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RINGKASAN

Permintaan pada umbi porang meningkat pada tahun 2020, sehingga banyak
masyarakat yang membudidayakan umbi porang. Permintaan umbi porang sebagian
besar berasal dari China dan Jepang. Porang merupakan sejenis tanaman umbi-
umbian yang berasal dari daerah tropis di Afrika barat. Porang memiliki kandungan
glukomanan yang bermanfaat bagi tubuh. Glukomanan merupakan suatu
polisakarida hemiselulosa yang terdiri atas glukosa, galaktosa, dan mannosa.
Kandungan glukomanan pada porang sering digunakan pada industri pengolahan
pangan sebagai bahan baku mie, jelly, serta tofu. Sebelum melewati proses lebih
lanjut pengolahan tepung, porang akan melewati proses pengupasan, pemotongan,
pengeringan, dan penghalusan. Jenis bibit serta waktu pemanenan mempengaruhi
kandungan glukomanan yang terkandung dalam porang. Penelitian ini memiliki
tujuan guna mengkaji faktor-faktor internal serta pengolahan yang berpengaruh
terhadap karakteristik fisikokimia tepung umbi porang. Penelitian ini menggunakan
metode review jurnal, metode ini dimulai dengan manganalisa kesenjangan guna
mendapatkan permasalahan mengenai topik yang akan dibahas. Lalu dilanjutkan
dengan pengumpulan literatur, langkah ini bertujuan guna membantu penulis dalam
menganalisa permasalahan lebih lanjut. Setelah pengumpulan literatur, lalu
dilanjutkan dengan penyaringan literatur dan diakhiri dengan analisa dan tabulasi
data. Jenis bibit yang berasal dari bulbil utama menghasilkan kadar glukomanan
sekitar 50% lebih besar dari bulbil samping. Bibit yang berasal dari kathak (bulbil)
menghasilkan kandungan glukomanan sekitar 51,40 - 54,41%, lebih besar dari bibit
spora. Waktu pemanenan yang dilakukan 2 minggu sebelum tanaman rebah
menghasilkan umbi dengan kadar glukomanan sebesar 29(g/100g), saat tanaman
rebah sebesar 29,1 (g/100g), dan 2 minggu setelah tanaman rebah sebesar 24
(9/100g). Penyimpanan memperngaruhi kandungan glukomanan pada porang,
semakin lama proses penyimpanan semakin sedikit kandungan glukomanannya.
Proses pengupasan dan perendaman yang dilakukan selama 0 menit menghasilkan
rendemen glukomanan sebesar 25,59% dan kotaminan oksalat sebesar 185,22 ppm,

selama 60 menit menghasilkan rendemen glukomanan sebesar 38,50% dan



kotaminan oksalat sebesar 123,48 ppm, selama 120 menit menghasilkan rendemen
glukomanan sebesar 42,13% dan kotaminan oksalat sebesar 98,78 ppm, selama 180
menit menghasilkan rendemen glukomanan sebesar 43,64% dan kotaminan oksalat
sebesar 86,44 ppm. Penumbukan mempengaruhi kandungan glukomanan,
dihasilkan rendemen glukomanan sebesar 37,54% dengan kontaminan oksalat
sebesar 6,11%. Metode ekstraksi yang digunakan mempengaruhi karakteristik
glukomanan seperti viskositas, kelarutan, WHC, dan transparansi. Rendemen
glukomanan serta kontaminan oksalat pada porang dipengaruhi oleh jenis solvent

ekstraksi.

Kata kunci: Porang, glukomanan, faktor internal, pengolahan
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SUMMARY

The demand for porang bulbs increased in 2020, so many people are cultivating
porang bulbs. The demand for porang bulbs mostly comes from China and Japan.
Porang is a type of root crop that comes from the tropics in west Africa. Porang
has a glucomannan content that is beneficial to the body. Glucomannan is a
hemicellulose polysaccharide consisting of glucose, galactose, and mannose. The
content of glucomannan in people is often used in the food processing industry as
raw materials for noodles, jelly, and tofu. Before going through the process of
further processing of flour, a person will go through the process of peeling, cutting,
drying, and smoothing. The type of seedlings and the time of harvesting affect the
content of glucomannan contained in a person. This research aims to examine
internal factors and processing that affect the physicochemical characteristics of
people’s tuber flour. This study uses the journal review method, this method starts
with gap manganese to get problems about the topic to be discussed. Then
continued with the collection of literature, this step aims to help the author in
analyzing the problem further. After the collection of literature, then continued with
the filtering of literature and ended with analysis and tabulation of data. The type
of seed that came from the main bulbil produced glucomannan levels about 50%
greater than the side bulbil. Seedlings from kathak (bulbil) produced glucomannan
content of about 51.40 - 54.41%, greater than spore seeds. Harvesting time was
carried out 2 weeks before dormancy to produce tubers with a glucomannan
content of 29 (g/100g), 29.1 (g/100g) when dormancy, and 2 weeks after dormancy
24 (9/100g). Storage affects the glucomannan content in porang, the longer the
storage process the less glucomannan content. The stripping and soaking process
carried out for 0 minutes resulted in a glucomannan yield of 25.59% and oxalate
contaminant of 185.22 ppm, for 60 minutes resulted in a glucomannan yield of
38.50% and oxalate contaminant of 123.48 ppm, for 120 minutes resulted in
glucomannan yield was 42.13% and oxalate contaminant was 98.78 ppm, for 180
minutes resulted glucomannan yield was 43.64% and oxalate contaminant was

86.44 ppm. Pounding affects the glucomannan content, resulting in a glucomannan
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yield of 37.54% with oxalate contaminants of 6.11%. The extraction method used
affects the glucomannan characteristics such as viscosity, solubility, WHC, and

transparency. The yield of glucomannan and oxalate contaminants in porang is
influenced by the type of extraction solvent.

Keywords: Porang, glucomannan, internal factors, processing
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