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Abstrak

Gadung (Dioscorea Hispida Dennst) merupakan tanamambi — umbian yang banyak ditemukan di
Indonesia dan mengandung karbohidrat yang cukupggtinnamun pemanfaatannya sebagai bahan baku
pembuatan tepung masih sangat rendah. Hal inirdikakan umbi gadung memiliki kandungan sianida yang
cukup tinggi sehingga membutuhkan pengolahan khagas dapat dikonsumsi. Kombinasi antara proses
leaching dan pengukusan merupakan salah satu metatté& mengurangi kadar sianida dalam umbi gadung.
Dalam proses penelitian ini, digunakan faktor teyagitu 500 mg umbi gadung dan ukuran umbi gaduom8

x 2 cm x 0,2 mm. Sedangkan variabel berubah yaggndkan yaitu laju alir air (0,5; 2; dan 3 liter/mé),
waktu alir (0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 3; 3,5; 4; 4,5; aeb jam), serta waktu pengukusan (15, 30, 45, 6093, 105,
dan 120 menit). Berdasarkan hasil penelitian, datkpn bahwa laju alir 3 liter/menit dan waktu leautp
selama 3 jam merupakan kondisi operasi yang patipimum dalam proses leaching. Sedangkan waktu
pengukusan yang paling optimum yaitu selama 75 tm€ombinasi kedua proses ini mampu menghasilkan
tepung gadung dengan kandungan sianida sebesar¥ 28g3«g berat gadung
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Abstract

Dioscorea Hipida Dennst known as gadung is thetpltent that can be found easily in Indonesia.dhtains
much more carbohydrate than the other one but itdsused to produce starch yet. This is becaubast
cyanide content and need a certain processes tce rtakonsumable. Combination of leaching and steam
process can be used to reduce cyanide from the.tdre this research, we use 500 mg tuber and size o
gadung (8 cm x 2 cm x 0.2 mm) as constant factoilewvater flowrate (0.5, 2, and 3 litre.minutelaching
time (0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3, 3.5, 4, 4.5, and &rhp and steaming time (15, 30, 45, 60, 75, 96, Ahd 120
minutes) as variables. Based on research resuliiotihat , the best operation conditions for leaxthprocess
are 3 litres/minutes of water flowrate and 3 howfstime leaching process, while the best condifion
steaming is 75 minutes. This combination processreduce cyanide content to 20.37 mg/kg of tubeghte

in starch.
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1. Pendahuluan

Gadung adalah umbi-umbian yang dapat digunakangaelsternatif sumber karbohidrat dan
merupakan komoditas yang mempunyai prospek cukilp Badung adalah tanaman angiospermae yang
monokotiledon dan termasuk dalam famili Dioscoreac@c Anuf et al, 2005). Secara umum, tanaman asli
Indonesia ini dapat tumbuh dengan baik di semuaatyang mempunyai suhu tropis. Tanaman ini terknasu
sumber pangan yang belum banyak dikenal masyartsst

Di Indonesia, gadung biasanya dikonsumsi setelatbds, dikukus atau digoreng, atau bahkan
menjadi kerupuk gadung dengan kandungan mineraliiaminnya cukup tinggi. Umbi gadung yang sudah
tua dapat mencapai berat 15 kg dan mengandung hkdrbb hingga 20 g /100 g umbi dalam basis basah
(Hahn, 1995) walaupun sebenarnya kandungan kanmttdélam umbi gadung tergantung dari spesiesnya
yaitu sekitar 27 — 33 gr tiap 100 gr umbi, kandumtgamak dan protein yang rendah serta kandungaraag
cukup tinggi sebesar 78 %. Kandungan nutrisi datasing — masing spesies dapat dilihat pada tabel 1.



Tabel 1. Kandungan nutrisi gadung untuk setiapgrQ@mbi.

Spesies gadung Air (gr) | Protein(gr) | Lemak (gr) | Karbohidrat (gr) Serat (gr) | Abu (gr)
Dioscorea bulbifera| 63.67 1.1-15 0.04 27-33 0.7480 | 1.08-1.51
D. alata 70 1.1-1.3 0.1-0.3 28.5 0.6-1.4 0.7-2.1
D. hispida 78 1.81 1.60 18 0.9 0.7

Sumber : Balai Penelitian Tanaman Kacang-Kacangarilinbi-Umbian

Umbi gadung dapat diolah menjadi tepung. Tepundpiugadung memiliki beberapa kelebihan
dibandingkan dengan tepung yang terbuat dari umbinbian lain, yaitu memiliki kandungan amilosa gan
tinggi serta teksturnya yang lembut. Gadung yandalsudiolah menjadi tepung mengandung amilosa
sebanyak 39,3 % jauh lebih tinggi dibandingkan dentgpung kentang yaitu 28,1%, dan tepung uwi ungu
24,6% yang tumbuh di Kanada (Guranatne and Ho@@9?2), serta tepung umbi gembili yang tumbuh di
Cina 20.74 hingga 25.94 % (Shujun et al., 2006)THailand, tepung gadung sudah menjadi bahan makana
yang penting, namun pemanfaatannya sebagai bakarirtziustri pangan masih sangat terbatas (Tattlyetku
al., 2006).

Umbi gadung harus diolah terlebih dahulu sebeluduati menjadi tepung gadung. Hal ini
dikarenakan adanya kandungan sianogen dalam urdbhgaersebut. Kandungan sianogen pada tiap spesies
umbi gadung berbeda seperti yang ditunjukkan padal 2.4 (Bhandari, 2003). Kandungan sianogen pada
umbi gadung lebih rendah daripada kandungan sianpgea singkong liar (Nassar and fichtner, 1978),
seperti yang disajikan dalam tabel 2.

Tabel 2. Kandungan sianida umbi gadung pada bebeggsies

Spesies Umbi Gadung Kandungan Sianida (mgr)
Dioscorea bulbifera 3,3-0,9
Dioscorea versicolor 6,0-4,0
Dioscorea deltoidea 3,2-0,6
Dioscorea triphylla 3,3-1,3

Dalam penelitian ini akan digunakan kombinasi antarosedeachingdengan menggunakan air
sebagai solvent dan proses pengukusan. Hal inijbart untuk mempelajari pengaruh antara laju airktu
leaching, dan waktu pengukusan terhadap pengurd@gtam sianida dalam umbi gadung. Diharapkan produk
yang berupa tepung gadung memiliki kadar sianiaey yaman untuk dikonsumsi.

2. Bahan dan Metode Penelitian
2.1. Bahan

Bahan utama yang diperlukan yaitu umbi gadung yiperoleh dari kebun rakyat di daerah Gunung
Pati, Semarang, Jawa Tengah akan dianalisis kaadusignida baik sebelum maupun sesudah diolah. Umbi
gadung dikupas, dicuci, dipotong dengan ukurangsena(8 cm x 2 cm x 0,2 mm). Bahan lain yang
digunakan yaitu aquades yang diperoleh dari Rev@sseosis Unit yang tersedia di Jurusan Teknik Kjmia
Fakultas Teknik, Universitas Diponegoro. Selain ge@mua reagen kimia dengan kualitas pro analis dan
penunjangnya didapatkan di Laboratorium Kimia DaBausan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas
Diponegoro. Reagen tersebut meliputi: NaOH, ,8H, AgNG;, dan KI.

2.2. Metode Penelitian

Umbi gadung yang telah dikupas, dicuci, dan dtipgs-tipis dengan ukuran 8 cm x 2 cm x 0,2 mm
sebanyak 500 gram dimasukkan dalam tangki pen&mulian air dialirkan dengan laju alir tertentuaggh
waktu tertentu dalam sebuah tantgachingseperti pada gambar 1. Setiap 30 menit diambipshgadung
untuk dianalisis kandungan sianidanya. Setédalching selesai, kemudian dikukus selama waktu tertentu.
Dijemur, diangin-anginkan selama 2 jam, dianaksidar HCN.
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Gambar 1. Tangki Leaching

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Pengaruh Laju Alir

Dalam proses leaching untuk mengurangi kadar saanigju alir dan waktu leaching sangat
menentukan. Hal ini dikarenakan sianida memilikakatan yang sangat tinggi dalam air (INEOS Nigjle
2006). Hubungan antara laju alir air dan kadaridedalam umbi gadung dapat dilihat pada tabelrikine

Tabel 3. Hubungan antara Laju Alir Air dengan Ka8amnida Gadung
(berat gadung 500 gram, ukuran gadung 8 cm x 2 62 xam)

Kadar Sianida (mg/kg)
No %Zﬁ; Dengan Laju Alir
500 ml/menit 2000 ml/menit 3000 ml/menit

1 0 84,26 84,26 84,26
2 0,5 64,35 61,11 55,60
3 1 62,96 59,26 46,30
4 1,5 62,50 55,56 44,44
5 2 62,04 53,70 43,52
6 2,5 61,11 51,85 42,59
7 3 60,19 50,93 41,67
8 3,5 60,19 48,14 41,67
9 4 60,19 46,30 41,67
10 4,5 60,19 46,30 41,67
11 5 60,19 46,30 41,67

Tabel 3 selanjutnya ditampilkan kembali pada ganiyesehingga kecenderungan penurunan kandungan
sianida dalam umbi gadung dapat dilihat dengars.j€k@ambar 2 menunjukan bahwa semakin tinggi laju
alir air yang digunakan, maka sianida yang dapaindil juga semakin banyak dan waktachingyang
dibutuhkan semakin singkat.
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Gambar 2. Grafik Kadar HCN vs Waktu Leaching

Gambar 2 juga menunjukan bahwa laju alir air tiggr per menit dan waktleachingselama tiga
jam merupakan kondisi operasi yang paling optirhtl ini ditunjukan oleh rendahnya kandungan sianida
dalam umbi gadung dengan wakéachingyang sama. Sianida yang dapat terambil oleh priesehing
merupakan sianida bebas (HCN) yang mana sianidastisbawalnya masih merupakan sianida terikat yang
disebut sebagayanogenic glycoside@nisalnyalinamarin danlautostralin). Karena terjadi kerusakan pada
umbi gadung karena proses pengupasan, firadamarin akan diubah menjadi asam sianida (HCN) melalui
bantuan enzirinamarase(Dr Serge Tréche, 1996).

3.2. Pengaruh Waktu Pengukusan
Hasil penelitian tentang pengaruh waktu penguktseradap kandungan sianida ditunjukan dalam
tabel 4 dan gambar 3 berikut,

Tabel 4. Hubungan antara Waktu Pengukusan dengadar isdanida Gadung
(Berat gadung 500 gram, laju alir 3 liter/meniturdn gadung 8 cm x 2 cm x

0,2 mm)
. Kadar HCN
No. Waktu (menit
(menit) (mg/kg)
1 0 41,67
2 15 31,48
3 30 30,55
4 45 27,78
5 60 22,22
6 75 20,37
7 90 20,37
8 105 20,37
9 120 20,37
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Gambar 3. Grafik Kandungan Sianida pada Waktu Pengukusan Banigeda



Gambar 3 menunjukan bahwa waktu pengukusan ydimgmptimum adalah 75 menit, yang mana
pada saat ini terjadi penurunan kandungan siana® ycukup signifikan. Dalam penelitian ini, proses
pengukusan yang dilakukan berhasil menghilangkatarkaianida sebesar 25,28 % yaitu dari 41,67 mg/kg
menjadi 20,37 mg/kg berat gadung.

3.3. Kandungan Sianida dalam Produk

Kandungan sianida yang terdapat dalam produk temamyng ditunjukan dalam tabel 5. Selain
kandungan sianida, juga dilakukan analisa proksiomtik mengetahui kandungan zat — zat gizi yang
terdapat dalam produk tepung gadung tersebut.

Tabel 5. Analisa Proksimat Tepung Gadung

No. Komponen Kadar (dalam %)

1 Air 10,94

2 Abu 0,70

3 Karbohidrat 79,23

4 Protein 0,30

5 Lemak 0,39

6 Serat Kasar 8,41

7 Cyanida (mg/kg) 20,37

Produk tepung gadung tersebut dapat digunakan aiebalgstitusi tepung terigu yang telah banyak
beredar karena memiliki kandungan karbohidrat ykefgh tinggi yaitu 79,23 % sedangkan kandungan
karbohidrat dalam tepung terigu sebesar 72 % (H&pyaningsih dkk).

4. Kesmpulan

Dari hasil penelitian, laju alir air sebesar 3rliteenit selama 3 jam merupakan kondisi proses
leachingyang paling optimal, sedangkan waktu pengukusag paling optimal adalah 75 menit. Kombinasi
antara proseteaching dan pengukusan mampu menghasilkan tepung gadumgpnlekandungan sianida
sebanyak 20,37 mg/kdadar akhir sianida (20,37 mg/kg) masih aman urdilklonsumsi, karena menurut
J.D. Pritchard (2007gthal dosederada pada kisaran 50 — 90 mg/kg.
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