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OPTIMASI KONDISI PROSES ISOLASI GLUKOMANNAN DARI UMBI
PORANG (Amorphophallus muelleri, Blume)

ABSTRAK
Umbi porang (Amorphophallus muelleri, Blume) berpotensi memiliki nilai ekonomis yang
tinggi, karena mengandung glukomannan yang cukup tinggi. Glukomannan merupakan serat
pangan larut air yang bersifat hidrokoloid kuat dan rendah kalori sehingga berpotensi untuk
dikembangkan pada bidang industri baik industri pangan atau non pangan juga bidang
kesehatan. Masalah utama dalam pengembangan tepung glukomannan adalah adanya
komponen lain seperti kalsium oksalat yang cukup tinggi, protein, pati, lemak yang
menyebabkan kualitas glukomannan dalam tepung menurun. Tujuan penelitian ini adalah
menentukan kondisi optimum dari isolasi glukomannan langsung dari umbi porang segar
dengan metode penggilingan dalam pelarut isopropanol (IPA) dan arak untuk menghasilkan
tepung glukomannan dengan kemurnian tinggi dan proses pengeringan menggunakan Solar
Tunnel Dryer (STD). Dalam penelitian ini, optimasi dilakukan dengan isolasi glukomannan
yakni sampel berulangkali digiling dalam pelarut (alkohol) dan kemudian disaring tanpa
proses pemurnian selanjutnya. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah konsentrasi pelarut
dan jumlah penggilingan. Pelarut yang digunakan adalah isopropanol 50 %, 70 % dan 90 %
serta arak (44 % mengandung alkohol sebagai hasil penyulingan tradisional dari nira aren)
dengan jumlah penggilingan sebanyak 3 kali, 5 kali dan 7 kali serta proses pengeringan
menggunakan Solar Tunnel Dryer (STD). Kondisi optimum dari proses isolasi glukomannan
adalah pada perlakuan lima kali penggilingan menggunakan pelarut IPA 90 % dengan
kandungan glukomannan tertinggi yakni 90,29 % serta kadar kalsium oksalat 763,02
mg/100g (0.76%), tingkat kecerahan 84,14 %, kadar air 6,63%, kadar abu 1,58 %, kadar
protein terendah 2,27 % serta rendemen 32,62 %. Sedangkan dengan pelarut arak (44 %
alkohol), kondisi optimumnya diperoleh pada perlakuan lima kali penggilingan dengan
menghasilkan 81,82 % glukomannan serta kadar kalsium oksalat, intensitas warna, kadar
air, kadar abu, kadar protein, dan rendemen berturut turut 714,89 mg/100g (0,71%), 80,81%,
7,46 %, 2,35% serta 35,14 %. Kadar glukomannan perlakuan terbaik 90,29 % lebih rendah

nilainya dibandingkan dengan tepung glukomannan komersial yakni 92,51%.

Kata kunci: porang, amorphophallus muelleri Blume, isolasi, glukomannan, isopropanol, arak
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