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Biji kapas mengandung protein cukup tinggi, tetapi penggunaannya sebagai makanan ternak dibcitasi olah
adanya senyawa gossipol ydngj bersifat racun terhadap hewan nonruminansia Kadar gossipol bebas dalam
biji kapas dapat mencapai 1,7 %,sedangkon batas ambang yang diperkenankan untuk ternak unggas adalah
0,04 % Oleh karena itu sebelum biji kapas dipakai sebagai bahan pakan, maka perlu dilakukan suatu proses
detoksifikasi untuk rnengurangi kadar gossipol yang ada.

Caradetoksifikasi yang cukup mudah untuk dilakukan adalah dengan perendaman dalam air kapur.
Perendaman daging biji kapas dalam air kapur jenuh selama 24 jammampu rnenurunkan kaddr gossi pol
babas darl 0,82 sarnpai 043 % (kehilangan 84 %), Beberapa faktor yang meinpengaruhi proses detoksifikasi
tersebut adalah pH larutan perendam, konsentrasi kalsium dan pengaruh pendidihan.

PH yang bervaniasi antara 3 sanpai 13 pada perendaman didalam air kapur menyebabkan kehilangan
gossipol lebih besar daripada perendaman dalam air Konsentrasi kaisium juga mernpengaruhi gossipol yang
hilangp dimana kehilangan terbesar diperoleb pada konsentrasi tartinggi yaitu pada air kapur jenuh Larutan
air kapur mendidih dapat mempercepat kehilangan gossipol,dimana pendidihan selama 60 menit
menyebabkan kehilangan gossipol sebesar 92 % Perendaman juga dapat menyebabkan kehilangan protein
yang mudah larut erendaman daldm air kapur jenuh selarna 24 jam menurunkan kadar protein dari 386 %
sampdi 33 % (kehilangan 14,4).

Dari percobaan diatas dapat disimpulkan bahua perendamdn biji kapas dalam air kapur jenuh siilama 24 jam
de ngan perbdndlngan coi-itoh dan volume air kapur sebesar 2/20 (g/ml) menyebabkan kehilangan gossipol
cukup tinggi tanpa menyebabkan kehilangan protein yang tenlalu besar Walaupun pendidihan dapat
menyebabkan kehilangan gossipol yang lebih cepat dan J.ebih besar9 tetapil, pendidihan dapat mengurangi
mutu protein karena terbentuknya kopolimer gossipol-protein yang sukar larut.
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