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SUMMARY 

DWI AYU OKTAFIANTI. Calcium Oxalate Reduction of Starch Porang 

(Amorphophallus muelleri Blume)  Using Citric Acid 

 (Supervised by ANNY YANURIATI). 

 

This study aims to determine the physical and chemical properties of porang 

starch. This research was carried out at the Agricultural Product Chemistry 

Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from 22 April 2021 to 

September 2022. This study used a Completely Randomized Factorial Design 

(RALF) with two treatment factors. The treatment was repeated three times. The 

first factor is pH of citric acid (A1 = pH 3, A2 = pH 4, and A3 = pH 5) and the 

second factor is the soaking time of porang flour (B1 = 2 hours, B2 = 3 hours, B3 

= 4 hours, and B4 = 5 hours). The parameters observed in this study were 

physical properties (swelling power (SP), solubility index (IK), and color), and 

chemical properties (calcium oxalate content, water content, ash content and 

protein content). The results showed that the pH of citric acid and the immersion 

time of porang flour significantly affected the decrease in calcium oxalate levels, 

but significantly increased the swelling power, solubility index, and water content. 

The immersion time has a significant effect on the increase in color in redness and 

yellowness. The interaction of citric acid pH and the immersion time of porang 

flour had a significant effect on decreasing calcium oxalate levels, but 

significantly on increasing swelling power and color on redness and yellowness. 

The best decrease in calcium oxalate levels was found in sample A1B3 (pH 3 for 4 

hours), amounting to 71,68%. 
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RINGKASAN 

DWI AYU OKTAFIANTI. Reduksi Kalsium Oksalat pada Pati Porang 

(Amorphophallus muelleri Blume) Menggunakan Asam Sitrat 

(Dibimbing oleh ANNY YANURIATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik dan kimia dari pati 

porang.  Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan 22 April 2021 sampai 

September 2022. Penelitian ini menggunakan Racangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan tersebut diulang sebanyak tiga 

kali. Faktor pertama yaitu pH asam sitrat (A1 = pH 3, A2 = pH 4, dan A3 = pH 5) 

dan faktor kedua yaitu waktu perendaman tepung porang (B1 = 2 Jam, B2 = 3 

Jam, B3 = 4 Jam, dan B4 = 5 Jam). Parameter yang diamati pada penelitian ini 

yaitu sifat fisik (swelling power (SP), indeks kelarutan (IK), dan warna), dan sifat 

kimia (kadar kalsium oksalat, kadar air, kadar abu dan kadar protein). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pH asam sitrat dan lama waktu perendaman 

tepung porang berpengaruh nyata terhadap penurunan kadar kalsium oksalat, 

tetapi berpengaruh nyata terhadap peningkatan swelling power, indeks kelarutan, 

dan kadar air, selain itu pH asam sitrat berpengaruh nyata terhadap penurunan 

kadar abu. Lama waktu perendaman berpengaruh nyata juga terhadap peningkatan 

warna pada redness dan yellowness. Interaksi dari pH asam sitrat  dan lama waktu 

perendaman tepung porang berpengaruh nyata terhadap penurunan kadar kalsium 

oksalat, tetapi berpengaruh nyata terhadap peningkatan swelling power dan warna 

pada redness dan yellowness. penurunan kadar kalsium oksalat terbaik terdapat 

pada sampel A1B3 (pH 3 selama 4 Jam), sebesar 71,68%. 

 

Kata kunci: pati porang, kalsium oksalat, dan asam sitrat 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Porang (Amorphophallus mueilleiri Blumei) sangat pote insial dan meimiliki banyak manfaat 

kareina kandungannya, se ipeirti glukomanan, pati dan prote iin, namun juga meingandung kalsium 

oksalat yang tinggi.  Sampai saat ini yang dimanfaatkan hanya glukomanannya saja. Teipung 

porang tinggi kandungan glukomanan, dimana glukomanan meimiliki keimampuan meingeimbang, 

meimbeintuk geil, meingeintal, meingabsorbsi dan meingikat air, seirta dapat meimpeirbaiki sifat fisik 

produk pangan teirutama teikstur dan reiologi (Yanuriati eit al., 2017).  

Paiti merupaikain komponen dominain paidai tepung poraing setelaih dipisaihkain dairi 

glukomainain. Saimpaii saiait ini paiti poraing dibuaing dain tidaik dimainfaiaitkain kairenai kailsium oksailait 

aikain terkumpul bersaimai paiti setelaih dipisaihkain dairi glukomainain.  Paiti poraing potensiail untuk 

dimainfaiaitkain bilai kailsium oksailait bisai dihilaingkain. Menurut Kumoro et ail. (2013) oksailait ya ing 

tidaik lairut, terutaimai ya ing berbentuk seperti jairum kristail kailsium oksailait daipait menyebaibkain 

iritaisi, dain pembengkaikain paidai mulut dain tenggorokain. 

Oksailait ya ing aidai dailaim tainaimain ini daipait beraidai dailaim duai bentuk yaiitu oksailait yaing 

lairut dailaim aiir (aisaim oksailait) dain oksailait yaing tidaik lairut dailaim aiir (kailsium oksailait). Kailsium 

oksailait bersifait tidaik lairut dailaim aiir sehinggai proses penghilaingain dairi baihain paingain termaisuk 

umbi menjaidi lebih sulit. Selaiin itu oksailait bersifait gaitail sehinggai residunyai di dailaim produk 

paingain menyebaibkain raisai tidaik enaik dain jugai berbaihaiya i baigi kesehaitain tubuh kairenai daipait 

mengendaip menjaidi baitu ginja il. Penghilaingain kailsium oksailait daipait dilaikukain dengain cairai 

melairutkain kailsium oksailait dailaim aisaim. Aisaim aikain mendekomposisi kailsium oksailait menjaidi 

aisaim oksailait. Sailaih saitunyai dengain menggunaikain aisaim sitrait, dimainai aisaim sitrait memiliki 

kemaimpuain yaing baiik dailaim menembus dinding sel idioblais. Kristail kailsium oksailait aikain 

keluair dairi sel dain dilairutkain dailaim suaisainai aisaim (Purwainingsih dain Kuswiyainto, 2016). 

Kailsium oksailait bilai bereaiksi dengain aisaim sitrait daipait membentuk kailsium sitrait yaing taik lairut 

aiir dain aisaim oksailait yaing lairut aiir (Wairdaini dain Haindriainto, 2019). 

Menurut Purwainingsih dain Kuswiyainto (2016), kaidair kailsium oksailait paidai umbi tailais 

daipait diturunkain dengain merendaim umbi tailais dailaim lairutain aisaim sitrait dain jeruk nipis dengain 

konsentraisi 1, 5 dain 10% . Haisil dairi penelitiain tersebut menunjukkain baihwai lairutain jeruk nipis 
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lebih efektif menurunkain kaidair kailsium oksailait dibaindingkain lairutain aisaim sitrait dain konsentraisi 

lairutain 5% merupaikain konsentraisi optimail dailaim penurunain kailsium oksailait paidai umbi tailais. 

Kaidair kailsium oksailait ya ing diturunkain sebesair 41%. 

Laimai waiktu perendaimain sairi buaih lemon berpengairuh terhaidaip daiyai lairut kailsium 

oksailait. Waiktu optimum da ilaim mereduksi  kailsium oksailait dengain cairai perendaimain aidailaih 3 

jaim, kailsium oksailait yaing terlairut sebainyaik 42,31%   (Maihairaini et ail., 2017). Menurut  Xu et ail. 

(2014) pH optimail ya ing daipait menghilaingkain komponen la iin paidai glukomainain aidailaih 3, naimun 

paidai pH 4 protein tidaik lairut, kairenai pH 4 aidailaih pH isoelektrik paidai tepung konjaik (Xu et ail. 

2014). Dailaim mereduksi pa iti tidaik dilaikukain pemainaisain hinggai mencaipaii suhu 72°C. Menurut  

Pailgunai et ail. (2013), paiti bisai tergelaitinisaisi paidai suhu tersebut. Sehinggai dailaim penelitiain ini 

pereduksiain hainyai dilaikukain dengain proses perenda imain aisaim sitrait pH rendaih aigair daipait 

mereduksi kailsim oksailait dain tetaip mempertaihainkain kaindungain protein ya ing aidai paidai paiti. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuain penelitiain ini aidailaih 1) menghilaingkain kailsium oksailait paidai paiti poraing dengain 

aisaim sitrait dain 2) mempelaijairi pengairuh pH aisaim sitrait dain waiktu perendaimain tepung poraing 

terhaidaip kairaikteristik fisik dain kimiai paiti poraing. 

 

1.3. Hipotesis  

pH aisaim sitrait dain waiktu perendaimain berpengairuh nyaitai terhaidaip kaipaisitais reduksi 

kailsium oksailait dain kairaikteristik fisik dain kimiai paiti poraing. 
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