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SUMMARY 

 

 
ANGELA EVANGELISTA MANURUNG, Hidrolisis of Porang Glucomannan 

(Amorphophallus muelleri Blume) With Cellulases from Bacteria X (Supervised by 

ANNY YANURIATI) 

 

This research aims to determine the cellulase enzyme activity produced by 

cellulolytic bacteria X and investigate the influence of cellulase enzyme 

concentration and hydrolysis time on reducing sugar, apparent viscosity, intrinsic 

viscosity, molecular weight, and gel transparency. The study was conducted from 

June to October 2023 at the Microbiology and Agricultural Product Biotechnology 

Laboratory, Department of Agricultural Product Technology, the Aquaculture and 

Experimental Pond Laboratory of the Faculty of Agriculture, the Genetics and 

Biotechnology Laboratory of the Faculty of Mathematics and Natural Sciences, and 

the Biology Laboratory of the Department of Soil Science, Sriwijaya University, 

Indralaya, South Sumatra. The research employed a Completely Randomized 

Factorial Design (CRFD) method with two treatment factors: cellulase 

concentration (50% cellulase and 100% cellulase) and hydrolysis time (1 hour, 2 

hours, 3 hours, and 4 hours) with three replications. The results showed that the 

cellulase used had an enzyme activity of 0.64 ± 0.21 U/mL. Cellulase concentration 

and hydrolysis time significantly influenced the increase in reducing sugar, 

decrease in apparent viscosity, intrinsic viscosity, molecular weight, and increase 

in gel transparency. The interaction between cellulase concentration and hydrolysis 

time did not significantly affect apparent viscosity, intrinsic viscosity, and 

molecular weight but significantly influenced the increase in reducing sugar and gel 

absrobance.The highest reducing sugar content (83.43 mg/ml) and lowest gel 

absorbance (0.32) were observed in the 100% cellulase sample for 4 hours. The 

lowest apparent viscosity value (76,800 cps), intrinsic viscosity (6.70 ml/g), and 

molecular weight (73.92 Da) were recorded for the 100% cellulase sample for 4 

hours. 

 

Keywords : Hydrolisis Glucomannan, Cellulase, Reducing Sugars, Viscosity, 

Molecular Weight. 



 

RINGKASAN 

 

 
ANGELA EVANGELISTA MANURUNG, Hidrolisis Glukomanan Porang 

(Amorphophallus muelleri Blume) dengan Selulase dari Bakteri X (dibimbing oleh 

ANNY YANURIATI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas enzim selulase yang 

dihasilkan dari bakteri selulotik X dan mengetahui pengaruh konsentrasi enzim 

selulase dan waktu hidrolisis terhadap gula reduksi, viskositas apparent, viskositas 

intrinsik, berat molekul, dan transparansi gel. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juni sampai dengan Oktober 2023 di Laboratorium Mikrobiologi dan 

Bioteknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium 

Budidaya Perairan dan Kolam Percobaan Fakultas Pertanian, Laboratorium 

Genetika dan Bioteknologi Fakultas MIPA dan Laboratorium Biologi Jurusan Ilmu 

Tanah, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor 

perlakuan yaitu konsentrasi enzim (selulase 50% dan selulase 100%) dan lama 

hidrolisis ( 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam) dengan 3 kali ulangan. Hasil Penelitian 

menunjukkan selulase yang digunakan memiliki aktivitas enzim 0,64 ± 0,21 U/mL. 

Konsentrasi selulase dan waktu hidrolisis berpengaruh nyata terhadap peningkatan 

gula reduksi, penurunan visositas apparent, viskositas intrinsik, berat molekul dan 

peningkatan transparansi gel. Interaksi perlakuan konsentrasi enzim dan waktu 

hidrolisis berpengaruh tidak nyata terhadap viskositas apparent, viskositas intrinsik, 

dan berat molekul. Namun, berpengaruh nyata terhadap peningkatan gula reduksi 

dan absorbansi gel. Kadar gula reduksi tertinggi (83,43 mg/ml) dan absorbansi gel 

terendah (0,32) yakni pada sampel selulase 100% selama 4 Jam. Nilai viskositas 

apparent terendah (76.800 cps), viskositas intrinsik terendah (6,70 ml/g) dan berat 

molekul terendah (73,92 Da) yakni selulase 100% selama 4 jam. 

Kata Kunci : Hidrolisis Glukomanan, Selulase, Gula Reduksi, Viskositas, Berat 

Molekul. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Glukomanan merupakan polisakarida dari jenis hemiselulosa yang terdiri atas 

ikatan rantai galaktosa, glukosa dan manosa yang berperan memperbaiki tekstur 

dan viskositas dalam karakteristik bahan pangan. Ikatan rantai utamanya adalah 

glukosa dan manosa. Ikatan yang menghubungkan antar monomer pada senyawa 

gluomanan adalah β-1,4-glikosidik dan bebrapa cabang terhubung dengan ikatan β- 

1,6-glikosidik (Jiang et al., 2018) Glukomanan banyak terdapat dalam tanaman 

konjak yaitu Iles-iles atau Amorphophallus muelleri Blume. Konjak glukomanan 

merupakan serat alam kental yang paling mudah larut dan membentuk larutan yang 

sangat kental. Konjak glukomanan memiliki berat molekul tertinggi dibandingkan 

serat bergizi yaitu antara 200.000 - 2.000.000 Dalton (Hartiati et al., 2019) 

Glukomanan sebagai pangan fungsional merupakan makanan berserat yang 

rendah kalori, salah satu keuntungannya adalah menjadi bahan makanan yang dapat 

membantu penurunan kolestrol dan pengurangan berat badan (Bahera dan Ray, 

2016), serta memiliki aplikasi yang luas dalam bidang industri makanan, khususnya 

sebagai bahan aditif makanan dan pengental, penstabil dan pengemulsi (Shah et al., 

2015). Glukomanan yang terdapat dalam umbi porang mengandung serat larut dan 

indeks glikemik yang rendah sehingga memiliki efek pada penurunan kadar glukosa 

dan kolestrol dalam darah (Rahmawati et al., 2022). Berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG), kebutuhan serat per hari adalah 30 gram sehingga untuk 

meningkatkan kandungan serat pangan dapat dilakukan dengan menghidrolisis 

glukomanan (Rahmawati et al., 2022). 

Glukomanan dapat dihidrolisis secara enzimatis menjadi manooligosakarida 

(MOS) yang berperan sebagai komponen pangan fungsional karena berfungsi 

sebagai senyawa prebiotik oligosakarida (Meryandini et al., 2014). 

Manooligosakarida merupakan oligosakarida yang tidak dapat dicerna dan 

berpotensi diaplikasikan sebagai serat makanan dan prebiotik (Yopi et al., 2006). 

Hidrolisis glukomanan dapat dilakukan dengan beberapa metode, salah satunya 

secara enzimatis. Glukomanan dapat dihidrolisis dengan berat molekul lebih rendah 
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menggunakan enzim selulase. Enzim selulase (β-glukanase) menghidrolisis 

glukomanan pada ikatan β-1,4-glikosidik dengan berat molekul rendah untuk 

memaksimalkan kemampuan prebiotik yang tinggi sehingga menghasilkan 

manooligosakarida (Jiang et al., 2018). 

Keuntungan hidrolisis enzimatik dibandingkan hidrolisis asam adalah 

spesifisitasnya, meskipun prosesnya lambat oligosakarida yang diinginkan dapat 

diperoleh tanpa pembentukan monosakarida atau furfural. Pemilihan enzim akan 

berpengaruh pada profil oligosakarida yang akan diperoleh pada hidrolisis 

glukomanan. Enzim selulase dengan konsentrasi 15 mg/ml dari bakteri 

Lactobacillus acidophilus menghasilkan berat molekul rendah (Al-Ghazewi et al., 

2007). Waktu hidrolisis yang menghasilkan hidrolisat yang optimal adalah selama 

2 jam pada suhu 60oC (Al-Ghazewi et al., 2007). Menurut Winarno (1995) ada 

beberapa faktor yang mempengaruhi kerja enzim diantaranya suhu, pH, 

konsentrasi, dan lama hidrolisis. Suhu dan pH optimal dalam menghidrolisis telah 

didapatkan dari penelitiaan sebelumnya yaitu suhu 35oC dan pH 7. Oleh karena itu, 

penelitian ini perlu dilakukan untuk mencari konsentrasi enzim dan lama hidrolisis 

untuk menghasilkan manooligosakarida dan berat molekul rendah dengan 

kemampuan prebiotik dan serat yang tinggi. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi enzim 

selulase dan waktu hidrolisis terhadap viskositas intrinsik, berat molekul, viskositas 

apparent dan gula reduksi hidrolisat glukomanan. 

 

1.3. Hipotesis 

Hidrolisis glukomanan dengan konsentrasi enzim selulase dan waktu hidrolisis 

berpengaruh nyata terhadap viskositas intrinsik, berat molekul, gula reduksi dan 

viskositas apparent. 
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