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MOTTO

Maka bersabarlah untuk (melaksanakan) ketetapan Tuhanmu, dan janganlah
engkau ikuti orang yang berdosa dan orang yang kafir di antara mereka.
(Al-Qiyamah 17)

) Ra’uf, Abdur. 2002. Mushaf Al-Qur’an Terjemahan. Jakarta: Gema Insani.
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Differences of Sianogenic Level on Goitrogenic Containing Food Ingredients
Between Sauted and Not Sauted.

Yulian Rosida
Departement of Public Health Nutrition, Faculty of Public Health, Jember University
ABSTRACT

Prevalence of lodine Deficiency Disorders (IDD) in Jember had experienced an
increase in number from 21.94% in 2003 to 23.57% in 2007 (medium endemic). Of
the 31 existing districts, nearly all of them include in goiter endemic area, although
some of them belong to low endemic. The high prevalence of IDD occurs because of
the lack of attention to other factors that influence the incidence of goiter, that is
goitrogenic substances. Based on research, consumption pattern of goitrogenic
substance containing food is reflected in average of harmful urinary thiocyanate
levels (> 0.61 pg/dl) in endemic areas of goiter. Thiocyanate is a result of food
cyanide detoxification in the body that is excreted through urine. By simple
processing of sauteing, it is expected that sianogenic level of foodstuffs is reduced.
The objective of this research was to analyze the different sianogenic levels (cyanide
and thiocyanate) between sauted and not sauted on goitrogenic substances
containing foodstuff. The research was experimental with duplo measurement
techniques and the design was one group pretest-posttest. Samples were taken at
Tanjung Market, among others were cabbage, water lettuce, Chinese cabbage, kale
and mustard. Analysis of sianogenic content used colorimetric method by detecting
color of pikrat paper (color detecting paper). The highest levels of cyanide and
thiocyanate before sauteing on water lettuce were 15.94 ppm and 3.24 ppm for each
substance. From the statistical test of independent samples t-test for level of cyanide
with p=0,00<0=0.05, it was concluded that sauteing could reduce level of cyanide in
foodstuff whereas, for the level of thiocyanate with p=0,021 > a=0.05 it was
significant between sauted and not sauted. The highest decrease in levels of cyanide
and thiocyanate in watercress was 64.5% and 36.1%. Food processing by sauteing
was effective to reduce sianogenic level up to permissible limit of 10 ppm. Besides, it
is also needed to reduce the frequency of food consumption since sauteing process is
in fact unable to eliminate entirely sianogenic content (cyanide and thiocyanate), but
it can only reduce the level.

Keywords: goitre, goitrogenic substances, cyanide, thiocyanate, sauteing.



RINGKASAN

Perbedaan Kadar Sianogenik pada Bahan Pangan Sumber Goitrogenik antara
Ditumis dan tidak Ditumis; Yulian Rosida, 062110101014; tahun: 2011 (102)
halaman; Bagian Gizi Kesehatan Masyarakat Fakultas Kesehatan Masyarakat

Universitas Jember

Gangguan Akibat Kekurangan Yodium (GAKY) adalah sekumpulan gejala
yang ditimbulkan kerena tubuh kekurangan yodium secara terus menerus dalam
jangka waktu yang lama. Angka prevalensi GAKY di Kabupaten Jember mengalami
peningkatan dari 21,94% pada tahun 2003 menjadi 23,57% tahun 2007 (endemik
sedang). Dari 31 kecamatan yang ada, hampir semuanya termasuk daerah endemik
gondok. Masih tingginya prevalensi GAKY tersebut mungkin terjadi karena
kurangnya perhatian pemerintah terhadap faktor lain yang mempengaruhi kejadian
GAKY vyaitu zat goitrogenik (pengganggu), yang dapat menghalangi pengambilan
yodium oleh kelenjar gondok sehingga konsentrasi yodium dalam kelenjar gondok
menjadi rendah. Pola konsumsi pangan sumber zat goitrogenik ini tergambar dalam
rata-rata kadar tiosianat urine yang bersifat membahayakan (> 0,61 pg/dl) di daerah
endemik gondok. Dengan pengolahan sederhana diharapkan kadar sianida bahan
makanan berkurang. Atas dasar itulah, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis
perbedaan kadar sianogenik (sianida dan tiosianat) antara ditumis dan tidak ditumis
pada bahan pangan sumber zat goitrogenik.

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen semu (quacy
experimental) dengan bentuk rancangan One Group Pretest-Postest. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Fisiologi Tumbuhan Fakultas Pertanian Universitas
Jember. Sampel penelitian ini adalah bahan pangan sumber zat goitrogenik yang
biasa dikonsumsi oleh masyarakat antara lain: kubis, selada air/arnong, sawi putih,

kangkung dan sawi hijau. Data primer dikumpulkan dengan cara uji laboratorium



dengan metode kolorimetri menggunakan alat spectofotometer yang digunakan untuk
mengetahui kadar sianogenik (sianida dan tiosianat). Analisis data menggunakan uji
independent sampel t-test yang sebelumnya dilakukan uji normalitas menggunakan
uji shapiro-wilk karena sampel < 50 dengan tingkat signifikansi a=0,05.

Kadar sianogenik (sianida) antara ditumis dan tidak ditumis pada 100 mg
bahan pangan yaitu; kol/kubis sebesar 12,58 ppm, setelah ditumis menjadi 7,63 ppm,
selada air/arnong sebesar 15,94 ppm, menjadi 5,65 ppm setelah ditumis, sawi putih
sebesar 16,34 ppm menjadi 8,22 ppm, kangkung sebesar 13,17 ppm menjadi 8,02
ppm, dan sawi hijau sebesar 14,16 ppm menurun menjadi 7,82 ppm setelah ditumis.
Sedangkan untuk kadar tiosianat antara ditumis dan tidak ditumis pada masing-
masing bahan pangan antara lain; kol/kubis sebesar 2,57 ppm turun menjadi 2,47
ppm, selada air/arnong sebesar 3,24 ppm menjadi 2,07 ppm, sawi putih sebesar 3,32
ppm setelah ditumis menjadi 2,59 ppm, kangkung sebesar 2,69 ppm turun menjadi
2,55 ppm dan sawi hijau sebesar 2,89 ppm, setelah ditumis menurun menjadi 2,51
ppm.

Terdapat perbedaan yang signifikan untuk kadar sianida (HCN) pada pangan
sumber goitrogenik antara ditumis dan tidak ditumis dengan p=0,00 < o=0,05.
Sedangkan untuk kadar tiosianat antara ditumis dan tidak ditumis, tidak terdapat
perbedaan secara statistik p=0,021 < a=0,05. Hal ini membuktikan bahwa
pengolahan pangan sumber goirogenik dengan cara menumis efektif untuk
mengurangi kadar sianogenik (sianida dan tiosianat) sampai batas aman untuk
dikonsumsi. Batas aman yang diperkenankan dalam bahan pangan yaitu sebesar 10
ppm.

Diharapkan masyarakat yang ingin mengkonsumsi bahan pangan tersebut
sebaiknya tidak dalam keadaan mentah tetapi harus melalui proses pemasakan
misalnya ditumis. Disamping itu juga perlu mengurangi frekuensi konsumsi dan
jumlah bahan pangan tersebut karena proses penumisan ternyata tidak dapat
menghilangkan seluruhnya kandungan sianogenik (sianida dan tiosianat) tetapi hanya

mengurangi < 50%.
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