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ABSTRACT

STUDY ON THE PURIFICATION OF PORANG GLUCOMANNAN
FLOUR (Amorphophallus oncophyllus)

By

PUPAH YANTI

Porang tubers (Amorphophallus oncophyllus) are plants that contain
glucomannan, which is beneficial in the fields of food and health. The
purification of glucomannan flour can be done in three ways: chemically,
enzymatically, and mechanically, to achieve optimal glucomannan content > 90%
and low oxalate calcium content. The aim of this study is to determine the effect
of alcohol concentration and acidity level (pH) on the yield, glucomannan content,
and calcium oxalate content of porang glucomannan flour and to determine the
interaction of alcohol concentration and acidity level (pH) on the vyield,
glucomannan content, and calcium oxalate content of porang glucomannan flour.
The research was arranged factorially in a Completely Randomized Block Design
(RAKL) with 3 replications. The first factor is the addition of alcohol
concentration (G) which consists of 5 levels, namely 45% (G1), 55% (Gz), 65%
(Gs), 75% (Ga4), 85% (Gs). The second factor is the acidity level (pH) (F) which
consists of 4 levels, namely 3 (F1), 4 (F2), 5 (Fs), 6 (F4). This study consists of the
process of extracting glucomannan mechanically with a hammer mill and disc
mill, testing the crude glucomannan yield, glucomannan content, and calcium
oxalate content to obtain the best treatment, which is then tested physically and
chemically. The results showed that alcohol concentration and acidity level (pH)
affected the vyield (80,51-96,05), glucomannan content (80,50-96,49), and
calcium oxalate content (0,059-0,187). Alcohol concentration of 85% and pH 5
(GsF3) produced the best glucomannan flour with a yield of 80,51%, glucomannan
content of 96,49%, calcium oxalate of 0,059%, viscosity of 18200 cP, moisture
content of 13%, ash content of 3,34%, protein content of 3,5%, loss on drying
(LOD) of 7,5%, water binding capacity of 138%, chloride content of 0,02%, lead
content of 1,31 ppm, starch content of 9,36%, fiber content of 1,2%, solubility in
alcohol of 0,9%, and solubility in ether of 0,2%.

Keywords: Alcohol, glucomannan, calcium oxalate, porang



ABSTRAK

KAJIAN PEMURNIAN TEPUNG GLUKOMANAN PORANG
(Amorphophallus oncophyllus)

Oleh

PUPAH YANTI

Umbi porang (Amorphophallus oncophyllus) merupakan tanaman yang
mempunyai kandungan glukomanan yang bermanfaat dalam bidang pangan dan
kesehatan. Pemurnian tepung glukomanan dapat dilakukan dengan tiga cara,
yaitu secara kimia, enzimatis, dan mekanis untuk mencapai kadar glukomanan
optimal > 90% dan kadar kalsium oksalat rendah. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk menentukan pengaruh konsentrasi alkohol dan tingkat keasaman
(pH) terhadap rendemen, kadar glukomanan, dan kadar kalsium oksalat tepung
glukomanan porang serta menentukan interaksi konsentrasi alkohol dan tingkat
keasaman (pH) terhadap rendemen, kadar glukomanan, dan kalsium oksalat
tepung glukomanan porang terbaik. Penelitian disusun secara faktorial dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 3 kali ulangan. Faktor
pertama adalah penambahan konsentrasi alkohol (G) yang terdiri dari 5 taraf,
yaitu 45% (G1), 55% (Gz), 65% (Gs), 75% (Ga), 85% (Gs). Faktor kedua adalah
drajat kasaman (pH) (F) yang terdiri dari 4 taraf, yaitu 3 (F1), 4 (F2), 5 (F3), 6 (Fa).
Penelitian ini terdiri atas proses ekstraksi glukomanan secara mekanis dengan
hammer mill dan disc mill, pengujian rendemen glukomanan kasar, kadar
glukomanan, kadar kalsium oksalat untuk mendapatkan perlakuan terbaik, yang
kemudian diuji secara fisik dan kimia. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi
alkohol dan tingkat keasaman (pH) berpengaruh terhadap rendemen (80,51-
96,05), kadar glukomanan (80,50-96,49) dan kadar kalsium oksalat (0,059—
0,187). Konsentrasi alkohol 85% dan pH 5 (GsFs) menghasilkan tepung
glukomanan terbaik dengan rendemen 80,51%, kadar glukomanan 96,49%,
kalsium oksalat 0,059%, viskositas 18200 cP, kadar air 13%, kadar abu 3,34%,
kadar protein 3,5%, Loss on drying (LOD) 7,5%, daya ikat air 138%, kadar
klorida 0,02%, kadar timbal 1,31 ppm, kadar pati 9,36%, kadar serat 1,2%,
kelarutan dalam alkohol 0,9%, dan kelarutan dalam eter 0,2%.

Kata Kunci : Alkohol, glukomanan, kalsium oksalat, porang
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara dengan keanekaragaman hayati yang melimpah.
Umbi-umbian sebagai produk pangan yang bergizi dan memiliki potensi besar
untuk dikembangkam sebagai pangan alternatif. Salah satu umbi-umbian yang
saat ini populer dan banyak diminati adalah umbi porang (Wahyuni dkk., 2020).
Umbi Porang (Amorphophallus oncophyllus) adalah tanaman umbi-umbian yang
tumbuh di hutan tropis dan banyak ditemukan di berbagai wilayah Indonesia.
Menurut Kementerian Koordinator Bidang Perekonomian Republik Indonesia
(2021), produksi umbi porang di Indonesia pada tahun 2020 mencapai 70-80 ribu
ton, dengan luas lahan sebesar 7.000 ha dan produktivitas mencapai 8-10 ton/ha.

Umbi porang mempunyai kandungan glukomanan yang bermanfaat dalam bidang
pangan dan kesehatan. Pemanfaatan umbi porang bagi kesehatan antara lain
meningkatkan imunitas tubuh, kaya serat dan karbohidrat, cocok dikonsumsi
dalam rangka diet khusus, menurunkan kolesterol, sebagai prebiotik dan
membantu penyerapan kalsium dalam tubuh (Dewi dkk., 2015). Selain
mengandung glukomanan, porang juga mengandung kalsium oksalat yang dapat
menyebabkan rasa gatal pada mulut, berbahaya bagi kesehatan, dan dapat
menyebabkan terbentuknya batu ginjal (Natalia dkk., 2015). Oleh karena itu,
umbi porang harus diolah menjadi tepung glukomanan untuk menghilangkan
racun kalsium oksalat sebelum dikonsumsi (Prayudyaningsih, 2015).

Senyawa oksalat pada umbi porang terdiri dari asam oksalat yang larut dalam air
dan kristal kalsium oksalat yang tidak larut dalam air. Asam oksalat yang larut

dalam air dapat dihilangkan dengan proses pencucian biasa (Koswara, 2013).



Sementara itu, kristal kalsium oksalat dapat dihilangkan dengan merendam umbi
porang dalam larutan asam. Larutan asam yang telah digunakan pada penelitian-
penelitian sebelumnya meliputi asam sitrat, larutan sari buah jeruk nipis, dan asam
cuka (Agustin dkk., 2017; Purwaningsih dan Kuswiyanto, 2016).

Pemurnian tepung glukomanan dapat dilakukan dengan tiga cara, yaitu secara
kimia, enzimatis, dan mekanis. Hal ini, dilakukan untuk mendapatkan kadar
glukomanan yang optimal > 90% dan kadar kalsium oksalat yang rendah
(Widjanarko dkk., 2015). Proses pemurnian secara kimia dilakukan melalui
beberapa tahapan, antara lain ekstraksi menggunakan pelarut etanol 95% (Haryani
dan Hargono, 2008), maserasi, pencucian dengan etanol berkonsentrasi 40%,
60%, dan 80% (Widjanarko dan Sutrisno, 2010), pelarutan menggunakan air yang
telah ditambahkan trichloroacetic acid (TAC) 5%, serta pemurnian secara
enzimatis dengan enzim alpha-amylase (Saleh dkk., 2015). Kemudian proses
pemurnian secara mekanis dengan cara penggilingan, peniupan, penggerusan, dan
pengayakan. Menurut Widjanarko dkk (2015), glukomanan yang dimurnikan
dengan metode penggilingan diiringi peniupan dapat memperoleh kadar
glukomanan sebesar 83,34%, sehingga hasil yang diperoleh lebih banyak

dibandingkan pemurnian secara kimia dan enzimatis (Pasaribu dkk., 2019).

Berdasarkan kelebihan proses pemurnian secara mekanis, pada penelitian ini
dilakukan pemurnian secara mekanis dengan alat hammer mill dan disc mill.
Hammer mill adalah mesin yang digunakan untuk menghancurkan bahan menjadi
partikel berukuran lebih kecil. Prinsip kerja alat ini melibatkan penumbukan dan
penekanan yang disertai dengan hembusan udara. Akibat gaya gravitasi, maka
partikel berukuran besar akan jatuh di dekat aliran udara, sedangkan partikel
berukuran kecil akan jatuh lebih jauh (Indriyani, 2019). Kadar glukomanan yang
diperoleh dengan mesin hammer mill adalah 54,5% (Saleh dkk., 2015).

Disc mill merupakan alat yang menggabungkan antara hammer mill dan roller
mill untuk mencacah, memukul, dan meniup bahan sehingga tepung yang
dihasilkan lebih cepat halus. Pemisahan glukomanan dari zat pengotor (kalsium

oksalat, pati dan serat) didasarkan pada ukuran granula, berat molekul, dan



densitas. Metode penggilingan dengan peniupan dapat digunakan untuk
menghasilkan glukomanan murni. Berdasarkan hasil penelitian Faridah dkk
(2010), pemisahan glukomanan dengan alat disc mill menghasilkan kadar
glukomanan < 80% sehingga belum memenuhi standar komersial The ministry of
the people’s Republic of China (2002), dengan kadar glukomanan > 90% dalam
standar mutu tepung konjac basis kering. Sehingga untuk memaksimalkan
kandungan glukomanan, diperlukan 3 kali pemurnian lebih lanjut dengan
penambahan alkohol untuk mencapai kadar glukomanan yang optimal sesuai
standar. Inovasi penelitian tersebut menggunakan proses pemurnian kimia dengan
pelarut alkohol untuk mencapai kadar glukomanan optimal, yaitu > 90%
(Widjanarko dkk., 2015). Oleh karena itu, perlu dilakukan kajian lebih lanjut
mengenai pengaruh penggunaan pelarut alkohol terhadap pemurnian kadar
glukomanan pada tepung glukomanan porang serta sifat fisik dan kimia
glukomanan yang dihasilkan.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menentukan pengaruh konsentrasi alkohol terhadap rendemen, kadar
glukomanan, dan kalsium oksalat tepung glukomanan porang.

2. Menentukan pengaruh tingkat keasaman (pH) terhadap rendemen, kadar
glukomanan, dan kalsium oksalat tepung glukomanan porang.

3. Menentukan interaksi konsentrasi alkohol dan tingkat keasaman (pH) terhadap
rendemen, kadar glukomanan, dan kalsium oksalat tepung glukomanan porang
terbaik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Umbi porang memiliki kandungan glukomanan yang tinggi sehingga dapat diolah
lebih lanjut menjadi tepung glukomanan porang. Namun pada saat pengolahan,
tepung glukomanan harus diekstraksi terlebih dahulu untuk menghilangkan zat

pengotor seperti kandungan kalsium oksalat. Adanya kandungan kalsium oksalat



pada umbi porang dapat menimbulkan dampak negatif bagi kesehatan seperti
iritasi dan gatal pada kulit, serta apabila dikonsumsi berlebihan juga dapat
menyebabkan penyakit gagal ginjal. Oleh karena itu, perlu dilakukan pemurnian
pada saat pengolahan tepung glukomanan untuk menghilangkan zat pengotor

seperti kalsium oksalat.

Glukomanan dapat diperoleh dari umbi porang dengan tiga cara pemurnian, yaitu
secara kimia, enzimatis, dan mekanis (Saleh dkk., 2015). Pemurnian secara
mekanis dilakukan melalui proses penggilingan untuk memperkecil ukuran
partikel dan diiringi dengan peniupan yang akan memisahkan glukomanan dari zat
pengotor (kalsium oksalat, pati dan serat). Pemisahan ini akan dialirkan dengan
alat penggiling tepung dengan peniupan blower berdasarkan ukuran granula, berat
molekul, dan densitas. Sedangkan pemurnian secara kimiawi adalah dengan
penambahan bahan kimia seperti alkohol atau etanol dan tingkat keasaman (pH).
Pemurnian ini dapat mengetahui kadar glukomanan yang optimal dan

memisahkan zat pengotor.

Pemurnian glukomanan dengan alkohol atau etanol menggunakan prinsip
sentrifugasi. Penelitian mengenai pemurnian glukomanan secara kimiawi telah
dilakukan beberapa peneliti sebelumnya. Penelitian yang dilakukan Pasaribu dkk
(2019), tentang pemurnian dan ekstraksi tepung glukomanan porang dengan
etanol (30%, 40%, dan 50%) dan natrium bisulfit (2%, 3%, dan 4%) diperoleh
hasil kadar glukomanan yang meningkat dari 32,65% menjadi 83,96%.
Kemudian Wardani dan Handrianto (2019), melakuan penelitian tentang
perendaman tepung glukomanan porang dalam larutan sari buah jeruk nipis
dengan konsentrasi 3%, 5%, dan 7% diperoleh hasil terbaik pada konsentrasi asam
sitrat 5% dengan penurunan kadar kalsium oksalat sebesar 65,94%. Hasil dari
beberapa penelitian tersebut masih kurang optimal sehingga perlu adanya
pengembangan dari metode pemurnian glukomanan secara kimiawi. Oleh karena
itu, pada penelitian ini pengembangan metode pemurnian glukomanan secara

kimiawi dengan memodifikasi metode penelitian sebelumnya.



Pemurnian glukomanan dilakukan menggunakan pelarut alkohol dikarenakan
memiliki sifat polar yang mengakibatkan kandungan tepung glukomanan porang
seperti kalsium oksalat, pati, dan serat kasar akan terbawa oleh pelarut pada saat
pemurnian (Kurniawati dan Widjanarko, 2010). Asam sitrat juga dapat
menurunkan kadar kalsium oksalat, karena mengandung asam organik seperti
asam askorbat yang mampu menembus dinding sel idioblas dimana kristal
kalsium oksalat tersimpan (Wardani dan Handrianto, 2019). Kemudian
kandungan glukomanan akan tetap dalam tepung glukomanan, sehingga hasil
yang didapat adalah tepung glukomanan tanpa zat pengotor. Oleh karena itu,
penulis melakukan penelitian dengan ekstraksi dan pemurnian tepung glukomanan
menggunakan penambahan konsentrasi alkohol 5 taraf berbeda, yaitu 45%, 55%,
65%, 75%, dan 85% dengan penambahan asam sitrat pada kondisi pH berbeda,
yaitu 3, 4, 5, dan 6 dengan dilakukan pengadukan selama 1 jam. Pengamatan
yang dilakukan meliputi rendemen glukomanan, kadar glukomanan, kadar

kalsium oksalat, dan analisis fisikokimia.

1.4 Hipotesis

1. Konsentrasi alkohol berpengaruh terhadap rendemen, kadar glukomanan, dan
kalsium oksalat tepung glukomanan porang.

2. Tingkat keasaman (pH) berpengaruh terhadap rendemen, kadar glukomanan,
dan kalsium oksalat tepung glukomanan porang.

3. Terdapat interaksi konsentrasi alkohol dan tingkat keasaman (pH) dalam
menghasilkan rendemen, kadar glukomanan, dan kalsium oksalat tepung

glukomanan porang terbaik.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Umbi Porang

Tumbuhan porang (Amorphophallus oncophyllus) merupakan salah satu
tumbuhan yang termasuk ke dalam famili Araceae (talas-talasan) dan tergolong
genus Amorphophallus. Beberapa jenis Amorphophallus yang ditemukan di
Indonesia adalah A.campanulatus (suweg), A.variabilis (walur atau acung) dan
A.oncophyllus (porang). Sebagai tanaman penghasil karbohidrat, lemak, protein,
mineral, vitamin, dan serat pangan umbi porang telah lama dimanfaatkan sebagai
bahan pangan dan diekspor sebagai bahan baku industri (Adahar dkk., 2023).
Menurut Kementerian Koordinator Bidang Perekonomian Republik Indonesia
(2021), produksi umbi porang di Indonesia pada tahun 2020 mencapai 70-80 ribu

ton, dengan luas lahan sebesar 7.000 ha dan produktivitas mencapai 8-10 ton/ha.

Umbi porang merupakan tumbuhan semak dengan ciri morfologinya, yaitu
memiliki umbi batang, tinggi berkisar 100-150 cm, tangkai dan daun berwarna
hijau tua dengan bercak putih prismatik. Tanaman ini lebih menyukai lingkungan
dengan tingkat naungan yang tinggi dan kelembaban cukup. Umbi porang
tumbuh optimal pada ketinggian 100-600 m dpl, dengan suhu antara 25-35°C,
dan curah hujan antara 300-500 mm/bulan selama pertumbuhan vegetatif (Sari
dan Subhartati, 2015). Menurut penelitian Siswanto dan Karamina (2017), umbi
porang juga tumbuh dengan baik pada tanah yang memiliki tingkat kesuburan
tinggi, struktur gembur, dan tingkat keasaman relatif rendah dengan pH 6-7,5.
Umbi porang dapat tumbuh di Indonesia karena penyebaran dari Negara India,
Myanmar, dan Thailand (Jansen et al., 1996). Menurut Sari dan Suhartati (2015),

karakteristik tanaman dan umbi porang dapat dilihat pada Gambar 1.



Klasifikasi tanaman umbi porang adalah sebagai berikut:
Regnum . Plantae
Sub Regnum  : Tracheobionta

Super Divisio : Spermatophyta

Divisio . Magnoliophyta

Class . Liliopsida

Sub Class . Arecidae

Ordo . Arales

Familia . Araceae

Genus . Amorphophallus

Species . Amorphophallus oncophyllus Prain

Gambar 1. Karakteristik porang (a) tanaman porang, (b) umbi porang
Sumber : Apu dkk (2022); Pusat Penelitian dan Pengembangan Porang
Indonesia (2013)

2.2 Kandungan Kimia Umbi Porang

Komposisi kimia umbi porang segar adalah air (83,3%), pati (7,65%), protein
(0,92%), lemak (0,02%), serat kasar (2,5%), glukomanan (3,58%), abu (1,22%),
logam Cu (0,09%), kalsium oksalat (0,19%) (Arifin, 2001), serta sedikit saponin
dan alkaloid. Senyawa glukomanan yang terkandung dalam umbi porang adalah
polisakarida yang berasal dari hemiselulosa terdiri atas rantai glukosa, manosa,
dan galaktosa (Witoyo et al., 2022). Komposisi kimia umbi porang segar dan

tepung porang dapat dilihat pada Tabel 1.



Table 1. Komposisi kimia umbi porang segar dan tepung porang

Kandungan per 100 g bahan (bobot basah)

Unsur Kimia Umbi segar (%) Tepung (%)

Air 83,30 6,80
Glukomanan 3,58 64,98
Pati 7,65 10,24
Protein 0,92 3,42
Lemak 0,02 -

Serat berat 2,50 5,90
Kalsium oksalat 0,19 -

Abu 1,22 7,88
Timbal (Cu) 0,09 0,13

Sumber : Arifin (2001)

2.3 Glukomanan

Glukomanan merupakan salah satu komponen kimia penting yang terdapat dalam
umbi porang. Jika diiris dan diamati di bawah mikroskop, umbi porang akan
menunjukkan bahwa sebagian besar umbinya tersusun atas sel-sel glukomanan.
Sel-sel glukomanan berukuran 0,5-2 mm, lebih besar 10-20 kali dari sel pati

(Yang et al., 2017). Penampakan sel glukomanan dapat dilihat pada Gambar 2.

KRISTAL KALSIUM OKSALAT

GLUKOMANNAN /\

500 um

Gambar 2. Sel glukomanan
Sumber: Yuanita (2008)

Glukomanan adalah polisakarida yang tersusun oleh unit B-D-glukosa dan -D-
manosa dihubungkan dengan gugus asetil melalui ikatan 3-1,4 dan 3-1,6

glikosida. Kedua rantai ini merupakan rantai utama dalam glukomanan yang



masing-masing mengandung D-glukosa (33%) dan D-manosa (67%). Menurut
Susanti (2014), berat molekul relatif yang dimiliki oleh glukomanan berkisar
antara 200.000-2.000.000 Dalton, karena berat molekulnya relatif tinggi dapat
menyebabkan pembentukan kristal dan struktur serat halus. Berbeda dengan
selulosa dan galaktosa yang tidak memiliki karakteristik tersebut, sehingga
glukomanan dapat digunakan di berbagai bidang industri (Wigoeno dkk., 2013).
Struktur kimia glukomanan dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Struktur glukomanan
Sumber: Nugraheni dkk (2018)

Glukomanan memiliki beberapa karakteristik seperti larut dalam air, membentuk
larutan kental bersifat plastik, serta dapat membentuk gel dengan daya rekat kuat
dalam air. Senyawa ini juga memiliki kemampuan mencair seperti agar, stabil
dalam kondisi asam, dapat membentuk lapisan tipis yang transparan dan tetap
stabil pada konsentrasi garam yang tinggi (Mulyono, 2010). Kriteria mutu tepung
glukomanan untuk bahan baku pangan dapat dilihat pada Tabel 2.

Table 2. Kriteria mutu tepung glukomanan untuk bahan baku pangan

Kategori Mutu

Kriteria Utama I T
Berat per kemasan (kg) 20 20 20
Kadar air (%) <12 <14 <14
Tinggi kehalusan Sangat halus Halus Agak halus
Warna Putih mengkilap Putih Agak putih
Bahan tambahan Negatif Negatif Negatif
Residu sulfit (g/kg) <0,6 <0,6 <0,9

Sumber : Mulyono (2010)

Menurut Nurjanah (2010), warna tepung glukomanan menjadi faktor utama yang

mempengaruhi kualitas tepung glukomanan. Beberapa faktor yang dapat
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mempengaruhi keputihan tepung glukomanan antara lain suhu, kandungan
kalsium oksalat, dan kandungan pati. Tingkat keputihan yang tinggi pada bubuk
glukomanan menunjukkan kualitas yang lebih baik karena tidak mengubah sifat
organoleptik produk yang dihasilkan, terutama dalam industri pangan. Selain itu,
semakin baik kualitas tepung glukomanan yang dihasilkan maka semakin tinggi
pula nilai ekonomis atau daya jual tepung tersebut. Indikator fisiko-kimia dan
kebersihan tepung konjac dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4.

Table 3. Indikator sifat fisikokimia tepung konjak glukomanan

Indikator fisiko-kimia Konjak glukomanan
Loss on drying (%) <8
Pati (%) <1
Protein (%) <15
Viskositas (1% larutan) (kg/m.s) <20
Larut dalam eter (%) <0,5
Kadar sulfit (SO2) (mg/kg) <4
Klorida (%) <0,02
Larut dalam alkohol (%) <2,0
Total abu (%) <20
Pb (timbal) (mg/kg) 1,0

Sumber : Commision Regulation (EU) No 231/2012 Konjac Glucomannan (E 425
ii) (Mortensen et al., 2017)

Table 4. Indikator fisikokimia dan kebersihan tepung konjac

Tepung Konjac Umum Tepung Konjac
Indikator Fisik-Kimia dan Dimurnikan
Kebersihan Mutu  Mutul Mutull Mutu Mutul
Utama Utama

Viskositas (rotator #4, >18 >32
12t/mnt, 30°C) mPa » s 222000 5y 214000 55, 228000
Glu_komanan (dalam basis > 70 > 65 > 60 > 90 > 85
kering) (%)
Sulfur dioksida (g/kg) <16 <18 <20 <03 <0,5
Air (%) <1L,0 <12,0 <13,0 <10,0
Abu (%) <45 <45 <5,0 <3,0
Kandungan pasir (mg/kg) <0,04 <0,04
Timbal (berdasarkan Pb) <10 <10
(mg/kg)
Ukuran partikel (mesh) >90

Sumber : The ministry of the people’s Republic of China (2002)
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2.4 Kalsium Oksalat

Senyawa dengan rumus kimia H.C-O- ini memiliki dua gugus hidroksil yang
termasuk dalam golongan senyawa asam karboksilat. Kalsium oksalat terdapat
dua macam, yaitu senyawa yang dapat larut dalam air dan tidak larut dalam air.
Asam oksalat jika dilarutkan dalam air akan melepaskan ion H* dan menyebabkan
disosiasi sehingga sifatnya relatif kuat. Senyawa ini tidak hanya terdapat pada
umbi porang saja, tetapi juga pada jenis umbi-umbian lain seperti umbi senthe,
umbi kimpul, dan umbi talas. Tanaman yang terdapat senyawa oksalat biasanya
akan membentuk cairan sel berupa asam ataupun kalsium (Candra, 2011).

Kalsium oksalat dapat menyebabkan iritasi, gatal, dan sensasi terbakar pada kulit,
mulut, dan saluran pencernaan jika dikonsumsi dalam jumlah yang berlebihan.
Hal ini disebabkan karena kristal kalsium oksalat yang terbungkus kapsul
transparan berisi cairan dapat menembus jaringan sel. Sebagai senyawa
antinutrisi, kalsium oksalat dapat mengganggu penyerapan mineral dalam tubuh
seperti zat besi dan kalsium. Mengkonsumsi makanan yang mengandung
senyawa oksalat secara berlebihan dan terus-menerus dapat meningkatkan resiko
penyakit batu ginjal. Kalsium oksalat akan membentuk senyawa yang tidak larut
dalam air, sehingga sulit untuk diserap oleh tubuh (Candra, 2011). Oleh karena
itu, diperlukan upaya pasca panen untuk mengurangi adanya kandungan oksalat
yang masih berlebih guna mencegah timbulnya rasa gatal dan iritasi kulit selama

proses ekstraksi. Struktur dari kalsium oksalat dapat dilihat pada Gambar 4.

o) 01%~
2¢ [ N\ /
Ca 'C—C.
/ \
O O

Gambar 4. Struktur kalsium oksalat
Sumber: Chairiyah dkk (2021)
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2.5 Mesin Penepungan

2.5.1 Hammer Mill

Hammer mill adalah mesin yang digunakan untuk menghancurkan bahan menjadi
partikel yang lebih kecil. Mesin ini dilengkapi dengan ulir pembawa bahan dan
lubang pemasukan (hopper) yang berukuran 2 cm x 38 cm. Unit hammer mill
terbuat dari bahan stainless steel dengan diameter 25 cm, panjang 50 cm, serta
lebar 43 cm. Oleh karena itu, untuk memaksimalkan kinerja mesin ini, diperlukan
komponen tambahan seperti hopper untuk memasukkan bahan, feeder untuk
mengatur aliran bahan, dan magnet untuk mencegah masuknya bahan yang
mengandung logam masuk ke dalam ruang penggilingan. Sehingga, secara
keseluruhan mesin hammer mill terdiri dari palu-palu, rotor, saringan, hopper,
feeder, dan magnet (Kurniawan dan Kusnayat, 2016). Alat hammer mill dapat
dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Hammer mill
Sumber: Astro (2023)

Menurut Purnomo dan Setiaji (2013), penggunaan mesin hammer mill memiliki
beberapa kelebihan, yaitu:

1. Memiliki konstruksi sederhana.

2. Bahan yang akan diolah tidak perlu dalam kondisi kering.

3. Biaya operasi dan perawatan relatif murah
4

. Jarang mengalami kerusakan akibat benda asing yang tercampur dengan
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bahan.
5. Memiliki kapasitas penepungan yang besar.

Namun, penggunaan mesin hammer mill juga memiliki kekurangan, yaitu:

1. Hasil penggilingan tidak menghasilkan partikel dengan ukuran yang
seragam.

2. Biaya pemasangan masih terbilang cukup tinggi.

3. Memerlukan tenaga yang besar saat memulai penggilingan.

4. Efisiensi energinya masih relatif rendah.

2.5.2 Disc Mill

Disc mill adalah alat yang digunakan untuk menghasilkan tepung dengan
kehalusan tertentu dari bahan baku kasar atau biji-bijian kering. Mesin disc mill
terbagi menjadi tiga jenis, yaitu single disc mill, double disc mill, dan buhr mill.
Pada single disc mill, bahan yang akan dihancurkan melewati dua cakram
(Rangkuti dkk., 2012). Cakram pertama berputar sementara cakram lainnya tetap
diam. Efek penyobekan terjadi karena adanya pergerakan salah satu cakram, serta
bahan juga mengalami gesekan antara lekukan pada cakram dan dinding alat.
Jarak antara cakram dapat diatur sesuai dengan ukuran bahan dan hasil yang
diinginkan. Pada double disc mill, kedua cakram berputar berlawanan arah
sehingga efek penyobekan pada bahan jauh lebih kuat dibandingkan single disc
mill (Rangkuti dkk., 2012). Interpretasi bentuk disc mill dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 6. Disc mill
Sumber: Maksindo (2022)

Bagian-bagian disc mill terdiri dari corong pemasukan, lubang pemasukan, screen
filter, disc penggiling dinamis, corong pengeluaran, motor, pengunci, dan disc
penggiling statis. Prinsip kerja disc mill didasarkan pada gaya sobek dan gaya
pukul. Bahan yang akan dihancurkan berada di antara dinding penutup dan
cakram berputar. Bahan tersebut mengalami gaya gesek akibat lekukan- lekukan
pada cakram dan dinding alat. Gaya pukul terbentuk karena adanya logam- logam
yang dipasang pada posisi yang sesuai (Rangkuti dkk., 2012). Komponen-
komponen disc mill dapat dilihat pada Gambar 7.

\_, Hopper

Rumah
penepungan
o Lubang
p:ﬁ?:iéza pengeluaran

Gambar 7. Komponen penyusun disc mill
Sumber: Efendi dan Suhartono (2019)



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2024 — Mei 2024 di KWT Sapporo,
Wonokriyo, Kecamatan Gadingrejo, Kabupaten Pringsewu, Laboratorium
Pengujian Mutu Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung, serta UPT Laboratorium Terpadu dan Sentra Inovasi

Teknologi (LTSIT), Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah umbi porang (Amorphophallus oncophyllus)
yang diperoleh dari petani umbi porang di daerah Waringinsari, Kecamatan Adi
Luwih, Kabupaten Pringsewu, air, garam dapur (NaCl) merk refina, fenol, natrium
hidroksida (NaOH), aquades, natrium bisulfit (NaHSOs), natrium kalium tartrat
(KNaC4H406.4H:0), dinitrosalicylic acid 1%, asam formiat, glukosa, asam sulfat
(H2SO4), asam klorida (HCI), kalium permanganat (KMnQs), selenium (Se0O-),
kalium sulfat (K.SO4), asam borat (Hs:BOs), metil merah, metil biru, alkohol 96%,
kalium kromat (K2CrOa4), perak nitrat (AgNOs), natrium klorida (NaCl), asam
nitrat (HNOs), asam fluorida (HF), sulfat tembaga (11) pentahidrat (CuSO..5H-0),
asam sitrat, soda murni (Na2COs.10H20), tembaga sulfat (CuSOs), larutan luff
schoorl, kalium iodida (KI), natrium tiosulfat (Na.S:20s), dan polyethylene eter.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, ember, hammer mill,
disc mill FFC-15 merk maksindo, blower, saringan ukuran 40 dan 60 mesh, pipa
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PVC ukuran 3 inch, sambungan elbow pipa 90° dan 45° merk rucika, pH meter,
botol 500 mL, magnetic stirrer, loyang, timbangan analitik, gelas beaker, gelas
ukur, labu ukur, tabung reaksi, plastik, vortex mixer, water bath, thermometer,
kertas saring, rubber bulb, pipet volumetrik, aluminium foil, spektrofotometer
UV-VIS, kuvet, labu erlenmeyer, buret, statif, cawan porselin, oven, desikator,
tang penjepit, extraction mantle, refluks, oven tanur, labu kjeldahl, labu destilasi,

centrifuge, tabung centrifuge, dan viskometer.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) yang
disusun secara faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama
adalah penambahan konsentrasi alkohol (G) yang terdiri dari 5 taraf, yaitu 45%
(G1), 55% (G2), 65% (Gs), 75% (Ga), 85% (Gs). Faktor kedua adalah tingkat
keasaman (pH) (F) yang terdiri dari 4 taraf, yaitu 3 (F1), 4 (F2), 5 (F3), 6 (Fa).
Penelitian ini terdapat 20 kombinasi perlakuan yang akan dicoba dan dapat dilihat
pada Tabel 5.
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Table 5. Formula kombinasi perlakuan

Perlakuan
Kelompok 1 Kelompok 2 Kelompok 3
GsF2 GaFs GaFs
G2F4 G5F3 G5F2
G2F3 GIFZ G4F1
GsFs G:Fs GiFa4
GsFi GsFa GiF:
GSFZ G3F2 G3F4
G5F4 G1F3 G1F3
G3F3 G4F2 G2F4
G1F3 G3F3 G2F2
G2F2 G2Fl G3F3
GZFI GSFI G5F4
G4F4 G2F2 G3F2
G4F3 GlFl GSFI
G4F2 G4F4 Gle
G4F1 G1F4 G5F3
G3F4 G5F2 GZFI
GSF] G2F4 G3F1
GiF2 GsFs G4F4
GlFl G3Fl G2F3
G1F4 G4F1 G4F2
Keterangan:
G: = Alkohol 45% F.= pH 3
G2 = Alkohol 55% F.=pH 4
Gs = Alkohol 65% Fs=pHS5
G4 = Alkohol 75% Fa=pH6

Gs = Alkohol 85%

Kehomogenan data diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tukey. Data kemudian dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan

pendugaan galat dan uji signifikansi untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.
Selanjutnya data diuji lebih lanjut dengan uji Ortogonal Polinomial pada taraf 5%.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Ekstraksi Glukomanan Umbi Porang

Proses ekstraksi glukomanan dari umbi porang diawali dengan penyortiran umbi
porang yang dipanen pada umur 12-24 bulan setelah tanam, untuk memisahkan
umbi yang berkualitas baik dengan yang telah mengalami kerusakan. Setelah
disortir, umbi porang dikupas kulit luarnya menggunakan pisau. Kemudian, umbi
yang telah dikupas direndam dalam larutan NaCl 15% selama 1 jam. Umbi yang
sudah direndam selanjutnya dicuci dengan air mengalir dan direndam kembali
dalam air yang bertujuan untuk mencegah reaksi pencoklatan hingga proses
selanjutnya. Umbi porang kemudian diiris dengan ketebalan £0,2 cm dan dijemur

selama 3 hari di bawah sinar matahari.

Chips porang yang sudah kering kemudian digiling menggunakan hammer mill
untuk menghancurkan bahan menjadi partikel yang lebih kecil. Kemudian
dilakukan penggilingan kembali menggunakan alat disc mill yang dimodifikasi
dengan penambahan pipa untuk peniupan (blower) dengan ukuran ketinggian 5
meter. Pemisahan glukomanan dari zat pengotor (kalsium oksalat, pati, dan serat)
dilakukan untuk mendapatkan glukomanan yang lebih murni. Setelah itu,
dilakukan pengayakan dengan ayakan 40 mesh untuk mendapatkan ukuran yang
seragam. Diagram alir ekstraksi glukomanan umbi porang secara mekanis dapat
dilihat pada Gambar 8.
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Penyortiran

v

Pengupasan

v

Perendaman dalam larutan NaCl 15%
(t=1 jam)

v

Pencucian

v

Pengirisan dengan tebal +0,2 cm

v

Penjemuran dibawah sinar matahari
(t =3 hari)

v

Penggilingan menggunakan hammer
mill untuk memperkecil ukuran

v

Penggilingan menggunakan disc mill
dan peniupan (blower)

v
Pemisahan menggunakan pipa
pemisahan
v l v
Zat pengotor Glukomanan
(kalsium oksalat, pati, dan serat) v
Pengayakan 40 mesh

Tepung Glukomanan

Gambar 8. Diag alir pembuatan tepung glukomanan umbi porang
Sumber: Widjanarko dkk (2015) dengan modifikasi
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3.4.2 Pemurnian Glukomanan Porang

Pemurnian glukomanan porang secara kimiawi mengacu pada penelitian Wardani
dkk (2021). Proses pemurnian glukomanan diawali dengan tahapan perendaman
menggunakan alkohol konsentrasi 45%, 55%, 65%, 75%, dan 85% dengan pH 3,
4,5, dan 6. Kemudian dilakukan pengadukan untuk menghomogenkan larutan
alkohol dengan tepung glukomanan selama 1 jam. Selanjutnya dilakukan
penyaringan untuk mendapatkan glukomanan basah dan hasil filter larutan alkohol

dengan tepung glukomanan.

Proses pemurnian dilakukan secara berulang dengan penambahan tepung
glukomanan pada larutan alkohol hingga diperoleh filtrat yang jernih melalui 3
kali pengulangan pada tepung glukomanan umbi porang. Pengeringan dilakukan
untuk mengurangi kadar air pada glukomanan basah sehingga didapatkan
glukomanan kering. Glukomanan kering kemudian ditumbuk untuk
menggilingnya agar granula lebih seragam dan mempermudah proses pengayakan.
Setelah itu, dilakukan pengayakan dengan ayakan 60 mesh dan didapatkan hasil
tepung glukomanan murni. Proses pemurnian glukomanan secara kimiawi dengan

penambahan alkohol dan tingkat keasaman (pH) dapat dilihat pada Gambar 9.
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Tepung glukomanan
porang

\ 4

Alkohol (45%,

55%, 65%, Perendaman
75%, 85%) dan Tepung : Alkohol (1:10)
pH (3,4,5,6) 7

Pengadukan (t= 1 jam)
v
Penyaringan
[

v v
Glukomanan basah Filtrat
v

Pengeringan

v

Penumbukan

v

Pengayakan (60 mesh)

Tepung glukomanan
murni

Gambar 9. Diag alir pemurnian tepung glukomanan porang
Sumber: Wardani dkk (2021) dengan modifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap glukomanan yang dihasilkan melalui
ekstraksi secara mekanis adalah pengukuran rendemen glukomanan (Wardani
dkk., 2021), kadar glukomanan metode DNS (Utaminingsih dan Muhtadi, 2021)
dan kadar kalsium oksalat (Utaminingsih dan Muhtadi, 2021). Perlakuan terbaik
akan dilakukan uji kadar air (AOAC, 2019), kadar abu (AOAC, 2019), kadar
protein (SNI 01-2891-1992), Loss on Drying (Schubnell et al., 2020), daya ikat air
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(Koroskenyi and McCharty, 2001), viskositas (Yanuriati dan Basir, 2020), kadar
klorida (Cl) (SN1 6989.19-2009), kadar timbal (Pb) (SNI 13-6974-2003), kadar
pati (Ifmaily, 2018), serat kasar (Korompot dkk., 2018), kelarutan dalam alkohol
(Kiatponglarp, 2007), dan kelarutan dalam eter (Kiatponglarp, 2007).

3.5.1 Rendemen Glukomanan

Rendemen merupakan perbandingan massa hasil yang diperoleh dengan massa
bagian tanaman yang diolah dan dinyatakan dalam persen (Utaminingsih dan
Muhtadi, 2021). Sehingga pada penelitian ini dilakukan perbandingan antara
berat glukomanan yang diperoleh dari output ekstraksi secara kimiawi dengan
berat sampel tepung glukomanan setiap satuan percobaan. Rumus perhitungan

rendemen dapat dilihat sebagai berikut.

Berat glukomanan yang diperoleh
Rendemen (%) = : Berat gluko}:nar%anp(g) £ x 100%

3.5.2 Kadar Glukomanan

Analisis kadar glukomanan dilakukan dengan menggunakan metode DNS
berdasarkan penelitian Wardani dkk (2021). Tahapan analisis kadar glukomanan
metode DNS adalah sebagai berikut:

a. Pembuatan Reagen 3,5-DNS (Dinitrosalicylic Acid)

3,5-Dinitrosalicylic acid (larutan DNS) terdiri dari dua campuran larutan, yaitu
larutan A dan B. Larutan A dibuat dengan cara mencampurkan 0,7 g fenol, 1,5
mL natrium hidroksida (10%), 5 mL aquades, dan 0,7 g natrium bisulfit. Larutan
B dibuat dengan cara mencampurkan 22,5 g natrium kalium tartrat, 30 mL
natrium hidroksida (10%) dan 88 mL larutan Dinitrosalicylic Acid (1%).
Kemudian mencampurkan larutan A dan larutan B untuk lalu disimpan dalam

botol reagen coklat pada suhu kamar.
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b. Pembuatan Larutan Buffer

Larutan buffer (asam formiat dan NaOH 0,1 M) dibuat dengan mencampurkan 1
mL asam formiat dengan 60 mL aquades kedalam labu ukur 250 mL, kemudian
ditimbang 0,2 g natrium hidroksida dan dilarutkan dalam 50 mL aquades. Setelah
itu, larutan NaOH dimasukan kedalam labu ukur tersebut kemudian diencerkan

hingga volume 250 mL.

¢. Pembuatan Larutan Glukosa Standar

Larutan glukosa standar (1 mg/mL) dibuat dengan cara menimbang 0,1 g glukosa

kemudian diencerkan dalam 100 mL aquades.

d. Penentuan Waktu Optimasi Reaksi Glukosa dengan DNS

Larutan stok diambil 600 ul, dimasukkan dalam labu takar 25 mL, ditambah
larutan DNS sebanyak 1,5 mL dan dihomogenkan. Campuran dipanaskan dalam
air mendidih dengan variasi waktu 5, 10, 15, 20 menit, didinginkan dan ditambah
aquades hingga volume total. Ditentukan absorbansi tertinggi dari waktu inkubasi
5, 10, 15, 20 menit, absorbansi dibaca pada panjang gelombang 478 nm.

e. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Larutan stok diambil 600 ul, ditambahkan 1,5 mL 3,5-dinitrosalicylic acid,
dimasukkan dalam labu takar 25 mL dan dihomogenkan. Campuran dipanaskan
dalam air mendidih selama 15 menit, didinginkan, ditambah dengan aquades

hingga volume total. Absorbansi dibaca pada range 300-700 nm.

f. Pembuatan Kurva Baku Glukosa

Variasi konsentrasi dibuat sebesar 0,0012% (b/v); 0,0016% (b/v); 0,0020% (b/v);
0,0024% (b/v); dan 0,0028% (b/v). Pembuatan konsentrasi dilakukan dengan cara
larutan stok diambil 300 pl, 400 ul, 500 ul, 600 ul, dan 700 ul, ditambah 1,5 mL
3,5-dinitrosalicylic acid, dimasukkan dalam labu takar 25 mL dan dihomogenkan.
Campuran dipanaskan dalam air mendidih selama 15 menit, didinginkan,

ditambah dengan aquades hingga volume total. Absorbansi dibaca pada panjang
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gelombang 484 nm. Pengukuran absorbansi dilakukan pada tiap konsentrasi
larutan glukosa lalu dibuat plot kurva standar dengan kandungan glukosa (mg)

sebagai absis (x) dan absorbansi sebagai ordinat (y).

g. Pembuatan Ekstrak Glukomanan

Pembuatan ekstrak dilakukan dengan menimbang 0,2 g sampel (tepung
glukomanan) dan dimasukan kedalam gelas beaker yang berisi 50 mL larutan
buffer (asam format-natrium hidroksida) lalu diaduk secara magnetis selama 4
jam pada suhu 30°C kemudian diencerkan dengan larutan buffer hingga volume
100 mL. Selanjutnya campuran disaring menggunakan kertas saring sehingga

diperoleh ekstrak glukomanan.

h. Pembuatan Hidrolisat Glukomanan

Proses pembuatan hidrolisat, yaitu dengan memasukan 10 mL ekstrak
glukomanan kedalam labu ukur 25 mL, ditambahkan 5 mL asam sulfat 3 M dan
dihomogenkan. Campuran tersebut dipanaskan di dalam boiling water bath
selama 90 menit lalu didinginkan. Kemudian ditambahkan 5 mL NaOH 6 M pada
campuran lalu dihomogenkan dan ditambahkan aquades hingga volume 25 mL.

i. Pengukuran Absorbansi Sampel

Ekstrak glukomanan, hidrolisat glukomanan dan aquades (blanko), masing-
masing sebanyak 4 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 25 mL lalu ditambahkan
1,5 mL 3,5- Dinitrosalicylic acid (DNS) dan dimasukkan dalam waterbath selama
15 menit. Kemudian larutan didinginkan hingga suhu ruangan, lalu ditambahkan
aquades hingga volume 25 mL. Pengukuran nilai absorbansi dilakukan pada
panjang gelombang 484 nm. Kandungan glukosa pada ekstrak dan hidrolisat
glukomanan ditentukan dengan memasukan nilai absorbansi pada persamaan garis
lurus regresi kurva standar glukosa. Selanjutnya, kadar glukomanan dihitung

menggunakan rumus sebagai berikut.

5000f (5T — T,)
m

Kadar glukomanan (%) =




25

Keterangan:

f  : Faktor koreksi (0,9)

T :Jumlah mg glukosa dalam hidrolisat glukomanan (mg)
To :Jumlah glukosa dalam ekstrak glukomanan (mg)

m : Massa tepung glukomanan hasil ekstraksi (mg)
3.5.3 Kadar Kalsium Oksalat

Pengukuran kadar kalsium oksalat menggunakan metode permanganometri
(Utaminingsih dan Muhtadi, 2021), yaitu tepung glukomanan porang sebanyak 2
g dilarutkan dalam 10 mL HCI 6 M dan 190 mL aquades, dipanaskan dengan hot
plate selama 1 jam dengan suhu 100°C, kemudian didinginkan dan ditambah
dengan aquades hingga volume total 250 mL, lalu disaring. Filtrat yang diperoleh
diambil 125 mL untuk diencerkan dengan aquades hingga volume 250 mL. Filtrat
yang didapatkan diambil sebanyak 50 mL, ditambahkan H,SO,4 2 N. Selanjutnya
larutan tersebut dipanaskan pada suhu 70°C, lalu dititrasi dengan KMnQ40,1 N.
Titik akhir titrasi ditandai dengan terbentuknya warna larutan merah muda. Kadar

kalsium oksalat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut.

. aXbxc
Kalsium Oksalat (%) = —q X 100%

Keterangan :

a :Volume titran KMnQO4 (ml)

b : Normalitas titran KMnQO, (N)

¢ : Berat ekuivalen kalsium oksalat (64,05)

d : Berat sampel (mg)
3.5.4 Analisis Fisikokimia Tepung Glukomanan Porang

Analisis dilakukan pada hasil perlakuan terbaik dari tepung glukomanan porang.

Beberapa analisis yang digunakan dalam penelitian ini seperti berikut.
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3.5.4.1 Kadar Air

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2019). Cawan
porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu didinginkan didalam
desikator dan ditimbang (A). Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan
porselen yang sudah diketahui beratnya dan dikeringkan di dalam oven (B) pada
suhu 105-110°C selama 6 jam. Selanjutnya, didinginkan dalam desikator selama
15 menit dan ditimbang. Setelah diperoleh hasil penimbangan pertama, lalu
cawan yang berisi sampel dikeringkan kembali selama 30 menit setelah itu
didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang (C). Tahap ini
diulangi hingga dicapai bobot yang konstan atau selisih penimbangan <0,0002 g.

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut.

Kadar Air = x 1009
adar Air B A Y%

Keterangan:
A : Berat cawan kosong (Q)
B : Berat cawan + sampel awal (Q)

C : Berat cawan + sampel kering (g)
3.5.4.2 Kadar Abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2019). Prosedur
analisis kadar abu, yaitu cawan porselin di oven terlebih dahulu selama 30 menit
pada suhu 100-105°C. Cawan didinginkan dalam desikator selama 15 menit
untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g
dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dibakar di atas nyala
pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan di dalam tanur
bersuhu 550-600°C selama 3 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan
selama 15 menit dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam
tanur diulangi sampai didapat bobot yang konstan. Penentuan kadar abu dihitung

dengan rumus sebagai berikut.

Kadar Ab _ ¢ A><100°/
adar Abu = Z— 0
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Keterangan:
A : berat cawan kosong (g)
B : berat cawan + sampel awal (Q)

C : berat cawan + sampel kering (g)
3.5.4.3 Kadar Protein

Analisis kadar protein menggunakan metode kjeldahl (SNI 01-2891-1992).
Prosedur analisis kadar protein, yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g,
dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 2 g campuran
selen (2,5 g Se0z; 100 g K2SO4; 30 g CuS04.5H20) dan 25 mL H,SO,.

Larutan dipanaskan hingga mendidih selama + 2 jam sampai larutan menjadi
jernih kehijauan. Setelah itu, larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades
secara perlahan kedalam labu ukur 100 mL sampai tanda tera. Larutan diambil
sebanyak 5 mL dan ditambahkan 5 mL NaOH 30% serta beberapa tetes indikator
fenolftalein kedalam labu destilasi, suling/destilasi selama 10 menit. Hasil
destilasi ditampung dengan labu Erlenmeyer yang telah berisi 10 mL H3;BO3 2%
dan 24 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan
1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol). Bilas tabung kondensor dengan aquades
dan tampung bilasannya di Erlenmeyer yang sama. Destilat yang diperoleh
kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,01 N sampai terjadi perubahan warna
dari hijau menjadi ungu, hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil
yang diperoleh adalah dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor

konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan rumus.

(Va—Vb)ycr X Ny X FP X 14,007 % 6,25

Kadar Protein = W X 100%
Keterangan:
VA : mL HCI untuk titrasi sampel
VB : mL HCI untuk titrasi blanko
N : normalitas HCI standar yang digunakan 14,007
FP : faktor pengenceran

Faktor koreksi : 6,25
wW : berat sampel (mg)
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3.5.4.4 Loss on Drying

Pengujian loss on drying (Schubnell et al., 2020), diawali dengan sampel
sebanyak 5 g ditimbang, kemudian dikeringkan dengan oven dengan suhu 105°C
selama 2—-3 jam. Selanjutnya, ditimbang kembali sampel yang telah dikeringkan.

Setelah itu nilai LOD dihitung dengan rumus berikut.

a—b
Loss on Drying = 0 x 100%

Keterangan:
a : Bobot sampel sebelum pengeringan (g)

b : Bobot sampel setelah pengeringan (g)
3.5.4.5 Daya lkat Air

Analisis daya ikat air pada glukomanan (Koroskenyi and McCharty, 2001),
diawali dengan dimasukkan glukomanan sebanyak 0,1 g dalam tabung centrifuge
50 mL. Kemudian, ditambahkan air deionisasi sebanyak 30 mL, lalu tahap
perendaman selama 1 jam. Setelah itu, disentrifugasi selama 20 menit dengan
kecepatan 4000 rpm. Selanjutnya, dipisahkan supernatan dan ditimbang sisa
menggunakan neraca analitik. Kemudian, ditimbang residu dan dihitung berat air
dari selisih berat residu dengan glukomanan kering. Perbedaan berat antara 2
pengukuran digunakan sebagai berat air yang diabsorbsi. Berat dinyatakan dalam

g air atau g glukomanan.
3.5.4.6 Viskositas

Analisis viskositas (Yanuriati dan Basir, 2020), dilakukan dengan ditimbang 5 g
sampel, lalu dilarutkan dalam 100 mL aquades. Kemudian, agitasi dengan
kecepatan 150 rpm sampai terhidrasi sempurna selama 12 jam dengan suhu ruang.
Setelah itu, direlaksasi selama 30 menit, lalu diukur nilai viskositas dengan

viskometer pada suhu 30°C menggunakan spindle 64.
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3.5.4.7 Kadar Klorida

Analisis kadar klorida menggunakan metode Titrasi Argentometri (SNI 6989.19-
2009). Larutan klorida sebelum dan setelah adsorpsi (pH 8) diencerkan hingga
100 mL kemudian dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer 250 mL. Selanjutnya
ditambahkan 1 mL indikator K,CrO,. Titrasi dilakukan dengan larutan AgNO3
0,0141 N yang telah distandarisasi dengan NaCl 0,0141 N sampai titik akhir titrasi
ditandai dengan perubahan warna kuning menjadi kuning kemerahan dan dicatat
volume AgNOj; yang digunakan pada larutan klorida (A) dan blanko (B). Titrasi
dilakukan tiga kali pengulangan (dengan titik akhir titrasi yang konsisten). Kadar

Cl dalam larutan dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut.

(A —B) x N x 35450

Kadar Cl (mg/L) = " x f
Keterangan:
A : Volume AgNO3; yang digunakan sebagai penitran sampel (mL)
B : Volume AgNO3; yang digunakan sebagai penitran blanko (mL)
N : Normalitas AgNO3
\Y : Volume sampel (mL)
F : Faktor koreksi

3.5.4.8 Kadar Timbal

Analisis logam Pb (Timbal) (SNI 13-6974-2003), ditimbang 0,1 g sampel yang
sudah dipreparasi, lalu dilarutkan dengan 5 mL aqua regia (7,5 mL HCI 10 M dan
2,5 mL HNO3 15,6 M atau perbandingan HCI dan HNO3 adalah 3:1). Kemudian
dipanaskan campuran larutan dalam penangas air selama 2 jam, jika sampel belum
larut tambahkan HF. Selanjutnya, campuran disaring dengan kertas saring. Lalu,
filtrat diuji untuk penentuan logam Pb. Kemudian, disiapkan sebanyak 5 buah
gelas kimia ukuran 50 mL, masing-masing diisi larutan standar Pb O ppm, 2 ppm,
4 ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 10 ppm sebanyak 50 mL. Kelima larutan ini diukur
absorbansinya dengan SSA model AA-6300 pada panjang gelombang 283,3 nm.

Data absorbansi tersebut selanjutnya digunakan untuk membuat kurva kalibrasi.
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Filtrat hasil destruksi yang telah diencerkan diukur kadar Pb menggunakan
spektrofotometer serapan atom SSA model AA-6300 pada panjang gelombang
maksimum untuk logam Pb yaitu 283,3 nm. Perhitungan konsentrasi logam Pb
dihitung dengan bantuan kurva kalibrasi logam Pb. Konsentrasi logam Pb yang
didapatkan melalui perhitungan dimasukan dalam persamaan untuk menghitung
konsentrasi logam Pb. Analisis logam Pb kemudian dihitung menggunakan

rumus sebagai berikut.

Kadar Pb (mg/kg) = v X 1000 X ¢ AAS
1000 mL B

Keterangan:
Volume : Volume sampel yang diencerkan
B : Berat kering sampel ()
c AAS : Konsentrasi logam rerata yang diperoleh dari hasil AAS (mg/L)
1000 mL : Angka konversi mL ke L
1000 g : Angka konversi g ke kg

3.5.4.9 Kadar Pati

Pengujian kadar pati pada tepung glukomanan umbi porang menggunakan metode

Luff Schoorl (Ifmaily, 2018), berikut adalah tahapan-tahapan pengujiannya.

a. Pembuatan Larutan Luff Schoorl

Sebanyak 25 g CuSQ,4.5H,0 dilarutkan dalam 100 mL air, 50 g asam sitrat
dilarutkan dalam 50 mL air dan 388 g soda murni (Na,CO3.10H,0) dilarutkan
dalam 300400 mL air mendidih. Larutan asam sitrat dituangkan dalam larutan
soda sambil dikocok hati-hati. Selanjutnya, ditambahkan larutan CuSQs,.
Sesudah dingin ditambahkan air sampai 1 Liter. Bila terjadi kekeruhan,

didiamkan kemudian disaring.

b. Persiapan Sampel

Sampel sebanyak 0,1 g ditimbang dalam erlenmeyer 250 ml, dan ditambahkan 50
mL aquadest, dan 5 mL HCI 25%, kemudian dipanaskan pada suhu 100°C selama
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3 jam. Setelah didinginkan, suspensi dinetralkan dengan NaOH 25% sampai pH
7. Pindahkan secara kuantitatif dalam labu takar 100 mL, kemudian tempatkan
sampai tanda tera dengan aquades. Larutan ini kemudian disaring kembali dengan

kertas saring.

c. Analisis Sampel

Sebanyak 25 ml filtrat dari persiapan sampel ditambah 25 mL larutan Luff
Schoorl dalam erlenmeyer dibuat pula perlakuan blanko yaitu 25 ml larutan Luff
Schoorl dengan 25 mL aquadest. Erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin
balik, kemudian didihkan. Pendidihan larutan dipertahankan selama 10 menit.
Selanjutnya cepat-cepat didinginkan dan ditambahkan 15 mL KI 20% dan dengan
hati-hati ditambahkan 25 mL H,SO,4 25%. Lalu ditutup dan diletakkan di tempat
gelap selama 30 menit. lodium yang dibebaskan dititrasi dengan larutan
Na,S,03.5H-0 0,1 N memakai indikator pati sebanyak 2-3 mL. Untuk
memperjelas perubahan warna pada akhir titrasi maka sebaiknya pati diberikan
pada saat titrasi hampir berakhir.

d. Perhitungan Kadar Pati

Dengan mengetahui selisih antara titrasi blanko dan titrasi sampel, kadar gula
reduksi setelah inversi (setelah dihidrolisis dengan HCI 25%) dalam bahan dapat
dicari dengan menggunakan tabel selisih kadar gula invert dengan sebelum invert
dikalikan 0,9 merupakan kadar pati dalam bahan.

) (A—B)xFPx0,9
Kadar Pati (%) = c X 100%

Keterangan :

A Titrasi blanko (mL)
B : Titrasi sampel (mL)
C : Berat sampel (mg)
FP . mL fitrat petitrasi
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3.5.4.10 Kadar Serat

Pengujian kadar serat kasar pada tepung glukomanan umbi porang (Korompot
dkk., 2018). Sampel ditimbang 2 g bahan kering (dibebaskan lemaknya dengan
cara ekstraksi sokletasi atau dengan cara diaduk dalam pelarut organik sebanyak 3
kali kemudian dikeringkan) dan dipindahkan kedalam labu erlenmeyer 300 mL.
Kemudian, ditambahkan 50 mL larutan H>SO4 1,25% dididihkan selama 30 menit
dengan menggunakan pendingin tegak (refluks). Sebanyak 50 mL NaOH 3,25%
ditambahkan kemudian didihkan kembali selama 30 menit. Sampel dalam
keadaan panas disaring dengan corong Buchner yang berisi kertas saring tak
berbau Whatman 541 yang telah dikeringkan dan diketahui beratnya. Endapan
pada kertas saring dicuci berturut-turut dengan H.SO4 1,25% panas, aquades
panas, dan etanol 96%. Kertas saring diangkat dan dimasukan pada kotak
timbang yang telah diketahui bobotnya kemudian dikeringkan pada suhu 105°C
didinginkan dan ditimbang sampai berat konstan. Bila ternyata berat serat kasar
lebih dari 1% diabukan kertas saring beserta isinya, ditimbang sampai berat
konstan. Perhitungan kadar serat kasar dapat dihitung dengan rumus sebagai
berikut.

a. Serat kasar < 1%

2

W, — W3
Serat Kasar (%) = —w X 100%

b. Serat kasar > 1%

Serat Kasar (%) = Wa VV\\? — W, x 100%
Keterangan :
W : Berat sampel (g)
W;  : Beratabu (g)
W,  : Berat sampel setelah oven (g)

W5 : Berat kertas saring ()
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3.5.4.11 Kelarutan dalam Alkohol

Analisis persen kelarutan dalam alkohol mengacu pada penelitian Kiatponglarp
(2007), sebanyak 0,1 g glukomanan dilarutkan dalam 10 ml alkohol dan
dipanaskan dalam waterbath dengan temperatur 60°C selama 30 menit. Kemudian
disentrifuge dengan kecepatan 2500 rpm selama 15 menit untuk memisahkan
supernatan dan pasta yang terbentuk. Supernatan diambil sebanyak 10 ml lalu
dikeringkan dalam oven dan dicatat berat endapan keringnya. Perhitungan
kelarutan dalam alkohol dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut.

A
Kelarutan (%) = B X 100%

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

3.5.4.12 Kelarutan dalam Eter

Analisis persen kelarutan dalam polyethylene eter mengacu pada penelitian
Kiatponglarp (2007), 0,1 g glukomanan dilarutkan dalam 10 ml eter dan
dipanaskan dalam waterbath dengan temperatur 30°C selama 30 menit. Kemudian
disentrifuge dengan kecepatan 2500 rpm selama 15 menit untuk memisahkan
supernatan dan pasta yang terbentuk. Supernatan diambil sebanyak 10 ml lalu

dikeringkan dalam oven dan dicatat berat endapan keringnya.

A
Kelarutan (%) = B x 100%

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



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Konsentrasi alkohol berpengaruh secara nyata terhadap rendemen, kadar
glukomanan, dan kalsium oksalat tepung glukomanan porang.

2. Tingkat keasaman (pH) berpengaruh secara nyata terhadap rendemen, kadar
glukomanan, dan kalsium oksalat tepung glukomanan porang.

3. Konsentrasi alkohol 85% dan nilai pH 5 menghasilkan tepung glukomanan
terbaik dengan rendemen 80,51%, kadar glukomanan 96,49%, dan kalsium
oksalat 0,059%.

5.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukan pemurnian tepung
glukomanan porang secara kimiawi untuk mendapatkan kadar kalsium oksalat
dengan hasil optimal dan hasil fisikokimia yang dapat memenuhi dari standar
tepung glukomanan komersial dengan menggunakan metode dan bahan

pemurnian lainnya.
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