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ABSTRAK 

A f l a t oks i n  yang mencemari makanan dapat menyebabkan t i m b u l  n y a  

kanker h a t i .  Gaplek merupakan sa lah satu komodit i  yang dapat terce-  

Mr af la toks in .  Ada beberapa daerah d i  Indonesia yang menggunakan 

gap1 ek sebagai makanan pokok. Karena gaplek pada umumnya d i s i mpa n 

sampai panen ber ikutnya maka ada peluang untuk tercemar a f l a t oks i n .  

Karena i t u  p e r l u  d i  t e l i t l  sampai berapa jauh pencemaran a f  1 a t o k s i  n 

pada gaplek. Tujuan p e n e l i t i a n  untuk mengetahui pengaruh lama dan  

cara penyimpanan terhadap cemaran a f l a t o k s i n  pada gaplek. 

Gaplek yang sudah d iker ingkan dengan cara yang laz im d i lakukan 

d i  daerah dengan makanan pokok gaplek d i bag i  m n j a d i  3 bagian. Bagi- 

an pertama disimpan d i  l a n t a i  semen te r tuka ,  bagian kedua d i s i m p a n  

dalam bakul terbuka dan bagian ke t iga  disimpan dalam karung goni yang 

d i i k a t .  Anal isa kandungan a f l a t o k s i n  dan kadar a i r  gaplek d i lakukan 

pada pennulaan dan 4, 8, 12, 16 dan 20 mlnggu dalam penyimpanan. 

Perkembangan cemaran a f l a t o k s i n  gaplek dalam penyimpanan i n i  me- 

ngungkapkan makin lama gaplek disimpan makin t i n g g i  kadar a f l a t oks i n -  

nya. Rata-rata kadar a i r  gaplek selama penyimpanan berk isa r  antara 

13,1% sampai 14.0%. Gaplek yang disimpan d i  l a n t a i  mnunjukkan kan- 

dungan a f l a t oks i n  t e r t i n g g i ,  d i i k u t i  o leh gaplek yang disimpan dalam 

bakul dan dalam karung. Berdasarkan r eg res i  kurva l i n i e r  batas waktu 

penyimpanan gaplek agar kandungan af la toks innya belum mencapai t a ra f  

yang membahayakan kesehatan. i a l a h  d i  bawah 30 ppb, pada l a n t a i  semen 

9% bulan, dalam bakul terbuka 10 bu lan dan dalam karung t e r t u t u p  11 

bulan. 

Has i l  p e n e l i t i a n  i n i  mengungkapkan bahwa sampai vraktu panen ber-  

i ku tnya  s e k i t a r  10 bulan, kandungan a f l a t o k s i n  gaplek yang disimpan 



d i  dalam kardng d i i k a t  be lun mencapai t a r a f  yang membahayakan kese- 

hatan. 

PENDAHULUAN 

I k l i m  t r o p i k  yang lembab dan cara-cara t r a d i s i o n a l  dalam pena- 

nganan h a s i l  per tan ian yang d i lakukan d l  negara-negara berkembang,  

dapat mempermudah tunbuhnya jamur AapergiZZue ftavus sebagai pengha- 

s i l  utama a f l a t oks i n  (1). Af la toks in  d ikenal  sebagai sa lah sa tu  fak- 

t oy  penyebab t e r j ad i nya  kanker h a t i  pada hewan-hewan percobaan d a n  

mungkin juga pada manusia (2). A f l a t oks i n  yang termakan dalam takar-  

an rendah t e t a p i  berlangsung dalam jangka waktu yang lama dapat meng- 

ak ibatkan timbulnya karsinoma h a t i  p r ima i r  (3). B i l a  a f l a t o k s i n  t e r -  

makan dalam takaran yang t i n g g i  dapat mengakibatkan kerusakan h a t i  

dan biasanya d i i k u t i  dengan kematian. Pang (1974) mengermkakan bahwa 

kasus-kasus pender i ta  kanker h a t i  yang d i rawat  d i  Rumah Sak i t  C ip to 

Mangunkusumo, Jakarta,  te rnya ta  disebabkan o leh  f a k t o r  kebiasaan ma- 
kan makanan yang t e l a h  tercemar o leh  a f l a t o k s i n  dalam jangka w a k t u  

yang lama (4).  

Bahan makanan yang banyak tercemar o l eh  a f l a t oks i n  a d a l a h  k a -  

cang-kacangan dan h a s i l  olahnya, sete lah i t u  umbi-umbian kemudian pa- 

d i -padian (5). 

Indonesia merupakan salah sa tu  negara yang banyak menanam u b i  

kayu. Produksi ub i  kayu se t i ap  tahun m n i n g k a t  ( 6 ) .  Pembuatan gap- 
l e k  adalah sa lah sa tu  cara pengawetan ub i  kayu yang t e l a h  lama d ike-  

na l  o l eh  masyarakat. D i  beberapa daerah t e r t en tu ,  gaplek digunakan 

sebagai makanan pokok atau makanan campuran. Menurut h a s i l  p e n e l i t i -  

an Soekar t i jah Martoatmodjo (1973), r a t a - r a t a  konsumsi gaplek d i  da- 

erah Gunung Kidu l  untuk i b u  hamil, wanita dan l a k i - l a k i  masing-masing 

189 gram. 195 dan 246 gram per  h a r i  (7).  Pada t i n g k a t  konsumsi yang 

cukup t i n g g i  i n i  cemaran a f l a t oks i n  akan besar pengaruhnya tethadap 

kesehatan. 

H a s i l  ana l i sa  kadar a f l a t oks i n  contoh gaplek yang sengaja d i p i -  

l i h  yang sudah ke l i ha tan  agak berjamur dan masih d i j u a l  d i  p a s a r a n  



menunjukkan kandungan'af latoksin yang cukup t i n g g i ,  i a l a h  303 ppb  

a f l a t oks i n  B1 dan 283 ppb a f l a t oks i n  G I  (8). Kandungan a f l a t o k s i n  

yang t i n g g i  pada gaplek te rsebu t  diduga ada hubungannya dengan masa 

. . penyimpanan yang cukup lama. Pada daerah dengan makanan pokok s ing-  

kong, gaplek banyak disimpan sebagai persediaan makanan pokok sampai 

waktu panen ber ikutnya.  Pada waktu gaplek dalam simpanan i n i ,  cukup . 
besar peluang untuk tercemar a f la toks in .  Karena i t u  akan d i t e l i t i  : 

1. Pengaruh lama penyimpanan gaplek d i  rumah tangga t e r h a d a p  kan- 

dungan a f l a t o k s i n .  

2. Pengaruh .cara/tempat penyimpanan gaplek d i  rumah tangga terhadap 

kandungan a f l a t oks i n .  

3. Perk i raan batas waktu penyimpanan gaplek secara rumah tangga agar 

cemaran a f l a t o k s i n  t i d a k  berbahaya bagi kesehatan. 

BAHAN DAN CARA 

Bahan percobaan yang digunakan adalah gaplek yang d ibuat  sendi- 

r i  d a r i  ub i  kayu j e n i s  manis (Manihot utilissima Sp. ) ,  karena j e n i s  

i n i  adalah j e n i s  singkong yang se r i ng  dikonsumsi penduduk. Ubi kayu 

d ipero leh  d a r i  sa lah seorang petan i  d i  Bogor. Ubi kayu sete lah ber- 

umur 10 bulan, dipanen, d ibers ihkan d a r i  tanah, di t imbang sebanyak 

200 kg, kemudian dikupas dan d i jemur  d i  bawah s i na r  matahari selama 

t u j u h  ha r i .  Kadar a i r  gaplek sete lak t u j u h  h a r i  penjemuran mencapai 

13-14%. 

Gaplek yang t e l a h  ker ing  d ibagi  menjadi t i g a  bagian yang sama 

dan se t i ap  bagian d ibag i  l a g i  menjadi l ima  sub bagian. Pada bagian 

pertama semua gaplek d i l e t akkan  d l  a tas l a n t a i  smen terbuka, bagian 

kedua ditempatkan dalam bakul terbuka dan bagian ke t iga  ditempatkan 

dalam karung goni yang d i i k a t .  Bagian pertama, kedua dan ke t i ga  d i -  

simpan d i  dalam ruangan te rp isah  dengan t i n g k a t  kelembaban udara dan 

suhu ruangan yang r e l a t i f  sama. Suhu ruangan penyimpanan berk isa r  

antara 20' - 32.5'~ dan kelmbaban 52.0 - 87,0%. u n t u k  me1 i h a t  

perkembangan cemaran a f l a t o k s i n  gaplek yang minimal, d ibua t  pemban- 

d ing  ( kon t r o l )  y a i t u  dengan cara menyimpan gaplek d i  dalam k a l  eng 



t e r t u t u p  dhn disimpan d i  dalam l abo ra to r i un  dengan suhu 22.5-24.5'~ 

dan kelembaban 60-70%. Pengamatan kandungan a f l a t oks i n ,  kadar a i r  

gaplek d i lakukan pada pennulaan dan umur penyimpanan 4, 8, 12,16 dan 

20 minggu. 

Kadar a i r  d i tentukan menurut metoda AOAC (1975). kandungan a f -  

l a t o k s i n  d i ten tukan  dengan metoda Pon's dan Go ldb la t  (1966) dan af-  

l a t o k s i n  d i  konf i rmasi dengan meneteskan t r i f l u o r o  ase ta t  (TFA) d i 

atas  spot  pada lempeng kromatograf i  l ap isan  t i p i s  untuk pembentukan 

d e r i v a t  a f l a t oks i n  BZa dan G2, (9)(10). 

P e n e l i t i a n  i n i  menggunakan rancangan acak lengkap dengan perco- 

baan f a k t o r i a l  (11). Untuk mengetahui pengaruh f a k t o r  lama dan tem- 

pa t  penyimpanan terhadap kandungan a f l a t oks i n  digunakan Anal isa Ra- 

gam. Perbedaan h a s i l  pengamatan a f l a t o k s i n  an ta r  per lakuan d i  h i  tung 

dengan menggunakan U j i  Jarak Duncan. Perkiraan batas waktu penyim- 

panan gaplek d i  rumah tangga d i  h i  tung berdasarkan persamaan regres i 

kurva l i n i e r .  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Has i l  ana l i sa  a f l a t oks i n  pada gaplek yang t e l a h  disimpan selama 

4 minggu masih n e g a t i f  s e p e r t i  t e r l i h a t  pada Tabel 1. Kandungan a f -  

l a t o k s i n  mulai  tampak j e l a s  pada gaplek yang disimpan d l  l a n t a i  se- 

t e l a h  8 minggu i a l a h  2.4 ppb. Sedangkan yang disimpan d i  bakul, d i  

karung dan d i  kaleng t e r t u t u p  masih nega t i f .  Setelah d i  s i l r p a n  1 2  

minggu, gaplek yang disimpan d l  bakul dan d i  karung mengandung a f la -  

t o k s i n  yang kadarnya sama i a l a h  1,2 ppb. Kandungan a f l a t oks i n  gap- 

l e k  yang disimpan d i  dalam kaleng, yang d ipaka i  sebagai pembanding, 

sete lah disimpan 12 minggu mencapai 0.7 ppb. Setelah 20 m inggu ,  

gaplek yang disimpan d i  l a n t a i  menunjukkan kandungan a f  1 a t o k s i  n 

t e r t i n g g i ,  d i i k u t i  o leh yang disimpan d i  bakul ,  d i  karung dan d i  ka- 

leng, masing-masing 7,8 ppb, 6,2 ppb, 4,7 ppb dan 1,6 ppb. 

Sampai dengan masa penyimpanan 20 minggu kandungan a f  1 a t o k s  i n  

yang t e r t i n g g i  y a i t u  7.8 ppb, belum mencapai t i n g k a t  yang dianggap 



dapat membahayakan kesehatan. Menurut WHO/FAO/UNICEF ( 1 9 6 7 ) .  ( 1 2 )  

batas kandungan a f l a t oks i n  dalam bahan makanan yang dianggap da pa t 

?. membahayakan kesehatan adalah 30 ppb, sedangkan d i  Amerika Ser i ka t  
15 ppb (13). 

. 
Tabel 1. Rata-rata Kandungan A f la toks in  dan Kadar A i r  

Gaplek Selama Penyimpanan 

Tempat penyimpanan 

Waktu 
Lan ta i  semen Baku1 Bambu Karung goni Kaleng t e r -  

terbuka terbuka d i  i k a t  tu tup*  

A f l a t  K.A A f l a t  K.A A f l a t  K.P A f l a t  K.A 
B1 % B1 % B1 % 01 % 

(minggu) P P ~  b P P ~ * *  

Keterangan: * = Kaleng t e r t u t u p  dianggap sebagai pembanding untuk 
mengetahui perkembangan a f l a t oks i n  terendah. 

** = ppb = p a r t  per b i l l i o n  mcg/kg). 

Dar i  h a s i l  "Anal isa Ragam" menunjukkan bahwa f a k t o r  lama pe -  

nyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kandungan a f l a t o k s i n  de- 

ngan t a r a f  u j i  1 persen, sepe r t i  pada Tabel 2. 

Perbedaan h a s i l  pengamtan kandungan a f l a t o k s i n  selama penyim- 

panan d i h i t ung  dengan U j i  Jarak Duncan dapat d i l i h a t  pada l a b e l  3. 

Perbedaan yang sangat nyata (P <0,01) terdapat  antara kandungan af-  

l a t o k s i n  sete lah penyimpanan 20 minggu terhadap 4 minggu dan 8 ming- 

gu. Sedangkan perbedaan nyata (P (0.05) didapatkan antara penyim- 

panan 20 minggu dengan 12 minggu dan 16 minggu, demikian juga antara 



penyimpanarl 16 minggu dengan 4 minggu. 

Tabel 2. Has i l  Anal isa Ragam Pengaruh Lama Penyimpanan 
Terhadap Kandungan Af la toks in pada Berbagai 
Tempat Peny impanan 

Tempat penyimpanan 
F Tabel 

F tHtung 
0.05 0.01 

- Lanta i  terbuka 11,33** 3,48 5,?9 ** - Baku1 terbuka 19.8 3,48 5.99 

- Karung goni t e r i k a t  11,28** 3,48 5.99 ** - Kaleng t e r t u t u p  (penbanding) 14,3 3,48 5.99 

Keterangan: ** = Berpengaruh sangat nyata (P < 0.01 ). 

Tabel 3. Has i l  U j i  Jarak Duncan Pengaruh Lama Penyimpanan 
Terhadap N i l a i  Rata-rata Kandungan Af la toks in 

N i l a i  rats- Beda terhadap L S R  
Lama Penyim- r a t a  kandu- 

ngan a f l a -  
D 

panan a4 a3 a2 0,05 0,Ol 
t o k s i n  

Keterangan: ** = Berbeda sangat nyata (P < 0.01) 
* = Berbeda nyata (P< 0.05) 

0 = Jumlah perlakuan yang diamati 

LSR = Least Significant Range (Jarak s i g n i f i c a n  t e r k e c i l )  



~ a p l e k  yang disimpan d i  l a n t a i  terbuka menunjukkan kandungan af- 

l a t o k s i n  t e r t i n g g i ,  d i i k u t i  o l eh  yang disimpan d i  bakul terbuka, ka- 

rung goni t e r i k a t  dan kaleng t e r t u t u p  masing-masing 3.6 ppb, 3.0 ppb, .. 1.6 ppb dan 0.7 ppb. Perbedaan nyata (P  0,05) terdapat  antara kan- 

dungan a f l a t o k s i n  gaplek yang disimpan d i  l a n t a i  terbuka dengan pem- . banding dan yang disimpan d i  dalam karung goni t e r i k a t .  Perbedaan i n i  

diduga o l eh  karena gaplek yang disimpan d i  l a n t a i  terbuka l e b i h  mudah 

tercemar jamur penghasil a f la toks in .  Tidak ada perbedaan yang ber- 

makna antara kandungan a f l a t oks i n  gaplek yang disimpan d i  bakul t e r -  

buka dengan gaplek yang d i le takkan  d i  atas l a n t a i  terbuka. 

Pengaruh lama dan tempat penyimpanan yang p a l i n g  berpengaruh 

terhadap kandungan a f l a t oks i n  di jumpai pada gaplek yang disimpan d i  

l a n t a i  terbuka y a i  t u  7.8 ppb. Sekal ipun demi k ian  kandungan a f l a t o k -  

s i n  gaplek dalam penyimpanan 20 minggu belum mencapai t i n g k a t  yang 

membahayakan kesehatan. 

Perkembangan cemaran a f l a t oks i n  gaplek selama peny impanan, tam- 

pak arahnya t i d a k  mengikut i  g a r i s  l u rus .  Oleh karena perhi tungan ba- 

tas  waktu penyimpanan sampai kadar a f l a t o k s i n  belum membahayakan ke- 

sehatan didasarkan atas r eg res i  kurva l i n i e r .  



Dari  i t a s i l  i n t e r p o l a s i  kurva sampai tercapai  kandungan a f la tok -  

s i n  30 ppb d ipero leh  batas waktu penyimpanan d i  l a n t a i  terbuka, ba- 

k u l  bambu terbuka dan karung goni d i i k a t  b e r t u r u t - t u r u t  38 minggu, . . 
40 minggu dan 44 minggu. Has i l  penel i t i a n  cemaran a f l a t oks i n  pada 

kacang tanah yang disimpan d i  rumah tangga menunjukkan bahwa pada 

penyimpanan 14 minggu kadar a f l a t o k s i n  sudah mencapai 30 ppb (15). . 
Hal i n i  menunjukkan bahwa kacang tanah jauh l e b i h  mudah tercemat af- 

l a t o k s i n  d a r i  pada gaplek. 

Penyimpanan gaplek d i  rumah tangga, biasanya dicadangkan untuk 

persediaan pangan sampai musim ber i ku tnya  y a i t u  s e k i t a r  10 bulan.Da- 

r i  ke t i ga  tempat percobaan d i  rtnnah tangga i n i  didapatkan bahwa kan- 

dungan a f l a t oks i n  gaplek yang disimpan d i  dalam karung goni l e b i h  

aman untuk dikonsumsi. Oleh karena i t u  penyimpanan gaplek d i  dalam 

karung goni l e b i h  d ian jurkan kepada masyarakat yang mengkonsumsi gap- 

l e k  sebagai makanan pokok. 
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