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KATA PENGANTAR

Kedaulatan suatu negara terletak pada kedaulatan pangannya, dimana tidak
tergantung bangsa lain dalam pemenuhan kebutuhan pokok khususnya pangan.

Indonesia dianugerahi dengan kekayaan alam terutama melimpahnya sumber
makanan pokok, yang terkandung dalam umbi-umbian seperti ketela meski selama ini hanya
dipandang sebelah mata.

Sejalan dengan visi Pemerintah Jawa Tengah »Bali Ndesa Mbangun Desa”, kami
menyambut gembira atas terbitnya buku “Aneka Resep Olahan Makanan Berbasis Ketela”.
Dengan harapan dapat mengangkat citra ketela sebagai sumber pangan lokal dengan ancka
ragam olahannya yang makin digemari

Buku ini disusun sebagai sebuah karya kepedulian dan keberpihakan pada sumber
pangan lokal yang akan meningkatkan kemandirian pangan bangsa. Ketela merupakan
produk potensial untuk menjadi makanan olahan dengan inovasi dan diversifikasi makanan
yang beranekaragam. Berbagai produk olahan makanan berbahan baku lokal tersaji dalam
buku ini. Untuk menghasilkan olahan makanan yang baik dan benar, perlu didukung tips-tips
pemilihan bahan dengan cara pengukurannya, persyaratan usaha makanan serta tips
penggunaan bahan tambahan pangan sebagaimarfa tercantum dalam buku ini. _

Semoga kehadiran buku ini bisa dimanfaatkan oleh seluruh kalangan untuk
menggugah semangat cinta pangan lokal Indonesia. .

Dinas Perindustrian dan Perdagangan
Provinsi Jawa Tengah

SURAT KEPUTUSAN KEPALA DINAS PERINDUSTRIAN DAN PERDAGANGAN
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KATA PENGANTAR DEWAN REDAKSI

Prosiding ini merupakan kumpulan makalah yang telah dipresentasikan dalam Seminar Nasional
Pengembangan Industri Pengolahan Singkong Terpadu pada tanggal 21 Juli 2010 di Hotel Patra Jasa,
Semarang yang diprakarsai oleh Tim Klaster Industri Makanan Berbasis Ketela, Dinas Perindustrian
dan Perdagangan, Provinsi Jawa Tengah.

Makalah yang dihisnpun oleh Dewan Redaksi terdiri atas 4 bidang yaitu:

1. Bidang strategi dan kebijakan pengembangan komoditi singkong.
. Bidang pengembangan budidaya singkong dan pemasarai.
3. Bidang pengembangan teknologi pengolahan pangan berbasis singkong dan tepung singkong
modifikasi (mocaf).
4. Bidang penelitian proses produksi mocaf, pengembangan inokulum dan karakterisasi mutu
mocaf.
Pada kesempatan ini Dewan Redaksi menyampaikan penghargaan dan ucapan terima kasih kepada
semua pihak yang telah berpartispasi dalam penyelenggaraan Seminar Nasional 2010, dan khususnya
kepada para penyaji makalah.

Dewan Redaksi berharap semua makalah yang telah dihimpun dan dikoreksi oleh Dewan Redaksi
dapat segera diterbitkan dalam bentuk Prosiding Seminar yang memiliki ISBN. Dengan demikian
informasi yang dimuat dalam Prosiding dapat memberikan manfaat bagi penyusun kebijakan
(pemerintah), ilmuwan, pelaku usaha, peneliti dan pemerhati komoditi singkong yang memiliki
kepedulian dan perhatian besar terhadap pengembangan komoditi singkong di Indonesia.

Dewan Redaksi:
Prof. Dr. Ir. Sutardi, MAppSc.
Ir. Sri Budi Wahyuningsih, MP.

Eko Suseno, SE. MM.
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METODE REDUKSI KADAR SIANOGENIK SINGKONG UNTUK MENURUNKAN
PREVALENSI KEJADIAN GONDOK DI KABUPATEN JEMBER

Farida W. Ningtyias' dan A. Syamsunihar®

'Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Jember
“Staf Pengajar Fakultas Pertanian, Universitas Jember
email: asyamsunihar.faperta@unej.ac.id

Abstrak

Kabupaten Jember mempunyai prevalensi Gangguan Akibat Kekurangan Yodium (GAKY) £ 21,94% dan
rermasuk daerah endemik GAKY tingkat sedang. Status beberapa kecamatan mengolami peningkatan
dari kategori endemik sedang menjadi endemik berat. Hasil penelitian sejak tahun 2006 sampai dengan
2008, menunjukkan bahwa peningkatan status tersebut lebih karena masalah intra kelenjar, dengan
indikator kadar yvodium urine tinggi, TSH tinegi, T3 dan T4 rendah dan konsumsi yodium cukup. Di
daerah tersebut, singkong telah menjadi bahan pangan yang dikonsumsi harian oleh sebagian penduclik
di kota Jember. Bahan pangan ini merupakan salah satue sumber zat goitrogenik, suatu senyawa yang
dapat mengganggu pembenudan hormone tiroid sehingga memicu terjadinya penyokit gondok. Oleh
karena itu perfu dicari suatu metode untuk mengurangi kadar sianida dan tiosianat pada umbi sin ghong
sehingga aman dikonsumsi dengan tetap mempertahankan nilai gizinya, khususnya pati dan protein
(daun singkong). Berbagai jenis singkong lokal Jember diuji dengan teknik pengelahan fermentasi,
perajangan, pemarutan, perebusan, dan penjemivan. Hasil penelitian menunjukkan balwa semua metode
tersebur mampu menurunkan kadar sianida sampai dibawah batas aman antik dikonsumsi mentrut

stendard WHO (< 10 ppm).

Kata kunei: singkong, goitrogenik, sianida, gondok.

Pendahuluan

Latar Belakang

Umbi singkong telah digunakan scbagai bahan makanan pokok oleh lebih dari 500 juta
orang di dacrah tropis karena memiliki kandungan kalori yang relatif besar, yaitu 60% dari
kebutuhan kalori harian penduduk (Kobawila et. al., 2005). Selain itu, singkong menjadi pilihan
bagi penduduk daerah tersebut karena mudah tumbuh dan berproduksi dengan baik di tanah yang
tidak subur, dan tahan kekeringan melalui sistem: budidaya yang sederhana. Sedikit atau bahkan
tidak perlu pemberian pupuk sintetis (anorganik), serta serangan OPT yang relatif rendah
{Bradbury, 2010)

Namun demikian, disamping kandungan kalorinya yang cukup tinggi, umbi singkong

juga mengandung senyawa sianida yang membahayakan bagi keschatan. Umumnya bentuk
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sianida yang ada di dalam umbi singkong adalah kelompok glukosida sianogenik, yass

linamarin dan lotaustralin (Agatemor, 2009).
Beberapa jenis gangguan keschatan akibat kandungan senyawa beracun di dalas
singkong ini antara lain (i) konzo, suatu jenis penyakit paralisis simetri pada kedua
penderita yang semula normal, biasanya menyerang anak-anak dan wanita usia subur (Mlingt &
al., 1993), (ii) Tropical Ataxic Newropathy (TAN), suatu jenis penyakit yang menyerang ps
usia diatas 50 tahun dengan gejala berkurangnya kemampuan penglihatan, berkurangnya pess
pada tangan, ketulian dan melemahnya kemampuan kedua kaki, (iii) cretinism, ¥
pemendekan fisik dan retardasi mental yang berat, karakterinsik penampilan wajah dan &
besar, beberapa diantaranya bisu dan tuli, terkadang juga terjadi diplegia dan quadriplcs

dimana kerusakan mental dan fisik pada cretin tidak dapat dipulibkan kembali, seria

pertumbuhan badan yang bantat pada anak-anak (Anonim, 2009).

Selain itu, sianida juga dikenal dalam bentuk turunannya sebagai tiosianat. Senyaws s

dapat menimbulkan gangguan keschatan berupa penyakit gondok, khususnya pada anak

sekolah dasar (Djayusmantoko, 2004). Peningkatan konsumsi tiosianat meningkatkan keis®

penyakit gondok pada anak-anak (Sihotang, 2007).
Asupan tiosianat, atau sianida yang kemudian diubah menjadi tiosianat di dalam

yang tinggi menghambat pengikatan lod oleh kelenjar tiroid dan meningkatkan ekskress

melalui urin. Penghambatan ini melalui tahapan penurunan protein-bound iodine (PBI), seht
Tod yang dikonsumsi tidak bisa diikat olch kelenjar tiroid, tetapi diekskresikan melalus 8
(Setiadi, 1980; Anonim, 2009).

Pembesaran kelenjar gondok yang terjadi karena bertambahnya jumlah sel-sel &

kelenjar untuk mengefisiensikan penangkapan Yodium merupakan dampak dari Ganss

Akibat Kekurangan Yodium (GAKY). Hasil pemetaan GAKY tahun 2003, Kabupaten
mempunyai prevalensi GAKY + 21,94% dan termasuk daerah endemik GAKY tingkat s
Di beberapa kecamatan seperti Jombang dan Arjasa, angka ini meningkat hingga 53%
tahun 2008 yang termasuk kriteria tingei (Ningtyias dikk., 2008). Peningkatan prevalens: &5
discbabkan oleh pola konsumsi bahan pangan sumber zat goitregenik, khususnya Sind

(Ningtyias, 2000). Data menunjukkan bahwa kadar yodium urine tinggi (245 ug/L), TSH

T3 dan T4 rendah dan konsumsi yodium cukup, sementara kandungan tiosianat urin cukup®
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(0,61 pg/dl) merupakan indikator kejadian gondok disebabkan oleh pola konsumsi masyarakat
terhadap pangan sumber zat goitregenik tinggi (Ningtyias dkk., 2007). Kejadian serupa juga
ditemukan di negara lain, seperti di bagain barat Tunisia (El-May et af/., 1994), Sundarban
Propinsi Bengal Barat, India (Chandra et. al., 2005).

Tingginya konsumsi bahan makanan dengan kandungan senyawa sianogenik dan sianida
telah menjadi pemicu kejadian penyakit gondok di berbagai daerah, maka berbagai penelitian
dilakukan untuk menurunkan kandungan senyawa-senvawa tersebut di dalam bahan makanan.
Teknologi yang diperoleh pun beragam, sangat dipengaruhi oleh macam bahan makanan,
kesederhanaan teknik, biaya yang murah, dan dapat dilakukan dengan skala besar.

Teknik pengolahan bahan makanan dalam bentuk sayuran telah banyak diteliti (Chandra
et. al., 2004; Priyadarshani er. al., 2004; Kobawila et. al., 2005: Kuti dan Konoru, 2006; Saka,
2008). Secara umum, kandungan sianogenik dalam sayuran dapat berkurang lebih dari 95%
dengan memasaknya, membilas, dan menganginkannya dalam waktu tertentu.

Berbeda dengan pengolahan sayuran, bahan makanan dari umbi segar membutuhkan
proses lebih panjang. Tahapan tersebut dimulai dari memilih uinbi yang baik, membersihkannya,
mengupas, memasak, menganginkan/menjemur, dan fermentasi. Teknik fermentasi dalam
pengolahan umbi untuk menurunkan kadar sianida nu—:nggunakén Jamur Aspergilus sp. (Zvauya
dan Muzondo, 1995}, sedangkan untuk menurunkan kadar sianogenik menggunakan jamur
Lactobacilus sp. (Ezeala dan Okoro, 2007). Teknik ini dapat menurunkan kadar sianida bebas
dan terikat sampai di bawah ambang batas toleransi dikonsumsi menurut WHO (< 10 ppm).

Beberapa kelompok masyarakat memanfaatkan bahan makanan dari singkong dalam
bentuk tepung. Teknik pengolahan tepung singkong agar aman dikonsumsi dari senyawa
stanogenik relatif sama dengan pengolahan umbi lainnya. Perbedaannya terletak pada pemakaian
air saat fermentasi. Air yang dipakai dalam fermentasi tepung singkong sangatlah sedikit,
sckedar membuat tepung tersebut lembab dan tidak sampai menjadi adonan (Kemdirim er. al.,
1995; Cumbana er. al., 2007). Tujuan penelitian adalah untuk memperoleh metode reduksi
sianogenik yang paling tepat untuk setiap jenis singkong lokal Jember agar aman dikonsumsi dan

menychatkan (kandungan gizi/karbohidrat tetap tinggi).
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Bahan dan Metode

Bahan
Bahan baku penelitian adalah ubikayu varietas Ubi Kuning (Malang 2), Ubi Ketan (D2
Hidayah) dan Sambung yang banyak ditanam oleh masyarakat di daerah endemik ;Dor‘d

Biakan jamur Aspergillus sp., pisau, panci, nampan, dan pemarut. Bahan-bahan kimai unts

analisis kandungan sianida dan tiosianat.

Metode

Ketiga jenis umbi singkong tersebut masing-masing difermentasi sesuai prosedur vas
digunakan Zvauya dan Muzondo (1995), perebusan sesuai prosedur Agatemor (200
perajangan dan pemarutan mengikui prosedur Kahn (1988), sedangkan penjemuran mengiss
prosedur Saka (2008). Sehingga diperoleh 3 x 5 kombinasi perlakuan yang masing-mas:
percobaan diulang 3 kali. Umbi yang telah dirajang. diparut, dan dijemur selanjutnya digosss
‘sebagaimana menu makanan penduduk lokal.

Data diperoleh dengan melakukan pengukuran kadar sianida dan tiosianat umbi singks
sebelum dan sesudah perlakuan. Pengujian kadar sianida mengikuti prosedur Bradbury &=
(1999), sedangkan pengujian kadar tiosianat mengikuti prosedur Tripathi er. al. (20
Monitoring terhadap mutu umbi yang telah memperoleh perlakuan, dilakukan peng

terhadap kadar pati, dengan metode Direct Acid Hydrolysis (Sudarmadji dkk., 1997). Sedans

analisis data menggunakan deskriptif statistik.

Hasil dan Pembahasan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketiga jenis umbi singkong memiliki kand
sianida yang berbahaya untuk dikonsumsi oleh manusia menurut standar WHO (< 10
(Tabel 1). Kandungan tiosianat pada sampling relatif tinggi, meskipun demikian biass
senyawa ini diproduksi dari perombakan HCN. Hal ini memberi indikasi bahwa selama &
pengupasan umbi, terjadi pula derivasi sianida menjadi tiosianat.

Tabel 1. Kandungan sianida dan tiosianat umbi segar tiga jenis singkong lokal Jembes

Jenis singkong Kandungan sianida (ppm) | Kandungan tiosianat (ppas
Malang 2 3206 1,8 12,24 1.2
Darul Hidayah 3004+ 1,6 10,4+ 1,1
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Keterangan: Angka dalam setiap kolom merupak

Teknik fermentasi

mampu

menurunkan

dibandingkan dengan teknik yang lainnya (Tabel 2).

Tabel 2. Kandungan sianida umbj singkong setelah mendap

an hasil rata-rata + sd dari 3 pengukuran.

kadar sianida umbi singkong  tertinggi

at perlakuan tertentu

Jenis Kandungan sianida (ppm) setelah perlakuan 1
| singkong Fermentasi Percbusan Perajangan | Pemarutan Pcnjemuran__
| Malang 2 7,8+0,8 6,4+0,6 22011 2009+ 1.3 260,018

Dand] 804 1,0 55406 | I883+1,6 | 160,6+1,1 | 286,712
Hidayah
| Sambung 9.4+ 0,8 5,4+0.8 2082+14 1424700 320017

Keterangan: Angka dalam setiap kolom merupakan hasil

Fermentasi dan perebusan mampu menghiiangkan k
namun perajangan, pemnarutan d
40%. Umbi yang mengalami petlakuan deng
dan penjemuran), setelah digoreng ternyata ti
terdeteksi. Dengan demikian,
pemarutan harus diikuti dengan memasak umbi singkong ter

Berbeda dengan kandungan sianida, kandungan

vang mendapat perlakuan dengan fermentasi dan berkurang

yang lain (Tabel 3).

Tabel 3. Kandungan tiosianat umbi singkong setelah mendap

rata-rata = sd dari 3 pengukuran.

andungan sianida sebesar + 95%,
an penjemuran hanya menurunkan sianida dalam kisaran 25 —
an ketiga metode terakhir (perajangan, pemarutan,

dak menunjukkan kandungan sianida atau tidak

metode reduksi sianida dengan penjemuran, perajangan, dan

sebut agar aman untuk dikonsumsi.
tiosianat meningkat pada semua umbi

atau relatif tetap pada perlakuan

at perlakuan tertentu

’ Jenis 3 Kandungan tiosianat (ppm) setelah perlakuan

| singkong Fermentasi Perchusan Perajangan Pemarutan | Penjemuran

| Malang 2 382+13 IGO0+ 1,1 120k 1.0 12,810 tLZ10

"ﬁ?;f}]m 40,1 £1,0 9,44 1,0 10,0 4 1,1 10,6+ 1,1 10,4+ 1,1
RS € | ¥

| Sambung | 406+1.2 10,5 + I,OT 14,0+ 1,0 13,8 1.1 130 5312

Keterangan: Angka dalam setiap kolom merupakan hasil rata-rat

Sianida (CN) dikonversi menjadi tiosianat melalui reakst
sehingga tingkat toksisitasnya lebih rendah bagi m
cepal setelah dalam proses pencernaan. Oleh karena itu,

meningkatkan kandungan tiosianat pada umbi singkong dibandingk
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penambahan sulfur (SCN)
anusia. Proses konversi ini berlangsung lebih
dengan perlakuan fermentasi mampu

an perlakvuan lainnya.
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Meskipun demikian tingkat meracunnya (toksisitasnya) lebih rendah dibandingkan sianida, &
bentuk tiosianat inilah yang menghambat asupan Tod oleh kelenjar tiroid, schingga mems
pembesaran kelenjar guna meningkatkan asupan lod. Kejadian inilah yang kita kenal seba
penyakit gondok.
Hasil analisis pati menunjukkan umbi yang mendapat perlakuan fermentasi
perebusan kandungan patinya lebih rendah dibandingkan tiga perlakuan lain (Tabel 4).

Tabel 4. Kandungan pati umbi singkong setelah mendapat perlakuan tertentu

Jenis Kandungan pati (%) setelah perlakuan
singkong Fermentasi Perebusan Perajangan | Pemarutan | Penjemuran
Malang 2 15,2 == 130 i TS 240£1,.2 244+14 240+£22
s 20,1+ 1,0 24.6+1,2 248+ 1,6 o5 4 F e 24614
Hidayah
Sambung 206+ [ 2 2484+ 1.4 246+ 1,6 290144 24 8+ 14

Keterangan: Angka dalam setiap kolom merupakan hasii rata-rata + sd dari 3 pengukuran.

Kandungan pati tepung tapioka dapat mencapai 70% berat keringnya, namun
perlakuan pengeringan tidak tampak terjadinya peningkatan pati. Hal ini dapat diseh
karena pengeringan tidak sampai mengubah bentuk umbi menjadi partikel lebih kecil sehs
lebih kering seperti bentuk tepungnya.

Besarnya kandungan pati mengindikasikan tidak banyak terjadi kehilangan gizi
umbi singkong selama proses penurunan atau penghilangan senyawa sianogenik.

Kesimpulan Dan Saran

Umbi singkong mengandung senyawa sianida yang berbahaya bagi kesehatan
dikonsumsi. Perlakuan fermentasi dan percbusan sangat baik untuk menurunkan ka
sianida tersebut sampai dibawah batas aman untuk dikonsumsi. Sementara perai
pemarutan dan penjemuran di bawah terik matahari masih perlu dilanjutkan

menggorengnya agar aman untuk dikonsumsi. Metode reduksi sianida tersebut kesemuany &

berpengaruh besar terhadap kandungan pati umbi singkong.
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