gr). Selanjutnya
menimbang 1 gr bahan dalam botol timbang (b gr). Kemudian
memasukkan botol timbang beserta isi kedalam eksikator dan
ditimbang lagi setelah kering {c gr). Hal ini dilakukan sampai

dipercleh berta konstan.

Kadar air = x 100%

b-a
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan beberapa
hal sebagai berikut :

L.

Kacang gude kering yang mengalami proses pengolahan seperti
penyimpanan, perebusan, penepungan, penyangraian dan
penggorengan mempunyai kadar asam fitat dan asam sianida
yang berbeda.

. Kadar asam fitat kacang gude simpan 11,16 mg/g, kacang gude

rebus 10,67 mg/g, tepung kacang gude 9,479 mg/g, kacang
gude sangrai 8,144 mg/g, dan kacang gude goreng 7,265 mg/g.

. Kadar asam sianida kacang gude simpan 0,001675 mg/g,

kacang gude rebus 0,001629 mg/g, tepung kacang gude
0,000214 mg/g, kacang gude sangrai 0,000532 mg/g, kacang
gude goreng 0,001286 mg/g. '

5.2 Saran

:

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai kadar anti gizi selain
asam fitat dari kacang gude.

2. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan kacang

gude sebagai bahan pangan alternatif.

A s |
‘ vl B

.

®

)
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Lampiran 1

EKurva Standart Asam Fitat

37

X y
0.1 0.352
0.12 0.459
0.14 0.553
0.16 0.59
018 064
02 0.71
v = 3,3857x + 00,0425
RE= 02592
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0.4
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Lampiran 4

Perhitungan Kadar Asam Fitat

Persamaan :
y=3,3857x + 0,0428

y - 0,0428
X = s y = Abs [b-g]
3,3857
= a mg/500 ml

a mg/500 ml x (1000/500 ml ) x f p

Kadar Asam Fitat =
gr bahan basah* —(kadar air x gr bahan basah)

1. Tepung
Ulangan 1 (a)

¥ = Abs (b-s)
=0,99-0,373
=0,617

0,617 — 0,0428

X =
3,3857
= 0,1696 mg/500 ml

0,1696 mg/500 ml x {1000/500 ml) x 100

Kadar Asam Fitat =
4-{(11,55/100) x 4)
= 9,587 mg/g

Simpan Ulangan 1 (b}

y = Abs (b-g) |
=0,99 - 0,403 |
= 0087 |

0,587 - 0,0428

x 1
3,3857
=0,161 mg/500 ml
0,161 mg/500 ml x (1000/500 ml } x 100

Kadar Asam Fitat =
4-1{{11,55/100) x 4)
= 0,086 mg/g
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Ulangan 1 {a} + Ulangan 1 (b) = (9,587 + 9,086 mg/g
= 18,673 mg/g

Nilai rata-rata Kadar Asam Fitat ulangan 1 =

Tepung
Ulangan 2 (a)

y = Abs (b-s)
=0,99 - 0,368
= 0622
0,622 - 0,0428

X =
3,3857
= 0,171 mg/500 mi

0,171 mg/500 ml x {1000/500 ml ) x 100

Kadar Asam Fitat =

4-((11,55/100) x 4)
=9,671 mg/g

Simpan Ulangan 2 (b)

y = Abs (b-s)
= 0,99 - 0,374
= 0,616
0.616 — 0,0428

3,3857
= 0,169 mg/500 m]

0,169 mg/500 mil x (1000/500 ml ) x 100
Kadar Asam Fitat =

4-({11,55/100) x 4
=9570 mg/g

Ulangan 2 (a} + Ulangan 2 (b) = (9,671 + 9,570) mg/g
= 19,241 mg/g

Nilai rata-rata Kadar Asam Fitat ulangan 2 =(19,241/2) mg/g
=9,620 mg/g ....(B)

42

(18,673/2) mg/g
9,337 mg/g ...(A)
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Nilai rata-rata Kadar Asam Fitat tepung
(A+B)/2

{9,337 + 9,620} /2)mg /g

9,479 mg/g)

oo

catatan : * Gram bahan basah perlakuan rebus=8 g
Gram bahan perlakuan, simpan, tepung,

sangrai
dan goreng =% x 8 gr = 4 g



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

Lampiran 5
Perhitungan Kadar HCN
mi titrasi (blangko-sampel] x 0,02NAgNQ; x 0,02N BM KSCN

Kadar HCN =
(mg/gr) gr bahan basah* —(kadar air x gr bahan basah)

Kacang Gude Tepung

Ulangan 1
(21,2-21,1) x 0,02 x 0,02 x 27
Kadar HCN =
10 -{11,55/100 x 10}
= 0,0001832 mg/g
Ulangan 2
_ (21,75-21,6) x 0,02 x 0,02 x 27

Kadar HCN =

10-(11,55/100 x 10}
= 0,0002442 mg/g

Nilai rata-rata Kadar HCN tepung Kacang gude

= (Kadar HCN ulangan 1 + Kadar HCN ulangan 2)/2
= (0,0001832 + 0,0002242) /2

=0,00021368 mg/g

Catatan : * Gram bahan basah perlakuan rebus = 20 g
Gram bahan basah perlakuan simpan, tepung, sangrai,
dan goreng = % x 20 gr= 10 g.
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Lampiran 6

Data Pengamatan Nilai rata-rata Kadar Air {dry basis)

Periakuan g B c  Jumiah Ratat-rata kadar air  Jumlah Kadar air
Rebus1 11,803 12,912 12,3006 43 8093 14,6031 60, 583180, 702 60,23
Rebus2 18,853 19,88 19,2572 B0, 666

Rebus3 11,844 12,85 12,2515 59,453

Gorengl 22,974 23976 23,846 858751 21 85837 12,94339,6264 13,21
Goreng2 17,781 18792 186566 13,381 ;
Goreng3 22,503 23508 233725 o ans s g

Sangrail 10,939 11,971 11,9196 351858 11,7286 5,0087 15,8601 5,32
Sangrai2 11825 12,654 12,5993 53164

Sangrai3 96906 10,725 10,6668 5,635

Simpan1 65,8004 7,8013 7.6578 30,8073 10,2691 14,33743 6915 14,56
Simpan2 97258 10,735 10,5881 14,615

Simpand 11,648 12719 12,5614 14,738

Tepung! 98786 10,689 105725 31 5161 10,50537 11,55634 6419 11,55
Tepung? 9,3682 10,372 10,255 11,691

Tepung3  9.7928 10,804 10,6886 11,385

|
|
|
|
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Lampiran 7

Gambar Tanaman Kacang Gude
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Lampiran 8

Gambar Kacang Gude Kering
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