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ABSTRACT

STUDY OF THE MECHANICAL EXTRACTION PROCESS OF PORANG
TUBER ON THE PHYSICOCHEMISTRY OF GLUCOMANNAN FLOUR

By

CHICA MEILINDA

Porang is a herbaceous tuber plant that is often found in forests. Porang tubers can
be used as raw material for making glucomannan flour. This study aims to
determine the effect of the height of the disc mill blowing pipe on the levels of
calcium oxalate in porang glucomannan flour. Research with a single factor,
namely the height of the disc mill blowing pipe, with 3 replications. There were 6
treatments, namely P1 (1 meter), P2 (2 meters), P3 (3 meters), P4 (4 meters), P5
(5 meters) and P6 (6 meters). The research consisted of making glucomannan
flour using a disc mill at various lengths of blowing pipes, and analyzing the
levels of calcium oxalate. The best treatment was tested for water content, ash
content, pH measurement, solubility in alcohol, and solubility in ether. The data is
presented descriptively in graphs. The results showed that the height of the disc
mill blowing pipe resulted in a calcium oxalate content of glucomannan flour
from porang tubers ranging from 1,30% -3,04%. The height of the disc mill
blowing pipe of 1 meter produces the lowest calcium oxalate content of 1,30%
with water content of 10,18%, ash content of 4,62%, pH of 6,9, solubility in
alcohol 0,90%, and solubility in ether 0,12%.

Keywords: porang glucomannan flour, disc mill blowing pipe, calcium oxalate



ABSTRAK

KAJIAN PROSES EKSTRAKSI SECARA MEKANIS UMBI PORANG
TERHADAP FISIKOKIMIA TEPUNG GLUKOMANAN

Oleh

CHICA MEILINDA

Porang adalah tanaman umbi-umbian herba yang sering ditemukan di dalam
hutan. Umbi porang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan tepung
glukomanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ketinggian pipa
peniupan disc mill terhadap kadar kalsium oksalat tepung glukomanan umbi
porang. Penelitian dengan faktor tunggal yaitu ukuran ketinggian pipa peniupan
disc mill, dengan 3 kali ulangan. Terdapat 6 perlakuan, yaitu P1 (1 meter), P2 (2
meter), P3 (3 meter), P4 (4 meter) P5 (5 meter) dan P6 (6 meter). Penelitian terdiri
dari pembuatan tepung glukomanan menggunakan disc mill pada berbagai
panjang pipa peniupan, dan analisis kadar kalsium oksalat. Perlakuan terbaik diuji
kadar air, kadar abu, pengukuran pH, kelarutan dalam alkohol, dan kelarutan
dalam eter. Data disajikan secara deskriptif dalam grafik. Hasil penelitian
menunjukkan ketinggian pipa peniupan disc mill menghasilkan kadar kalsium
oksalat tepung glukomanan dari umbi porang berkisar 1,30%-3,04%. Ketinggian
pipa peniupan disc mill 1 meter menghasilkan kadar kalsium oksalat terendah
sebesar 1,30 % dengan kadar air 10,18%, kadar abu 4,62%, pH 6,9, kelarutan
dalam alkohol 0,90%, dan kelarutan dalam eter 0,12%.

Kata Kunci: tepung glukomanan porang, pipa peniupan disc mill, kalsium
oksalat
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia sudah terkenal dengan sumber daya alamnya yang melimpah. Salah
satunya adalah umbi-umbian. Tanaman umbi-umbian sudah sangat banyak
jenisnya yang tersebar di Indonesia, contohnya adalah umbi porang. Umbi porang
adalah umbi-umbian yang sering ditemukan dalam hutan. Umbi porang termasuk
tanaman famili Araceae yang merupakan tumbuhan semak (herba) yang memiliki
batang dengan tinggi 100-150 cm, tangkai dan daunnya berwarna hijau hingga
hijau tua bergaris-garis dengan bercak putih prismatik. Umbi porang berasal dari
kawasan tropis Asia dan Afrika. Umumnya jenis liar umbi porang ditemukan di
Vietnam, Filipina, Indonesia, Malaysia, Thailand, Myanmar, dan Srilanka, dan di
Indonesia umbi porang banyak dijumpai di Sumatra, Jawa, Flores, dan Timor

(Pusat Penelitian dan Pengembangan Porang, 2013).

Menurut Zhang et al. (2005), tanaman umbi porang telah digunakan sebagai
bahan baku makanan dan industri di Jepang dan China. Hal ini disebabkan umbi
porang mengandung kandungan glukomanan yang tinggi sehingga banyak
digunakan dibidang industri dan kesehatan. Glukomanan merupakan senyawa
dengan kandungan serat larut air yang tinggi, rendah kalori, dan memiliki sifat
hidrokoloid yang khas sehingga memiliki banyak manfaat. Umumnya kandungan
glukomanan pada umbi porang kering (chips) adalah sekitar 45-65%. Pada bidang
makanan, glukomanan memiliki daya serap air yang sangat baik serta merupakan
salah satu serat makanan yang sangat kental, dan memberikan efek gel.

Glukomanan juga banyak digunakan dalam industri farmasi karena baik bagi



2
kesehatan. Selain itu glukomanan dapat digunakan sebagai bahan pembuatan lem,

edible film, dan masih banyak kegunaan lainnya.

Umumnya dalam proses pengolahan dan pemanfaatan umbi porang ini dapat
diolah menjadi produk pangan setengah jadi seperti tepung. Pemanfaatan umbi
porang yang diolah menjadi tepung merupakan salah satu pilihan untuk
memudahkan penyimpanan serta pengolahannya lebih lanjut (Katsuraya. 2003).
Terdapat permasalahan dalam pengembangan dan pengolahan umbi porang
menjadi tepung, yaitu masih adanya kandungan kalsium oksalat yang dapat
menyebabkan rasa gatal dan iritasi. Selain itu apabila terus dikonsumsi akan
menimbulkan gangguan-gangguan kesehatan yang berbahaya. Kalsium oksalat
apabila dikonsumsi akan membentuk senyawa yang tidak larut sehingga tidak
dapat diserap oleh tubuh. Kalsium oksalat juga menjadi penyebab sekitar 80

persen penyakit batu ginjal pada orang dewasa (Bhandari et al., 2002).

Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya untuk menghilangkan dan memisahkan
kalsium oksalat dari tepung glukomanan umbi porang. Pada penelitian ini upaya
yang dilakukan adalah dengan melakukan proses ekstraksi dan pemurnian secara
mekanis yaitu penggilingan menggunakan mesin penepungan tipe disc mill
dengan prinsip kerja pencacahan dan penghancuran dan disertai modifikasi yaitu
adanya inovasi berbagai ukuran ketinggian pipa penghubung untuk mengalirkan
aliran udara agar tetap terjaga sehingga diharapkan dapat memisahkan
glukomanan dan zat pengotor. Permasalahan yang timbul belum ditemukannya
pengaruh ketinggian pipa peniupan yang menghasilkan tepung glukomanan umbi
porang dengan kadar kalsium oksalat terendah. Oleh karena itu, perlu dilakukan
kajian lebih lanjut mengenai pengaruh ketinggian pipa peniupan terhadap kadar

kalsium oksalat tepung glukomanan yang dihasilkan.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ketinggian pipa

peniupan disc mill terhadap kadar kalsium oksalat tepung glukomanan porang.



1.3 Kerangka Pemikiran

Umbi porang merupakan tanaman umbi yang sangat berpotensi yang dapat
dikembangkan di Indonesia. Umbi porang merupakan salah satu jenis umbi-
umbian yang sudah banyak dibudidayakan di Indonesia. Umbi porang juga
banyak dimanfaatkan di berbagai industri karena mengandung glukomanan yang
tinggi. Salah satu pengolahan lebih lanjut dari umbi porang adalah mengolah
bahan baku umbi porang menjadi tepung glukomanan umbi porang, tetapi untuk
menghasilkan tepung glukomanan harus dilakukan proses ekstraksi dan
pemurnian agar menghasilkan tepung glukomanan yang tinggi dan terpisah dari
zat pengotor seperti kalsium oksalat. Kalsium oksalat apabila dikonsumsi akan
menimbulkan dampak negatif dan gangguan pada kesehatan.

Salah satu cara ekstraksi dan pemurnian tepung glukomanan dapat dilakukan
dengan cara mekanis, yaitu menggunakan mesin penepungan. Menurut beberapa
penelitian, pemurnian dan ekstraksi tepung glukomanan umbi porang secara
mekanis sudah pernah dilakukan. Penelitian oleh Widjanarko (2015), yaitu
ekstraksi tepung glukomanan porang menggunakan mesin ball mill. Penelitian
yang dilakukan Eri (2007), yaitu ekstraksi glukomanan menggunakan mesin
penepungan hammer mill. Kemudian penelitian yang dilakukan oleh Sutrisno
(2012), yaitu ekstraksi tepung glukomanan umbi porang menggunakan mesin
stamp mill. Hasil dari beberapa penelitian tersebut dilaporkan bahwa tepung
glukomanan yang dihasilkan belum maksimal karena masih ada kandungan
kalsium oksalat yang terkandung pada tepung glukomanan yang dihasilkan. Kadar
kalsium oksalat yang masih ada pada tepung glukomanan porang yang dihasilkan
dari masing-masing penelitian tersebut yaitu 0,89%; 0,8%; dan 0,3%. Kalsium
oksalat dalam produk pangan dikatakan layak dikonsumsi apabila kandungan
kalsium oksalat nya sebesar 0.04% sesuai dengan standar internasional dari
Professional Standard of the People’s Republic of China for Agriculture tahun
2002.

Oleh karena itu, penulis melakukan penelitian dengan mengekstraksi dan

pemurnian tepung glukomanan menggunakan mesin disc mill dengan penambahan



berbagai ukuran pipa peniupan, yang diharapkan dapat menghasilkan tepung
glukomanan umbi porang dengan kadar kalsium oksalat lebih rendah bahkan
bebas dari kalsium oksalat. Mesin disc mill yang digunakan memiliki prinsip kerja
pencacahan dan penghancuran, yang akan menyebabkan granula tepung akan
semakin kecil seiring penggilingan dilakukan sehingga zat pengotor akan mudah
terlepas dari dinding glukomanan dan zat pengotor yang memiliki ukuran granula
dan berat molekul yang lebih kecil daripada glukomanan tersebut, maka akan
dihembuskan keluar melalui pipa bagian atas. Oleh karena itu dengan adanya
penambahan inovasi ketinggian pipa peniupan ini diharapkan dapat
memaksimalkan pemisahan zat pengotor (pati, kalsium oksalat, dan serat kasar)
dengan glukomanan sehingga tepung glukomanan yang dihasilkan rendah kadar

kalsium oksalatnya.

Perbedaan tinggi pipa pada penelitian ini berfungsi untuk mengetahui perlakuan
ketinggian pipa yang menghasilkan tepung glukomanan dengan kadar kalsium
terendah. Perbedaan tinggi pipa merupakan penerapan Hukum Bernoulii yang
menjelaskan bahwa kecepatan fluida berbanding terbalik dengan tekanan. Pada
penelitian ini apabila kecepatan zat pengotor pada tepung yang keluar melalui
pipa bagian atas semakin cepat maka tekanan yang digunakan lebih sedikit,
sedangkan apabila kecepatan zat pengotor untuk keluar melalui pipa semakin sulit
maka membutuhkan tekanan yang semakin besar. Namun pada penelitian ini
karena tekanan yang diberikan pada setiap perlakuan ketinggian pipa sama maka
apabila semakin tinggi perlakuan pipa maka zat pengotor yang dikeluarkan
melalui hembusan ke pipa bagian atas akan semakin lama dan sulit, sehingga
dapat diasumsikan semakin tinggi pipa peniupuan maka zat pengotor pada produk
tepung yang dihasilkan akan semakin tinggi.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah ketinggian pipa peniupan disc

mill berpengaruh terhadap kadar kalsium oksalat tepung glukomanan porang.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Umbi Porang

Porang merupakan tumbuhan semak dengan tinggi 100-150 cm.Tangkai dan
daunnya berwana hijau hingga hijau tua bergaris-garis dengan bercak putih
prismatik. Porang merupakan tanaman tahunan dan lebih menyukai lingkungan
dengan tingkat naungan tinggi dan kelembapan cukup. Daerah tropis dari Afrika
hingga Pasifik merupakan wilayah yang pertama kali dapat ditumbuhi porang
(Amorphallus spp.). Pertumbuhan porang selanjutnya menyebar hingga ke Cina
dan Jepang yang memiliki iklim sedang. Porang dapat tumbuh di Indonesia karena
adanya penyebaran dari India, Myanmar dan Thailand (Jansen et al., 1996 dalam

Sumarwoto, 2005). Tanaman umbi porang dapat dilihat pada Gambar 1.

Klasifikasi tanaman umbi porang menurut Sari dan Suhartati (2015), sebagai
berikut.

Regnum : Plantae

Sub Regnum : Tracheobionta
Super Divisio . Spermathophyta
Divisio : Magnoliophyta
Class . Liliopsida

Sub Class : Arecidae

Ordo . Arales

Familia : Araceae

Genus : Amorphallus

Species : Amorphallus oncophyllus Prain



Gambar 1. Umbi Porang
Sumber : Pusat Penelitian dan Pengembangan Porang
Indonesia, 2013.

Terdapat dua jenis tanaman umbi yang memiliki kemiripan dengan umbi porang
yaitu walur dan suweg. Secara visual karakter morfologi ketiganya tidak terlalu
berbeda, namun jika diperhatikan secara teliti umbi porang memiliki ciri khas
tertentu yang dapat membedakan dari jenis umbi lain. Perbedaan umbi porang
yang menonjol yaitu tidak ada mata tunas dan warna daging umbi porang yang
oranye kekuningan, sedangkan pada suweg dan walur terdapat mata tunas dan
warna daging umbinya agak merah jambu. Umumnya dilihat dari tekstur, umbi
porang cenderung lebih halus. Penggunaan umbi porang saat ini apabila untuk
konsumsi langsung sangat jarang dilakukan karena memiliki kandungan kalsium
oksalat yang sangat tinggi. Biasanya dikonsumsi dalam bentuk produk olahan dari
bahan baku porang yang sudah dilakukan proses pengolahan lebih lanjut dan
perlakuan pendahuluan untuk mengurangi kadar kalsium oksalatnya, seperti
bakso, beras, es krim, dan lain-lain (Koswara, 2013).

Kandungan asam oksalat yang sangat tinggi ini akan menyebabkan timbulnya rasa
yang sangat gatal, bahkan sampai menimbulkan efek sakit bagi pengonsumsi
secara langsung, sehingga umbi porang banyak dibuat dalam bentuk gaplek.
Gaplek berupa umbi porang yang telah diiris dan dikeringkan hingga mencapai
kadar air dibawah 12% sebagai salah satu syarat agar dapat diekspor sehingga

memiliki nilai jual. Sebagai produk pangan perlu dilakukan perlakuan untuk



mengurangi penyebab rasa gatal akibat adanya sejumlah rafida berupa kristal
kalsium oksalat pada umbi porang yang berbentuk jarum dan penyebab rasa pahit
dari golongan alkaloid berupa konisin. Sedangkan sebagai bahan baku industri,
umbi porang juga perlu dilakukan perlakuan terdahulu yang bertujuan untuk
mempertahankan kualitas maupun kuantitas glukomannan, sebelum dilakukan

proses ekstraksi dari umbi porang tersebut (Sulistyo et al., 2015).

2.2 Ekstraksi Glukomanan

Metode ekstraksi dan pemurnian glukomanan telah banyak dilakukan, baik
diekstraksi dengan cara mekanik (proses kering) atau cara basah (proses kimia).
Proses kering dilakukan dengan proses penggilingan irisan umbi kering menjadi
tepung umbi porang dan selanjutnya dimurnikan dengan wind-sifting (Takigami,
2000). Sedangkan proses basah dapat dilakukan dengan menggunakan timbal
asetat, garam (misalnya aluminium sulfat), 2-propanol dan enzim penghidrolisa

pati, etanol untuk mengekstraksi glukomanan dari tepung porang.

Ekstraksi glukomanan dari umbi porang di Indonesia telah dilakukan

oleh beberapa peneliti (Faridah dkk., 2014). Namun penelitian penelitian tersebut
umumnya dilakukan pada satu jenis umbi porang saja. Ekstraksi dan purifikasi
secara mekanis dapat menggunakan alat-alat seperti hammer mill, stamp mill, ball
mill, dan disc mill. Alat- alat tersebut biasanya digunakan untuk proses
penepungan chips porang. Selain penepungan porang, penggunaan alat-alat
tersebut dapat memisahkan glukomanan yang terkandung dalam porang dengan
komponen lain. Hal tersebut dikarenakan ada aliran udara dari alat tersebut
sehingga glukomanan yang memiliki ukuran dan bobot jenis lebih besar dapat
terpisah dengan zat pengotor (kalsium oksalat, pati dan serat kasar). Pemurnian
glukomanan dengan menggunakan aliran udara dikenal dengan metode hembusan,
dengan prinsip memisahkan partikel-partikel tepung porang berdasarkan ukuran
granula, dan bobot jenis (Faridah dkk., 2010).

Disc mill merupakan salah satu alat penggilingan mekanis yang menggunakan

gabungan prinsip kerja dari hammer mill dan roller mill serta dapat menggiling



bahan yang bersifat kering dan kasar. Penepungan dengan alat disc mill biaya
lebih ekonomis dari alat lain, karena menggunakan prinsip pencacahan, pukulan
dan penekanan sehingga tepung yang dihasilkan lebih cepat halus. Energi yang
digunakan oleh alat disc mill dalam proses penepungan adalah energi listrik dan
energi dari bensin. Komponen-komponen penyusun alat disc mill yaitu hopper,
rumah atau sangkar penepung, saluran pengeluaran tepung dan rangka penyangga.
Ukuran dari hopper pada disc mill adalah 27 x 20 x 21, terbuat dari besi dan
berbentuk segilima terbalik. Pisau untuk pencacahan dan penghancuran terdapat
pada komponen sangkar penepungan,terdapat 24 buah pisau statis, 8 buah pisau
silinder dan 4 buah pisau berputar. Saluran pengeluaran tepung pada disc mill
berukuran 15x 6 cm terbuat dari besi. Daya yang digunakan untuk menggerakan
tiga fasa yaitu sebesar 2,2 kw (Rangkuti dkk., 2012). Mesin disc mill dapat dilihat

pada Gambar 2.
Hopper
Rumah
penepungan
L
Rangka > ubang
pengeluaran
penyangga

Gambar 2. Alat disc mill
Sumber: Efendi dan Suhartono, 2019.

Penggunaan peralatan penepungan secara mekanis merupakan penerapan hukum
bernaoulli dalam kehidupan sehari-hari. Pada umumnya dalam hukum ini
memiliki istilah "Hydrodynamica", menjelaskan mengenai dinamika fluida, atau

studi tentang bagaimana cairan berperilaku saat mereka sedang bergerak. Udara



dianggap fluida karena mengalir dan dapat mengambil bentuk yang berbeda.
Bernoulli menegaskan dalam buku “Hydrodynamica” bahwa fluida yang bergerak
lebih cepat akan menghasilkan lebih sedikit tekanan, dan sebaliknya, fluida
bergerak lebih lambat akan menghasilkan tekanan yang lebih besar. Adapun

rumus Hukum Bernouli adalah

=R+3p7 +pgh = B+ 5 pv; + poh,

Keterangan:

P adalah tekanan (Pascal)

p adalah massa jenis fluida (kg/m*)

v adalah kecepatan fluida (m/s)

g adalah percepatan gravitasi bumi (9,807 m/s?)
h adalah ketinggian (m)

2.3 Glukomanan

Glukomanan merupakan polisakarida dari jenis hemiselulosa yang terdiri dari
ikatan rantai galaktosa, glukosa, dan mannosa. Ikatan rantai utamanya adalah
glukosa dan mannose, sedangkan cabangnya adalah galaktosa. Terdapat dua
cabang polimer dengan kandungan galaktosa yang berbeda. Glukomanan biasanya
terdapat dalam kayu keras (2- 5%). Rasio antara glukosa dan mannose adalah
sekitar 1:2 dan 1:1 tergantung jenis kayu. Larutan 1% glukomannan mempunyai
viskositas yang sangat tinggi (30.000 cP), dimana viskositas tersebut merupakan
viskositas tertinggi diantara 12 jenis polisakarida yang diuji (Peiying et al., 2002).
Tingginya nilai viskositas ini berkaitan dengan sifat penyerapan air yang tinggi,
dimana per 1 gram glukomanan akan menyerap 100 gram air. Selain itu,
glukomanan juga mempunyai berat molekul yang lumayan tinggi yaitu 200
sampai 2000 kilodaton. Glukomanan juga memiliki ukuran granula sebesar 0,5

sampai 2 mm.

Glukomanan adalah senyawa utama yang terkandung dalam umbi porang, selain
itu senyawa tersebut mengandung karbohidrat. Oleh karena itu, senyawa
penyusun glukomanan adalah polisakarida yang terdiri atas D-glukosa dengan
gugus asetil dan D-mannosa yang dihubungkan dengan ikatan § 1-4 glikosida.

Kedua rantai tersebut merupakan rantai utama dalam glukomanan yang masing-
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masing memiliki kandungan sebesar D-glukosa (33%) dan D-mannosa (67%).

Jenis umbi porang, cara pengolahan dan lama penyimpanan merupakan faktor-
faktor yang mempengaruhi nilai kandungan glukomanan yang diperoleh (Keithley
and Swanson, 2005). Glukomannan mempunyai sifat-sifat antara selulosa dengan
galaktomannan yaitu dapat mengkristal dan dapat membentuk struktur serat-serat
halus. Keadaan di atas mengakibatkan glukomannan mempunyai manfaat yang
lebih luas dari pada selulosa dan galaktomanan. Glukomannan berbeda dari pati
dan selulosa yaitu dapat larut dalam air dingin dengan membentuk massa yang
kental. Sedangkan jika massa yang kental tersebut dipanaskan sampai menjadi
gel, maka glukomanan tidak dapat larut kembali dalam air. Larutan glukomanan
dalam air mempunyai sifat merekat, tetapi bila ditambahkan asam asetat atau
lainnya, maka sifat merekat tersebut akan hilang dan tidak merekat sama sekali.

Struktur kimia glukomanan dapat dilihat pada Gambar 3.

CHOH M HWOH  j M CHOM CHyOH M
-Q, } H H

0 | 0
W OH  CHOW [H M CHOH N H CHOH W OCOCH, CH,OM

0
|

H CHOM
HO H -J«
0

0
CH,OM W OH

Gambar 3. Struktur kimia glukomanan
Sumber: Okimasu dan Kishida, 1982 dalam Cua et al., 2010.

2.4 Penggunaan Tepung Glukomannan Porang
Tepung glukomanan porang memiliki fungsi yaitu sebagai pengental yang dapat

memperkuat gel, dan memperbaiki tekstur. Selain itu kemampuan glukomanan

dalam menyerap air berkaitan dengan serat yang terdapat pada glukomanan. Serat



11
pada glukomanan tersebut dapat menghambat proses daur ulang garam empedu

dengan melakukan pengikatan garam empedu dengan cara mensekresikannya
melalui feses, sehingga garam empedu yang dikembalikan ke hati jumlahnya
menjadi sedikit dan dapat memicu hati agar membentuk garam empedu yang baru
dengan cara mengambil kolesterol di dalam darah untuk dijadikan sebagai bahan
pembentuknya. Sehingga kolesterol yang beredar di dalam darah akan semakin
berkurang seiring dengan banyaknya garam empedu yang dibentuk di lumen usus
(Balitkabi, 2015).

Saat ini telah banyak penggunaan bahan tambahan makanan baru dengan
menggunakan tepung glukomanan porang sebagai pembentuk gel, pengental,
pengemulsi, dan penstabil dalam jenis makanan seperti sup, saus, mayones, dan
selai. Selain itu pada zaman sekarang tepung glukomanan porang dapat digunakan
sebagai bahan baku diversifikasi pangan dan produk turunan dari tepung
glukomanan seperti beras analog porang, bakso porang, mie, eskrim, bolu, dan
lain-lain (Sudarmadji, 1996). Umumnya dahulu penggunaan umbi porang hanya
sebagai bahan untuk makanan tradisional Jepang dan Cina dengan konsumsi rata-
rata diperkirakan 2-3 g/orang yang terkadang sampai 4 g/orang/hari, tetapi untuk
saat ini batas maksimum konsumsi tepung umbi porang dari penggunaan aditif
makanan adalah 3 g/orang/hari (Balitkabi, 2015). Industri kertas menggunakan
glukomanan dalam industri kertas sebagai bahan baku karena memiliki struktur
kimia mirip sellulosa, kedap air dan mudah merekat. Pemanfaatan glukomanan
dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan lem, pelapis kedap air, cat,
penjernih air, isolasi listrik, dan negatif film. Industri kosmetika menggunakan
glukomanan sebagai bahan baku produk perawatan kulit dan kosmetik.
Glukomanan dapat membentuk edible film yang ramah lingkungan karena terbuat

dari bahan alami (Sumarwoto, 2012).

2.5 Senyawa Kalsium Oksalat

Oksalat adalah senyawa yang memiliki dua bentuk yaitu bentuk terlarut dan tidak

terlarut. Asam oksalat merupakan senyawa asam yang memiliki dua gugus
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hidroksil dengan rumus kimia H,C,0,. Asam oksalat apabila dilarutkan dalam air

akan mengalam disosiasi dan melepaskan dua ion H*. Asam oksalat merupakan
senyawa organik yang relatif kuat. Senyawa oksalat umumnya terkandung dalam
tumbuh-tumbuhan seperti umbi-umbian. Beberapa jenis umbi-umbian yang
mengandung senyawa oksalat adalah umbi senthe, umbi kimpul, umbi porang,
dan umbi talas (Candra, 2011). Kalsium oksalat memiliki berat molekul sebesar
126,07 kilodalton, dan ukuran granula sebesar 0,12 mm (Widjanarko, 2008).

Oksalat merupakan senyawa yang dapat menyebabkan gatal, sensasi terbakar,
iritasi pada kulit,mulut, dan pencernaan apabila dikonsumsi dalam jumlah yang
besar. Hal tersebut disebabkan oleh tusukan jarum kristal kalsium oksalat yang
terbungkus dalam kapsul transparan berisi cairan (rafida) yang apabila dilakukan
proses pengupasan dan pemotongan maka akan terjadi perbedaan tekanan antara
vakuola umbi sehingga menyebabkan rafida pecah dan kristal jarum kalsium
oksalat akan keluar ke permukaan sehingga apabila terkena bagian tubuh akan

menyebabkan gatal dan iritasi (Candra, 2011).

Pengonsumsian oksalat yang berlebihan dapat menyebabkan penyakit batu ginjal.
Oksalat juga merupakan senyawa antinutrisi yang dapat menghambat penyerapan
mineral dalam tubuh, seperti zat besi dan kalsium. Oksalat memiliki sifat
mengkelat logam bersama dengan logam kalsium didalam tubuh manusia dapat
membentuk senyawa yang tidak larut sehingga membentuk endapan yang
semakin besar dan akan sulit disaring oleh organ ginjal sehingga menjadi penyakit
batu ginjal yang semakin membesar. Kalsium oksalat yang terkandung dalam
umbi porang dapat menyebabkan rasa gatal dan ketika di ekstraksi akan
menyebabkan kualitas tepung glukomanan terpengaruhi sehingga perlu dilakukan

penurunan kadar kalsium oksalat tersebut (Nurenik, 2016).

Kalsium oksalat dalam produk pangan dikatakan layak dikonsumsi apabila
kandungan kalsium oksalat nya sebesar 0.04% sesuai dengan standar internasional
dari Professional Standard of the People’s Republic of China for Agriculture
tahun 2002. Menurut penelitian Ulfa dan Nafiah (2018), ambang batas aman
konsumsi kada kalsium oksalat dalam makanan adalah 71 mg perhari.



Kristal jarum kalsium oksalat dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Kristal kalsium oksalat
Sumber : Subeki, 2022.
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111. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret- Mei 2022 di KWT Sapporo,
Wonokriyo, Kecamatan Gading Rejo, Kabupaten Pringsewu, Laboratorium
Pengujian Mutu Hasil Pertanian, dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah umbi porang (Amorphophallus oncophyllus).
Bahan kimia untuk analisis, yaitu aquades, HCI, H,SO4, KMnQOy,, Alkohol dan
Eter.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah baskom, loyang, disc mill
FFC-15 Merk Maksindo, timbangan, neraca analitik, ayakan 100 mesh, pipa pvc
merk Rucika, sambungan pipa elbow 45° merk Rucika, sambungan pipa sok lurus
merk Rucika, piring kecil, blower, sentrifus tipe PLC-03, tabung sentifus 50 mL,
gelas ukur,oven, lemari asam, desikator, pipet tetes, kertas saring, termometer,
cawan porselen, erlenmeyer, labu ukur, spatula, hot plate, water bath, gelas
beaker, statis, klem, buret, corong, tanur, tabung reaksi, tabung sentrifus, magnetic

stirrer. dan pH meter.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian dengan faktor tunggal yaitu ukuran ketinggian pipa peniupan disc mill,
dengan 3 kali ulangan. Terdapat 6 perlakuan ukuran ketinggian pipa peniupan disc
mill P1 (1 meter), P2 (2 meter), P3 (3 meter), P4 (4 meter) P5 (5 meter) dan P6 (6
meter). Parameter yang diamati dari tepung glukomanan yaitu uji kadar kalsium
oksalat. Perlakuan terbaik kemudian dianalisis fisikokimia meliputi kadar air,
kadar abu, pH, kelarutan dalam alkohol, dan kelarutan dalam eter. Data disajikan

secara deskriptif dalam bentuk grafik.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Pembuatan mesin glukomanan

Mesin yang digunakan pada penelitian ini adalah mesin disc mill. Mekanisme
penepungan dengan alat disc mill adalah pencacahan dan penghancuran. Alat disc
mill memiliki keunggulan yaitu dilengkapi dengan 4 buah pisau berputar ukuran 3
X 2 x 2 cm yang berputar (Efendi dan Suhartono, 2019). Metode penggilingan
diiringi penipuan dapat dilakukan menggunakan alat disc mill, karena aliran udara
dapat berasal dari gerakan pisau yang berputar pada alat tersebut dan berasal dari
alat blower. Pemisahan glukomanan dengan zat pengotor (kalsium oksalat, pati
dan serat) yang didasarkan perbedaan berat molekul dan ukuran granula.
Mekanisme pemisahan glukomanan dan zat pengotor (kalsium oksalat, pati, serat
kasar) menggunakan mesin disc mill dengan pipa peniupan diawali dengan chip
porang kering dimasukkan ke dalam hopper. Kemudian digiling dengan adanya
gaya gesekan dan tekanan dari pisau penghancur dan pencacah akhirnya chip
hancur menjadi tepung. Kemudian karena adanya kipas yang berputar didalam
tempat penepungan maka tepung akan melewati saringan 60 mesh untuk turun dan
keluar melalui jalur pengeluaran, dan dari jalur pengeluaran ini, apabila tidak
dihembuskan udara dari blower akan menyebabkan tepung dengan semua
komponen yaitu glukomanan dan zat pengotor akan turun semua ke wadah

penampungan, dan karena adanya udara tersebut, zat pengotor yang memiliki
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berat molekul dan ukuran granula yang lebih kecil akan mudah keluar melalui

pipa bagian atas dan ditampung dalam karung. Sedangkan glukomanan yang
memiliki berta molekul dan ukuran granula yang lebih besar akan jatuh turun
kebawah di wadah penampungan. llustrasi perakitan alat dapat dilihat pada
Gambar 5.

8 meter

Pipa
penghubung

Alat
disc mill

1 meter

(b)
Gambar 5. llustrasi perakitan alat. (a) alat disc mill yang dilengkapi pipa
peniupan, (b) pipa peniupan hingga ketinggian 6 meter

Sumber: Dokumen Pribadi.

3.4.2 Pembuatan tepung glukomanan porang

Proses pembuatan tepung glukomanan porang diawali pengupasan kulit umbi
porang menggunakan pisau. Kemudian dilakukan pengirisan umbi porang dengan
tebal £0,2 cm menggunakan pisau. Kemudian perendaman dalam larutan NaCl
15% (b/v) selama 60 menit. Lalu pencucian dengan air mengalir. Selanjutnya
pengeringan dengan oven hingga kadar air <13%., dan dilanjutkan penumbukan
chip porang untuk memudahkan proses penggilingan. Kemudian dilakukan
penggilingan pada chips porang menggunakan disc mill dengan pipa peniupan
dengan berbagai ukuran ketinggian sesuai perlakuan. Pemisahan glukomanan
dengan zat pengotor (kalsium oksalat,pati dan serat kasar) yang didasarkan pada

ukuran granula,dan perbedaan berat molekul dapat mengunakan metode
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penggilingan dengan peniupan. Kemudian setelah terpisah antara glukomanan

dengan komponen zat pengotor diperoleh tepung hasil giling, lalu dilakukan
pengayakan dengan ayakan 100 mesh. Diagram alir pembuatan tepung

glukomanan umbi porang dapat dilihat pada Gambar 6.

Umbi Porang Segar

Pengupasan
v
Pengirisan dengan tebal 0,2 cm

v
Perendaman larutan NaCl 15% (b/v), 60 menit

Pencucian —»
v

Pengeringan oven hingga kadar air < 13%

v
Penumbukan chip porang

v
Penggilingan disc mill
v
Peniupan ketinggian pipa perlakuan

Glukomanan kasar

Pengayakan 100 mesh

Tepung Glukomanan

Zat pengotor (kalsium
oksalat, pati dan serat kasar)

Analisis Fisikokimia (kadar kalsium oksalat,
kadar air, kadar abu, pH, kelarutan dalam
alkohol, dan kelarutan dalam eter).

Gambar 6. Diagram alir pembuatan glukomanan dari umbi porang secara mekanis

Sumber: Widjanarko et al., (2015) dengan modifikasi.
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3.5 Pengamatan

Pengamatan untuk menentukan perlakuan terbaik dilakukan pengujian kadar
kalsium oksalat dengan metode permanganometri (Wardani,2019). Kemudian
perlakuan terbaik akan dilakukan pengamatan sifat fisikokimia berupa kadar air
(AOAC,2005), kadar abu (AOAC,2005), nilai pH (AOAC,2005), kelarutan dalam
alkohol (Kiatponglarp,2007), dan kelarutan dalam eter (Kiatponglarp,2007).

3.5.1 Analisis fisikokimia pada tepung glukomanan umbi porang

3.5.1.1 Kadar kalsium oksalat

Pengukuran Kadar Oksalat pada Sampel dengan Metode Permanganometri
(Wardani,2019), dimana tepung porang sebanyak 1 gram dilarutkan dalam 10 mL
HCI 6 M dan 190 mL aquades, dipanaskan dengan hot plate selama 1 jam dengan
suhu 100°C, ditambah dengan aquades hingga volume total 250 mL, lalu disaring.
Filtrat yang diperoleh diambil 125 mL untuk diencerkan dengan aquades hingga
volume total 250 mL. Filtrat yang didapatkan dipipet sebanyak 50 mL,
ditambahkan H,SO4 2 N. Campuran tersebut dipanaskan sampai suhu 70°C, lalu
dititrasi dengan KMnQO,. Titik akhir titrasi ditandai dengan terbentuknya warna
larutan merah muda. Titrasi direplikasi sebanyak dua kali.

Kadar asam oksalat dihitung menggunakan rumus :

Kadar Kalsium Oksalat (%) = AxBxC IBDX ¢ x100%

Keterangan :

A = Titran (ml),

B = Titran (N),

C = BE Oksalat (64.05),
D = Sampel (mg)

3.5.1.2. Kadar air

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005). Cawan

porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam
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desikator dan ditimbang (A). Sampel sebanyak 1 g dimasukan ke cawan porselen

yang sudah diketahui beratnya dan dikeringkan dalam oven (B) pada suhu 105-
110°C selama 6 jam. Sampel selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 15
menit dan ditimbang. Cawan yang berisi sampel hasil penimbangan pertama
dikeringkan kembali selama 30 menit dan didinginkan dalam desikator selama 15
menit kemudian ditimbang (C). Perlakuan ini diulang sampai berat konstan.
Tahap ini diulangi hingga tercapai bobot yang konstan. Perhitungan kadar air
dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

KA = B_CxloO%
B—A

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)
C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.1.3. Kadar abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005). Prosedur
analisis kadar abu yaitu, cawan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu
100 °C -105°C. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit
dan ditimbang (A). Sampel yang akan dianalisis ditimbang sebanyak 2 g dalam
cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dibakar pada nyala pembakar
sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan dalam tanur bersuhu 550
°C -600°C selama 3 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan selama 150
menit dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur
diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan
rumus sebagai berikut :

Kadar Abu = x100%

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (Q)
C : berat cawan + sampel kering (g)
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3.5.1.4 Nilai pH

Pengujian nilai pH tepung glukomanan porang mengacu pada metode AOAC
(2005). Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan pH meter. Sebelum
dilakukan pengujian, pH meter diharuskan untuk dikalibrasi terlebih dahulu.
Sampel tepung glukomanan disiapkan dengan memasukkan 1 gr sampel kedalam
gelas beaker dan ditambahkan 100 gram larutan aquades. Selanjutnya pengukuran
dilakukan terhadap sampel dengan mencelupkan elektrodanya ke dalam larutan
sampel dan biarkan beberapa saat hingga diperoleh pembacaan yang stabil.

3.5.1.5 Kelarutan dalam alkohol

Untuk analisis % kelarutan (Kiatponglarp, 2007), 0,1 gram glukomanan dilarutkan
dalam 10 ml alkohol dan dipanaskan dalam water bath dengan temperatur 60° C

selama 30 menit. Kemudian dicentrifuge dengan kecepatan selama 15 menit untuk
memisahkan supernatan dan pasta yang terbentuk. Supernantant diambil sebanyak

10 ml lalu dikeringkan dalam oven dan dicatat berat endapan keringnya.

Rumus: Kelarutan 223100%

Keterangan :
A = Berat endapan kering (g)
B = Berat sampel (ml)

3.5.1.6 Kelarutan dalam eter

Untuk analisis % kelarutan (Kiatponglarp, 2007), 0,1 gram glukomanan dilarutkan
dalam 10 ml eter dan dipanaskan dalam water bath dengan temperatur 60° C

selama 30 menit. Kemudian dicentrifuge dengan kecepatan selama 15 menit untuk
memisahkan supernatan dan pasta yang terbentuk. Supernantant diambil sebanyak

10 ml lalu dikeringkan dalam oven dan dicatat berat endapan keringnya.

Rumus: Kelarutan :%lxloo%

Keterangan :

A = Berat endapan kering (g)
B = Berat sampel (ml)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Ketinggian pipa peniupan disc mill 1 meter menghasilkan tepung glukomanan
dengan kadar kalsium oksalat terendah sebesar 1,30 % dengan kadar air 10,18%,
kadar abu 4,62%, pH 6,9, kelarutan dalam alkohol 0,90%, dan kelarutan dalam
eter 0,12%.

5.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukan pemurnian lanjutan
terhadap tepung glukomanan porang agar kadar kalsium oksalat lebih rendah

bahkan bebas dari kalsium oksalat.
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