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ABSTRAK

PENGARUH SUHU DAN RASIO PERBANDINGAN SAMPEL DAN
PELARUT PADA EKSTRAKSI GLUKOMANAN DARI TEPUNG UMBI
PORANG (AMORPHOPHALLUS ONCOPHYLLUS) DENGAN METODE
EKSTRAKSI MENGGUNAKAN KATALIS ASAM KLORIDA (HCI)

Reissa Anggi Hapsari
Universitas Negeri Semarang, Semarang, Indonesia
reissaanggi@gmail.com

Indonesia memiliki kekayaan yang melimpah, beberapa diantaranya umbi lokal
seperti ubi kayu, gembili, kentang, dan porang sebagai sumber makanan utama yang
umumnya tumbuh di hutan Indonesia. Amorphophallus oncophyllus atau biasa dikenal
dengan porang merupakan salah satu kelompok umbi aracea. Porang memiliki nilai
ekonomis tinggi dan merupakan sumber prebiotik oligosakarida karena mengandung
glukomanan. Tepung porang mengandung sekitar 67,5% glukomanan. Glukomanan
digunakan sebagai pengemulsi dan penstabil pada industri produk makanan, minuman
dan kosmetik serta sebagai bahan suplemen dan bahan tambahan makanan karena
kandungan seratnya yang tinggi. Dalam penelitian ini, pemurnian glukomanan dapat
dioptimalkan dengan menggunakan bahan kimia dengan teknik maserasi termodifikasi
dengan mesin pengaduk dan pencuci menggunakan analisis etanol dan glukomanan
menggunakan analisa gula reduksi yaitu phenol sulphuric acid untuk mengetahui
penurunan gula pada tepung porang. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
kadar glukomanan tertinggi dari beberapa parameter seperti suhu, rasio sampel
terhadap pelarut dan uji gugus fungsi pada sampel. Kondisi optimum untuk proses
ekstraksi adalah konsentrasi katalis asam klorida 0,7 M berdasarkan penelitian
terdahulu, waktu pengadukan selama 1 jam berdasarkan penelitian terdahulu, suhu
70°C dan perbandingan sampel terhadap pelarut 1: 5. Maka didapatkan bahwa, uji
gugus fungsi glukomanan pada variabel optimum menunjukan bahwa karakteristik
glukomanan muncul pada panjang gelombang 900 cm™ dengan menunjukan gugus B-
piranosa antara glukosa dan mannosa serta kadar glukomanan optimum yang diperoleh
dari ekstraksi menggunakan katalis asam klorida mencapai 95,85%.

Kata Kunci : Glukomanan, amorphophallus oncophyllus, ekstraksi, phenol sulphuric
acid
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Indonesia adalah negara beriklim tropis yang memiliki potensi besar di sektor
pertanian. Beberapa komoditas pertanian memiliki kelayakan yang baik untuk
dikembangkan di Indonesia, salah satunya umbi-umbian (Haliza, 2012). Umbi-
umbian memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, namun untuk saat ini
pemanfaatannya masih tergolong rendah (Wuryantoro, 2017). Porang merupakan
jenis umbi-umbian yang memiliki potensi menghasilkan karbohidrat dan tingkat

panen yang cukup tinggi (Widodo, 2014).

Porang (Amorphophallus oncophillus) termasuk golongan Araceae yaitu
tanaman yang mampu hidup di berbagai jenis dan kondisi tanah (Sulistiyo, 2015)
di hutan beriklim tropis seperti pulau Sumatera, Jawa, Flores dan Timor (Pusat
Penelitian dan Pengembangan Tanaman Pangan, 2015). Tanaman porang banyak
dibudidayakan di beberapa tempat di Indonesia seperti Jawa Timur di kawasan
hutan Perum Perhutani Unit Il Jawa Timur seluas 1.605,3 Ha (Andayani, et al.,
2017). Serta Kabupaten Madiun diantaranya Kecamatan Saradan, Kecamatan
Gemarang, Kecamatan Kare, dan Kecamatan Dagangan (Dinas Pertanian dan
Perikanan Kabupaten Madiun, 2018). Berdasarkan data dari Dinas Pertanian dan
Perikanan Kabupaten Madiun (2018), luas lahan dari tanaman ini mencapai 1.544

hektare dengan angka Produktivitas 5.667



Kg/Ha/Th dan Produksi 8.704,09 Ton dalam sekali panen per tahun. Tanaman ini
memiliki nilai ekonomi yang cukup menjanjikan, karena umbi tanaman ini
digunakan sebagai sumber prebiotik oligosakarida yang mengandung
glukomanan lebih dari 60% (Khanifah, et al., 2018 dan kandungan glukomanan
pada tepung porang mencapai 50% - 70% (Kumoro et al., 2018). Namun produksi
porang di Indonesia telah diekspor ke Cina, Jepang dan Taiwan dalam jumlah
yang besar (Andayani et al., 2017), tapi bernilai rendah karena dijual dalam
bentuk umbi segar (Saputro et al., 2014). Chip porang dapat diolah kembali untuk
menghasilkan nilai jual yang tinggi dengan meningkatkan kadar glukomanan
menjadi >90% dengan bermutu food grade (Andayani et al., 2017). Untuk umbi
porang segar dijual dengan harga Rp 10.000 — Rp 13.000/kg, sementara untuk chip
porang dijual dengan harga Rp 55.000 — Rp 65.000/kg dan untuk tepung yang
telah dimurnikan dengankadar glukomanan dijual dengan harga Rp 200.000 — Rp
300.000/kg (suaramerdekasolo.com). Sedangkan untuk harga glukomanan murni

adalah $9,96/ 575 mg (Rp 148.543,94/ 575 mg) (www.amazon.com, 2019).

Hanya sedikit orang yang mengetahui manfaat dari umbi porang, dan tidak
jarang umbi porang dianggap gulma penganggu yang sama sekali tidak ada
manfaatnya (Fernida, 2009). Glukomanan merupakan heteropolisakarida yang
mempunyai bentuk ikatan -1,4-glikosidik (Andayani et al., 2017). Glukomanan
mengandung kadar serat air yang cukup tinggi dan dapat berfungsi sebagai

thickening dan gelling agent yang mampu membentuk dan menstabilkan struktur
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gel sehingga dapat digunakan sebagai pengenyal makanan dan pengganti lemak
dalam produk pangan (Jimenez-Colmenero et al., 2012). Glukomanan dari
Amorphophallus oncophillus adalah kopolimer acak linier dari 1 — 4 yang
terhubung D-mannose dan D-glukosa (Jimenez-Colmenero et al., 2012). Terkait
dengan biodegradabilitas dan kemampuan pembentukan gel yang baik,
glukomanan juga dimanfaatkan dalam bidang obat-obatan, laboratorium, sebagai
bahan dasar pembuatan kosmetik seperti dalam pembuatan sabun pembersih,
pasta gigi, shampo, serta sebagai bahan tambahan pada makanan seperti dalam

pembuatan kue, mie, jelly, roti es krim, selai, jus (Andayani et al., 2017).

Dalam penelitian Wardhani et al (2016) yang melakukan pemurnian
enzimatik glukomanan dari amorphophallus oncophyllus menggunakan a-
amilase selama 3,6 jam pada suhu 84,5°C dan nilai pH 6,17 didapatkan nilai
kadar glukomanan tertinggi adalah 93%. Hasil penelitian Kumoro et al (2018)
diperoleh glukomanan dengan kadar kemurnian tertinggi sebesar 91,03% dari
hidrolisis asam menggunakan 0,5 M asam klorida pada suhu 343 K selama 1 jam.
Untuk penelitian Bui et al (2016) didapatkan glukomanan-oligosakarida tertinggi
sebesar 19,2% yang dicapai dalam kondisi reaksi 110°C selama 15 menit, 2 M
HCI dan rasio volume reaksi 10:1 (mL/g). Sedangkan untuk kadar glukomanan
yang diperoleh setelah dilakukan pemurnian berkisar pada 36,69—64,22%
dengan kadar glukomanan tepung sebelum pemurnian sebesar 28,76% dengan

variasi konsentrasi pelarut etanol 60%, lama pengadukan 30 menit, dan rasio



jumlah bahan dengan pelarut 1:15 diperoleh kadar glukomanan tertinggi yaitu

64,22% (Saputro et al., 2014).

Dalam penelitian ini, untuk mendapatkan kemurnian porang Yyang
menghasilkan kandungan glukomanan optimal dipilih menggunakan metode
ekstraksi glukomanan dengan katalis asam dan alkohol. Pada umumnya, metode
ekstraksi dibantu dengan proses hidrolisis (Praputri, et al., 2018). Hidrolisis
merupakan reaksi kimia antara air dengan suatu zat lain yang menghasilkan satu
zat baru atau lebih (Praputri, et al., 2018). Proses hidrolisis berlangsung lambat,
sehingga dibutuhkan zat lain yang dapat mempercepat laju reaksi pada suhu
tertentu tanpa mengalami perubahan oleh reaksi itu sendiri, yaitu katalis (Praputri,
et al., 2018). Pada penelitian ini menggunakan variabel konsentrasi optimum
sebesar 0,7 M, waktu optimum yaitu 1 jam, suhu optimum sebesar 70°C dan rasio
optimum sebesar 1:5 serta katalis homogen yaitu asam klorida (HCI). Asam
klorida (HCI) digunakan untuk mempercepat reaksi dan melarutkan pengotor
yang terdapat dalam tepung porang, sementara glukomanan tidak ikut larut dalam
asam klorida (Saputro et al., 2014). Ekstraksi glukomanan menggunakan katalis
asam dan alkohol diharapkan dapat mengoptimalkan potensi kadar glukomanan
di Indonesia. Hal inilah yang akan dipelajari lebih lanjut pada penelitian ini.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan maka dapat

diidentifikasi masalah sebagai berikut :



3.

Kandungan glukomanan dari tepung porang (Amorphophallus oncophillus)
yang cukup tinggi berpotensi untuk dijadikan bahan makanan, obat-obatan serta
keperluan industri.

Metode ekstraksi glukomanan dengan cara hidrolisis asam klorida (HCI) relatif
murah dan menggunakan alat yang sederhana.

Asam klorida digunakan untuk mempercepat proses hidrolisis.

1.3 Batasan Masalah

Pembatasan masalah diperlukan untuk memfokuskan pembahasan secara

mendalam pada hal yang akan dibahas, meliputi :

1.

Tepung porang (Amorphophallus oncophillus) merupakan bahan baku utama
untuk ekstraksi glukomanan.

Pretreatment gula pereduksi hasil ekstraksi menggunakan phenol 5% untuk
menentukan komposisi suatu sampel baik secara kuantitatif dan kualitatif
Metode ekstraksi menggunakan asam klorida (HCI) dengan berbagai variabel

yang telah ditentukan.

1.4 Rumusan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah dan batasan masalah maka dapat ditentukan

rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh rasio perbandingan pelarut dan sampel terhadap kadar
glukomanan?

2. Bagaimana pengaruh suhu terhadap kadar glukomanan?



3. Bagaimana karakteristik glukomanan pada variabel optimum menggunakan
uji gugus fungsi ?
1.5 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Mengetahui pengaruh rasio terhadap kadar glukomanan
2. Mengetahui pengaruh suhu terhadap kadar glukomanan.
3. Mengetahui  karakteristik  glukomanan pada variabel optimum
menggunakan uji gugus fungsi.
1.6 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Memberikan informasi dibidang pengolahan tepung porang (Amorphophallus
oncophillus).
2. Menghasilkan metode ekstraksi glukomanan yang optimal dan sederhana
3. Memberikan kontribusi terhadap bahan alternatif yang dapat diolah menjadi
berbagai macam produk yang memiliki tingkat kemurnian tinggi.
4. Menghasilkan data parameter optimum ekstraksi glukomanan dari tepung
porang.
5. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap tepung porang dan

glukomanan.



BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Porang

Porang (Amorphopallus onchophillus) merupakan salah satu jenis tanaman
yang termasuk kedalam famili Araceae dan merupakan tumbuhan semak (herba)
yang mempunyai umbi tunggal di dalam tanah (Siswanto dan Karamina, 2016).
Amophophallus merupakan nama marga yang digunakan Kira-kira pada 80 spesies
dan banyak ditemukan di daerah tropis (Saputro et al., 2104). Tanaman porang
merupakan salah satu jenis tanaman yang menghasilkan umbi. Secara taksonomi,
tanaman porang mempunyai klasifikasi botani dijelaskan pada tabel 2.1 dan bentuk
umbi porang yang digambarkan pada gambar 1 berikut :

Tabel 2.1 Klasifikasi Porang

Regnum Plantae

Sub Regnum Tracheobionta

Super Divisio Spermatophyta

Divisio Magnoliophyta

Class Liliopsida

Sub class Arecidae

Ordo Arales

Famili Araceae

Genus Amorphophallus

Species Am(_)rphophallus oncopphylus
prain

(Sari dan Subhartati, 2015)



Gambar 2.1 Umbi Porang (Sumber : Sari dan Suhartati, 2015)

Pada Gambar 1 terlihat bahwa bentuk tanaman porang tersebut bulat-bulat.
Tanaman porang ini banyak tumbuh di hutan karena tanaman tersebut hanya
membutuhkan sinar matahari sebanyak 50-60 persen. Tanaman ini dapat tumbuh
baik di tanah kering dan berhumus dengan pH 6-7. Tanaman ini memiliki umbi
batang yang berada di dalam tanah dan umbi inilah yang diambil sebagai hasilnya

(Bambang dan Karamina, 2016).

2.2 Tepung Porang

Penelitian terbaru membuktikan bahwa tepung porang yang terbuat dari umbi
poang memiliki kandungan glukomanan yang masuk dalam kategori tinggi yaitu
sebesar 43,98% (Widjanarko, 2014). Glukomanan merupakan polisakarida non-
ionik yang dapat larut dalam air. Glukomanan terdiri dari D-mannosa dan D-
glukosa (Bui et al., 2016). Umbi porang jarang dikonsumsi langsung karena
mengandung kristal oksalat yang dapat menyebabkan iritasi atau gatal-gatal pada

mulut. Secara lokal, umbi hanya diolah menjadi keripik kering atau tepung



berkualitas rendah (Wardhani et al., 2016). Berikut merupakan kandungan gizi
umbi porang dan komposisi kimia dari tepung porang (Amorphophallus
onchophyllus) yang dijelaskan secara berturut-turut pada Tabel 2.2 dan Tabel 2.3
sebagai berikut :

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Umbi Porang

Kandungan Satuan Nilai Per 100 gram
Proximates
Air G 90,07
Energi keal 38
Lemak G 0,09
Karbohidrat G 8,82
Serat G 4,9
Gula G 1,80
Protein G 0,72
Mineral
Ca Mg 12
Fe Mg 0,60
Mg Mg 12
P Mg 18
K Mg 150
Na Mg 4
Zn Mg 0,16
Vitamin

Vitamin C, Asam

Askorbat Mg 20,2
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Kandungan Satuan Nilai Per 100 gram
Vitamin
Tiamin Mg 0,020
Riboflavin Mg 0,029
Niasin Mg 0,200
Vitamin B-6 Mg 0,0420

(Kementrian Pertanian, 2013)

Tabel 2.3 Komposisi Tepung Porang

Komponen Jumlah (%)
Kadar Air 8,71
Kadar Abu 4,47
Pati 3,09
Glukomanan 43,98
Protein 3,34
Lemak 2,98
Kalsium oksalat 22,72

(Widjanarko, 2014)

Pengambilan kadar glukomanan dari tepung porang dapat dilakukan dengan
dua cara yaitu ekstraksi secara mekanis dan kimiawi. Ekstraksi secara mekanis
dilakukan dengan peniupan, pengayakan dan penyosohan. Sedangkan ekstraksi
secara kimiawi dilakukan dengan menggunakan bahan kimia seperti ethanol 95
persen (Koswara, 2013). Berikut merupakan bentuk tepung porang yang

digambarkan pada Gambar 2.2.
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Gambar 2.2 Tepung Porang (Sumber : Pusat Penelitian dan Pengembangan
Porang Indonesia)

Ada beberapa kendala dalam menyusun peta kesesuaian lahan tanaman porang
salah satunya adalah belum tersedianya syarat-syarat yang dibutuhkan untuk lahan

tanaman porang.

2.3 Glukomanan

Glukomanan merupakan polisakarida jenis hemiselulosa yang terdiri dari
beberapa ikatan rantai yaitu galaktosa, glukosa, dan mannosa (Aryanti dan Abidin,
2015). Rantai utama yang ada dalam glukomanan adalah D-glukosa dan D-
mannosa. Dalam satu rantai molekul glukomanan terdapat kandungan D-glukosa
sebesar 33% dan kandungan D-mannosa sebesar 67%. Kandungan glukomanan
pada umbi porang berbeda beda tergantung jenis dan spesiesnya, dengan Kkisaran
kandungan glukomanan antara 5% - 65% (Saputro et al., 2014). Umbi porang
termasuk dalam marga Amorphophallus, yang terdiri dari 80 spesies. Di Indonesia
tanaman porang yang banyak di temukan adalah spesies A. campanulatus, A.
onchophyllus, A. variabilis, A. spectabilis dan A. muelleri Blume. Tanaman umbi-
umbian ini dapat ditemukan di tepi-tepi hutan jati atau hutan desa dengan jenis

tanah liat dan pH berkisar 6-7,5 (Saputro et al., 2014).
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Gambar 2.3 Struktur Kimia Glukomanan (Sumber : Siswanti, 2008)

Glukomanan memiliki sifat yang istimewa beberapa diantaranya adalah
glukomanan dapat membentuk larutan kental dalam air, dapat mengembang dengan
besar seiring daya mengembang yang juga besar, dapat membentuk gel, dapat
membentuk lapisan tipis kedap air yang berasal dari penambahan NaOH atau
gliserin serta mempunyai sifat lunak seperti agar yang dapat dimanfaatkan sebagai
media pertumbuhan mikroorganisme (Saputro et al., 2014). Berdasarkan sifatnya
aplikasi glukomanan di industri banyak digunakan sebagai bahan baku kertas,
tekstil, perekat, bahan pembuat seluloid, bahan peledak, bahan makanan, kosmetik
dan pembersih (Saputro et al., 2014). Glukomanan merupakan heteropolisakarida
dengan bentuk ikatan B-1,4-glikosidik yang terdiri dari dari D-glukosa dan D-
mannosa serta memiliki perbandingan 1:1,6 dan sedikit memiliki cabang dengan
ikatan B-1,6-glikosidik (Saputro et al., 2014).

2.4 Ekstraksi

Ekstraksi adalah proses pemisahan suatu bahan dari campurannya dengan
meggunakan pelarut yang cocok atau sesuai. Proses ekstraksi telah selsai ditandai
dengan tercapainya kesetimbangan antara konsentrasi senyawa pada pelarut

dengan konsentrasi pada seenyawa dalam sel yang akan diteliti (Mukhriani, 2014).
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Macam-macam metode ekstraksi yang dapat digunakan pada ekstraksi
glukomanan:

1. Maserasi Modifikasi Dengan Mesin Pengaduk

Metode ekstraksi ini sama seperti metode ekstraksi maserasi dilakukan
dengan cara memasukkan serbuk bahan yang akan diesktraksi dan pelarutnya
yang sesuai kedalam wadah yang tertutup di suhu tertentu (Mukhriani, 2014).
Hanya saja metode ekstraksi maserasi memakan waktu yang sangat lama agar
tercapai kesetimbangan antara konsentrasi senyawa dalam pelarut dan
konsentrasi senyawa dalam sel bahan yang diteliti (Mukhriani, 2014). Maka
dari itu metode ekstraksi maserasi ini di modifikasi menggunakan mesin
berpengaduk yang akan terus beruputar selama ekstraksi berlangsung (Sudjadi,
1986). Kelebihan dari metode ekstraksi maserasi modifikasi dengan mesin
berpengaduk adalah proses ekstraksinya lebih cepat dari proses ekstraksi
maserasi biasa, unit alat yang dipakai sederhana, biaya operasinya relatih lebih
rendah dibandingkan dengan metode ekstraksi lain dan prosesnya relatif lebih
menghemat pelarut. Sedangkan kekurangannya adalah proses penyariannya
tidak sempurna (Sudjadi, 1986).
2. MAE (Microwave Assisted Extraction)

Metode ekstraksi ini digunakan untuk mengekstraksi bahan-bahan terlarut
di dalam sebuah sampel dengan bantuan energi gelombang mikro (Bargi, 2015).
Metode ini dimaksudkan supaya gelombang mikro tersebut dapat memberikan

tekanan mekanik sehingga menghasil ruang pada sampel. Kerusakan ini yang
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nantinya akan menyebabkan peningkatan kelarutan senyawa pada pelarut dan
menghasilkan lebih banyak hasil ekstraksi (Mukhriani, 2014). Kelebihan dari
metode ini adalah waktu ekstraksi relatif cepat, kebutuhan pelarut minimal,
yield ekstraksi meningkat, lebih akurat dan presisi (Ganzler, 1986; Castro et.
al., 1999; Then, 2001; Kerem, 2005; Deng., 2006). Sedangkan kerugiannya
adalah harganya sangat mahal dan membutuhkan proses curing (Ulilalbab,
2012).
3. Reflux Condensor
Metode ekstraksi ini merupakan metode yang berkesinambungan, Cairan
pelarut secara kontinyu mencari za aktif dalam sampel. Cara ini digunakan
untuk sampel yang kandungan zat aktifnya taha terhadap panas. Pemanasan ini
berfungsi untuk mempermudah pelarut menembus dinding sel sampel agar
rongga-rongga selnya terbuka, dengan demikian pelarut mudah mencapai zat
aktif di dalam sel dan di luar sel cepat tercapai agar proses ekstraksipun semakin
cepat tercapai (Sudjadi, 1986). Kelebihan dari metode ekstraksi refluks ini
adalah zat pelarut yang dibutuhkan relatif sedikit. Kekurangan dari metode ini
adalah metode ini haya digunakan untuk metabolit yang termostabil (Sudjadi,
1986).
2.5 Katalis
Ektraksi glukomanan ini menggunakan katalis asam. Katalis asam ini berupa

asam klorida (HCI). Hidrolisis asam ini sangat dipengaruhi oleh beberapa
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parameter diantaranya adalah suhu, waktu reaksi, konsentrasi asam dan rasio padat
ke cair (Kumoro et al., 2018).

Pada umumnya, saat ekstraksi glukomanan ini asam klorida (HCI) memiliki
aktivitas katalitik yang kebih tinggi dibandingkan dengan aktivitas katalitik dari
asam pospat (HzPO4) dan asam sulfat (H2SO4) (Kumoro et al., 2018). Kelemahan
dari hidrolisis asam ini hanyalah laju reaksinya lebuh lambat dibandingkan dengan
hidrolisis enzimatik (Chua et al., 2010).

Hidrolisis enzimatik juga biasa digunakan dalam proses ekstraksi glukomanan.
Beberapa enzim yang sering digunakan pada ekstraksi glukomanan yaitu enzim a-
amilase, enzim selulosa dan enzim xilanase. Kerja dari enzim ini dipengaruhi
beberapa faktor yaitu substrat, suhu, keasaman, aktivator atau inhibitor (Mutia,
2011). Enzim a-amilase memiliki kelebihan menurunkan viskositas dengan cepat
dan menurunkan intensitas warna biru iod, tetapi enzim tersebut juga memiliki
kekurangan yaitu pembentukan hasilnya terjadi relatif sangat lambat (Mutia, 2011).
Enzim selulase terdiri dari tiga komponen besar yaitu endo-1,4-p-glukanase, ekso-
1,4- B-glukanase atau selobiohidrolase serta f-glukosidase atau selobiase. Enzim
ini berperan memulai serangan acak pada sisi internal daerah amorf dari serat
selulosa sehingga sisi yang terbuka dapat diserang oleh selobiohidrolase.
Selobiohidrolase ini dapat menghidrolisis daerah kristal dari selulosa, setelah itu
selobiohidrolase akan bekerjasama dengan endoglukanase membebaskan
selobiohidrolase dan juga tidak akan terhidrolisis oleh endoglukanase. Maka dari

itu, selobiosa akan dihidrolisis oleh B-glukosidase sehingga menghasilkan glukosa
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(Mutia, 2011). Enzim xilanase terdiri dari beberapa substrat diantaranya
endoxilanase, eksoxilanase dan B-xilodase. Endoxilanase dapat memutuskan ikatan
B-1,4 glikosidik pada bagian dalam xilan secara acak menjadi xilooligosakarida dan
xilosa, sedangkan eksoxilanase mampu memutus rantai xilan pada ujung reduksi
dan menghasilkan xilosa sebagai produk utama dan sejumlah xilooligosakarida
rantai pendek. Xilooligosakarida rantai pendek tersebut kemudian dihidrolisis oleh
B-xilosidase menjadi monomernya yaitu xilosa yang juga merupakan inhibitor bagi
enzim B-xilosidase. Jumlah rantai xilooligosakarida dapat mempengaruhi aktivitas
B-xilosidase, dimana peningkatan rantai xilooligosakarida akan menurunkan
aktivitas enzim tersebut (Reilly, 1985).
2.6 Gula Reduksi
Gula reduksi adalah gula yang mampu bertindak sebagai zat perduksi karena
mempunyai gugus aldehida bebas atau gugus keton bebas (Pratt et al., 2013). Pada
umumnya, gula pereduksi berhubungan dekat dengan aktivitas enzim yang
menyebutkan bahwa semakin tinggi aktivitas enzim maka gula pereduksi yang
dihasilkan juga akan semakin banyak (Lehninger, 1982).
2.7 Analisa Gula Reduksi
Analisa gula reduksi merupakan suatu metode untuk mengetahui berapa kadar
gula yang berkurang dalam suatu sampel. Berikut beberapa metode yang dapat

digunakan untuk uji penurunan kadar gula :
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1. Metode Phenol Sulphuric Acid

Metode Phenol Sulphuric Acid ini dilakukan dengan cara menambahkan
larutan Phenol 5% sebanyak 1 ml dan asam sulfat pekat sebanyak 5 ml pada
sampel kemudian di aduk dan di inkubasi. Setelah itu akan di uji di
spektrofotometer UV-VIS dengan panjang gelombang 490 nm (Islamiyah et al.,
2013). Keuntungan dari menggunakan metode ini adalah sederhana, cepat,
sensitif, akurat, spesifik untuk karbohidrat dan diterapkan secara luas serta
dapat digunakan untuk hampir semua kelas gula (termasuk turunan gula dan
oligo dan polisakarida). Reagen tidak mahal dan produk berwarna stabil.
Metode ini akurat hingga +/- 2%. Sedangkan kelemahan dari metode ini adalah
tidak cocok digunakan untuk sampel kompleks (Food Analysys - FScN
4312W).

2. Metode 3,5-dinitrosalisilat (DNS)

Metode DNS ini dilakukan dengan cara sampel disiapkan dengan
mereaksikan 0,5 mL enzim dan 0,05 gram substrat dalam tabung reaksi.
Kemudian ditambah 2 mL buffer fosfat pH 6 0,1 M. Campuran diinkubasi pada
suhu 70°C selama 15 menit. Selanjutnya ditambahkan 0,5 mL larutan glukosa
induk 10 mg/mL dan 2,0 mL pereaksi DNS. Tabung reaksi ditutup dengan
alumunium foil, lalu diinkubasi pada suhu 90 °C selama 15 menit. Kemudian
campuran larutan ditambah dengan 1,0 mL kalium natrium tartrat 40% dan
didiamkan pada suhu ruang selama 20 menit. Selanjutnya, campuran

disentrifugasi dengan kecepatan 5000 rpm selama 1 menit. Supernatan diukur
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absorbansinya di Spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang 540 nm
(Pratiwi et al., 2018). Keuntungan dari metode ini adalah sampel akan menjadi
lebih larut dalam bentuk garam natriumnya, warnanya lebih ringan dan lebih
mudah untuk dibuat (Sumner dan Graham, 1921). Sedangkan kekurangan dari
metode ini adalah bahan kimia yang digunakan banyak, membutuhkan volume
sampel yang tinggi, langkahnya banyak dan memakan waktu yang lama
(Negrulescu et al., 2012).

3. Metode Nelson Somogyi (NS)

Metode NS ini dilakukan dengan cara sampel disiapkan dengan
mereaksikan 0,25 mL enzim dan 0,05 gram substrat dalam tabung reaksi.
Kemudian ditambah 2,5 mL buffer fosfat pH 6 0,1 M. Campuran diinkubasi
pada suhu 70 °C selama 15 menit. Selanjutnya ditambahkan 0,5 mL larutan
glukosa induk 10 mg/mL dan 0,5 mL pereaksi Nelson. Tabung reaksi ditutup
dengan alumunium foil, lalu diinkubasi pada suhu 100 °C selama 20 menit.
Kemudian campuran larutan didiamkan pada suhu ruang selama 20 menit dan
ditambah dengan 0,5 mL arsen molibdat. Campuran larutan diencerkan dengan
menambahkan akuades 0,75 mL kemudian dikocok hingga homogen.
Selanjutnya, campuran disentrifugasi dengan kecepatan 5000 rpm selama 1
menit. Supernatan diukur absorbansinya pada panjang gelombang 540 nm
(Pratiwi et al., 2018). Keuntungan dari metode ini adalah sampel dan volume
reagen yang lebih kecil, tidak memerlukan filtrasi, pengukuran otomatis dengan

pemindaian ganda TLC densitometer, dan pembacaan kolorimetri otomatis
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dengan reflektansi daripada absorbansi (Green et al., 1989). Sedangkan
kekurangan metode ini ada pada perlakuan analisis yang lama dan lebih rumit
serta tingkat bahaya racunnya lebih tinggi bila dibandingkan dengan metode
DNS (Irawati, 2016)
2.8 Baku Mutu SNI Kualitas Glukomanan
Tepung porang sebagai umbi yang memiliki nilai ekonom tinggi karena
menghasilkan glukomanan, di mana glukomanan dapat dimanfaatkan baik dalam
industri pangan maupun industri farmasi (Dwiyono et al., 2014). Glukomanan
memiliki baku mutu Standar Nasional Indonesia (SNI) dengan batas maksimal
kadar air sebesar 12% (SNI), sementara itu batas minimal kadar glukomanan yaitu
lebih besar dari 35% (Mutu I) dan 15% (Mutu I1) (SNI) (Dwiyono et al., 2014).
Adapun standar mutu yang di tetapkan oleh Asosiasi Konyaku Jepang (1976)

yang dijelaskan pada tabel 2.4 sebagai berikut :

Tabel 2.4 Standar mutu tepung glukomanan

- Mutu

Karakteristik Utama | T
Bobot per karung (kg) 20 20 20
Kadar air (%) <12 <14 <18
Derajat tumbuk Sangat halus Halus Agak halus

Putih . .

Warna mengkilap Putih Agak putih
Bahan Tambahan Negative Negative Negative
Jumlah kandungan SO 06 <06 <0.9
(9/kg)

Sumber : Asosiasi Konyaku Jepang (1976) diacu dalam Nurjanah (2010)
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2.9 Penelitian Terdahulu
1. Pemurnian Enzimatik Glukomanan dari Amorphophallus oncophyllus
Menggunakan A-Amilase (Wardhani et al., 2016).

Amorphophallus oncophyllus atau umbi porang merupakan sumber
yang kaya akan glukomanan dan pada umumnya tumbuh di perbatasan hutan
Indonesia. Standar internasional untuk tepung glukomanan teratas memiliki
nilai  minimum sebesar 70%. Kandungan glukomanan dalam tepung
Amorphophallus oncophyllus sebesar 60%, dengan pengotor utama yang
berupa pati. Penelitian ini menggunakan enzim a-amilase. Hidrolisi enzimatik
ini berfungsi untuk memurnikan glukomanan dan menghilangkan pengotor.
Dalam penelitian ini di dapatkan nilai kadar glukomanan tertinggi adalah 93%,
yang diperoleh pada suhu 84,5°C selama 3,6 jam dan nilai pH 6,17. Namun,
kandungan glukomanan dan pati yang diverifikasi masing-masing adalah
81,59% dan 2,27%. Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pemurnian
glukomanan menggunkan enzim A-Amilase menghasilkan kadar glukomanan
yang tinggi, akan tetapi mengalami kendala di harga enzim A-Amilase yang
tergolong cukup mahal sehingga tidak ekonomis.

2. Hidrolisis Asam dan Presipitasi Etanol untuk Ekstraksi Glukomanan dari
Tepung Porang (Amorphophallus oncophyllus) mentah (Kumoro et al., 2018).

Hidrolisis asam merupakan metode yang efisien untuk ekstraksi

glukomanan dari tepung porang mentah melalui penghilangan pati. Kemurnian

glukomanan dipengaruhi oleh konsentrasi katalis, suhu dan waktu reaksi. Pada
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penelitian ini diperoleh Glukomanan dengan kadar kemurnian tertinggi sebesar
91,03% didapatkan dari hidrolisi asam menggunakan 0,5 M asam klorida pada
suhu 343 K selama 1 jam. Penelitian ini mengungkapkan bahwa perpindahan
massa gabungan dan pendekatan reaksi telah berhasil menggambarkan bahwa
fenomena ekstraksi ini penerapannya dapat dibuat di industri. Dari hasil
penelitian ini dapat disimpulkan bahwa ekstraksi menggunakan katalis asam
dapat menghasilkan kadar glukomanan yang tinggi dengan harga yang
terjangkau.

Konversi Tepung Konjak Menjadi Glukomanan-Oligosakarida, Manosa dan
Glukosa dengan Metode Hidrolisis Disertai Pemanasan Gelombang Mikro dan
Katalis HCI (Bui et al., 2016).

Hidrolisis tepung konjak menjadi glukomanan-oligosakarida, manosa
dan glukosa dilakukan dengan cara mengkombinasikan pemanasan radiasi
gelombang mikro dengan penambahan HCI sebagai katalis sebagai senyawa
yang dianggap mampu untuk mengeksplorasi keberadaan glukomanan-
oligosakarida, manosa dan glukosa. Dalam penelitian ini didapatkan
glukomanan-oligosakarida tertinggi sebesar 19,2% yang dicapai dalam kondisi
reaksi 110°C selama 15 menit, 2M HCI dan rasio volume reaksi 10:1 (mL/qg).
Hasil tertinggi untuk produksi manosa dan glukosa, masing-masing pada 35,8%
dan 30,2%, dicapai dalam kondisi reaksi 110 ° C, 15 menit, 1,2 M HCI, dan
rasio volume reaksi 10: 1 (mL / g) volume reaksi untuk massa tepung porang.

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa menggunakan microwave



22

berbantu gelombang mikro dengan bahan tepung konjak menghasilkan kadar
glukomanan yang rendah. Kadar glukomanan yang rendah ini dapat disebabkan
olen pemanasan dari microwave yang kurang sempurna atau dapat juga

disebabkan oleh karakter dari bahannya itu sendiri.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah kami lakukan dapat disimpulkan bahwa :

1.

5.2 Saran

Pengaruh rasio perbandingan sampel dan pelarut menunjukkan bahwa kadar
glukomanan tertinggi yang dihasilkan adalah 95,85% pada rasio 1:5
(mg/ml)

Pengaruh suhu ekstraksi menunjukkan bahwa kadar glukomanan yang
tertinggi berada pada suhu 70°C dengan kada glukomanan sebesar 95,11%.
Uji gugus fungsi glukomanan pada variabel optimum menunjukan bahwa
Karakteristik glukomanan muncul pada panjang gelombang 900 cm
menunjukan gugus [-piranosa antara glukosa dan mannosa. Panjang
gelombang untuk ikatan PB-glikosidik dan B-manosidik terdapat pada

panjang gelombang 850 cm™ dan 800 cm™.

Perlu adanya inovasi katalis yang digunakan untuk ekstraksi glukomanan.
Perlu diteliti lebih lanjut mengenai tepung porang yang digunakan untuk
ekstraksi glukomanan agar hasil yang diperoleh lebih maksimal.

Perlu diteliti lebih lanjut mengenai uji penurunan gula yang digunakan

untuk menghasilkan kadar glukomanan yang lebih maksimal.

43
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