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ABSTRAK: Umbi Porang (Amorphophallus oncophyllus) mengandung kadar glukomanan yang
sangat tinggi dan memiliki banyak manfaat dalam berbagai bidang kesehatan, bidang farmasi,
bidang industri, bidang pangan. Selain memiliki manfaat yang besar umbi porang mengandung
kalsium oksalat yang menyebabkan rasa gatal jika dikonsumsi secara langsung, iritasi dan batu
ginjal. Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui penurunan kadar oksalat pada umbi
porang dengan menggunakan berbagai konsentrasi dan jenis media perendaman pada porang.
Jenis media perendaman tersebut berupa air, garam, alcohol, dan asam cuka. Perendaman dengan
air dilakukan pada suhu 30°C, 40°C, 50°C, 60°C, dan 70°C. Perendaman dengan garam dilakukan
pada konsentrasi 6%, 8%, 10%, 12%, dan 14%. Perendaman dengan alcohol dilakukan pada
konsentrasi 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%. Perendaman asam cuka dilakukan pada konsentrasi
10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%. Kadar oksalat dianalisis dengan metode titrasi permanganometri.
Hasil pada perendaman porang dengan bentuk dadu dan irisan memanjang pada penelitian ini
menunjukkan bahwa air dengan suhu 50°C pada perendaman ke-5, alkohol dengan konsentrasi
60% pada perendaman ke-5, larutan garam pada konsentrasi 14% pada perendaman ke-5, dan
asam cuka dengan konsentrasi 30% pada perendaman ke-5 merupakan hasil optimal.

Kata Kunci: Umbi; Porang; Oksalat; Permanganometri; Perendaman

ABSTRACT: Porang tubers (Amorphophallus oncophyllus) contain very high levels of
glucomannan and have many benefits in various fields of health, pharmaceuticals, industry, and
food. Apart from having great benefits, porang tubers contain calcium oxalate which can cause
itching if consumed directly, irritation, and Kidney stones. This study aimed to determine the
decrease in oxalate levels in porang tubers using various concentrations and types of immersion
media in porang. The types of immersion media are water, salt, alcohol, and vinegar. Water
immersion was carried out at 30°C, 40°C, 50°C, 60°C, and 70°C. Immersion with salt was carried
out at concentrations of 6%, 8%, 10%, 12%, and 14%. Immersion with alcohol was carried out at
concentrations of 20%, 30%, 40%, 50%, and 60%. The vinegar immersion was carried out at
concentrations of 10%, 15%, 20%, 25%, and 30%. Oxalate levels were analyzed by the
permanganate titration method. The results of immersion porang with dice and long slices in this
study showed that water with a temperature of 50°C in the 5th immersion, alcohol with a
concentration of 60% in the 5th immersion, salt solution with a concentration of 14% in the 5th
immersion, and acetic acid with a concentration of 30% in the 5th immersion is the optimal result.
Keywords: Tubers; Porang; Oxalate; Permanganometric; Immersion

1. Pendahuluan

Pada saat ini bermacam-macam komoditi memiliki prospek lainnya seperti misalnya umbi-umbian (Rahayuningsih,
sebagai bahan pangan alternatif yang sudah mulai 2020). Salah satu contoh jenis umbi-umbian yang saat ini
dikembangkan mengingat kebutuhan akan pangan semakin banyak dikembangkan yaitu umbi porang (Kurniawati,
meningkat. Ini bertujuan untuk tidak mengandalkan 2022).

kebutuhan pokok dari padi (serealia), tetapi sumber pangan Porang (Amorphophallus muelleri Blume) adalah
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tanaman penghasil umbi-umbian dengan golongan araceae
asli Indonesia yang banyak tumbuh di Jawa Tengah, Jawa
Timur, dan Nusa Tenggara Timur (Supriyono dkk., 2022).
Pada saat ini umbi porang sudah mulai dibudidayakan
karena mempunyai potensi dan prospek untuk
dikembangkan di Indonesia. Tanaman ini bermanfaat
menghasilkan karbohidrat ynag tinggi selain itu, digunakan
dalam terapi diet bagi penderita diabetes mellitus yang
berguna menurunkan kadar gula darah pada penderitanya.
Porang juga diekspor untuk bahan baku pada industri
sehingga harapannya yaitu mampu memperbesar komoditi
ekpsor Indonesia. (Utami, 2021). Namun, pengetahuan
mengenai pengolahan umbi porang masih terbatas. Pada
umumnya umbi porang diekspor dalam bentuk umbi segar
maupun gaplek atau chip. Padahal umbi porang dapat
diolah untuk menghasilkan tepung porang yang tentunya
memiliki harga jual yang lebih tinggi (Rahmawati, 2020).
Pengembangan dan pengolahan porang penting dilakukan
karena umbi tersebut memiliki potensi ekonomi cukup
tinggi. Negara maju seperti Jepang membutuhkan 1000 ton
gaplek umbi dari tanaman porang per tahun (Al Aziz &
Lestari, 2022).

Pengolahan umbi porang sebagai bahan pangan
biasanya dibuat menjadi chip terlebih dahulu. Chip
merupakan irisan umbi porang. Chip porang ini belum
banyak dimanfaatkan karena masih terdapat kandungan
kalsium oksalat. Salah satu potensi yang dapat
dikembangkan dalam chip porang yaitu produk turunannya
berupa tepung porang. Pengolahan chip menjadi tepung
bertujuan untuk mengawetkan dan menghemat ruang
penyimpanan. Bentuk tepung memungkinkan chip untuk
lebih fleksibel saat dimanfaatkan. Tepung porang hasil
terbaik berwarna krem kekuningan hingga putih susu
(Widawati & Yanto, 2021). Tepung porang mengandung
64,98% kadar glukomanan yang bisa dibilang cukup tinggi.
Glukomanan memiliki sifat fisis yang unik yaitu dapat
mengembang dalam air sampai 138-200% (Y uniwati dkk.,
2020). Glukomanan merupakan polisakarida dengan berat
molekulnya tinggi, larut air, dan tinggi serat. Glukomanan
tidak bisa dihidrolisis enzim pencernaan sehingga
cenderung menurunkan Kkolesterol darah (Wardani &
Avrifiyana, 2021).

Masalah utama yang dihadapi dalam pengolahan
umbi porang ini adalah banyak masyarakat yang tidak
mengetahui manfaat dari umbi porang (Winarno dkk.,
2022). Selain itu, masalah dalam pengolahan umbi porang
sebagai bahan makanan adalah adanya rasa gatal dan iritasi
pada bibir dan lidah ketika dikonsumsi yang disebabkan
oleh tingginya kandungan kalsium oksalat berbentuk
kristal jarum di dalam umbi porang (Wardani &
Handrianto, 2019).

Kandungan kalsium oksalat yang tinggi sebesar
0,19% menjadi kendala pemanfaatan porang sebagai bahan
pangan (Wahyuni dkk., 2020). Oleh karena itu, sebelum
melakukan pengolahan lebih lanjut untuk sebagai bahan
makanan maka harus menurunkan kadar oksalat yang
terkandung dalam umbi porang terlebih dahulu.Senyawa
oksalat dalam umbi dapat dihilangkan dengan beberapa
langkah sederhana diantaranya melalui proses perebusan

dan pengeringan. Oksalat juga dapat dihilangkan dengan
pencucian dan perendaman beberapa kali secara tepat
(Wardani & Handrianto, 2019). Tujuan daripada penelitian
ini yaitu dapat mengetahui penurunan kadar oksalat pada
umbi porang dengan menggunakan berbagai konsentrasi
dan jenis media perendaman pada porang berupa air,
garam, alcohol, dan asam cuka.

2. Metode Penelitian

2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain pisau,
signora, neraca analitik, labu ukur, gelas ukur, buret, statif,
corong, erlenmeyer, gelas beker, thermometer, pipet tetes,
pemanas listrik, oven, pH meter. Sementara bahan yang
digunakan antara lain umbi porang, air, aquadest, etanol
(20, 30, 40, 50, dan 60%), NaCl (6, 8, 10, 12, dan 14%),
asam cuka (10, 15, 20, 25, dan 30%), KMnO4 0,1 N,
H2SO4 1 N.

2.2 Proses Perendaman

Sebelum dilakukan perendaman umbi porang dikupas lalu
dipotong terlebih dahulu dalam bentuk dadu dan irisan
memanjang yang selanjutnya ditimbang sebanyak 100 g.
Pada tahap perendaman ini harus menyiapkan beberapa
konsentrasi dan jenis media yang akan digunakan sebanyak
1000 ml. Pertama, menyiapkan air dengan berbagai macam
vaian suhu yaitu 30, 40, 50, 60, dan 70°C dengan cara
memanaskan air terlebih dahulu lalu dipindahkan pada
wadah yang sudah ada umbi porang di dalamnya.

Perendaman dilakukan selama 2,5 jam, setiap 30
menit diambil sampel untuk dilakukan uji titrasi dan
sebelum mengambil sampel aduk air rendamannya. Kedua,
menyiapkan alkohol dengan berbagai macam varian
konsentrasi yaitu 20, 30, 40, 50, dan 60% dengan cara
mengencerkan etanol yang tersedia yaitu 35% dengan
menggunakan aquadest. Perendaman dilakukan selama 2,5
jam, setiap 30 menit diambil sampel untuk dilakukan uji
titrasi dan sebelum mengambil sampel aduk air
rendamannya. Ketiga, menyiapkan larutan garam dengan
berbagai macam varian konsentrasi yaitu 6, 8, 10, 12, dan
14% dengan cara menimbang garam dan aquadest terlebih
dahulu lalu garam tersebut dilarutkan dengan aquadest
yang sudah ditimbang tadi.

Perendaman dilakukan selama 2,5 jam, setiap 30
menit diambil sampel untuk dilakukan uji titrasi yang
bertujuan untuk mengetahui banyaknya KMnO4 yang
keluar dan sebelum mengambil sampel aduk air
rendamannya. Keempat, menyiapkan asam cuka dengan
berbagai macam variasi konsentrasi yaitu 10, 15, 20, 25,
dan 30% dengan cara mengencerkan asam cuka yang
tersedia yaitu 96% dengan menggunakan aquadest.
Kemudian setelah semua jenis media perendaman sudah
siap, maka dapat dimasukkan ke dalam wadah yang sudah
diseiapkan sebelumnya dan berisi umbi porang sebanyak
100 gram. Perendaman dilakukan selama 2,5 jam, setiap 30
menit diambil sampel untuk dilakukan uji titrasi dan
sebelum mengambil sampel aduk air rendamannya.
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2.2. Analisis Kadar Oksalat

Analisis kadar oksalat dapat dilakukan dengan metode
permanganometri. Reaksi reduksi-oksidasi merupakan
prinsip dari metode ini (Wardani & Handrianto, 2019).
Titrasi permanganometri ini menggunakan kalium
permanganate (KMnO4) dengan konsentrasi 0,1N. Larutan
KMnO4 diencerkan terlebih dahulu yang semula 1N
menjadi 0,IN dengan menggunakan aquadest lalu
dimasukkan ke dalam buret. Pada titrasi permanganometri
ini dibantu dengan asam sulfat 1N sebagai katalis.

Air hasil perendaman pada tahap sebelumnya diambil
sebanyak 50 ml lalu dimasukkan ke dalam Erlenmeyer.
Kemudian ditambahkan dengan asam sulfat 1N yang telah
dibuat sebanyak 10 ml dan dipanaskan hingga suhu
mencapai 700C dengan pemanas listrik dan mulai ditritrasi
serta diamati banyaknya KMnO4 yang dibutuhkan hingga
larutan tersebut berubah warna menyerupai warna KMnO4
dan warna tersebut bertahan.

2.3. Perhitungan Kadar Oksalat

Menurut Wardani & Handrianto (2019), untuk mencari
perhitungan kadar oksalat maka dapat dilakukan
menggunakan rumus sebagai berikut:

V XN X BE

Kadar Oksalat (ppm) = — X 1000 ml

)

Kadar Oksalat dalam perendaman (%)
_ Kadar oksalat (ppm)

10000

)

Kadar Oksalat dalam porang (%)
019 (Kadar oksalat (ppm))
- 10000

(3)
3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Pengaruh Berbagai Variasi Suhu Media
Perendaman Air terhadap Porang pada Bentuk Dadu
dan Irisan Memanjang

Pada perendaman air terhadap porang pada bentuk dadu
dan memanjang dilakukan percobaan dengan variasi suhu
30, 40, 50, 60, dan 70 °C selama 2,5 jam serta setiap 30
menit diambil sampel. Perendaman ke-1 berarti 30 menit,
perendaman ke-2 berarti 60 menit, perendaman ke-3 berarti
90 menit, perendaman ke-4 berarti 120 menit, dan
perendaman ke-5 berarti 150 menit.

Berdasarkan dari hasil yang diperoleh dari percobaan
perendaman umbi porang bentuk dadu dan irisan
memanjang dengan variasi suhu, grafik menunjukan
penurunan seiring dengan tingginya suhu. Selain itu jika
dilihat dari grafik diatas, persen kadar oksalat mengalamai
penurunan seiring dengan lamanya perendaman (Grafik 1).

Dari Grafik 2 dapat terlihat bahwa persen kadar
oksalat paling kecil pada air suhu 50 °C dengan
perendaman ke-5 jika dibandingkan dengan yang lain. Hal

tersebut terjadi pada umbi porang berbentuk dadu maupun
berbentuk irisan memanjang, karena semakin tinggi suhu
air maka oksalat yang dapat tereduksi semakin maksimal
sehingga menghasilkan nilai persen kadar oksalat dalam
umbi porang yang semakin kecil (Febrianti & Wardani,
2022).
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Grafik 1. Hubungan antara Kadar Oksalat pada Porang
bentuk Dadu dengan Air pada Berbagai Suhu

Kecilnya kadar oksalat pada suhu 50 °C ini
disebabkan karena suhu air yang tinggi mampu mereduksi
kadar oksalat dari dalam umbi porang dengan baik. Namun,
pada suhu yang lebih tinggi yaitu suhu 60 dan 70 °C
didapatkan persen kadar oksalat yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan 50 °C. Hal ini menunjukan bahwa air
dengan suhu 60 dan 70 °C kurang baik dalam mereduksi
oksalat dari dalam umbi porang jika dibandingkan air
dengan suhu 50 °C. Sehingga pada perendaman air dengan
berbagai variasi suhu ini diperoleh suhu air sebagai media
perendaman paling optimum yaitu 50 °C.
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Grafik 2. Hubungan antara Kadar Oksalat pada Porang
bentuk Irisan Memanjang dengan Air pada Berbagai Suhu

Pada hasil optimum tersebut dapat dikatakan bahwa
oksalat yang tereduksi oleh air 50 °C sebagai media
perendaman sudah mencapai titik setimbang dan air 60 dan
70 °C merupakan titik jenuh sehingga tidak dapat
mereduksi oksalat secara maksimal. Hasil optimum ini
diperoleh hasil perhitungan kadar oksalat dalam umbi
porang sebesar 0,1855 % pada bentuk dadu dan 0,1837 %
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pada bentuk irisan memanjang.

3.2 Pengaruh Berbagai Variasi Konsentrasi Media
Perendaman Larutan Alkohol terhadap Porang pada
Bentuk Dadu dan Irisan Memanjang

Pada perendaman alkohol terhadap porang pada bentuk
dadu dan memanjang dilakukan percobaan dengan variasi
suhu 20, 30, 40, 50, dan 60 % selama 2,5 jam serta setiap
30 menit diambil sampel. Perendaman ke-1 berarti 30
menit, perendaman ke-2 berarti 60 menit, perendaman ke-
3 berarti 90 menit, perendaman ke-4 berarti 120 menit, dan
perendaman ke-5 berarti 150 menit.
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Grafik 3. Grafik Hubungan antara Kadar Oksalat pada
Porang bentuk Dadu dengan Larutan Alkohol pada
Berbagai Konsentrasi

Pada Grafik 3 percobaaan perendaman umbi porang
berbentuk dadu dan bentuk irisan memanjang
menunjukkan bahwa pada perendaman ke-5 dengan
konsentrasi alkohol 60% terjadi penurunan seiring dengan
lamanya perendaman jika dibandingkan dengan yang lain.
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Grafik 4. Hubungan antara Kadar Oksalat pada Porang
bentuk Irisan Memanjang dengan Larutan Alkohol pada
Berbagai Konsentrasi

Persen kadar oksalat yang kecil ini disebabkan karena
larutan alkohol 60% dapat mereduksi oksalat secara
maksimal. Hal tersebut disebabkan semakin tinggi
konsentrasi alkohol, maka semakin mudah meredukasi

kandungan oksalat dari dalam umbi porang (Hariyadi dkk.,
2020) dan menghasilkan nilai kadar oksalat semakin kecil.
Sehingga pada perendaman alkohol dengan berbagai
variasi konsentrasi pada bentuk dadu ini diperoleh
konsentrasi alkohol sebagai media perendaman paling
optimum yaitu 60%.

Pada hasil optimum tersebut dapat dikatakan bahwa
oksalat yang tereduksi oleh alkohol 60% sebagai media
perendaman sudah mencapai titik setimbang dan dapat
mereduksi oksalat secara maksimal. Dari hasil optimum
masing-masing bentuk umbi porang tersebut diperoleh
hasil perhitungan kadar oksalat dalam umbi porang sebesar
0,1432 % pada bentuk dadu dan 0,1495 % pada bentuk
irisan memanjang (Grafik 4).
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Grafik 5. Hubungan antara Kadar Oksalat pada Porang
bentuk Dadu dengan Larutan Garam pada Berbagai
Konsentrasi

3.3 Pengaruh  Berbagai Konsentrasi Media
Perendaman Larutan Garam terhadap Porang pada
Bentuk Dadu dan Irisan Memanjang

Pada perendaman larutan garam terhadap porang pada
bentuk dadu dan memanjang dilakukan percobaan dengan
variasi suhu 6, 8, 10, 12, dan 14% selama 2,5 jam serta
setiap 30 menit diambil sampel. Perendaman ke-1 berarti
30 menit, perendaman ke-2 berarti 60 menit, perendaman
ke-3 berarti 90 menit, perendaman ke-4 berarti 120 menit,
dan perendaman ke-5 berarti 150 menit (Grafik 5).

Pada Grafik 6 percobaaan perendaman umbi porang
berbentuk dadu dan bentuk irisan memanjang
menunjukkan bahwa pada perendaman ke-5 dengan
konsentrasi larutan garam 14% terjadi penurunan seiring
dengan lamanya perendaman jika dibandingkan dengan
yang lain. Persen kadar oksalat yang kecil ini disebabkan
larutan garam 14% dapat mereduksi oksalat secara
maksimal. Hal tersebut disebabkan semakin tinggi
konsentrasi larutan garam, maka semakin mudah
meredukasi kandungan oksalat dari dalam umbi porang
(Hariyadi dkk., 2020).
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Grafik 6. Grafik Hubungan antara Kadar Oksalat pada
Porang Irisan Memanjang dengan Larutan Garam pada
Berbagai Konsentrasi

Dengan demikian dapat menghasilkan nilai kadar oksalat
semakin kecil seperti pada Grafik 5 dan 6. Sehingga pada
perendaman larutan garam dengan berbagai variasi
konsentrasi pada bentuk dadu ini diperoleh konsentrasi
larutan garam sebagai media perendaman paling optimum
yaitu 14%.

Pada hasil optimum tersebut dapat dikatakan bahwa
oksalat yang tereduksi oleh larutan garam 14% sebagai
media perendaman sudah mencapai titik setimbang dan
dapat mereduksi oksalat secara maksimal. Dari hasil
optimum masing-masing bentuk umbi porang tersebut
diperoleh hasil perhitungan kadar oksalat dalam umbi
porang sebesar 0,0599 % pada bentuk dadu dan 0,176 %
pada bentuk irisan memanjang.

3.4 Pengaruh Berbagai Konsentrasi Media
Perendaman Larutan Asam Cuka terhadap Porang
pada Bentuk Dadu dan Irisan Memanjang

Pada perendaman larutan asam cuka terhadap porang pada
bentuk dadu dan memanjang dilakukan percobaan dengan
variasi suhu 10, 15, 20, 25, dan 30% selama 2,5 jam serta
setiap 30 menit diambil sampel. Perendaman ke-1 berarti
30 menit, perendaman ke-2 berarti 60 menit, perendaman
ke-3 berarti 90 menit, perendaman ke-4 berarti 120 menit,
dan perendaman ke-5 berarti 150 menit.
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Grafik 7. Grafik Hubungan antara Kadar Oksalat pada
Porang bentuk Dadu dengan Larutan Asam Cuka pada
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Pada Grafik 7 percobaaan perendaman umbi porang
berbentuk dadu dan bentuk irisan memanjang
menunjukkan bahwa pada perendaman ke-5 dengan
konsentrasi asam cuka 30% terjadi penurunan seiring
dengan lamanya perendaman jika dibandingkan dengan
yang lain. Persen kadar oksalat yang kecil ini disebabkan
asam cuka 30% dapat mereduksi oksalat secara maksimal.
Hal tersebut disebabkan semakin tinggi konsentrasi larutan
asam cuka, maka semakin mudah meredukasi kandungan
oksalat (Hariyadi dkk., 2020) dari dalam umbi porang dan
menghasilkan nilai kadar oksalat semakin kecil seperti
pada grafik tersebut. Sehingga pada perendaman larutan
asam cuka dengan berbagai variasi konsentrasi pada bentuk
dadu ini diperoleh konsentrasi larutan asam cuka sebagai
media perendaman paling optimum yaitu 30% (Grafik 8).
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Grafik 8. Hubungan antara Kadar Oksalat pada Porang
bentuk Irisan Memanjang dengan Larutan Asam Cuka
pada Berbagai Konsentrasi

Pada hasil optimum tersebut dapat dikatakan bahwa
oksalat yang tereduksi oleh larutan asam cuka 30% sebagai
media perendaman sudah mencapai titik setimbang dan
dapat mereduksi oksalat secara maksimal. Dari hasil
optimum masing-masing bentuk umbi porang tersebut
diperoleh hasil perhitungan kadar oksalat dalam umbi
porang sebesar 0,1675 % pada bentuk dadu dan 0,1671 %
pada bentuk irisan memanjang.

4. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka dapat
diambil kesimpulan bahwa suhu media perendaman air
yang terbaik untuk mereduksi kadar oksalat adalah 50°C
pada perendaman ke-5 untuk bentuk dadu dan irisan
memanjang. Pada alkohol konsentrasi yang terbaik untuk
mereduksi kadar oksalat adalah 60% pada perendaman ke-
5 untuk bentuk dadu dan irisan memanjang. Lalu untuk
konsentrasi media perendaman garam yang terbaik untuk
mereduksi kadar oksalat adalah 14% pada perendaman ke-
5 untuk bentuk dadu irisan memanjang. Pada Konsentrasi
media perendaman asam cuka yang terbaik untuk
mereduksi kadar oksalat adalah 30% pada perendaman ke-
5 untuk bentuk dadu dan irisan memanjang.
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