
 

 

 

 

 

LAMPIRAN 



Lampiran 1 

Tabel Hasil Penelitian 

1) Tabel hasil pemeriksaan secara kualitatif sianida pada singkong karet dengan 

menggunakan kertas pikrat 

Sampel Perubahan warna kertas pikrat Kesimpulan 

Singkong karet Kuning-Merah Positif (+) 

 

2) Tabel pembuatan kurva kalibrasi 

Konsentrasi Absorbansi 

20 ppm 0,891 

10 ppm 0,541 

8 ppm 0,427 

4 ppm 0,282 

1 ppm 0,107 

 

3) Tabel hasil pengamatan sebelum perendaman dengan air garam 

Sebelum perendaman Absorbansi 

Sampel 0,615 

 

4) Tabel hasil setelah perendaman air garam 25% dengan variasi waktu 

Waktu 

perendaman 

Absorbansi 

P1 P2 P3 P4 P5 

30 menit  0,365 0,367 0,362 0,364 0,365 

60 menit 0,288 0,286 0,288 0,289 0,286 

90 menit 0,199 0,198 0,200 0,198 0,201 

120 menit 0,105 0,106 0,107 0,106 0,105 

 

5) Gambar kurva panjang gelombang maksimum 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



6) Tabel hasil pengukuran kadar sianida 

 

Perlakuan Pengulangan Kadar (ppm) Rerata Penurunan Kadar 

Sianida (ppm) 

Persentase 

Penurunan 

(%) 

Tanpa 

Perlakuan 

1 12,67 12,652 0 0% 

2 12,70 

3 12,67 

4 12,55 

5 12,67 

Perendaman 

30 menit 

1 6,50 6,492 12,652-6,492 48,68% 

2 6,55 

3 6,43 

4 6,48 

5 6,50 

Perendaman 

60 menit 

1 4,60 4,584 12,652-4,584 63,76% 

2 4,55 

3 4,60 

4 4,62 

5 4,55 

Perendaman 

90 menit 

1 2,40 2,412 12,652-2,412 80,93% 
2 2,38 

3 2,43 

4 2,40 

5 2,45 

Perendaman 

120 menit 

1 0,08 0,102 12,652-0,102 99,19% 
2 0,11 

3 0,13 

4 0,11 

5 0,08 

 

 

  



Lampiran 2 

OUTPUT SPSS 

1. Hasil uji normalitas 

Tests of Normality 

 

Waktu Perendaman 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 

Statistic 

D

f Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Sianida 

Setelah 

30 ,227 5 ,200* ,956 5 ,783 

60 ,291 5 ,193 ,833 5 ,147 

90 ,267 5 ,200* ,939 5 ,656 

120 ,245 5 ,200* ,871 5 ,272 

 

2. Hasil uji homogenitas 

Descriptives 

Kadar Sianida Setelah   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

30 5 6,4920 ,04324 ,01934 6,4383 6,5457 6,43 6,55 

60 5 4,5840 ,03209 ,01435 4,5442 4,6238 4,55 4,62 

90 5 2,4120 ,02775 ,01241 2,3775 2,4465 2,38 2,45 

120 5 ,1020 ,02168 ,00970 ,0751 ,1289 ,08 ,13 

Total 20 3,3975 2,45049 ,54795 2,2506 4,5444 ,08 6,55 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic 

df

1 df2 Sig. 

Kadar Sianida 

Setelah 

Based on Mean ,512 3 16 ,680 

Based on Median ,234 3 16 ,871 

Based on Median and 

with adjusted df 

,234 3 13,051 ,871 

Based on trimmed mean ,505 3 16 ,684 

 

 

 

 

 



3. Hasil uji one way annova 

ANOVA 

Kadar Sianida Setelah   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 

114,076 3 38,025 36739,522 ,000 

Within Groups ,017 16 ,001   

Total 114,093 19    

 

4. Hasil uji post hoc 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Kadar Sianida Setelah   

Tukey HSD   

(I) Waktu 

Perendaman 

(J) Waktu 

Perendaman 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. 

Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 

Bound Upper Bound 

30 60 1,90800* ,02035 ,000 1,8498 1,9662 

90 4,08000* ,02035 ,000 4,0218 4,1382 

120 6,39000* ,02035 ,000 6,3318 6,4482 

60 30 -1,90800* ,02035 ,000 -1,9662 -1,8498 

90 2,17200* ,02035 ,000 2,1138 2,2302 

120 4,48200* ,02035 ,000 4,4238 4,5402 

90 30 -4,08000* ,02035 ,000 -4,1382 -4,0218 

60 -2,17200* ,02035 ,000 -2,2302 -2,1138 

120 2,31000* ,02035 ,000 2,2518 2,3682 

120 30 -6,39000* ,02035 ,000 -6,4482 -6,3318 

60 -4,48200* ,02035 ,000 -4,5402 -4,4238 

90 -2,31000* ,02035 ,000 -2,3682 -2,2518 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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JADWAL KEGIATAN PENELITIAN 

Nama Mahasiswa   : SELVIA SAPUTRI 

Nim    : 2013353031 

Judul    : Pengaruh Waktu Perendaman Air Garam Terhadap Penurunan Kadar  

   Sianida Pada Singkong Karet (Manihot glaziovii)  

Pembimbing Utama  : Dr. Azhari Muslim, M.Kes 

Pembimbing Pendamping : Febrina Sarlinda S.T., M.Eng 

 

No Hari/Tanggal Kegiatan Paraf 

1  

Senin , 6 Mei 2024 

 

 

a) Persiapan alat dan bahan yang akan 

digunakan 

b) Pembuatan reagen asam tartrat, 

natrium karbonat, larutan sianida 

 

2  

Selasa, 7 Mei 2024 

 

a) Preparasi sampel 

b) Uji kualitatif sianida pada singkong 

karet  

 

3 Senin, 13 Mei 2024 

 

 

 

a) Pembuatan larutan standar sianida, 

larutan air garam  

b) Preparasi sampel 

c) Destilasi sampel 

 

4 Selasa, 14 Mei 2024 

 

 

 

a) Preparasi sampel 

b) Eksperimen sampel dengan 

perendaman larutan air garam  

c) Destilasi sampel singkong karet 

 

5. Rabu, 15 Mei 2024 

 

 

 

a) Preparasi sampel 

b) Eksperimen sampel dengan 

perendaman larutan air garam  

c) Destilasi sampel singkong karet 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6.  Kamis, 16 Mei 2024 

 

 

 

 

a) Preparasi sampel 

b) Eksperimen sampel dengan 

perendaman larutan air garam  

c) Destilasi sampel singkong karet 

7. Jum’at, 17 Mei 2024 

 

 

a) Pembacaan blanko, seri standar dan 

sampel 

 

8.  Senin, 21 Mei 2024 

 

 

a) Pembacaan blanko, seri standar dan 

sampel 

 

 

Bandar Lampung,        Mei 2024 

  

 PLP Laboratorium                                                                                                   Peneliti 

  

 

 

Irma Rosmala Dewi, S.Tr. AK Selvia Saputri 

Mengetahui 

Pembimbing Utama 

 

 

 

Dr. Azhari Muslim, M.Kes 

 



 

Lampiran 5 Perhitungan Pembuatan Reagen dan Larutan 

 

1. Asam pikrat (C6H3(NO2)3) 1% dalam 100 mL 

Diketahui : Konsentrasi (C6H3(NO2)3) = 1% 

Volume = 100 mL 

Ditanyakan : Massa (gr) untuk membuat (C6H3(NO2)3) 1% ....... ? 

Penyelesaian: 

 

%b/v = 
gram zat terlarut 

× 100% 
mL zat pelarut 

 

1% = 
X

 
1000 mL 

X = 10 gram 

 
× 100% 

 

2. Natrium karbonat (Na2CO3) 8% dalam 100 mL 

Diketahui : Konsentrasi (Na2CO3) = 8% 

Volume = 100 mL 

Ditanyakan : Massa (gr) untuk membuat (Na2CO3) 8% ..... ? 

Penyelesaian: 

 

%b/v = 
gram zat terlarut 

× 100% 
mL zat pelarut 

 

8% = 
X

 
100 mL 

X = 8 gram 

 
× 100% 



 

3. Asam tartrat (C4H6O6) 5% dalam 50 mL 

Diketahui : Konsentrasi (C4H6O6) = 5% 

Volume = 50 mL 

Ditanyakan : Massa (gr) untuk membuat (C4H6O6) 10%..... ? 

Penyelesaian: 

%b/v = 
gram zat terlarut 

× 100% 
mL zat pelarut 

 

5% = 
X

 
50 mL 

X = 2,5 gr 

 
× 100%

 

4. Pembuatan Larutan Ninhidrin  1% 

% larutan = massa (g) x 100% 

                volume 

 
       1% = massa (g) x 100% 

        100 mL 

  Massa = 1 gram 
 

 

5. Pembuatan larutan NaOH 0,1 N  

N = 0,1 

V = 100 Ml 
Be NaOH = 40 

N = Massa x 1000 

Be        v (mL) 
N = Massa x 1000 

         40        100 

Massa = 4 x 0,1 

Massa = 0,4 gram



1 

 

Perhitungan Pembuatan Standar 

a. Pembuatan larutan induk 100 ppm (mg/L) dalam 1 L 

 

mg = 
ppm . V . Mr KCN 

Ar HCN 

= 
100 mg/L.  1 L .65,10685 gr/mol 

27,01864 gr/mol 
 

= 240,97 mg 
 

= 0,2409 gram 
 

b. Pembuatan deret standar 
 

No. Konsentrasi (ppm) Volume (ml) 

1 1 1 

2 4 4 

3 8 8 

4 10 10 

    5 20 20  
 

1. Perhitungan untuk konsentrasi 1 ppm sebanyak 100 mL 

V1   .   C1 = V2 . C2 

V1 .100 ppm = 100 ml . 1 ppm 
 

V =  
100 ml . 1ppm 

100 ppm 
 

= 1 ml 
 

Catatan:Untuk perhitungan konsentrasi 1,4,8,10,20 ppm ditentukan menggunakan 

cara yang sama diatas 



Perhitungan Konsentrasi Sampel  
 

Rumus Perhitungan konsentrasi sampel: 

y = a + bx 

x = y-a 

        b 
Keterangan:  

y = nilai absorbansi sampel singkong karet  

 x = konsentrasi sampel singkong karet 

b = koefesien regresi a 

a = Koefisien regresi 

1. Diperoleh persamaan regresi linier 0,0405x + 0,1015 dengan koefisien 

korelasi (r2) sebesar 0,9909 

Perendaman 30 menit 

y = 0,0405x + 0,1015 

x = y-0,1015 

  0,0405 

y = 0,365 

  x = 0,365-0,1015 = 6,50 mg/L 

        0,0405 

2. Diperoleh persamaan regresi linier 0,0405x + 0,1015 dengan koefisien 

korelasi (r2) sebesar 0,9909 

Perendaman 60 menit 

y = 0,0405x + 0,1015 

x = y-0,1015 

  0,0405 

y = 0,288 

x = 0,288-0,1015 = 4,60 mg/L 

        0,0405 

3. Diperoleh persamaan regresi linier 0,0405x + 0,1015 dengan koefisien 

korelasi (r2) sebesar 0,9909 

Perendaman 90 menit 

y = 0,0405x + 0,1015 

x = y-0,1015 

  0,0405 

y = 0,200 

x = 0,200-0,1015 = 2,43 mg/L 

        0,0405 

4. Diperoleh persamaan regresi linier 0,0405x + 0,1015 dengan koefisien 

korelasi (r2) sebesar 0,9909 

Perendaman 120 menit 

y = 0,0405x + 0,1015 

x = y-0,1015 

  0,0405 

y = 0,105 

x = 0,105-0,1015 = 0,08 mg/L  
 0,0405 



 

Perhitungan Kadar Sianida  

Kadar sianida mg/kg = c.v (fp) 

       m 

Keterangan :   c : konsentrasi sianida (mg/L) 

  v : volume larutan (L) 

  m : berat sampel (kg) 

  fp : faktor pengenceran 

 Diketahui : v = 5 mL = 0,005 L 
         m = 20 gr = 0,02 kg 
         fp = 10 

 

1) Tanpa perlakuan 

c= 12,652 mg/L 

Kadar sianida (mg/kg) = 12,652 x 0,005 (10) 
         0,02 
           = 31,63 mg/kg 

2) Perendaman 30 menit 
c= 6,492 mg/L 

Kadar sianida (mg/kg) = 6,492 x 0,005 (10) 
         0,02 
           = 16,23 mg/kg 

3) Perendaman 60 menit 
c= 4,584 mg/L 

Kadar sianida (mg/kg) = 4,584 x 0,005 (10) 
         0,02 
           = 11,46 mg/kg 

4) Perendaman 90 menit 
c= 2,412 mg/L 

Kadar sianida (mg/kg) = 2,412 x 0,005 (10) 
         0,02 
           =6,03 mg/kg 

5) Perendaman 120 menit 
c= 0,102 mg/L 

Kadar sianida (mg/kg) = 0,102 x 0,005 (10) 
         0,02 
           = 0,25 mg/kg 
 



Lampiran 6 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

A. Pengambilan Sampel dan Pembuatan Reagen 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.1 Pengambilan Sampel  

            

Gambar 1.2 Pembuatan Reagen 

 

     

Gambar 1.3 Pembuatan Larutan Air Garam 



 

B. Perendaman Sampel dengan Air Garam 

 

   
Pengulangan 1 Pengulangan 2 

 

         
Pengulangan 3 Pengulangan 4 

 

 
Pengulangan 5 

 

 

 

 

 

 



C. Persiapan Sampel dan Pembacaan kadar pada alat Spektrofotometer UV-Vis 

 

      

Gambar 2.1 Persiapan Sampel 

 

   

Gambar 2.2 Pembacaan dengan Spektrofotometer UV-Vis 
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Abstrak 

Tepung Mocaf merupakan jenis tepung yang dibuat dari ubi kayu. Singkong karet  dapat dijadikan sebagai 

bahan baku pembuatan tepung mocaf karena mengandung karbohidrat yang tinggi yaitu 98,47%. Selain 

karbohidrat, singkong karet juga mengandung asam sianida sehingga sebelum diolah menjadi tepung mocaf 

dibutuhkan metode untuk menghilangkan kadar sianida pada singkong karet. Pada penelitian ini metode 

yang digunakan yaitu perendaman dengan air garam. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh waktu 

perendaman terhadap penurunan kadar sianida pada singkong karet. Penelitian ini bersifat eksperimen 

metode uji kualitatif dengan kertas pikrat dan uji kuantitatif menggunakan Spektrofotometer UV-Visible. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi Laboratorium Medis Poltekkes Kemenkes 
Tanjungkarang pada bulan mei 2024. Hasil penelitian menunjukkan sampel singkong karet positif sianida, 

dalam penelitian ini penurunan kadar sianida terbesar yaitu pada waktu 120 menit dengan persentase 

penurunan 99,19% dan terdapat pengaruh waktu perendaman air garam terhadap penurunan kadar sianida 

pada singkong karet. 

 

Kata kunci : Sianida, Singkong karet, Tepung Mocaf, Air garam 

 

 

Abstract 

Mocaf flour is a type of flour made from cassava. Rubber cassava can be used as a raw material for Mocaf 

flour production due to its high carbohydrate content of 98.47%. In addition to carbohydrates, rubber cassava 

also contains cyanide, so a method is required to remove the cyanide content before it can be processed into 

Mocaf flour. This study employs the method of soaking in saltwater. The objective of the research is to 

determine the effect of soaking time on the reduction of cyanide content in rubber cassava. The experimental 

study utilizes qualitative testing with picrate paper and quantitative testing with a UV-Visible 

Spectrophotometer. The research was conducted at the Chemistry Laboratory of the Medical Laboratory 

Technology Department at Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang in May 2024. The results indicate that the 

rubber cassava sample tested positive for cyanide, and the greatest reduction in cyanide content occurred 

with a soaking time of 120 minutes, achieving a reduction percentage of 99.19%. This finding shows that 

soaking time significantly affects the reduction of cyanide content in rubber cassava. 

 

Keywords : Cyanide, Rubber cassava, Mocaf flour, Salt water 
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PENDAHULUANj 

Singkong Karet (Manihot glaziovii) 

merupakan tanaman yang memiliki kandungan gizi 

yang lengkap. Kandungan zat dalam singkong 

karet adalah karbohidrat, fosfor, kalsium, vitamin 

C, protein, zat besi dan vitamin B1. Singkong segar 

mempunyai komposisi kimiawi terdiri dari kadar 

air sekitar 60%, pati 35%, serat kasar 2,5%, kadar 

protein 1%, kadar lemak 0,5% dan kadar abu 1%, 

sehingga merupakan sumber karbohidrat dan serat 

makanan, namun hanya mengandung sedikit 
protein. Tanaman ini dapat tumbuh sepanjang 

tahun di daerah tropis dan memiliki daya adaptasi 

yang tinggi terhadap kondisi berbagai tanah 

(Rahmi dkk., 2017). Pemanfaatan singkong karet 

biasanya dijadikan bahan pakan ternak karena 

mengandung banyak karbohidrat dan minim 

protein. Selain itu, singkong karet dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

tepung mocaf (Yerizam, 2018). Kandungan 

karbohidrat yang tinggi pada singkong karet dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan bioetanol 
dan edible film (Hapsari & Pramashinta, 2013). 

Singkong karet mengandung racun dalam bentuk 

linamarin (93%) dan lotaustralin (7%) yang 

termasuk dalam golongan glikosida sianogenik. 

Linamarin dan lotaustralin dapat menghasilkan 

asam sianida yang bersifat toksik bagi tubuh. Kadar 

asam sianida yang terkandung dalam singkong 

tergantung pada varietas tanaman, umur tanaman, 

genetik tanaman, kondisi dan kesuburan tanah 

(Ariani dkk., 2017).  

Keracunan singkong karet di Indonesia 

pernah terjadi di Depok pada tahun 2013 yang 

menimpa 6 orang setelah mengkonsumsi singkong 

karet. Empat orang mengalami keracunan dan dua 
lainnya meninggal dunia (Darmawan, 2013). 

Selain itu, pada tahun 2016 juga kembali terjadi 

keracunan di Lampung yang menimpa 4 orang 

yang merupakan satu keluarga akibat 

mengkonsumsi sayur daun singkong karet (Yonata, 

2016).  

Asam sianida adalah kelompok senyawa 

yang mengandung gugus siano (CN-) yang terdapat 

di alam dalam bentuk-bentuk berbeda. Asam 

sianida dalam bentuk hidrogen sianida (HCN) 

dapat menyebabkan kematian yang sangat cepat 

jika dihirup dalam konsentrasi tertentu. 

Konsentrasi asam sianida (HCN) yang fatal bagi 

manusia jika dikonsumsi dosis yang mematikan ( 
0,5-3,5 mg) HCN artinya jika konsentrasi asam 

sianida (HCN) pada umbi singkong yang 

dikonsumsi secara mentah sebesar (0,5-3,5 mg) di 

dalam tubuh manusia maka akan berakibat fatal. 

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

tahun 2006 tentang bahan tambahan pangan bahwa 

jumlah sianida yang diperbolehkan pada makanan 

yaitu 1 mg/kg. Menurut pernyataan WHO/FAO 

kadar keamanan konsumsi sianida pada makanan 

kadar sianida yang diperbolehkan adalah maksimal 

10 ppm (Nurhidayanti, 2021). 

Sifat-sifat murni asam sianida, yaitu 

mempunyai sifat tidak berwarna, mudah larut, 

mempunyai bau khas dan mudah menguap pada 

suhu kamar (Rahmi dkk., 2017). Sifat sianida yang 

mudah larut dalam air menjadikan metode 
perendaman sebagai salah satu metode alternatif 

untuk mengurangi sianida dalam makanan. 

Perendaman dapat dilakukan dengan air maupun 

larutan garam. Perendaman dengan air garam 

merupakan cara tradisional yang umum digunakan 

pada masyarakat karena bahan yang mudah 

didapatkan dan tidak memerlukan biaya yang mahal 

(Apriansyah dkk., 2014).  

Beberapa penelitian terdahulu terkait 

pengaruh perendaman NaCl terhadap penurunan 

kadar sianida. Penelitian Nur Ilma (2017), 

menyatakan perendaman umbi singkong pahit 

(Manihot esculenta crantz) dengan NaCl 8% selama 
48 jam sebelum direndam 0,1351% setelah 

direndam 0,0258%  terjadi penurunan sebesar 

80,90%. Penelitian Nurhidayanti dan Apriantari 

(2021), menyatakan perendaman ubi kayu dengan 

NaCl 15% selama 30 menit sebelum direndam 1,259 

mg/dl setelah direndam 0,325 mg/dl terjadi 

penurunan sebesar 74,18%. Penelitian Rusli dkk 

(2019), menyatakan kadar sianida umbi gadung 

(Dioscorea hispida dennst)  sebelum direndam yaitu 

130,16 ppm setelah direndam dengan variasi 

konsentrasi NaCl 10% turun menjadi 50,91 ppm, 

NaCl 15% turun menjadi 18,78 ppm dan NaCl 20% 
turun menjadi 8,25 ppm, berdasarkan data tersebut 

kadar HCN terendah diperoleh pada perlakuan 

perendaman dengan konsentrasi NaCl 20%. 

Penelitian Wati (2023), menyatakan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kandungan sianida pada 

singkong karet tanpa perlakuan sebesar 451,08 ppm 

setelah perendaman dengan NaCl pada konsentrasi 

5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% selama 30 menit 

didapatkan adanya penurunan kadar sianida terbesar 

yang terdapat NaCl 25% dengan presentase 

penurunan 90,98% pada 40,70 ppm. 

Berdasarkan latar belakang di atas, singkong 

karet masih kurang menjadi perhatian masyarakat 

karena mengandung sianida yang cukup tinggi. Oleh 
karena itu, diperlukan suatu metode untuk 

menghilangkan sianida dari singkong karet, peneliti 

ingin melakukan pengolahan dengan menggunakan 

air garam (NaCl) untuk menurunkan kadar asam 

sianida pada singkong karet agar masyarakat dapat 

memanfaatkan tanaman tersebut menjadi salah satu 

peluang usaha dengan memanfaatkan singkong 

karet sebagai tepung mocaf dan tepung tapioka 

sehingga dapat mengurangi tepung impor yang 

harganya jauh lebih mahal. Dengan dilakukannya 

penelitian ini diharapkan tanaman singkong karet ini 
dapat dimanfaatkan sebagai alternatif untuk 



 

membuat usaha salah satunya pembuatan tepung 

mocaf sehingga mempunyai dampak terhadap 

peningkatan ekonomi keluarga dan masyarakat. 

Pada penelitian ini konsentrasi NaCl yang 

digunakan yaitu NaCl 25% karena berdasarkan 
penelitian sebelumnya konsentrasi NaCl 25% 

selama 30 menit mampu menurunkan kadar sianida 

sebesar 90,98%. Oleh karena itu, pada penelitian 

ini peneliti menitikberatkan pada variasi waktu 

perendaman selama 30 menit, 60 menit, 90 menit 

dan 120 menit untuk mengetahui seberapa besar 

tingkat penurunannya yang diharapkan dapat 

menurunkan kadar sianida sebesar 100%. Proses 

pemeriksaan pada penelitian ini dianalisis dengan 

uji kualitatif dan uji kuantitatif. Pada uji kualitatif 

menggunakan kertas pikrat dan uji kuantitatif 

menggunakan alat instrument yaitu 
Spektrofotometer UV-Vis. 

 

 Metode 

Penelitian ini bersifat eksperimen dengan 

desain penelitian yaitu deskriptif. Terdapat dua 

variabel yaitu variabel bebas dan variabel terikat. 

Variabel bebas yaitu perendaman menggunakan 

air garam dan variabel terikat yaitu kadar sianida 

pada singkong karet. Pada penelitian ini 

menggunakan pemeriksaan metode uji kertas 

pikrat untuk uji kualitatif dan uji kuantitatif 
menggunakan spektrofotometer UV-Visible. 

Alat 

Tabung reaksi, neraca analitik, rak tabung 

reaksi, batang pengaduk, hot plate, corong, 

Erlenmeyer (250 mL, 5 mL), beaker glass (500 

mL), bulb pipet, spektrofotometer UV-Visible, 

aluminium foil, cawan porselin, pipet ukur ( 5 

mL, 25 mL, 50 mL), gelas ukur (250 mL), label, 
perangkat destilasi sederhana (labu destilasi, 

kondensor, klem dan statif, heating mantel, 

ember (penampung air), selang air masuk, selang 

air keluar, erlenmeyer). 

Bahan 

Asam pikrat (C6H3(NO2)3) 8%, Asam 

tartrat (C4H6O6) 5%, aquades, kalium sianida 

(kcn), natrium karbonat 8%, larutan ninhydrin 

1%, larutan NaCl 25%, sampel umbi singkong 
karet. 

 

Cara Kerja 

Persiapan Bahan 

Peneliti melakukan pengambilan sampel di 

pekon Pahayu Jaya Kecamatan Pagar Dewa 

Kabupaten Lampung Barat, singkong di ambil 
dengan cara dicabut lalu dipisahkan antara 

umbinya menggunakan alat pemotong. 

Kemudian masukkan sampel ke dalam kantong 

plastik yang telah diberi label nama/kode sampel, 

tanggal dan waktu pengambilan sampel, lalu 

sampel siap dibawa ke Laboratorium Penelitian 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang untuk 

dilakukan pemeriksaan 

 

Pembuatan Kurva Kalibrasi 

Pembuatan larutan standar untuk kurva 

kalibrasi dibuat standar sianida dengan 

konsentrasi 1, 4, 8, 10, 20 ppm. Diambil masing-
masing 5 mL dan masukkan ke dalam tabung 

reaksi. Ditambahkan 1 mL ninhidrin 1% dan 

didiamkan selama 40 menit hingga terbentuk 

warna larutan menjadi merah. Dilakukan 

pengukuran nilai absorbansi dengan 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis panjang 

gelombang 481 nm. Dari pengukuran diperoleh 

persamaan regresi liner y=0,0405x + 0,1015. 

 

Analisis Kandungan Sianida Sampel Singkong 

Karet 

Sampel singkong karet ditimbang sebanyak 20 

gr, lalu dihaluskan. Kemudian dimasukkan ke 

dalam labu destilat, tambahkan 50 mL aquades 
dan didestilasi hingga mendapatkan 5 mL hasil 

destilat. Selanjutnya, hasil destilat 5 mL dilakukan 

pengenceran dengan menambahkan 50 mL 

aquades yang dimasukkan ke dalam gelas ukur 50 

mL, kemudian ambil 5 ml hasil pengenceran lalu 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi, tambahkan 1 

ml ninhidrin 1% hingga membentuk warna 

kemerahan dan diukur kadar sianida dengan 

spektrofotometer UV-Vis panjang gelombang 481 

nm 

 

HASIL 

1. Uji Kualitatif 

Pada penelitian ini hasil pemeriksaan uji 

kualitatif dengan metode asam pikrat 
menunjukkan hasil positif yang ditandai dengan 

terjadinya perubahan warna pada kertas pikrat dari 

warna kuning menjadi merah. Hasil uji kualitatif 

dalam penelitian ini kemudian dilanjutkan dengan 

uji kuantitatif menggunakan spektrofotometer uv-

visible.  

2. Uji Kuantitatif 

a. Uji normalitas data 

Uji normalitas yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Shapiro-Wilk karena 

jumlah sampel <50. Hasil uji normalitas 
didapatkan (P>0,05). Maka dapat 

disimpulkan bahwa data yang diperoleh 

terdistribusi normal. 

b. Uji homogenitas 

Pada tabel Test of Homogenity Of Variances 

(Levene's test) probabilitasnya menunjukan 

nilai (p value>0,05) sehinggga H0 diterima, 

artinya keempat perlakuan memiliki varian 

yang sama atau homogen. 

c. Uji hipotesis 

Uji homogenitas didapatkan hasil varian data 



 

sama atau homogen. Kemudian dilanjutkan 

menggunakan Uji Parametrik One Way 

Anova yang digunakan untuk menguji 

apakah keempat perlakuan memiliki rata-

rata/pengaruh terhadap perlakuan 
perendaman tersebut.  

Hipotesis yang diajukan : 

H0 : Terdapat pengaruh waktu perendaman 

air garam terhadap penurunan kadar sianida 

pada singkong karet. 

H1 : Tidak terdapat pengaruh waktu 

perendaman air garam terhadap penurunan 

kadar sianida pada singkong karet. 

Tabel Hasil Uji One Way Anova 

 
d. Uji post hoc 

Uji Post Hoc untuk mengetahui adanya 

perbedaan pada pasangan kelompok 
perlakuan. Uji Post Hoc pada penelitian ini 

menggunanakan Uji Tukey HSD. Untuk 

mengetahui perbedaan antara keempat 

perlakuan perendaman tersebut dapat 

dengan melihat tanda * pada kolom mean 

difference, kalau terdapat tanda * maka 

terdapat perbedaan signifikan. Berdasarkan 

hasil output pada SPSS menunjukan semua 

pasangan kelompok kontrol dengan 

kelompok perlakuan, terdapat tanda * pada 

semua perlakuan yang artinya pada setiap 
pasangan kelompok tersebut terdapat 

perbedaan signifikan. 

 

PEMBAHASAN 

Sampel singkong karet yang mengandung 

kadar sianida dilanjutkan dengan pemeriksaan 

secara kuantitatif dengan spektrofotometer uv-

vis dengan panjang gelombang 481 nm. 

Kemudian, membuat kurva kalibrasi standar 

sianida yang diperoleh persamaan regresi linear 

y=0,0405x + 0,1015 dengan koefisien korelasi 

(r²) sebesar 0,9909 yang kemudian dari 
persamaan regresi linear tersebut digunakan 

untuk menghitung kadar sianida pada sampel 

singkong karet tanpa perlakuan dan dengan 

perlakuan. Berdasarkan hasil pengukuran kadar 

sianida didapatkan hasil rerata kadar sianida pada 

singkong karet tanpa perlakuan adalah 31,63 

mg/kg kadar ini melebihi batas kadar keamanan 

konsumsi sianida sesuai SNI tahun 2006 tentang 

bahan tambahan pangan bahwa batas maksimum 

boleh dikonsumsi oleh manusia sebesar 1 mg/kg 

berat badan.. Kelompok kadar sianida tanpa 
perlakuan ini digunakan untuk melihat seberapa 

besar perubahan yang terjadi pada kelompok 

perlakuan (Fadlilah, 2022).  

       Peneliti melakukan perendaman air 

garam konsentrasi 25% untuk mengurangi kadar 

sianida pada singkong karet. Perendaman air 

garam pada sampel singkong karet dilakukan 

dengan 4 variasi waktu yaitu 30 menit, 60 menit, 

90 menit, dan 120 menit. Setiap variasi waktu 
dilakukan pengulangan sebanyak 5 kali. 

Pemeriksaan penurunan kadar sianida pada 

singkong karet berdasarkan hasil uji kuantitatif 

menggunakan spektrofotometer uv-vis 

menunjukkan adanya penurunan kadar sianida 

pada sampel singkong karet di setiap variasi 

waktu perendaman. Singkong karet yang 

direndam dengan air garam dengan variasi waktu 

30 menit mampu menurunkan kadar sianida 

sebesar 16,23 mg/kg dengan persentase 

penurunan 48,68%, waktu 60 menit menurunkan 

kadar sianida sebesar 11,46 mg/kg dengan 
persentase penurunan 63,76%, waktu 90 menit 

menurunkan kadar sianida sebesar 6,03 mg/kg 

dengan persentase penurunan 80,93% dan waktu 

120 menit menurunkan kadar sianida sebesar 0,25 

mg/kg dengan persentase penurunan 99,19%. 

       Penurunan kadar sianida setelah diberi 

perlakuan perendaman NaCl terjadi karena larutan 

NaCl yang bersifat alkali akan bereaksi dengan 

komponen dinding sel pada bahan pangan yang 

meliputi protein dan lemak sehingga terjadi 

perubahan permeabilitas pada dinding sel 
(Kumalawaty, 2015). Perubahan permeabilitas 

yang terjadi adalah pembesaran dinding sel yang 

akan menyebabkan perbedaan tekanan osmosis. 

Perbedaan tekanan osmosis ini akan 

menyebabkan proses difusi yang nantinya akan 

melarutkan sianida ke dalam air (Nasta in & 

Wiyarsi, 2019). Temuan peneliti yang 

menyatakan bahwa air garam mampu 

menurunkan kadar sianida pada singkong karet ini 

sejalan dengan beberapa penelitian terdahulu 

diantaranya yaitu penelitian Nurhidayanti dan 

Aprianti  (2021) menyatakan perendaman ubi 
kayu dengan NaCl 15% selama 30 menit mampu 

menurunkan kadar sianida sebesar 74,18%. 

Kemudian penelitian Wati (2023) menyatakan 

perendaman NaCl pada singkong karet dengan 

variasi konsentrasi 5%, 10%, 20%, dan 25% 

selama 30 menit didapatkan adanya penurunan 

kadar sianida terbesar yaitu pada konsentrasi 25% 

dengan persentase penurunan sebesar 90,98%. 

Kemudian Penelitian Rusli dkk (2019), 

menyatakan kadar sianida umbi gadung 

(Dioscorea hispida dennst)  sebelum direndam 
yaitu 130,16 ppm setelah direndam dengan variasi 

konsentrasi NaCl 10% turun menjadi 50,91 ppm, 

NaCl 15% turun menjadi 18,78 ppm dan NaCl 

20% turun menjadi 8,25 ppm, hasil penelitian 

menunjukkan semakin tinggi konsentrasi NaCl 

yang digunakan, maka kadar sianida yang didapat 

juga semakin rendah.    

       Penelitian perendaman air garam 

(NaCl) konsentrasi 25% dengan berbagai variasi 



 

waktu terhadap penurunan sianida pada singkong 

karet, menunjukkan adanya penurunan kadar 

sianida pada singkong karet setelah diberikan 

perlakuan perendaman air garam dengan variasi 

waktu. Berdasarkan perlakuan perendaman 
dengan variasi waktu, perlakuaan paling efektif 

dalam menurunkan kadar sianida pada singkong 

karet adalah perlakuan perendaman dengan 

waktu 120 menit dengan hasil uji one way anova 

yang diperoleh nilai p-value 0.000 (p<0,05), yang 

bermakna H0 ditolak dan H₁ diterima sehingga 

dapat disimpulkan terdapat pengaruh signifikan 

waktu perendaman air garam terhadap penurunan 

kadar sianida pada singkong karet.  

 

KESIMPULAN 

1. Didapatkan kadar sianida pada singkong karet 

tanpa perlakuan adalah 31,63 mg/kg. 

2. Didapatkan penurunan kadar sianida pada 

singkong karet setelah perendaman dengan 

variasi waktu 30 menit sebesar 16,23 mg/kg 
dengan persentase penurunan 48,68%, 60 

menit sebesar 11,46 mg/kg dengan persentase 

penurunan 63,76%, 90 menit sebesar 6,03 

mg/kg dengan persentase penurunan 80,93%, 

dan 120 menit sebesar 0,25 mg/kg dengan 

persentase penurunan 99,19%. 

3. Dalam penelitian ini terdapat pengaruh yang 

signifikan waktu perendaman air garam 

terhadap penurunan kadar sianida pada 

singkong karet dengan nilai p-value 0.000 

(p<0,05). Waktu yang paling efektif 

menurunkan kadar sianida dengan larutan air 
garam konsentrasi 25% adalah waktu 

perendaman 120 menit dengan persentase 

penurunan 99,19%. 

SARAN 

1. Selanjutnya perlu dilakukan edukasi pada 

masyarakat mengenai pemanfaatan air 

garam sebagai alternatif untuk 

menurunkan kadar sianida pada singkong 

karet, sehingga tanaman tersebut dapat 

dijadikan sebagai salah satu peluang usaha 
dalam pembuatan tepung mocaf yang akan 

berdampak pada peningkatan ekonomi 

keluarga dan masyarakat. 

2. Untuk pengolahan selanjutnya, setelah 

dilakukan perendaman dengan air garam 

singkong karet direndam kembali dengan 

air biasa untuk mengurangi rasa asin pada 
singkong sebelum diolah. 

3. Peneliti selanjutnya diharapkan dapat 

mengembangkan penelitian dengan 

menambahkan variasi konsentrasi atau 

waktu perendaman yang lebih lama untuk 

menurunkan kadar sianida hingga 

mencapai 100%. 
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