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Abstract: Cyanogenic glycosides are hydrocarbon compounds that can bind
to CN groups and sugars. Certain plants, notably higher plants, can perform
cyanogenesis, forming cyanogenic glycosides as by-products of biochemical
reactions. From a medical perspective, cyanide is known to negatively
impact health, particularly the respiratory system, as it binds oxygen in the
blood to toxic compounds. Symptoms of cyanide poisoning from food
consumption include dizziness, weakness, vomiting, throat inflammation,
and abdominal cramps. Acute poisoning and death have been reported from
consuming food containing 50 — 100 mg of cyanide. This review utilizes a
literature study method, focusing on national journals from the past decade
accessed via Google Scholar. The findings identify five plant species
containing cyanogenic glycosides: cassava, bamboo shoots, cassava leaves,
raw Pangium edule seeds, and Dioscorea hispida tubers. Cassava, in
particular, contains linamarin, a cyanogenic glycoside found in all parts of
the plant, with bitter varieties generally having higher toxin levels.
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Pendahuluan

Glikosida sianogenik merupakan senyawa
metabolit sekunder yang secara alami
ditemukan dalam berbagai spesies tanaman,
khususnya pada famili Euphorbiaceae (Rizk &
El-Missiry 2018), Fabaceae (Tahir et al. 2024),
dan Poaceae (Panter 2018). Senyawa ini terdiri
dari gugus gula (biasanya glukosa) yang terikat
dengan aglikon yang berpotensi melepaskan
asam sianida (HCN) melalui proses enzimatis
(Yulvianti & Zidorn 2021). Dalam keadaan
normal, glikosida sianogenik tidak bersifat
toksik karena enzim pemecahnya, seperti [-
glukosidase, terpisah secara struktural dalam
jaringan tanaman (Mosayyebi et al. 2020).
Namun, ketika jaringan tanaman mengalami
kerusakan mekanis atau biotik, seperti
pengunyahan atau pengolahan, senyawa ini
mengalami hidrolisis dan menghasilkan HCN,
suatu zat beracun yang dapat mengganggu
respirasi seluler (Bolarinwa et al. 2016).
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Keberadaan glikosida sianogenik pada
tanaman pangan seperti singkong (Manihot
esculenta), sorgum (Sorghum bicolor), dan
rebung (Bambusa spp.) menjadi perhatian utama
dalam aspek keamanan pangan (Ndam et al.
2019; Padilla-Gonzalez, et al. 2021; Cowan et
al. 2022). Senyawa ini, jika tidak dihilangkan
atau dinetralisir melalui proses pengolahan yang
tepat, dapat menyebabkan keracunan akut pada
manusia. Oleh karena itu, penting untuk
mengetahui kadar glikosida sianogenik pada
tanaman tertentu, serta memahami pengaruh
berbagai faktor seperti varietas, bagian tanaman,
dan kondisi lingkungan terhadap akumulasi
senyawa ini.

Berbagai metode telah dikembangkan
untuk mendeteksi dan mengukur kandungan
glikosida sianogenik, di antaranya uji Picrate
Paper (Imakumbili 2019), spektrofotometri UV-
Vis (Pratiwi et al. 2020), dan titrasi
kompleksometri (Dwijayanti 2023). Metode-
metode ini digunakan secara luas dalam
penelitian untuk mengevaluasi potensi toksisitas
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dan efektivitas pengolahan bahan pangan dalam
menurunkan kadar glikosida sianogenik. Studi
tentang glikosida sianogenik menjadi sangat
penting, tidak hanya dalam konteks toksikologi
dan biokimia tanaman, tetapi juga dalam
menjamin keamanan konsumsi bahan pangan
tradisional yang berisiko mengandung senyawa
tersebut.

Berdasarkan uraian tersebut, maka tujuan

Bahan dan Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah studi pustaka (/iterature review) yang
dilakukan dengan menelusuri berbagai teori dan
temuan ilmiah yang relevan. Sumber data
diperoleh melalui pencarian di Google Scholar,
dengan fokus pada jurnal-jurnal nasional dan
internasional yang diterbitkan dalam kurun

dari tinjauan pustaka ini adalah untuk waktu sepuluh tahun terakhir (2015-2025). Kata
memberikan gambaran komprehensif mengenai kunci yang digunakan dalam pencarian meliputi
keberadaan glikosida sianogenik pada berbagai "sianogenik", "glikosida sianogenik", dan
jenis tanaman, metode yang digunakan dalam "sianida".
deteksi dan cara penurunan kadar di dalam
sampel tanaman pangan. Hasil dan Pembahasan
Tabel 1. Hasil penelitian terdahulu
NO JUDUL HASIL REFERENSI
1 Uji Kualitatif Kandungan Kertas pikrat menunjukkan perubahan warna pada Wulandari &
Sianida dalam Rebung ketiga sampel. Namun, perubahan warna pada sampel Zulfadli (2017)
(Dendrocalamus asper), daun singkong tidak terlalu mencolok dibandingkan
Umbi Talas (Colocasia dengan sampel rebung yang terlihat lebih jelas
esculenta), dan Daun perubahan warna merahnya
Singkong (Manihot
utilissima phol)
2 Karakteristik Sifat Fisika  Perubahan warna pada kertas pikrat menjadi warna Ariani et al.
Kimia Ubi Kayu Berbasis merah  yang  sebelumnya berwarna  kuning (2017)
Kadar Sianida menunjukkan bahwa sampel mengandung kadar
sianida (HCN).
3 Identifikasi Kadar Dalam uji kualitatif, warna kertas pikrat berubah
Sianida Pada Biji Pucung menjadi merah bata, yang menunjukkan bahwa semua
Mentah (Pangium Edule sampel mengandung sianida. Kadar sianida pada
Reinw) Yang Berasal setiap sampel bervariasi, dengan rata-rata sebesar 175.
Dari  Cisewu  Garut
Dengan Metode
Spektrofotometri UV-Vis
4  Analisis Kadar Sianida Tiga sampel rebung dengan ukuran yang berbeda Arisanti et al.
Pada Rebung dianalisis untuk kadar sianidanya. Rebung kecil yang (2018)
Berdasarkan Volume tingginya 8 cm dan memiliki diameter 4 cm
Ukuran Dari Kecamatan menunjukkan kadar 4,65 mg/Kg, sedangkan rebung
Bajeng Kabupaten Gowa  ukuran sedang dengan tinggi 18 cm dan diameter 7
cm memiliki kadar 18,40 mg/Kg. Sementara itu,
sampel rebung berukuran 27 cm dengan diameter 16
cm memiliki kadar 21,84 mg/Kg
5 Ui Organoleptik Berdasarkan uji multiple comparisons, kadar asam Erinda (2021)
Pemanfaatan Garam dan sianida sebelum dan sesudah fermentasi dengan
Abu Dapur Terhadap Ilarutan garam 2%, 3%, 4%, dan 5% menunjukkan
Detoksifikasi Umbi nilai signifikansi p sebesar 0,000 (p < 0,05). Rebung
Gadung (Dioscorea yang difermentasi dengan larutan garam 4% dan 5%
Hispida) juga menunjukkan nilai signifikansi p sebesar 0,006

(p < 0,05), hal ini membuktikan dengan larutan garam
terdapat perbedaan kadar asam sianida yang
signifikan antara sebelum dan sesudah fermentasi
selama 7 hari.
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6  Perbandingan Senyawa Menurut penelitian, daun singkong mengandung asam  Sari & Nurfajriah
Sianida  Pada  Daun sianida. Setelah direndam selama 1 jam dalam larutan (2022)

Singkong Dengan NaHCO3, kadar sianida yang terukur adalah 41,2656
Perendaman ~ NaHCO3 ppm, sementara pada larutan Ca(OH)2, kadar
Dan Ca(OH)2 sianidanya mencapai 53,9218 ppm.

7  Pengaruh Konsentrasi Nilai kadar HCN pada tepung umbi galli tertinggi Wahyu et al. 2020
Abu Sekam Dan Lama terdapat pada kombinasi lama perendaman 6 jam :

Perendaman  Terhadap konsentrasi abu sekam 10% yaitu 9,52 dan terendah
Penurunan Asam Sianida terdapat pada kombinasi lama perendaman 24 jam :
Pada Tepung Umbi Galli  konsentrasi abu sekam 30%. Hal ini menunjukkan
(Lasio Spinosa) bahwa kombinasi lama perendaman dan konsentrasi

abu sekam terhadap tepung umbi galli bahwa dapat
menurunkan kadar HCN secara efektif dan
memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik
kimia pada tepung umbi galli tersebut seperti kadar
air, abu, lemak, dan karbohidrat.

8  Analisis Kadar Sianida Penelitian menunjukkan bahwa biji petai cina mentah Hasyim et al.

pada Biji Petai Cina dari enam pohon berbeda yang diambil dari (2024)
Mentah (Leucaena Kecamatan Cisompet, Kabupaten Garut, mengandung
leucocephala (Lam.) de sianida dengan kadar rata-rata 16,155 mg/kg, namun

Wit) Asal Cisompet jumlah ini tidak melebihi ambang batas yang
Kabupaten Garut dengan ditetapkan.
Metode Spektrofotometri
UV-Vis.

9  Analisis Kadar Dan Lama Berdasarkan data diatas maka dapat diketahui kadar Nasta'in &
Perendaman Larutan natrium klorida (NaCl) tersebut yang paling efektif Wiyarsi (2019)
Natrium Klorida (Nacl) adalah natrium klorida dengan kadar 0,5 M, karena
Dalam Detoksifikasi memberikan selisih kadar sianida awal dan setelah
Asam Sianida (Hen) Pada perendaman sebesar 0,16620 dan lama perendaman
Umbi Gadung paling efektif untuk menghilangkan kadar sianida
(Dioscorea Hispida pada umbi gadung yaitu dalam waktu perendaman
Dennst) 120 menit.

10 Penetapan Kadar Asam Berdasarkan hasil penelitian penetapan kadar asam Mardiyono (2020)
Sianida  Pada  Talas sianida (HCN) pada talas dengan variasi waktu
(Colocasia esculenta) perendaman terdapat penurunan kandungan asam
Dengan Variasi Waktu sianida dari sampel talas yang telah di uji, dengan
Perendaman Secara rata-rata kadar HCN yaitu 0 menit :34,12 mg/kg; 10
Argentometri menit : 28,78 mg/kg; 20 menit : 22,61 mg/kg; 30

menit : 15,2 mg/kg.
Pembahasan terurai secara alami dan menghasilkan asam

Hasil penelusuran literature pustaka, di
dapatkan terdapat delapan jenis tanaman yang

mengandung senyawa glikosida sianogenik
yaitu singkong (Manihot esculanta)
(Sathischandra  2022), rebung (Bambusa

vulgaris) (Nyirend 2020), umbi talas (Colocasia
esculenta) (Joshi et al. 2020), dan biji petai cina
(Leucaena leucocephala) (Rubina Noreen et al.
2018). Senyawa sianida yang terdapat secara
alami dalam tanaman umumnya terikat dengan
senyawa sakarida, baik monosakarida maupun
polisakarida, dalam  bentuk glikosida
sianogenik. Glikosida sianogenik ini dapat
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sianida (HCN) (Tewe & Iyayi 2023). HCN
merupakan senyawa beracun yang bekerja
sangat cepat; jika tertelan dalam kondisi
lambung kosong, dapat menyebabkan kematian
hanya dalam beberapa menit (Cressey & Reeve
2019). Selain itu, HCN dalam bentuk cair juga
dapat diserap melalui kulit dan mukosa (Gidlow
2017).

Keberadaan glikosida sianogenik dapat
dianalisis melalui metode Spektrofotometri UV-
Vis, Picrate Paper 11 dan metode titrasi
pembentukan kompleks. Hal ini seperti yang
dilaporkan oleh Maya et al. (2022) dimana
analisis  glikosida  sianogenik  dilakukan
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menggunakan metode titrasi pembentukan
kompleks, hasilnya menunjukkan bahwa daun
singkong memiliki kandungan glikosida
sianogenik, dan kandungannya bervariasi
berdasarkan jenis daun dan waktu pemetikan.
Ariani et al. (2017) menganalisis kandungan
glikosida sianogenik menggunakan
spektrofotometri UV-Vis, hasilnya terdeteksi
senyawa glikosida sianogenik pada rebung
dengan kadar 18,40 mg.kg. Pada metode Test
Picrate Paper, senyawa yang dianalisis yaitu
senyawa linamarin (termasuk golongan sianida).
Keberadaan senyawa linamarin ditandai dengan
perubahan warna dari kuning menjadi merah.

Tanaman singkong, senyawa sianida
ditemukan terutama dalam bentuk glikosida
sianogenik. Glikosida sianogenik utama pada
singkong adalah linamarin dan lotaustralin
(Ohadoma et al. 2019; Rivadeneyra-Dominguez
& Rodriguez-Landa 2020). Senyawa-senyawa
ini tersebar pada berbagai bagian tanaman,
termasuk umbi dan daun, namun konsentrasinya
bervariasi. Menurut Kurniati dan Kusdiyantin
(2015), kandungan sianida pada daun singkong
lebih tinggi dibanding yang terdapat pada umbi
singkong. Selain pada umbi singkong, senyawa
berbahaya seperti glikosida sianogenik juga
terkandung di dalam daun singkong.

Tanaman rebung, yang berupa tunas muda
dari bambu, senyawa yang dikenal secara khas
adalah glikosida sianogenik. Jenis glikosida
sianogenik utama yang ditemukan dalam rebung
adalah taxiphyllin, suatu glikosida yang larut
dalam air dan sangat tidak stabil dalam kondisi
panas (Thathsarani et al. 2021; Niyogi et al.
2025). Taxiphyllin berbeda dari linamarin (yang
terdapat pada singkong) karena memiliki sifat
termolabil artinya mudah rusak oleh pemanasan
(Padilla-Gonzalez et al. 2021). Oleh karena itu,
proses pemasakan seperti perebusan menjadi
metode efektif untuk menghilangkan kandungan
HCN pada rebung.

Talas, jenis glikosida sianogenik yang
ditemukan umumnya adalah traces of linamarin
dan lotaustralin, meskipun dalam jumlah yang
lebih rendah dibandingkan dengan tanaman
seperti singkong (Chauhan et al. 2022; Parvathy
& Sheela 2024). Selain glikosida sianogenik,
talas juga mengandung senyawa iritan lain
seperti kalsium oksalat (CaOx) dalam bentuk
kristal raphides, yang dapat menyebabkan
sensasi gatal atau terbakar di mulut dan
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tenggorokan saat dikonsumsi tanpa proses
pengolahan yang tepat (Gouveia ef al. 2018).

Petai cina, senyawa glikosida sianogenik
yang terkenal yaitu linamarin (Abdelnour ef al.
2018). Linamarin sendiri bersifat non-toksik
dalam bentuk terikat, namun akan menjadi
beracun ketika tanaman mengalami kerusakan
(misalnya  dikunyah, dihancurkan, atau
direndam), karena enzim linamarase yang
terdapat dalam jaringan tanaman akan
menghidrolisis linamarin menjadi glukosa,
asetona, dan hidrogen sianida (HCN) (Olaniyan
et al. 2016). HCN inilah yang menjadi penyebab
utama toksisitas, karena dapat menghambat
kerja enzim sitokrom c oksidase di mitokondria,
sehingga mengganggu respirasi seluler dan
menyebabkan hipoksia jaringan (Khansa et al.
2025). Kadar sianida yang dapat ditoleransi
tubuh manusia tidak lebih dari 1 mg per
kilogram berat badan per hari. Keracunan
sianida ditandai dengan mual, muntah, sakit
kepala, dan dalam kasus yang parah, dapat
menyebabkan kematian.

Kadar sianida pada tanaman pangan dapat
di turunkan melalui pengolahan terlebih dahulu
(Bekhit et al. 2018). Beberapa cara
pengolahannya diantaranya yaitu perendaman,
perebusan, fermentasi (Nivetha er al. 2018),
atau pengeringan. Proses-proses ini bertujuan
untuk memecah senyawa glikosida sianogenik
atau menguapkan HCN yang terbentuk,
sehingga mengurangi toksisitas bahan pangan.
Misalnya, pengolahan umbi gadung secara
tradisional melibatkan perendaman dalam air
mengalir  selama  beberapa hari  yang
dikombinasikan dengan pengeringan di bawah
sinar matahari. Cara ini terbukti menurunkan
kadar sianida secara signifikan, sebagaimana
dilaporkan oleh Arianti et al. (2019).

Beberapa penelitian terkait penurunan
kadar  glikosida  sianogenik  diantaranya
dilaporkan oleh Triana dan Kamilla (2018),
dimana penggunaan larutan NaHCOs 20%
mampu menurunkan kadar asam sianida hingga
84,22% setelah perendaman selama 12 jam.
Larutan NaHCOs memiliki konsentrasi yang
lebih tinggi dibandingkan air biasa, sehingga
dapat menarik sianida keluar dari jaringan ubi
kayu lebih cepat. Selain itu, larutan ini juga
dapat mengubah suasana air rendaman dari
asam menjadi alkalis, yang pada akhirnya
menyebabkan kerusakan jaringan pada ubi kayu.
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Penurunan kadar glikosida sianogenik juga
dilakukan oleh Nurhidayanti et al., (2021)
menggunakan NaCl, dimana kadar awal sianida
sianogenik yaitu 1,259 mg/dl, setelah direndam
selama 30 pada NaCl 15% menyebabkan
kandungan sianida sianogenik turun menjadi
0,325 mg/dl.

Menurut Suharti et al., (2019) hal ini
terjadi karena NaCl merupakan senyawa dengan
tekanan  osmotik  tinggi yang  mampu
meningkatkan konsentrasi air di luar sel,
sehingga menciptakan perbedaan tekanan yang
besar antara lingkungan eksternal dan internal
sel, yang pada akhirnya menyebabkan pecahnya
dinding vakuola pada jaringan ubi kayu dan
keluarnya isi sel dan hal ini terjadi selama
perendaman.  Selain  perendaman, kadar
glikosida sianogenik juga dapat diturunkan
melalui proses fermentasi. Hal ini seperti yang
dilaporkan oleh Widiyanti & Kumoro (2017)
dimana fermentasi umbi gadung menggunakan
Mucor racemosus selama 120 jam dapat
menurunkan kadar glikosida sianogenik yaang
pada umbi tanpa fermentasi 409,05 mg/kg
menjadi 49,41 mg/kg.

Kesimpulan

Berdasarkan tinjauan pustaka yang
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa kandungan
glikosida sianogenik bervariasi antar tanaman,
yang dipengaruhi oleh jenis tanaman, bagian
tanaman yang dianalisis, varietas, serta kondisi
lingkungan tumbuh. Berbagai metode telah
dikembangkan dan digunakan dalam penelitian
terdahulu untuk mengidentifikasi glikosida
sianogenik, antara lain perendaman dengan
larutan basa atau asam, serta analisis
instrumental seperti spektrofotometri UV-Vis.
Dari keseluruhan literatur yang dianalisis, umbi-
umbian merupakan kelompok tanaman yang
paling banyak dilaporkan mengandung glikosida
sianogenik dan menjadi fokus utama dalam
berbagai studi terkait toksisitas dan keamanan
pangan.
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