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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 



 
 

vii 
 

 

 



 
 

viii 
 

 

 

 

 



 
 

ix 
 

DAFTAR ISI 

 

HALAMAN PERNYATAAN  ..................................................................................   iii 

HALAMAN PENGESAHAN  ..................................................................................   iv 

ABSTRAK  ...............................................................................................................  v 

ABSTRACT  ...............................................................................................................  vi 

KATA PENGANTAR  ..............................................................................................  vii 

DAFTAR ISI  ............................................................................................................  viii 

DAFTAR TABEL  ....................................................................................................  ix 

DAFTAR GAMBAR  ................................................................................................  x 

DAFTAR LAMPIRAN  ............................................................................................  xi 

 

I. PENDAHULUAN  ...............................................................................................  1 

1.1 Latar Belakang  ..............................................................................................  1 

1.2 Tujuan  ...........................................................................................................  4 

1.3 Manfaat  .........................................................................................................  4 

1.4 Rumusan Masalah  .........................................................................................  5 

1.5 Hipotesa  ........................................................................................................  5 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA  ......................................................................................  6 

 

III. METODE PENELITIAN  ....................................................................................  21 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian  .......................................................................  21 

3.2 Materi  ............................................................................................................  21 

3.3 Desain Penelitian  ..........................................................................................  22 

3.4 Prosedur pembuatan dan Pengeringan Tepung  .............................................  24 

3.5 Analisa Terhadap Porang dan Tepung Glukomannan  ..................................  24 

 

IV. HASIL PENELITIAN ..........................................................................................  30 

4.1 Karakteristik Umbi Porang Segar ..................................................................  31 

4.2 Karakteristik Kimia dan Fisika Tepung Glukomannan .................................  32 

V. PEMBAHASAN ...................................................................................................  44 

 

VI. PENUTUP ............................................................................................................  54 

6.1 KESIMPULAN  .............................................................................................  54 

6.2 SARAN  .........................................................................................................  54 

 

DAFTAR PUSTAKA  ...............................................................................................  55  

 

 

  

 

 

  
 

 



 
 

x 
 

 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2.1 Kadar glukomannan umbi segar dari jenis Araceae ..................................  6 

Tabel 2.2 Karakteristik tepung glukomannan............................................................  9 

Tabel 2.3 Indikator Fisikokimia dan kemurnian tepung glukomannan    ..................  15 

Tabel 4.1 Data Karakteristik umbi porang segar (per 100 gram sampel) .................  28 

Tabel 4.2 Rerata Rendemen hasil ekstraksi tepung glukomannan ............................  29 

Tabel 4.3 Nilai signifikansi rendemen tepung glukomannan ....................................  30 

Tabel 4.4 Rerata kadar air   tepung glukomannan .....................................................  30 

Tabel 4.5 Nilai signifikansi kadar air tepung glukomannan ......................................  31 

Tabel 4.6 Rerata Kadar abu   tepung glukomannan ..................................................  32 

Tabel 4.7 Nilai signifikansi kadar abu tepung glukomannan ....................................  32 

Tabel 4.8 Rerata kadar protein   tepung glukomannan  ...................  33 

Tabel 4.9 Nilai signifikansi kadar protein tepung glukomannan...............................  34 

Tabel 4.10 Rerata Kadar kalsium oksalat   tepung glukomannan .............................  35 

Tabel 4.11 Nilai signifikansi kadar kalsium oksalat   tepung glukomannan .............  36 

Tabel 4.12 Rerata Kadar glukomannan     .................................................................  37 

Tabel 4.13 Nilai signifikansi kadar glukomannan    ..................................................  38 

Tabel 4.14 Rerata hasil uji warna tepung glukomannan ...........................................  38 

Tabel 4.15 Nilai signifikansi intensitas warna tepung glukomannan ........................  39 

Tabel 4.16 Perbandingan karakteristik baku porang, tepung glukomannan perlakuan 

terbaik dan tepung glukomanan komersial ...............................................  57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

xi 
 

 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 1 Deskripsi Tanaman Iles - iles (Amorphophallus Mulleri Blume) ............  7 

Gambar 2 Struktur Kimia glukomannan ...................................................................  9 

Gambar 3 Manfaat glukomannan dalam bidang kesehatan  ......................................  11 

Gambar 4 Alat Pengering Solar Tunnel Drying (STD)  ............................................  20 

Gambar 5 Desain Penelitian  .....................................................................................  23 

Gambar 6 Umbi Porang Sebagai Bahan Baku Penelitian..........................................  30 

Gambar 7 Proses Pembuatan Tepung Glukomannan  ...............................................  31 

Gambar 8 Warna Tepung Glukomannan  ..................................................................  42 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

xii 
 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

  

Lampiran 1 : Uji Two Way Anova Rendemen tepung glukomannan 

Lampiran 2  : Uji Two Way Anova Kadar air tepung glukomannan 

Lampiran 3  : Uji Two Way Anova Kadar Abu tepung glukomannan 

Lampiran 4 : Uji Two Way Anova Protein tepung glukomannan 

Lampiran 5 : Uji Two Way Anova Kadar Kalsium Oksalat tepung glukomannan 

Lampiran 6 : Uji Two Way Anova Kadar Glukomannan 

Lampiran 7  : Uji Two Way Anova intensitas warna tepung glukomannan 

 

 


