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Pada waktu kita mengarungi samudra kehidupan ini, kita pasti
akan memperoleh kesempatan, entah kapan.
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RINGKASAN

Pemanfaatan gadung (Discorea hispida Dennst) sebagai bahan pangan di Indonesia masih
relatif rendah karena diduga adanya racun sianida yang membahayakan manusia.
‘Kandungan senyawa tersebut dapat dikurangi dengan perlakuan fisik maupun kimia.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh berbagai perlakuan fisik dan kimia
terhadap penurunan kadar HCN dengan sasaran untuk menurunkan resiko keracunan
sianida pada produk gadung. Perlakuan fisik dilakukan dengan perebusan, pengukusan
(0,10,20, dan 30 menit), dan pengeringan (kadar air 10%, 20%, 30%, dan 40%). Perlakuan
secara kimia dilakukan dengan perendaman gadung ke dalam larutan NaHCO; dan larutan
Ca(OH); pada konsentrasi 0, 2, 4, dan 6% selama 0, 3, 6, 9, dan 12 jam. Pengaruh kedua
metode perlakuan tersebut dievaluasi kandungan HCN menggunakan spektrofotometer
pada 587,6 nm (Kakes, 1998). Perendaman gadung dalam larutan NaHCO; dan Ca(OH),
berbeda nyata (p < 0,05) pada berbagai tingkat konsentrasi dan lamanya perendaman.
Demikian pula pada pengukusan dan perebusan serta pengeringan ditemukan adanya
perbedaan nyata pada lamanya perebusan dan pengukusan serta kadar air. Metode
perlakuan fisik mampu menurunkan kadar sianida lebih tinggi yaitu mencapai 56 — 63,34%
bila dibandingkan dengan perlakuan kimia yang hanya 27 - 30% pada berbagai tingkat
konsentrasi dan 32 -36% pada berbagai tingkat waktu, namun kedua jenis perlakuan
tersebut belum mampu menurunkan kadar HCN pada batas ambang keamanan untuk
dikonsumsi. Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan pada kedua jenis perlakuan fisik dan
kimia untuk menurunkan kadar sianida sampai dengan batas keamanan konsumsi.



SUMMARY

The consumption of yams (Discorea hispida Dennst) in Indonesia is fairly low, due to
harmful cyanide contents, an unsafe for human. These contents can be reduced by physical
or chemical treatments. The study aimed to establish the effect of various physical and
chemical treatments to decrease cyanide contained in yams addressed to decreasing cyanide
toxic in yams products. Physical treatment was conducted through boiling and steaming
for 0,10,20, and 30 minutes, and of drying to 10%, 20%, 30%, and 40% of water contents.
Chemical treatment was made by soaking raw yams in NaHCO; and Ca(OH); at 0, 2, 4,
and 6% for 0, 3, 6, 9, and 12 hours. The effects of the two treatments were evaluated using
spectrophotometry at 587,6 nm (Kakes, 1998). Soaking in NaHCO; and Ca(OH); resulted
in a significant differences (p< 0,05) on the variation of concentration and time of soaking.
The physical treatments indicates significant differences on time and water content.
Physical treatment decreased cyanide content at 56 - 63,34% compared to chemical
treatment which just at 27 — 30% under various concentrated and at 32-36% under various
time. However both of these treatments did not meet the safety level of consumption. The
result of the study await more detailed investigation both in physical and chemical
treatments to meet the consumption safety level.
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