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ABSTRACT 

 

Iodine deficiency disorders (IDD) is a series effects of iodine deficiency on human 

growth and development. IDD mapping conducted in Jember showed an increase 

from 21.94% in 2003 to 23.57% in 2007 (medium endemic). From the 31 districts, 

mostly in endemic goiter area. The high prevalence of IDD caused of the less of 

attention to other factors that is goitrogenic substances (disturber). Goitrogenic 

substance description of food consumption is reflected in the level (> 0.61 g/dl) is 

harmful urinary thiocyanate in endemic goiter area. Thiocyanate is a result of 

detoxification food cyanide in the body that is excreted through urine. Food 

sianogenic level can be reduced by simple process (boiling). The objective of this 

research is to identify differences of sianogenic level in food source of goitrogenic 

substances between boiled and not boiled. The method of this research was quacy 

experimental with one group pretest-posttest form design. Analysis using Mann 

Whitney with α = 0.05. The results showed reduce of cyanide in each food source, 

that is cabbage = 50,40%, cassava = 92,49%, cassava leaves = 77,87%, bamboo 

shoots = 91,67%, watercress = 52,13%, chinese cabbage = 66,65%, kale = 45,92%, 

and peanut = 13,52%. For thiocyanate in each food source reduced in the cabbage = 

14,79%, cassava = 89,70%, cassava leaves = 75,75%, bamboo shoots = 90,91%, 

watercress = 23,77%, chinese cabbage = 38,86% and kale = 11,15%, but in peanuts 

showed increased = 11,71%. The results gained a significance of 0.074  α 0.05 

(cyanide) and 0.141  α 0.05 (thiocyanate) with the conclusion that there were not 

different levels of sianogenic (cyanide and thiocyanate) in food sources of 

goitrogenic substances between boiled and not boiled, and the highest reduce level of 

sianogenic of goitrogenic substance source food source was found in cassava =  

92,49% (cyanide) and bamboo shoots = 90,91% (thiocyanate). Besides, it is also 

needed to reduce the frequency of food consumption since boiling process is in fact 

unable to remove entirely sianogenic level (cyanide and thiocyanate), but it is only 

reduce the level. 

 

Key words: Goitre, Cyanide, Thiocyanate , Goitrogenic Substances, Boiling.  

 

 

 



 

RINGKASAN 

 

Perbedaan Kadar Sianogenik pada Bahan Pangan Sumber Zat Goitrogenik antara 

Direbus dan Tidak Direbus; Dhiya Ulunnida; 062110101034; 2010; 74 halaman; 

Bagian Gizi Kesehatan Masyarakat Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Jember. 

 

Gangguan akibat kekurangan yodium adalah rangkaian efek kekurangan 

yodium pada tumbuh kembang manusia. Spektrum seluruhnya terdiri dari 

pembesaran kelenjar gondok dalam berbagai stadium, gangguan pendengaran, 

gangguan pertumbuhan pada anak dan orang dewasa. Pada wanita hamil dampak 

yang ditimbulkan berupa resiko terjadinya abortus, lahir mati, sampai cacat bawaan 

pada bayi yang lahir berupa gangguan perkembangan syaraf, mental dan fisik yang 

disebut kretin. Semua gangguan ini dapat berakibat pada rendahnya prestasi belajar 

anak usia sekolah dan rendahnya produktifitas kerja pada orang dewasa. Defisiensi 

yodium biasanya terjadi karena kekurangan yodium dalam air minum. Tanah dan air 

merupakan tempat tumbuhnya tanaman pangan bagi konsumsi manusia dan hewan 

ternak, namun timbulnya gondok dapat ditemukan pada konsumsi yodium cukup. 

Kemungkinan faktor lain penyebab GAKY tersebut antara lain faktor goitrogenik 

alami seperti tiosianat, goitrin, dan kekurangan selenium.  

Zat goitrogenik adalah zat/bahan yang dapat menghalangi pengambilan yodium 

oleh kelenjar gondok sehingga konsentrasi yodium dalam kelenjar gondok sangat 

rendah sehingga menghambat pengambilan yodium oleh kelenjar tiroid dan pelepasan 

hormon dari kelenjar dengan cara menghasilkan substansi yang bersaing dengan 

kelenjar tiroid dalam mengambil yodium. Glukosida sianogenik merupakan senyawa 

yang terdapat pada bahan pangan nabati seperti ketela (singkong), jagung, rebung, ubi 

jalar dan secara potensial sangat beracun. Pengolahan sederhana adalah suatu metode 



yang dilakukan agar kadar sianogenik dalam bahan makanan berkurang. Salah satu 

kebiasaan yang disukai oleh masyarakat dalam mengolah makanan adalah dengan 

perebusan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan kadar 

sianogenik pada bahan pangan sumber zat goitrogenik antara direbus dan tidak 

direbus. 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen semu (quacy 

eksperimental) dengan menggunakan bentuk rancangan one group pretest-postest. 

Teknik pengumpulan data dilakukan dengan metode perebusan kemudian dianalisis 

dengan menggunakan metode kolorimetri dengan alat spectofotometer. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji Mann Whitney dengan tingkat 

signifikasi sebesar 95% (α = 0,05). Hasil penelitian menunjukkan penurunan kadar 

sianogenik (sianida) pada masing-masing bahan pangan yaitu pada kol/kubis sebesar 

50,40%, umbi singkong sebesar 92,49%, daun singkong sebesar 77,87%, rebung 

sebesar 91,67%, selada air/arnong sebesar 52,13%, sawi putih sebesar 66,65%, 

kangkung sebesar 45,92%, dan kacang tanah kulit sebesar 13,52%. Sedangkan kadar 

sianogenik (tiosianat) pada masing-masing bahan pangan mengalami penurunan yaitu 

pada kol/kubis sebesar 14,79%, umbi singkong sebesar 89,70%, daun singkong 

sebesar 75,75%, rebung sebesar 90,91%, selada air/arnong sebesar 23,77%, sawi 

putih sebesar 38,86% dan kangkung sebesar 11,15%, sedangkan pada kacang tanah 

mengalami kenaikan sebesar 11,71%. Hasil analisis diperoleh signifikasi sebesar 

0,074  α 0,05 (sianida) dan 0,141  α 0,05  (tiosianat) dengan kesimpulan bahwa 

secara statistik tidak terdapat perbedaan kadar sianogenik (sianida dan tiosianat) 

pada bahan pangan sumber zat goitrogenik antara direbus dan tidak direbus dan 

penurunan kadar sianogenik tertinggi terdapat pada bahan pangan umbi singkong 

sebesar 92,49% (sianida) dan pada bahan pangan rebung sebesar 90,91% (tiosianat). 

Sehingga dapat disarankan untuk mengurangi frekuensi konsumsi bahan pangan 

tersebut karena proses perebusan ternyata tidak dapat menghilangkan seluruhnya 

kandungan sianogenik (sianida dan tiosianat) tetapi hanya mengurangi. 
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