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PENGARUH LAMA DAN CARA PENYIMPANAN TERHADAP
PERKEMBANGAN KANDUNGAN AFLATOKSIN PADA
GAPLEK DI RUMAH TANGGA

Oleh: Sukati Saidin dan Muhilal

ABSTRAK

Aflatoksin yang mencemari makanan dapat menyebabkan timbulnya
kanker hati. Gaplek merupakan salah satu komoditi yang dapat terce-
mar aflatoksin. Ada beberapa daerah di Indonesia yang menggunakan
gaplek sebagai makanan pokok. Karena gaplek pada umumnya disimpan
sampal panen berikutnya maka ada peluang untuk tercemar aflatoksin.
Karena itu perlu diteliti sampai berapa jauh pencemaran aflatoksin
pada gaplek. Tujuan peneiitian untuk mengetahui pengaruh lama dan
cara penyimpanan terhadap cemaran aflatoksin pada gaplek.

Gaplek yang sudah dikeringkan dengan cara yang lazim dilakukan
di daerah dengan makanan pokok gaplek dibagi menjadi 3 bagian. Bagi-
an pertama disimpan di lantai semen tertuka, bagian kedua disimpan
dalam bakul terbuka dan bagian ketiga disimpan dalam karung goni yang
diikat. Analisa kandungan aflatoksin dan kadar air gaplek dilakukan
pada permulaan dan 4, 8, 12, 16 dan 20 minggu dalam penyimpanan.

Perkembangan cemaran aflatoksin gaplek dalam penyimpanan ini me-
ngungkapkan makin lama gaplek disimpan makin tinggi kadar aflatoksin-
nya. Rata-rata kadar air gaplek selama penyimpanan berkisar antara
13,1% sampai 14,0%. Gaplek yang disimpan di lantai menunjukkan kan-
dungan aflatoksin tertinggi, diikuti oleh gaplek yang disimpan dalam
bakul dan dalam karung. Berdasarkan regresi kurva linier batas waktu
penyimpanan gaplek agar kandungan aflatoksinnya belum mencapai taraf
yang membahayakan kesehatan, ialah di bawah 30 ppb, pada lantai semen
9% bulan, dalam bakul terbuka 10 bulan dan dalam karung tertutup 11
bulan.

Hasil penelitian ini mengungkapkan bahwa sampai waktu panen ber-
ikutnya sekitar 10 bulan, kandungan aflatoksin gaplek yang disimpan
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di dalam karung diikat belum mencapai taraf yang membahayakan kese-
hatan.

PENDAKULUAN

Iklim tropik yang lembab dan cara-cara tradisional dalam pena-
nganan hasil pertanian yang dilakukan di negara-negara berkembang,
dapat mempermudah tumbuhnya jamur Aspergillus flavus sebagai pengha-
sil utama aflatoksin (1). Aflatoksin dikenal sebagai salah satu fak-
tor penyebab terjadinya kanker hati pada hewan-hewan percobaan dan
mungkin juga pada manusia (2). Aflatoksin yang termakan dalam takar-
an rendah tetapi berlangsung dalam jangka waktu yang lama dapat meng-
akibatkan timbulnya karsinoma hati primair (3). Bila aflatoksin ter-
makan dalam takaran yang tinggi dapat mengakibatkan kerusakan hati
dan biasanya diikuti dengan kematian. Pang (1974) mengemukakan bahwa
kasus-kasus penderita kanker hati yang dirawat di Rumah Sakit Cipto
Mangunkusumo, Jakarta, ternyata disebabkan oleh faktor kebiasaan ma-
kan makanan yang telah tercemar oleh aflatoksin dalam jangka waktu
yang lama (4).

Bahan makanan yang banyak tercemar oleh aflatoksin adalah ka-
cang-kacangan dan hasil olahnya, setelah itu umbi-umbian kemudian pa-
di-padian (5).

Indonesia merupakan salah satu negara yang banyak menanam ubi
kayu. Produksi ubi kayu setiap tahun meningkat (6). Pembuatan gap-
lek adalah salah satu cara pengawetan ubi kayu yang telah lama dike-
nal oleh masyarakat. O0i beberapa daerah tertentu, gaplek  digunakan
sebagai makanan pokok atau makanan campuran. Menurut hasil peneliti-
an Soekartijah Martoatmodjo (1973), rata-rata konsumsi gaplek di da-
erah Gunung Xidul untuk ibu hamil, wanita dan laki-laki masing-masing
189 gram, 195 dan 246 gram per hari (7). Pada tingkat konsumsi yang
cukup tinggi ini cemaran aflatoksin akan besar pengaruhnya  tethadap
kesehatan.

Hasil analisa kadar aflatoksin contoh gaplek yang sengaja dipi-
1ih yang sudah kelihatan agak berjamur dan masih dijual di pasaran
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menunjukkan kandungan ‘aflatoksin yang cukup tinggi, jalah 303 ppb
aflatoksin Bl dan 283 ppb af]atoksin G (8). Kandungan aflatoksin
yang tinggi pada gaplek tersebut diduga ada hubungannya dengan masa
penyimpanan yang cukup lama. Pada daerah dengan makanan pokok sing-
kong, gaplek banyak disimpan sebagai persediaan makanan pokok sampai
waktu panen berikutnya. Pada waktu gaplek datam simpanan ini, cukup
besar peluang untuk tercemar aflatoksin. Karena itu akan diteliti
1. Pengaruh lama penyimpanan gaplek di rumah tangga terhadap kan-
dungan aflatoksin.
2. Pengaruh cara/tempat penyimpanan gaplek di rumah tangga terhadap
kandungan aflatoksin.
3. Perkiraan batas waktu penyimpanan gaplek secara rumah tangga agar
cemaran aflatoksin tidak berbahaya bagi kesehatan.

BAHAN DAN CARA

Bahan percobaan yang digunakan adalah gaplek yang dibuat sendi-
ri dari ubi kayu jenis manis (Manihot utilissima Sp.), karena jenis
ini adalah jenis singkong yang sering dikonsumsi penduduk. Ubi kayu
diperoleh dari salah seorang petani di Bogor. Ubi kayu setelah ber-
umur 10 bulan, dipanen, dibersihkan dari tanah, ditimbang sebanyak
200 kg, kemudian dikupas dan dijemur di bawah sinar matahari selama
tujuh hari. Kadar air gaplek setelalt tujuh hari penjemuran mencapai
13-14%.

Gaplek yang telah kering dibagi menjadi tiga bagian yang sama
dan setiap bagian dibagi lagi menjadi 1ima sub bagian. Pada bagian
pertama semua gaplek diletakkan di atas lantai semen terbuka, bagian
kedua ditempatkan dalam bakul terbuka dan bagian ketiga ditempatkan
dalam karung goni yang diikat. Bagian pertama, kedua dan ketiga di-
simpan di dalam ruangan terpisah dengan tingkat kelembaban udara dan
suhu ruangan yang relatif sama. Suhu ruangan penyimpanan berkisar
antara 20° - 32,5°C dan kelembaban 52,0 - 87,0%. untuk melihat
perkembangan cemaran aflatoksin gaplek yang minimal, dibuat pemban-
ding (kontrol) yaitu dengan cara menyimpan gaplek di dalam kaleng
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tertutup dan disimpan di dalam laboratorium dengan suhu 22.5-24.5%
dan kelembaban 60-70%. Pengamatan kandungan aflatoksin, kadar air
gaplek dilakukan pada permulaan dan umur penyimpanan 4, 8, 12,76 dan
20 mingqu.

Kadar air ditentukan menurut metoda AOAC (1975), kandungan af-
latoksin ditentukan dengan metoda Pon's dan Goldblat (1966) dan af-
latoksin di konfirmasi dengan meneteskan trifluoro asetat (TFA) di
atas spot pada lempeng kromatografi lapisan tipis untuk pembentukan
derivat aflatoksin B2a dan GZa (9)(10).

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan perco-
baan faktorial (11). Untuk mengetahui pengaruh faktor lama dan tem-
pat penyimpanan terhadap kandungan aflatoksin digunakan Analisa Ra-
gam. Perbedaan hasil pengamatan aflatoksin antar perlakuan dihitung
dengan menggunakan Uji Jarak Duncan. Perkiraan batas waktu penyim-
panan gaplek di rumah tangga dihitung berdasarkan persamaan regresi

kurva linier.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisa aflatoksin pada gaplek yang telah disimpan selama
4 minggu masih negatif seperti terlihat pada Tabel 1. Kandungan af-
latoksin mulai tampak jelas pada gaplek yang disimpan di lantai se-
telah 8 minggu ialah 2,4 ppb. Sedangkan yang disimpan di bakul, di
karung dan di kaleng tertutup masih negatif. Setelah disimpan 12
minggu, gaplek yang disimpan di bakul dan di karung mengandung afla-
toksin yang kadarnya sama ialah 1,2 ppb. Kandungan aflatoksin gah-
lek yang disimpan di dalam kaleng, yang dipakai sebagai pembanding,
setelah disimpan 12 minggu mencapai 0,7 ppb. Setelah 20 wminggu,
gaplek yang disimpan di lantai menunjukkan kandungan aflatoksin
tertinggi, diikuti oleh yang disimpan di bakul, di karung dan di ka-
lenqg, masing-masing 7,8 ppb, 6,2 ppb, 4,7 ppb dan 1,6 ppb.

Sampai denrgan masa penyimpanan 20 minggu kandungan aflatoksin
yang tertinggi yaitu 7,8 ppb, belum mencapai tingkat yang dianggap
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dapat membahayakan kesehatan. Menurut WHO/FAO/UNICEF (1967), (12)
batas kandungan aflatoksin dalam bahan makanan yang dianggap dapat
membahayakan kesehatan adalah 30 ppb, sedangkan di Amerika Serikat
15 ppb (13).

Tabel 1. Rata-rata Kandungan Aflatoksin dan Kadar Air
Gaplek Selama Penyimpanan

Tempat penyimpanan

Lantai semen Bakul Bambu Karung goni Kaleng ter-
Waktu terbuka terbuka diikat tutup*
Aflat K.A Aflat K.A Aflat K.A  Aflat  K.A
Bl % 81 % Bl % Bl %
x % *k NEZ. S i
(minggu) ppb ppb ppb ppb

0 0,0 13,1 0,0 13,1 0,0 13,17 0,0 13,1
4 0,0 13,2 0,0 13,1 0,0 13,2 0,0 13,2
8 2,4 13,7 0,0 13,1 0,0 13,1 0,0 13,1
12 3,2 13,7 1,2 13,4 1,2 13,6 0,7 13,4
16 4,0 14,0 3,0 13,7 2,0 13,4 1,2 13,4
20 7,8 13,9 6,2 13,3 4,7 13,2 1,6 13,1

n

Kaleng tertutup dianggap sebagai pembanding untuk

Keterangan: *
mengetahui perkembangan aflatoksin terendah.

* %

ppb = part per billion mcg/kg).

Dari hasil "Analisa Ragam" menunjukkan bahwa faktor Yama pe-
nyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kandungan aflatoksin de-
ngan taraf uji 1 persen, seperti pada Tabel 2.

Perbedaan hasil pengamatan kandungan aflatoksin selama penyim-
panan dihitung dengan Uji Jarak Duncan dapat ditihat pada Tabel 3.
Perbedaan yang sangat nyata (P £ 0,01) terdapat antara kandungan af-
latoksin setelah penyimpanan 20 minggu terhadap 4 minggu dan 8 ming-
gu. Sedangkan perbedaan nyata (P 4:0,05) didapatkan antara penyim-
panan 20 minggu dengan 12 minggu dan 16 minggu, demikian juga antara
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penyimpanaf 16 minggu dengan 4 mingqu.

Tabel 2. Hasil Analisa Ragam Pengaruh Lama Penyimpanan
Terhadap Kandungan Aflatoksin pada Berbagai
Tempat Penyimpanan

. . F Tabel
Tempat penyimpanan F Hitung 0.05 0.01
- Lantai terbuka 1,337 3,48 5,99
- Bakul terbuka 19,8 % 3,48 5,99
- Karung goni terikat 1],28** 3,48 5,99
- Kaleng tertutup (pembanding) 14,3 ** 3,48 5,99

Keterangan: ** = Berpengaruh sangat nyata (P < 0,01).
Keterangan

Tabel 3. Hasil Ujj Jarak Duncan Pergaruh Lama Penyjmpanan
Terhadap Nilai Rata-rata Kandungan Aflatoksin

Nilai rata- Beda terhadap LSR
Lama Penyim- rata k%qdu- D
panan ngan arla- a a a a 0,05 0,01
toksin 5 4 3 2
(minggu) (ppb)
W *r
4 (aj) 0 5,0 2,8 1,8 0,6 5 2,33 4,06
8 (a,) 0,6 4,487 1,8 1,2 4 2,33 4,00
*
12 (63) 1,8 3,2 0,6 3 2,33 3,94
*
16 (a4) 2,4 2,6 2 2,28 3,78
20 (ag) 5.0

Berbeda sangat nyata (P < 0,01)
Berbeda nyata (Pg 0,05)

Jumlah perlakuan yang diamati

Keterangan: **

*

D
LSR

il

Least Significant Range (Jarak significan terkecil)
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Gaplek yang disimpan di lantai terbuka menunjukkan kandungan af-
latoksin tertinggi, diikuti oleh yang disimpan di bakul terbuka, ka-
rung goni terikat dan kaleng tertutup masing-masing 3,6 ppb, 3,0 ppb,
1,6 ppb dan 0,7 ppb. Perbedaan nyata (P 0,05) terdapat antara kan-
dungan aflatoksin gaplek yang disimpan di lantai terbuka dengan pem-
banding dan yang disimpan di dalam karung goni terikat. Perbedaan ini
diduga oleh karena gaplek yang disimpan di Tantai terbuka lebih mudah
tercemar jamur penghasil aflatoksin. Tidak ada perbedaan yang ber-
makna antara kandungan aflatoksin gaplek yang disimpan di bakul ter-
buka dengan gaplek yang diletakkan di atas lantai terbuka.

Pengaruh lama dan tempat penyimpanan yang paling berpengarun
terhadap kandungan aflatoksin dijumpai pada gaplek yang disimpan di
lantai terbuka yaitu 7,8 ppb. Sekalipun demikian kandungan aflatok-
sin gaplek dalam penyimpanan 20 minggu belum mencapai tingkat yang
membahayakan kesehatan.

Perkembangan cemaran aflatoksin gaplek selama penyimpanan, tam-
pak arahnya tidak mengikuti garis Turus. Oleh karena perhitungan ba-
tas waktu penyimpanan sampai kadar aflatoksin belum membahayakan ke-
sehatan didasarkan atas regresi kurva linier.
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Dari Hasil interpolasi kurva sampai tercapai kandungan aflatok-
sin 30 ppb diperoleh batas waktu penyimpanan di lantai terbuka, ba-
kul bambu terbuka dan karung goni diikat berturut-turut 38 minggu,
40 minggu dan 44 minggu. Hasil penelitijan cemaran aflatoksin pada
kacang tanah yang disimpan di rumah tangga menunjukkan bahwa pada
penyimpanan 14 minggu kadar aflatoksin sudah mencapai 30 ppb (15).
Hal ini menunjukkan bahwa kacang tarah jauh lebih mudah tercemat af-
latoksin dari pada gaplek.

Penyimpanan gaplek di rumah tangga, biasanya dicadangkan untuk
persediaan pangan sampai musim berikutnya yaitu sekitar 10 bulan.Da-
ri ketiga tempat percobaan di rumah tangga ini didapatkan bahwa kan-
dungan aflatoksin gaplek yang disimpan di dalam karung goni lebih
aman untuk dikonsumsi. Oleh karena itu penyimpanan gaplek di dalam
karung goni lebih dianjurkan kepada masyarakat yang mengkonsumsi gap-
lek sebagai makanan pokok.
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