SKRIPSI

REDUKSI KALSIUM OKSALAT PADA PATI PORANG
(Amorphophallus muelleri Blume) MENGGUNAKAN ASAM
SITRAT

CALCIUM OXALATE REDUCTION OF STARCH PORANG
(Amorphophallus muelleri Blume) USING CITRIC ACID

VU 2iaT PENGABDIAL

Dwi Ayu Oktafianti
05031181722008

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2022



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 muelleri Blume) sangat potensial dan memiliki banyak manfaat
karena kandungannya, seperti glukomanan, pati dan protein, namun juga mengandung kalsium
oksalat yang tinggi. Sampai saat ini yang dimanfaatkan hanya glukomanannya saja. Tepung
porang tinggi kandungan glukomanan, dimana glukomanan memiliki kemampuan mengembang,
membentuk gel, mengental, mengabsorbsi dan mengikat air, serta dapat memperbaiki sifat fisik
produk pangan terutama tekstur dan reologi (Yanuriati et al., 2017).

Pati merupakan komponen dominan pada tepung porang setelah dipisahkan dari
glukomanan. Sampai saat ini pati porang dibuang dan tidak dimanfaatkan karena kalsium oksalat
akan terkumpul bersama pati setelah dipisahkan dari glukomanan. Pati porang potensial untuk
dimanfaatkan bila kalsium oksalat bisa dihilangkan. Menurut Kumoro et al. (2013) oksalat yang
tidak larut, terutama yang berbentuk seperti jarum kristal kalsium oksalat dapat menyebabkan
iritasi, dan pembengkakan pada mulut dan tenggorokan.

Oksalat yang ada dalam tanaman ini dapat berada dalam dua bentuk yaitu oksalat yang
larut dalam air (asam oksalat) dan oksalat yang tidak larut dalam air (kalsium oksalat). Kalsium
oksalat bersifat tidak larut dalam air sehingga proses penghilangan dari bahan pangan termasuk
umbi menjadi lebih sulit. Selain itu oksalat bersifat gatal sehingga residunya di dalam produk
pangan menyebabkan rasa tidak enak dan juga berbahaya bagi kesehatan tubuh karena dapat
mengendap menjadi batu ginjal. Penghilangan kalsium oksalat dapat dilakukan dengan cara
melarutkan kalsium oksalat dalam asam. Asam akan mendekomposisi kalsium oksalat menjadi
asam oksalat. Salah satunya dengan menggunakan asam sitrat, dimana asam sitrat memiliki
kemampuan yang baik dalam menembus dinding sel idioblas. Kristal kalsium oksalat akan
keluar dari sel dan dilarutkan dalam suasana asam (Purwaningsih dan Kuswiyanto, 2016).
Kalsium oksalat bila bereaksi dengan asam sitrat dapat membentuk kalsium sitrat yang tak larut
air dan asam oksalat yang larut air (Wardani dan Handrianto, 2019).

Menurut Purwaningsih dan Kuswiyanto (2016), kadar kalsium oksalat pada umbi talas
dapat diturunkan dengan merendam umbi talas dalam larutan asam sitrat dan jeruk nipis dengan

konsentrasi 1, 5 dan 10% . Hasil dari penelitian tersebut menunjukkan bahwa larutan jeruk nipis
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lebih efektif menurunkan kadar kalsium oksalat dibandingkan larutan asam sitrat dan konsentrasi
larutan 5% merupakan konsentrasi optimal dalam penurunan kalsium oksalat pada umbi talas.
Kadar kalsium oksalat yang diturunkan sebesar 41%.

Lama waktu perendaman sari buah lemon berpengaruh terhadap daya larut kalsium
oksalat. Waktu optimum dalam mereduksi kalsium oksalat dengan cara perendaman adalah 3
jam, kalsium oksalat yang terlarut sebanyak 42,31% (Maharani et al., 2017). Menurut Xu et al.
(2014) pH optimal yang dapat menghilangkan komponen lain pada glukomanan adalah 3, namun
pada pH 4 protein tidak larut, karena pH 4 adalah pH isoelektrik pada tepung konjak (Xu et al.
2014). Dalam mereduksi pati tidak dilakukan pemanasan hingga mencapai suhu 72°C. Menurut
Palguna et al. (2013), pati bisa tergelatinisasi pada suhu tersebut. Sehingga dalam penelitian ini
pereduksian hanya dilakukan dengan proses perendaman asam sitrat pH rendah agar dapat
mereduksi kalsim oksalat dan tetap mempertahankan kandungan protein yang ada pada pati.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah 1) menghilangkan kalsium oksalat pada pati porang dengan
asam sitrat dan 2) mempelajari pengaruh pH asam sitrat dan waktu perendaman tepung porang

terhadap karakteristik fisik dan kimia pati porang.
1.3. Hipotesis

pH asam sitrat dan waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap kapasitas reduksi

kalsium oksalat dan karakteristik fisik dan kimia pati porang.
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