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Pendahuluan

Porang (Amorphophallus oncophyllus) merupakan

salah satu tanaman yang mulai banyak

ABSTRAK

Porang (Amorphophallus oncophyllus) merupakan tanaman yang banyak
dibudidayakan. Pengolahan umbi porang menjadi bahan baku dalam bentuk
tepung dilakukan untuk meningkatkan nilai jual. Tepung yang dihasilkan harus
diperhatikan terkait kadar air, cemaran logam, dan jumlah kalsium oksalat yang
dapat mempengaruhi mutu. Kadar air dapat mempengaruhi stabilitas dan masa
simpan dari bahan. Cemaran logam dan jumlah kalsium oksalat berkaitan dengan
keamanan bahan untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
proses pengolahan umbi porang menjadi tepung porang terhadap nilai kadar air,
cemaran logam dan jumlah kalsium oksalat. Umbi porang diolah dengan
penambahan NaCl, Asam Sitrat, dan dilanjutkan fermentasi menggunakan Bakteri
Asam Laktat (BAL). Tepung porang yang diperoleh dilakukan pengujian meliputi
kadar air, cemaran logam Pb, dan jumlah kalsium oksalat. Hasil pengujian kadar
air, cemaran logam dan jumlah kalsium oksalat yang diperoleh berada di bawah
nilai batas standar SNI 7939-2020. Hasil pengolahan tepung porang yang
dilakukan menghasilkan nilai kadar air, cemaran logam dan jumlah kalsium
oksalat yang memenuhi persyaratan,

ABSTRACT

Porang (Amorphophallus oncophyllus) is a widely cultivated plant. The
processing of porang tubers into raw materials in the form of flour is carried out
to increase the sale value. The resulting flour must be considered related to water
content, metal contamination, and the amount of calcium oxalate which can affect
quality. Moisture content can affect the stability and shelf life of the material.
Metal contamination and the amount of calcium oxalate are related to the safety
of the material for consumption. This study aims to determine the processing of
porang tubers into porang flour on the value of water content, metal
contamination and the amount of calcium oxalate. Porang tubers are processed
by adding NaCl, citric acid, and continued with fermentation using lactic acid
bacteria (LAB). Porang flour obtained was subjected to tests including water
content, Pb metal contamination, and the amount of calcium oxalate. The results
of testing for water content, metal contamination and the amount of calcium
oxalate obtained were below the standard limit values for SNI 7939-2020. The
results of the processing of porang flour produced values for water content, metal
contamination and the amount of calcium oxalate that met the requirements.

This is an open access article under the CC-BY-SA license.

dibudidayakan. Bagian tanaman yang banyak
dimanfaatkan dari porang yaitu bagian umbi. Salah
satu wilayah yang membudidayakan umbi porang

adalah daerah Gunungkidul Yogyakarta. Pada
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tahun 2020, data ekspor umbi porang tercatat
sebanyak 8570 ton. Bentuk ekspor porang yang
dilakukan yaitu dalam bentuk chips kering.
Peningkatan nilat jual umbi porang menjadi salah
satu  daya tarik  bagi dalam

masyarakat
tersebut.

membudidayakan  tanaman Tepung
porang merupakan salah satu bentuk olahan dari
umbi porang yang dapat meningkatkan nilai jual
dari umbi (Yuniawati etal, 2021). Tepung porang
banyak dimanfaatkan dalam pembuatan berbagai
macam produk diantaranya sebagai pengenyal
dalam pembuatan bakso (Salim et al, 2021),
sebagai geﬂing agent dalam pembuatan permen
(Dhina et al,, 2019), sebagai bahan pembentuk film
dalam pembuatan edible film (Ferdian dan Farida,
2021), sebagai bahan penstabil emulsi dan bahan
penyalut dalam pembuatan mikrokapsul minyak
tkan (Anwar et al., 2017). Beberapa produk olahan
berbahan baku porang, antara lain tepung porang,
ekstrak glucomannan, mie shirataki,

konnyaku/ shirataki, pasta porang boba untuk

beras

minuman. Salah satu kandungan bermanfaat yang
ada dalam tepung porang yaitu glukomanan.
Glukomanan — merupakan

polisakarida  yang
tersusun dari D-glukosa dan D-mannosa dengan
kandungan 33% D-glukosa dan 67% D-mannosa
dalam I molekulnya (Haryani, 2017). Glukomanan
merupakan hidrokoloid yang memiliki kemampuan
mengental dan membentuk gel (Wardani et al,
2022). Glukomanan porang dapat membantu
mempertahankan  rasa  kenyang dengan cara
mengembang dan memperlama waktu pengosongan
lambung (Guo et al., 2021). Beberapa penelitian
terkait pengolahan umbi porang menjadi chips
maupun tepung telah banyak dilakukan. Kendala
dalam pengolahan tepung yaitu menghilangkan
kandungan kalsium oksalat yang terdapat dalam
umbi. Kalsium oksalat dalam umbi porang dapat
menyebabkan rasa gatal dan penggunaan berlebih
dapat meyebabkan kerusakan ginjaL Oleh karena
itu, bahan hasil olahan yang mengandung kalsium
oksalat harus diperhatikan dengan cara mengurangi
jumlah kalsium oksalat dalam bahan. Beberapa cara
dalam menurunkan kandungan kalsium oksalat
dalam porang telah dilakukan diantaranya dengan
menggunakan NaCl (Widari dan Rasmito, 2018),
sari Buah Belimbing Wauluh, larutan Jeruk Nipis
(Wardani dan Handrianto, 2019) dan metode
mekanik penggilingan metode ball mill (Mawarni
dan Widjanarko, 2015), fermentasi (Ferdian dan
Perdana, 2021). Waktu optimal fermentasi dalam
menurunkan jumlah kalsium oksalat yaitu dalam

waktu 18 Jam (Ferdian dan Perdana, 2021). Untuk

mempertahankan  kualitas ~ produk  selama
penyimpanan, kadar air dari bahan harus
diperhatikan.  Kadar air yang tinggi dapat
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memperpendek masa simpan bahan. Pada produk
bahan pangan harus diperhatikan terkait cemaran
logam pada bahan. Nilai cemaran logam harus
memenuhi syarat yang ditentukan untuk pemastian
keamanan dari bahan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses
pengolahan umbi porang menjadi tepung porang
terhadap nilai kadar air, cemaran logam dan jumlah
kalsium oksalat.

Metode
I. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung
porang antara lain slicer manual, wadah fermentasi,
blender, grinder, oven pengering. Umbi porang
yang digunakan diperoleh dari daerah Nglanggeran,
Patuk, Gunungkidul. Bahan yang digunakan dalam
pengolahan umbi menjadi tepung porang yaitu
asam sitrat, NaCl, dan Bakteri Asam Laktat (BAL).
2. Jalannya Penelitian
Pembuatan tepung porang

Umbi porang dikumpulkan dan dikupas
kulitnya kemudian dilakukan pencucian dengan
menggunakan air mengalir hingga bersih. Umbi
yang telah bersih diiris tipis dengan ketebalan 1
cm, kemudian direndam dalam air panas yang telah
ditambahkan larutan garam 10% dan asam sitrat.
Untuk proses fermantasi, Bakteri asam laktat
(BAL) ditambahkan dalam campuran saat suhu air
pada campuran sudah dingin, Proses fermentasi
dilakukan selama 18 jam. Setelah proses fermentasi,
dilakukan pencucian umbi menggunakan air panas
berulang hingga diperoleh hasil yang bersih
ditandai dengan bekas air pencucian tidak keruh.
Umbi hasil pencucian ditambahkan air hingga
terendam kemudian dipanaskan pada suhu 80-100
°C selama 25 menit. Umbi yang telah dipanaskan
kemudian  dihancurkan  menggunakan mesin
pelumat hingga diperoleh bubur umbi. Bubur umbi
kemudian dikeringkan pada mesin pengering
selama I1x24 jam. Lembaran kering bubur umbi
hasil pengeringan digiling menggunakan grinder
dan diperoleh serbuk halus tepung porang. Serbuk
dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 100
mesh.
Uji karakteristik tepung porang

Tepung porang hasil pengolahan dilakukan uji
meliputi parameter kadar air yang dilakukan di
laboratorium Pusat  Studi  Pangan dan  Gizi
Universitas Gadjah Mada. Uji cemaran logam Pb
dilakukan wuji di Laboratorium Penelitian dan
Pengujian Terpadu Unversitas Gadjah Mada, dan
uji kandungan kalsium oksalat menggunakan titrasi
permanganometri dilakukan di laboratorium Kimia
Akademi Farmasi Indonesia Yogyakarta.
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Analisis Data

Analisis data standarisasi meliputi parameter
kadar air, cemaran logam Pb, dan kandungan
kalsium oksalat pada tepung porang hasil

pengolahan dilakukan dengan cara rnembandingkan

dengan SNI 7939-2020 tentang Serpih Porang.

Hasil dan Pembahasan

Umbi porang diolah menjadi tepung porang
melalui proses tahapan sortast, pencucian,
pengecilan ukuran, fermentasi, pemanasan umbi,
dan pembuatan serbuk tepung porang. Sortasi
basah dilakukan dengan memilih umbi yang masih
utuh, tidak busuk, dengan berat umbi 1-2 kg. Umbi
yang telah dikupas dan dibersihkan diiris tipis
dengan ketebalan £ I cm. Umbi hasil pengirisan
direndam dalam air panas yang telah ditambahkan
larutan garam dan asam sitrat. Larutan garam dan
asam  sitrat  digunakan untuk  menurunkan
kandungan kalsium oksalat yang ada dalam umbi
porang. NaCl dan Asam sitrat dapat digunakan
untuk menurunkan kandungan kalsium oksalat
(Purwaningsih dan kuswiyanto, 2016; Widari dan
Rasmito, 2018). Kristal kalsium oksalat dapat larut
dalam larutan asam encer dan menghasilkan asam
oksalat. Kalsium oksalat dapat bereaksi dengan
asam sitrat membentuk kalsium sitrat yang tak larut
air dan asam oksalat yang larut air.

Selain itu, pengembangan metode penurunan
kadar kalsium oksalat dapat dilakukan dengan
metode fermentasi menggunakan bakteri asam

laktat. dapat

mempengamhi penurunan kandungan kalsium

Lama  waktu  fermentasi
oksalat. Waktu optimal fermentasi yang dapat
digunakan untuk menurunkan kandungan kalsium
oksalat yaitu selama 18 jam (Ferdian dan Perdana,
2021). Fermentasi umbi porang bertujuan untuk
memodifikasi sel umbi dengan bantuan mikroba
yang dapat menghancurkan dinding sel umbi
dengan enzim yang dihasilkan, sehingga tetjadi
hidrolisis ~pati menjadi gula (Juliana dan
2020). Produk hasil hidrolisis

dimanfaatkan oleh BAL menjadi asam organik

nazaruddin,

terutama asam laktat sehingga menurunkan pH.
Pada BAL  dapat

menurunkan kandungan kalsium oksalat melalui

fermentasi  menggunakan
mekanisme penurunan pH yang terjadi pada proses
fermentasi. Pada kondisi pH rendah, fraksi oksalat
yang tidak larut (terutama garam kalsium) akan
berubah menjadi oksalat terlarut sehingga oksalat
akan terlarut dalam air rendaman. pH asam akan
menyebabkan terjadinya deprotonasi ion oksalat
divalent (C204+”) sehingga dapat mengurangi ikatan

dengan mineral kation Ca?* (Indrastuti et al,
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2021). Proses pemanasan irisan umbi hasil
fermentasi dilakukan pada suhu 80-100 °C selama
25 menit. Umbi porang yang ditambahkan 8%
NaCl dan dipanaskan pada suhu 80-100 °C selama
25 menit dapat menurunkan kandungan kalsium
oksalat, namun tepung yang dihasilkan terasa asin
(Widari dan Rasmito, 2018), sehingga pada proses
pemanasan yang dilakukan dalam penelitian ini
tidak  ditambahkan NaCl
penggunaan NaCl dilakukan di awal saat proses

fermentasi untuk menghindari rasa asin pada hasil

larutan namun

akhir perolehan tepung porang. Umbi yang telah
dipanaskan dihancurkan menggunakan mesin
pelumat  hingga diperoleh bubur umbi untuk
mempermudah proses pengeringan. Bubur umbi
kemudian dikeringkan pada mesin pengering
dengan suhu 60°C (Kurniati et al., 2015) selama
Ix24 jam. Lembaran kering bubur umbi hasil
pengeringan (Gambar 1) digiling menggunakan
grinder dan diperoleh serbuk halus tepung porang.
Serbuk dilakukan pengayakan menggunkan ayakan
100 mesh. Tepung porang yang dihasilkan
memiliki organoleptis warna kekuningan, bau
normal, rasa sedikit asin, dan berbentuk serbuk

halus (gambar 2).

- ,. Y q
L S SN

Gambar 1. Bubur umbi porang hasil pengeringan

Gambar 2. Serbuk tepung porang

Uji parameter mutu tepung porang

Uji parameter mutu umbi porang dilakukan
berdasarkan syarat ketentuan yang tercantum dalam
Standar Nasional Indonesia (SNI) 7939-2020
tentang Serpih Porang tidak terbatas pada
parameter kadar air, cemaran logam Pb, dan
kandungan kalsium oksalat tepung porang. Hasil
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pengujian karakeeristik tepung porang dapat dilihat
pada tabel I.

Tabel 1. Hasil pengujian kadar air, cemaran logam, dan
jumlah kalsium oksalat tepung porang

Syarat SNI
. . .. 7939-2020
Parameter Uji ~ Hasil Analisis ]
(serpih porang
kelas mutu I)
Kadar air 742 % <12%
Cemaran logam Tidak terdeteksi Maks. 0,25
Pb mg/ kg
. Maks. 30
Kalsium oksalat 0,16mg/100g mg/100g

Kadar air dalam suatu bahan dapat
berpengaruh secara langsung terhadap stabilitas dan
kualitas bahan pangan (Amanto et al, 20I5).
Kandungan air yang tinggi dalam suatu bahan dapat
mempengaruhi Jama masa simpan dan rentan untuk
ditumbuhi jamur. Kadar air yang tinggi dapat
menurunkan lama masa simpan suatu bahan. Proses
pengeringan suatu  bahan dapat menurunkan
kandungan air dalam bahan tersebut. Penurunan
kadar air sebanding dengan waktu pengeringan.
Waktu pengeringan yang semakin lama dapat
memberikan nilai  kadar air yang semakin
berkurang. Proses pengeringan yang dilakukan
terhadap bubur umbi menggunakan suhu 60°C
selama 1x24 dapat memberikan kadar air yang
relatif rendah dan memenuhi
ditentukan (S12%).

Cemaran logam dalam suatu produk harus

diperhatikan dan tidak diperbolehkan melebih

batas yang telah disyaratkan untuk menjamin

standar  yang

keamanan penggunaan produk. Cemaran logam
yang disyaratkan salah satunya yaitu cemaran logam
timbal (Pb). Timbal (Pb) merupakan logam yang
tidak berbau, tidak berasa dan sangat beracun
terutama terhadap anak-anak. Timbal dapat
ditemukan pada air dan tanah yang terkontaminasi.
Timbal yang dikonsumsi dalam jumlah banyak
dapat menyebabkan kerusakan jaringan mukosal,
syaraf, kerusakan otak, kerusakan ginjal, gangguan
pendengaran pada anak-anak. Pada orang dewasa,
konsumsi timbal dalam jumlah berlebih dapat
darah,
gangguan pencernaan dan kerusakan ginjal (SNI,
2009). Hasil pengujian cemaran logam yang

menyebabkan  peningkatan  tekanan

diperoleh menunjukkan bahwa tepung porang tidak
mengndung logam Pb.

Pengukuran kandungan oksalat dalam
makanan sangat penting dari aspek kesehatan
masyarakat manusia. Kalsium oksalat dalam umbi
porang berbentuk kristal jarum yang dapat
menyebabkan rasa gatal dan iritasi pada bibir dan
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lidah saat dikonsumsi. Asupan oksalat dalam
jumlah besar bisa berbahaya dan menyebabkan
oxalosis atau pembentukan endapan kalsium
oksalat di jaringan vital atau organ tubuh. Kalsium
oksalat dapat menyebabkan gangguan pada ginjal,
menurunkan absorpsi kalsium dalam tubuh, dan
memicu penyakit asam urat (Wardani dan
Handrianto, 2019). Oksalat dapat diukur dengan

menggunakan titrasi,  elektroforesis kapﬂer,
kromatografi gas, dan analisis enzimatik. Titrasi
permanganometri merupakan salah satu metode
pengukuran berdasarkan prinsip oksidasi reduksi
(redoks). Oksidasi merupakan hilangnya elektron
dengan setengah reaksi yang melibatkan ion oksalat

dan  reduksi

permanganat.

yang ditunjukkan  oleh ion
bertindak
sebagai agen pengoksidasi yang mengoksidasi

Kalium  permanganat

kalsium oksalat dan sebaliknya, kalsium oksalat
bertindak sebagai agen pereduksi yang mereduksi
permanganat. reduksi
permanganat ditandai dengan adanya perubahan

Terjadinya reaksi
intensitas warna dari ungu gelap menjadi intensitas
warna berkurang, dan pada titik ekuivalen ditandai
dengan terbentuknya warna merah muda. Reaksi ini
terjadi dalam suasana asam dengan pengaturan suhu
dalam kondisi panas untuk mempercepat proses
reakst (Karamad et al., 2019).

C0£2™— 2C0O021+2e

8H"+ MnOs+*+ S5¢ — Mn?*+ 4HO
I6H*+2MnO4+ +5C0#2™—2Mn**+10CO2+8H:2
@)
8H2S04+2KMnO4+5Na:C2:04—2MnSO++10CO2
+K2SO04+5Na:S04+8H:0

Hasil pengujian kandungan kalsium oksalat dalam
metode  titrasi

bahwa jumlah
kalsium oksalat dalam tepung porang tidak melebihi

tepung porang menggunakan
permanganometri  menunjukkan
batas maksimal yang diperbolehkan. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa proses pengolahan tepung
porang menggunakan penambahan NaCl, asam sitrat
dan fermentasi BAL dapat mengurangi kadar kalsium
oksalat dalam tepung porang.

Simpulan dan Saran

Hasil pengolahan tepung porang menghasilkan
nilai kadar air, cemaran logam dan jumlah kalsium
oksalat yang memenuhi persyaratan.
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