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KANDUNGAN SENYAWA LINAMARIN PADA BEBERAPA VARIETAS 
UMBI SINGKONG (Manihot escuenta) 

 
Linamarin Content in Tuber of Some Cassava (Manihot esculenta) Cultivars 

 
Nurul Isnaini Fitriyana1), Elok Bashirah Yuliana1), Karen Harper2), Achmad Subagio1) 

 
1Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Jalan Kalimantan No 37 

Kampus Tegalboto, Jember 68121, Indonesia 
(subagio.ftp@unej.ac.id) 

 2School of Agriculture and Food Science, University of Queensland, GattonCampus Gatton 4343 Australia  
 

ABSTRAK 
 

Produksi singkong di Indonesia yang tinggi, selain dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan tapioka, 
MOCAF, singkong juga berpotensi sebagai bahan nutraceutical karena memiliki kandungan senyawa bioaktif glukosa 
sianogenik (linamarin dan lotaustralin). Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui konsentrasi senyawa linamarin 
pada umbi singkong dari beberapa varietas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa singkong varietas pahit konsentrasi 
HCN berkisar antara 40-68 ppm dan varietas manis berkisar antara 11-15 ppm wet basis. Senyawa linamarin 
teridentifikasi pada LC-MS/MS dengan m/z 265 optimum pada RT (Retention Time) 0,92-1,32 menit dan senyawa 
lotaustralin dengan m/z 279 optimum pada RT 1,34-1,45 menit. Hasil dari analisis FTIR menyatakan tidak terbentuknya 
CN amida pada linamarin. Selanjutnya linamarin dihitung dengan spiking method menggunakan glukosa sebagai 
standar sehingga kandungan linamarin diekspresikan sebagai ppm equivalen glukosa (peg). Konsentrasi senyawa 
linamarin pada Malang 4 adalah linamarin 1 sebesar 14.300,81 peg dan linamarin 2 sebesar 2.655 peg; varietas Malang 
6, linamarin 1 sebesar 4.630,08 peg dan linamarin 2 sebesar 939,17 peg; varietas Kaspro, linamarin 1 sebesar 1.450,72 
peg dan linamarin 2 sebesar 674,30 peg; varietas Ketan, linamarin 1 sebesar 1.481 peg dan linamarin 2 sebesar 662,33 
peg; varietas Cimanggu, llinamarin 1 sebesar 1.147,06 peg dan linamarin 2 sebesar 545,52 peg; varietas Mentega, 
linamarin 1 sebesar 24,37 peg dan linamarin 2 sebesar 81,20 peg. 

  
Kata kunci: HCN, linamarin, singkong 
 

ABSTRACT 
 

The high production of cassava in Indonesia, besides can be used as staple food, raw material for making tapioca, 
MOCAF, cassava was potentially to be used as nutraceutical material because it has bioactive compounds (linamarin 
and lotaustralin). The purpose of this research is to know concentration of linamarin compound in cassava tuber. The 
results showed that the bitter cassava varieties of HCN concentrations ranged from 40-68 ppm and sweet varieties 
ranged from 11-15 ppm in wet base. Linamarin compounds were identified on LC-MS / MS with an optimum m / z 265 
at RT (Retention Time) 0.92-1.32 min and lotaustralin compound with m / z 279 optimum at RT 1.34-1.45. The result 
of FTIR analysis is declared no CN amide formation. Calculation of concentrations of linamarin compounds based on 
spiking method using glucose as standard, so its expressed as ppm equivalen glucose (peg). The concentration of 
linamarin compound in Malang 4 variety, linamarin 1 was 14,300,81 peg and linamarin 2 was 2,655 peg; Malang 6 
variety, linamarin 1 was 4,630,08 peg and linamarin 2 was 939,17 peg, Kaspro variety, linamarin 1 was 1,450,72 peg 
and linamarin 2 was 674,30 peg; Ketan variety, linamarin 1 was 1,481 peg and linamarin 2 was 662.33 peg; Cimanggu 
variety, linamarin 1 was 1,147,06 peg and linamarin 2 of 545,52 peg, Mentega variety, linamarin 1 was 24.37 peg and 
linamarin 2 was 81.20 peg. 

  
Keywords: HCN, linamarin, cassava
 

PENDAHULUAN 
Produksi umbi-umbian yang paling melimpah di 
Indonesia yaitu singkong (Manihot esculenta). 
Pada tahun 2015 produksi singkong sebanyak 
21.791.000 ton dengan luas panen sebesar 949.000 
Ha, dan produktivitas 229,56 Ku/Ha dengan 
berbagai jenis varietas yang ada (BPS, 2016). Hal 
ini menjadikan Indonesia sebagai produsen 
singkong ketiga terbesar di dunia setelah Brazil 
dan Nigeria.  

 
Produksi singkong yang tinggi selain dapat 
digunakan sebagai makanan pokok, bahan baku  
pembuatan tapioka, MOCAF, dan lain sebagainya 
(Hartati et al., 2008). Singkong juga berpotensi 
digunakan sebagai bahan nutraceutical karena 
memiliki kandungan senyawa bioaktif glukosida 
sianogenik yang terdiri dari linamarin 93% (2-β-D-
glucopyranosyloxy-2-methylpropanenitrile) dan
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lotaustralin 7% (2R)-2- β -D-glucopyranosyloxy-2- 
methylbutyronitrile) yang dapat digunakan untuk 
terapi pengobatan kanker (Liangcheng et al., 
1995). 

Linamarin memiliki sifat-sifat yang dapat 
menjadikannya sebagai kandidat senyawa 
antineoplastik (antikanker). Sel neoplastik (sel 
kanker) yang kekurangan enzim detoksifikasi 
(rhodenase) tetapi kaya akan enzim hidrolase akan 
terpapar terhadap efek lethal dari sianida yang 
dilepaskan oleh linamarin (Hartati et al., 2008). 
Menurut Saidu (2004) penguraian metabolik 
linamarin oleh β-glukosidase (enzim linamarase) 
menghasilkan terbentuknya gula keton dan sianida. 
Sianida yang dihasilkan oleh linamarin merupakan 
agen sitotoksik yang berpotensi membunuh sel 
dengan jalan menghambat sitokrom oksidase pada 
rantai transport elektron mitokondria. Linamarin 
senyawa cyanoglukosida, secara kimia dikaitkan 
dengan amygdalin tetapi memiliki berat molekul 
yang berbeda. Linamarin yang diekstrak dari biji 
almond, apricot, peach, dan singkong telah dikenal 
lama dalam sejarah pengobatan cina, yaitu dapat 
digunakan sebagai terapi pengobatan kanker 
(Lyuke, 2004 dalam hartati et al., 2008). 

Singkong dilaporkan mengandung nitrilosida 
linamarin antara 25-1830 mg/kg (Culbert, 1983). 
Akan tetapi adanya varietas singkong yang 
berbeda-beda menunjukkan perbedaan kandungan 
linamarin yang berkisar antara 25-450 ug ekuivalen 
sianida/g. Hal tersebut diduga dikarenakan 
perbedaan laju biosintesis, degradasi dan laju 
transport (Elias et al., 1991), serta perbedaan 
kondisi lingkungan dan cara budidaya tanaman 
singkong (Bradbury, 1991), sehingga perlu 
dilakukan analisis kandungan linamarin pada umbi 
beberapa varietas singkong. Beberapa varietas 
singkong seperti Mentega, Ketan, Cimanggu, 
Kaspro, Malang-4, dan Malang-6 memiliki 
kandungan linamarin yang berbeda pula. Hal ini 
dikarenakan adanya perbedaan laju biosintesis, 
degradasi dan laju transport (Elias et al., 1991). 

 
METODE PENELITIAN 

 
Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Laboratorium 
Rekayasa Proses Pangan dan Hasil Pertanian, 
Fakultas Teknologi Pertanian, Laboratorium 
Kimias, Fakultas Farmasi, Universitas Jember dan 
Laboratorium Teknik Kimia, Politeknik Negeri 
Malang. Penelitian ini dilaksanakan selama 7 bulan 
yaitu pada bulan November 2016 – Juni 2017. 
 

 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam isolasi senyawa 
bioaktif linamarin adalah rotary evaporator 
BUCHI RE 120, Vakum filtrasi, Whatman 80 mm 
No 41, blender Philips, freeze dryer, dan sentrifuse 
5.000 rpm. Alat yang digunakan dalam analisis dan 
identifikasi kandungan senyawa linamarin yaitu 
seperangkat alat LC-MS/MS (Liquid 
Chromatoghraphy-tandem Mass Spectrometry) 
merk Acella type 1250 buatan Thermo Scientific, 
seperangkat alat FTIR dan spektrofotometri UV-
Vis. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
meliputi singkong varietas manis (Mentega, Ketan, 
dan Cimanggu) dan pahit (Malang 4, Malang 6, 
dan Kaspro) yang diperoleh dari Dusun Kali 
Malang, Desa Mulyoharjo, Kecamatan Puger. 
Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian 
adalah methanol teknis, granula karbon aktif 
dengan ukuran 8-20 mesh, asam format, methanol 
pro analisis, kertas pikrat, isopropanol, dan 
aquades. 
 
Tahapan Penelitian 
Preparasi bahan 

Tahapan preparasi bahan yang dilakukan yaitu 
singkong segar dikupas untuk menghasilkan 
singkong tanpa kulit. setelah itu dilakukan 
pencucian dengan air untuk menghasilkan 
singkong bersih, sehingga dapat dilakukan proses 
selanjutnya. 
Produksi ekstrak singkong kasar 

Umbi singkong yang telah dihasilkan pada 
proses preparasi bahan dilakukan pemotongan 
untuk memperluas permukaan pada singkong dan 
memudahkan dalam proses penghalusan. Setelah 
dilakukan pemotongan singkong tersebut 
dilakukan penghalusan dengan menggunakan 
blender selama 10 menit. Pada proses penghalusan 
ini ditambahkan methanol sebanyak 2:1 (methanol 
: umbi singkong) yang berfungsi untuk 
mengeskstrak linamarin yang terdapat pada 
singkong terebut. Selanjutnya sampel yang telah 
homogen dilakukan pemisahan dengan 
menggunakan vakum filtrasi dan kertas whatmann 
No 41. Sampel yang lolos dilakukan pemekatan 
dengan menggunakan rotary evaporator pada suhu 
45oC, hasil yang diperoleh dari pemekatan tersebut 
adalah ekstrak singkong kasar. 
Ekstraksi Senyawa Linamarin 

Ekstrak singkong kasar dilakukan pelarutan 
dengan aquadest 150 ml, kemudian diadsorbsi 
menggunakan granula karbon aktif untuk 
mengadsorbsi senyawa non linamarin. Setelah itu 
dilakukan penggojokan menggunakan waterbath 
pada suhu 25oC untuk mengasilkan sampel yang
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homogen. Sampel yang telah homogen dilakukan 
pemisahan dengan menggunakan Whatmann no 41 
untuk menghasilkan filtrat dan endapan. 

Filtrat yang dihasilkan dilakukan pemisahan 
dengan menggunakan sentrifus selama 5 menit 
dengan kecepatan 5.000 rpm. Filtrat yang 
dihasilkan tersebut disaring kembali dengan kertas 
saring untuk memisahkan endapan sisa granul 
karbon aktif dengan filtrat. Filtrat yang dihasilkan 
merupakan linamarin basah. Setelah itu filtrat 
tersebut dikeringkan menggunakan alat freeze 
dryer sampai menghasilkan bubuk. 
 
Parameter Pengamatan  
Pengujian kandungan HCN pada Singkong Segar 

Pengukuran kandungan HCN pada singkong 
segar dilakukan dengan cara spektrofotometri. Hal 
pertama yang dilakukan yaitu kertas pikrat 
direndam ke dalam 0,5 gram sampel yang telah 
ditambahkan 1 ml akuades selama 30 menit. 
Setelah itu dilakukan pengenceran sampai 10 ml. 
Selanjutnya diukur dengan spektofotometri UV-
Vis pada panjang gelombang 510 nm. Larutan 
blanko yang digunakan yakni asam pikrat 
direndam ke akuades tanpa sampel, (Nebiyu & 
Getachew, 2011). Perhitungan konsentrasi HCN 
pada sampel berdasarkan kurva standart. 
Analysis senyawa linamarin menggunakan FTIR 

Sampel sebanyak 0,5 gram dilakukan 
peletakkan pada meja ATR, kemudian dilakukan 
pemasangan sensor IR dan dilakukan pengeratan. 
Sampel yang sudah tersentuh oleh sensor IR, 
setelah itu dilakukan pengambilan data sebanyak 
tiga kali. Sampel yang sudah tidak digunakan, 
kemudian dilakukan pembilasan dengan aquadest 
dan dilanjutkan dengan pembilasan isopropanol 
(Idibie, 2006). 
Identifikasi dengan LC-MS/MS 

Identifikasi senyawa linamarin dan 
lotaustralin menggunakan LC-MS/MS. Prosedur 
untuk identifikasi dengan LC-MS/MS yaitu 
melarutkan sekitar 0,1 gram ekstrak sampel 
kedalam pelarut 0,1% asam format dalam 
(acetonitrile : air ; 80:20). Selanjutnya dilakukan 
sonifikasi selama 30 menit, kemudian 
disentrifugasi dengan kecepatan 400 rpm selama 
10 menit. Setelah itu dilakukan penyaringan 
dengan membrane filter 0,2 mikron, lalu 
dimasukkan kedalam botol vial dan dilakukan 
analisis menggunakan kolom dengan spesifikasi 
Hypersil Gold (50mm x 2,1mm x 1,9µm). UHPLC 
merk Acella type 1250 buatan Thermo Scientific  
yang terdiri dari degasser vakum, pompa quartener, 
autosampler termostatik dikendalikan personal 
computer melalui program x-calibur (Lopes., et al, 
2015). 
 

Analisa Data 
Penelitian ini merupakan penelitian jenis 

deskriptif yaitu data disajikan dalam bentuk 
kromatogram yang dideskripsikan dalam TIC 
(Total Ion Chrismatogram) dan XIC (Extraid Ion 
Chromatogram) yang akan dibahas secara 
deskriptif. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Uji HCN pada umbi singkong segar 

Keberadaan senyawa glukosa sianogenik 
berkaitan dengan keberadaan dengan senyawa 
HCN pada singkong (Idibie, 2006). 
Teridentifikasinya senyawa HCN pada singkong 
dapat diindikasikan terdapat kandungan senyawa 
linamarin dan lotaustralin. Hasil pengujian 
senyawa HCN pada singkong segar dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
Tabel 1 Hasil pengujian HCN pada singkong segar 

Varietas 
Konsentrasi 
HCN (WB) 

(ppm) 

Kadar 
air 
(%) 

Konsentrasi 
HCN (DB) 

(ppm) 
Malang-4 67,63 60,58 171,55 
Malang-6 58,42 58,77 141,68 
Kaspro 44,04 63,35 120,17 
Ketan 14,71 60,86 37,58 
Cimanggu 11,54 60,24 29,03 
Mentega 10,83 58,78 26,28 
 

Hasil pengujian kandungan HCN pada 
singkong beberapa varietas yang tertinggi yaitu 
pada varietas Malang-4 dengan konsentrasi HCN 
dalam wet basis sebesar 67,63 ppm dan dalam 
perhitungan dry basis sebesar 171,55 ppm. 
Kandungan HCN terendah yaitu pada varietas 
Mentega dengan konsentrasi HCN dalam wet basis 
sebesar 10,83 ppm dan dalam perhitungan dry 
basis sebesar 26,28 ppm. Kandungan HCN pada 
singkong disetiap varietasnya berbeda-beda, hal ini 
akan menyebabkan kandungan linamarin dan 
lotaustralin berbeda-beda pula. Konsentrasi HCN 
pada varietas singkong yang berbeda-beda 
berkaitan dengan kandungan senyawa glukosa 
sianogenik pada singkong tersebut. Semakin tinggi 
kandungan senyawa glukosa sianogeniknya, 
semakin tinggi pula konsentrasi HCN pada 
singkong, begitu pula sebaliknya. Menurut Elias et 
al., (1991) menyatakan bahwa, varietas singkong 
yang berbeda-beda menunjukkan perbedaan 
kandungan linamarin yang berkisar antara 25-450 
ug ekuivalen sianida/g. Hal ini dikarenakan adanya 
perbedaan laju biosintesis, degradasi dan laju 
transport (Elias et al., 1991), serta perbedaan 
kondisi lingkungan dan cara budidaya tanaman 
singkong (Bradbury, 1991).
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Identifikasi Keberadaan Senyawa Linamarin 
a. Hasil TIC (Total Ion Chromatography) 

Senyawa glukosa sianogenik yang terdapat 
pada singkong adalah linamarin. Identifikasi 
senyawa linamarin dilakukan dengan LC-MS/MS 
yang prinsip kerjanya berdasarkan berat molekul 
yang dibantu dengan adanya prekursor ion 
glukosaa tanpa O2 dengan nilai 163 m/z. Hasil 
identifikasi LC-MS/MS linamarin secara 
keseluruhan dalam bentuk TIC (Total Ion 
Kromatografi) dapat dilihat pada Gambar 1 
sampai 3. 

 
Gambar 1. TIC singkong varietas Malang- 

 
Gambar 2. TIC singkong varietas Kaspro 

 
Gambar 3. TIC singkong varietas Mentega 

Berdasarkan hasil TIC yang didapat dapat 
dilihat bahwa senyawa-senyawa lain yang terdapat 
pada ekstrak sampel hanya sebagian kecil. 
Kandungan senyawa pada ekstrak sampel yang 
diekstraksi sebagian besar senyawa linamarin. Hal 
ini dapat dibuktikan dengan terdapatnya luas area 
senyawa yang paling besar dengan RT (Retention 
Time) 0,92-0,94 menit, sedangkan senyawa-
senyawa lain yang muncul hanya sebagian kecil 
dengan luas area sangat kecil. 
b. Spektrum massa senyawa linamarin 

Senyawa linamarin teridentifikasi pada berat 
molekul 265 m/z dengan menggunakan prekursor 
ion tanpa O2 dengan menggunakan berat molekul 
163 m/z.  Spektrum massa dari senyawa linamarin 
dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
 

 
Hasil dari spektrum massa senyawa 

linamarin diatas menunjukkan terdapatnya 
komponen-komponen pecahan linamarin yang 
tersusun atas senyawa dengan berat molekul 18 
m/z, 67 m/z dan 179 m/z. Menurut Haque (2003) 
mengatakan bahwa komponen tersebut tercatat 
dalam mode ion positif. Hal ini sesuai dengan 
literatur mengatakan bahwa senyawa linamarin 
tersusun atas senyawa dengan berat molekul 67 
m/z dan 179 m/z (Lopes et al., 2015). Senyawa 
dengan berat molekul 179 m/z merupakan glukosa 
yang kehilang 1 atom elektronnya.  Senyawa 
dengan berat molekul 67 m/z, sedangkan senyawa 
dengan berat molekul 18 m/z merupakan pelarut 
jenis NH4 yang digunakan dalam metode 
identifikasi senyawa linamarin LC-MS/MS. 
 
c. Hasil Chromatogram dari analisis LC-MS/MS 
 

Hasil analisis LC-MS/MS pada sampel 
didapatkan data kromatogram yang beragam. Hasil 
dari analisis LC-MS/MS pada senyawa tersebut 
dapat dilihat pada Gambar 5 sampai 16 dan Tabel 
2 sampai 3. 

 
Gambar 5. Kromatogram linamarin singkong 

varietas Malang-4 

 
Gambar 6. Kromatogram linamarin singkong 

varietas Malang-6 

 
Gambar 7. Kromatogram linamarin singkong 

varietas Kaspro 
 

 
Gambar 8. Kromatogram linamarin singkong 

varietas Ketan
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Gambar 9. Kromatogram linamarin singkong 

varietas Cimanggu 

 
Gambar 10. Kromatogram linamarin singkong 

varietas Mentega 
 

 
Gambar 11. Kromatogram lotaustralin singkong 

varietas Malang-4 
 

 
Gambar 12. Kromatogram lotaustralin singkong 

varietas Malang-6 

 
Gambar 13. Kromatogram lotaustralin singkong 

varietas Kaspro 

 
Gambar 14. Kromatogram lotaustralin singkong 

varietas Ketan 

 
Gambar 15. Kromatogram lotaustralin singkong 

varietas Cimanggu 
 
 
 
 

 
 

 
Gambar 16. Kromatogram lotaustralin singkong 

varietas Mentega 
 

Tabel 2 Retention time senyawa linamarin 

Varietas RT 
Linamarin 1 Linamarin 2 

Malang-4 0,92 1,22 
Malang-6 0,94 1,16 
Kaspro 0,94 1,22 
Ketan 0,94 1,16 
Cimanggu 0,96 1,32 
Mentega 0,92 1,18 

 
Tabel 3 Retention time senyawa lotaustralin 

Varietas RT 
Malang-4 1,34 
Malang-6 1,34 
Kaspro 1,43 
Ketan 1,34 
Cimanggu 1,42 
Mentega 1,45 

 
Berdasarkan gambar kromatogram dan 

retention time yang telah ada, dapat diketahui 
bahwa senyawa linamarin dan lotaustralin 
teridentifikasi menggunakan LC-MS/MS. Hasil 
pemisahan senyawa linamarin (berat molekul 247 
Da) dan lotaustralin (berat molekul 261 Da). 
Senyawa linamarin teridentifikasi dengan berat 
molekul 265 g/mol (didapat dari jumlah BM 
senyawa linamarin ditambah BM NH4) pada setiap 
sampelnya. Namun pada senyawa lotaustralin 
teridentifikasi dengan berat molekul 274 g/mol 
(didapat dari jumlah BM senyawa linamarin 
ditambah BM NH4). 

Retention time (RT) merupakan waktu yang 
diperlukan oleh sebuah komponen sampel untuk 
melintasi kolom, yaitu waktu yang diperlukan oleh 
sampel mulai dari saat injeksi sampai timbulnya 
peak maksimum. Berdasarkan retention time yang 
didapat terhadap semua sampel senyawa linamarin 
1 teridentifikasi pada RT 0,92-0,96 menit dan pada 
senyawa linamarin 2 teridentifikasi pada RT 1,16-
1,32 menit. Sedangkan senyawa lotaustralin 
teridentifikasi pada RT 1,34-1,45 menit. Adanya 
perbedaan retention pada senyawa linamarin 1 dan 
2 disetiap sampelnya hal ini dikarenakan adanya 
perbedaan afinitis pada sampel terhadap fase diam. 
Menurut Lopes et al (2015) perbedaan nilai RT 
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pada senyawa glukosida sianogenik dan isomer 
yang terbentuk disebabkan oleh perubahan afinitas 
akibat adanya pengaruh fragmentasi senyawa 
prekursor yang digunakan. Menurut Yuliati et al 
(2012) temperature column dapat mempengaruhi 
nilai retention time dari detection peak, yaitu 
semakin besar nilai temperature column maka nilai 
retention time semakin kecil begitu pula sebaliknya 
semakin kecil nilai temperature column maka nilai 
retention time semakin besar atau dengan kata lain 
waktu analisa bisa diperkecil dengan cara setting 
temperature column. 
d. Analysis senyawa linamarin menggunakan 

FTIR 
Spektrum FTIR digunakan untuk 

mengetahui keberadaan gugus fungsi pada 
senyawa yang memiliki pita spesifik yang 
menonjol yaitu C-H, C-C, C=O, O-H, N-H, C-O, 
C=C, C=N dan NO2 serta dapat dikombinasikan 
dengan konjugat frekuensi yang terbentuk, seperti 
CN amida-oksin, dengan prinsip kerja FTIR yaitu 
berdasarkan pada besarnya frekuensi sinar infra 
merah (infrared) yang diserap dengan tingkat 
energi tertentu (Rahman et al., 2007). Hasil dari 
analisis senyawa linamarin menggunakan FTIR 
dapat dilihat pada Gambar 4.17. 

 
Gambar 4.17 Hasil FTIR senyawa linamarin pada 

singkong varietas Malang-6 
Berdasarkan gambar diatas pada sampel 

singkong varietas Malang-6 terdapat bilangan 
gelombang pita alifatik yaitu O-H, C-H, C-O dan 
C≡N dapat tervibrasi, sedangkan CN amida tidak 
dapat tervibrasi. Hal ini menunjukkan bahwa tidak 
adanya perubahan atau penguraian selama proses 
pembuatan sampel, sehingga struktur molekul 
linamarin pada singkong tetap seperti semula. 
Namun terdapat perbedaan nilai bilangan 
gelombang yang dihasilkan dari sampel linamarin. 
Mekanisme degradasi pita alifatik senyawa 
linamarin dapat teridentifikasi dengan adanya 
pelepasan unsur- unsur O-H (Idibie, 2006) sampai 
pembentukan CN amida (Mingi et al., 1992). 

 
Konsentrasi senyawa linamarin berdasarkan 
Spike Glukosa 

Penentuan konsentrasi senyawa linamarin 
dengan LC-MS/MS dilakukan berdasarkan spiking 
method menggunakan glukosa sebagai standar. 
Metode ini dilakukan dengan cara menginjeksi 
secara bersamaan sampel senyawa linamarin dan 
glukosa murni. Data luas area senyawa linamarin 
dan glukosa yang diperoleh kemudian 

dibandingkan untuk mengetahui konsentrasi 
senyawa linamarin yang ekuivalen dengan glukosa 
yang terdapat pada sampel ekstrak yang 
diidentifikasi. Sehingga dinyatakan sebagai ppm 
equivalen glukosa (peg). Konsentrasi senyawa 
linamarin dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4 Konsentrasi senyawa linamarin  

Varietas 

Konsentrasi linamarin dalam 
singkong segar (ppm 

ekuivalen glukosa atau peg) 
Linamarin 1 Linamarin 2 

Malang-4 14.300,81 2.655,73 
Malang-6 4.630,08 939,17 
Kaspro 1.450,72 674,30 
Ketan 1.481,00 662,33 
Cimanggu 1.147,06 545,52 
Mentega 24,37 81,20 
 

Berdasarkan data yang didapat diatas, 
konsentrasi senyawa linamarin yang ekuivalen 
dengan glukosa dalam umbi singkong segar 
mulai dari tertinggi sampai terendah yaitu : 
singkong varietas Malang-4 pada linamarin 1 
sebesar 14.300,81 peg dan linamarin 2 sebesar 
2.655,73 peg. Pada singkong varietas Malang-6 
linamarin 1 sebesar 4.630,08 peg dan linamarin 
2 939,17 peg. (pada varietas Kaspro linamarin 1 
sebesar 1.450,72 peg dan linamarin 2 sebesar 
674,30 peg. Singkong varietas Ketan linamarin 
1 sebesar 1.481,00 peg dan linamarin 2 sebesar 
662,33 peg. Pada varietas Cimanggu linamarin 
1 sebesar 1.147,06 peg dan linamarin 2 sebesar 
545,52 peg. Pada varietas Mentega linamarin 1 
sebesar 24,37 peg dan linamarin 2 sebesar 81,20 
peg.  
 
Kesimpulan 

Senyawa linamarin pada varietas Malang-4 
teridentifikasi (linamarin 1 RT 0,92 menit dan 
linamarin 2 RT 1,22 menit), varietas Malang-6 
(pada linamarin 1 RT 0,94 menit dan linamarin 2 
RT 1,16 menit), varietas Kaspro (pada linamarin 1 
RT 0,94 menit dan linamarin 2 RT 1,22 menit), 
varietas Ketan (pada linamarin 1 RT 0,94 menit  
dan  linamarin 2  RT     
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1,16 menit), varietas Cimanggu (pada linamarin 1 
RT 0,96 menit dan linamarin 2 RT 1,32 menit), 
dan varietas Mentega (pada linamarin 1 RT 0,94 
menit dan linamarin 2 RT 1,18 menit). Pada 
sampel CN amida tidak tervibrasi. 

Konsentrasi senyawa linamarin equivalen 
glukosa pada singkong segar mulai yang tertinggi 
sampai terendah yaitu, varietas Malang-4 
(linamarin 1 sebesar 14.300,81 peg dan linamarin 2 
sebesar 2.655,73 peg), varietas Malang-6 
(linamarin 1 sebesar 4.630,08 peg dan linamarin 2 
sebesar 939,17 peg), varietas Kaspro (linamarin 1 
sebesar 1.450,72 ppm dan linamarin 2 sebesar 
674,30 peg), varietas Ketan (linamarin 1 sebesar 
1.481,00 peg dan linamarin 2 sebesar 662,33 peg), 
varietas Cimanggu (linamarin 1 sebesar 1.147,06 
peg dan linamarin 2 sebesar 545,52 peg), dan 
varietas Mentega (linamarin 1 sebesar 24,37 peg 
dan linamarin 2 sebesar 81,20 peg). 
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