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SUMMARY 

FIKRI NAUFALDY DANANJAYA. Effect of Different Types of Acid Solution 

and Citrus Juice Concentration on Physicochemical Characteristics of Taro 

Beneng Flour (supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

Taro beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) is a tuber that has the 

potential to be utilized in food diversification. One of the constraints to the 

utilization of taro beneng is antinutritional compounds in the form of oxalates. 

Oxalate levels can be reduced by soaking in acidic solutions such as citric acid 

solution. Previous research proved that lime solution succeeded in reducing 

oxalate levels, other types of citrus also have the potential to be used to reduce 

oxalate levels in beneng taro, such as lemons and key limes. 

The purpose of this study was to determine the effect of different types of 

acid solution and concentration of orange juice on the physicochemical 

characteristics of beneng taro flour. This research was conducted from August 

2023 to April 2024 at the Laboratory of Chemistry, Processing and Sensory of 

Agricultural Products as well as Microbiology, and Biotechnology, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.  

This study used a factorial Randomized Block Design (RBD), with two 

treatment factors, the type of acid solution, with lime, lemon and key lime juice 

and the concentration of citrus juice as much as 5%, 7% and 9%. Each treatment 

was repeated 3 times. Parameters observed included physical characteristics 

(yield, color, degree of whiteness), and chemical characteristics (pH, water 

content, oxalate content, oxalate reduction). 

The results showed that the treatment of different types of citrus and 

concentration of acid solution had a significant effect on reducing oxalate content 

and increasing oxalate reduction value in beneng taro flour. Beneng taro flour 

with 9% lime treatment (A3B3) was the best treatment because it had the highest 

oxalate reduction value (63.87%). 

Keywords: orange juice solution, oxalate content, beneng taro flour 

 



RINGKASAN 

FIKRI NAUFALDY DANANJAYA. Pengaruh Perbedaan Jenis Larutan Asam 

dan Konsentrasi Sari Buah Jeruk terhadap Karakteristik Fisikokimia Tepung Talas 

Beneng (dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) merupakan umbi-umbian 

yang berpotensi untuk dimanfaatkan dalam diversifikasi pangan. Salah satu 

kendala pemanfaatan umbi talas beneng adalah senyawa antinutrisi berupa 

oksalat, kadar oksalat dapat diturunkan dengan perendaman dalam larutan asam 

seperti larutan asam sitrat. Penelitian terdahulu membuktikan bahwa larutan jeruk 

nipis berhasil menurunkan kadar oksalat, jenis jeruk lainnya juga berpotensi 

digunakan untuk menurunkan kadar oksalat pada talas beneng, seperti jeruk lemon 

dan jeruk limau. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan jenis larutan 

asam dan konsentrasi sari buah jeruk terhadap karakteristik fisikokimia tepung 

talas beneng. Penelitian ini dilaksanakan pada  Agustus 2023 sampai dengan April 

2024 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian serta 

Mikrobiologi, dan Bioteknologi Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) Faktorial, dengan dua faktor perlakuan yaitu jenis larutan asam yaitu jeruk 

nipis jeruk lemon dan jeruk limau serta konsentrasi sari buah jeruk sebanyak 5%, 

7% dan 9%. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati 

meliputi karakteristik fisik (rendemen, warna, derajat putih), dan karaktersitik 

kimia (pH, kadar air, kadar oksalat, reduksi oksalat). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan jenis jeruk dan 

konsentrasi larutan asam memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

penurunan kandungan oksalat dan peningkatan nilai reduksi oksalat pada tepung 

talas beneng. Tepung talas beneng dengan perlakuan 9% jeruk limau (A3B3) 

merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai reduksi oksalat tertinggi 

(63,87%). 

Kata kunci: larutan sari buah jeruk, kadar oksalat, tepung talas beneng 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Umbi-umbian merupakan tanaman potensial sebagai pangan alternatif 

selain beras, di samping itu sebagian jenis umbi-umbian mampu bertahan dalam 

suatu pola agroforestri (Maryanto, 2013). Umbi-umbian yang umum 

dibudidayakan dan dikonsumsi di Indonesia adalah ubi jalar dan ubi kayu yang 

lebih dikenal sebagai umbi mayor. Selain itu, Indonesia juga kaya akan 

keragaman umbi-umbian minor yang masih belum banyak dibudayakan secara 

masif dan belum dimanfaatkan secara optimal, seperti gembili, gembolo, talas, 

suweg dan uwi (Hoky et al., 2022). Dewasa ini mulai dikembangkan beragam 

tepung dari umbi-umbian hasil tanaman lokal yang keberadaannya melimpah di 

Indonesia yang berpotensi sebagai sumber karbohidrat (Paramita, 2011). Salah 

satu jenis umbi-umbian lokal yang dapat dimanfaatkan menjadi tepung adalah 

talas beneng. Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) merupakan umbi-

umbian yang berpotensi untuk dimanfaatkan dalam penguatan ketahanan pangan 

melalui strategi diversifikasi pangan. Kandungan karbohidrat yang tinggi pada 

talas beneng memposisikannya sebagai sumber pangan pokok substitusi beras 

(Budiarto dan Rahayuningsih, 2017). Talas beneng juga merupakan tanaman yang 

mulai dikembangkan dan dimanfaatkan oleh penduduk Sumatera Selatan, yaitu di 

Kabupaten Lahat, Ogan Komering Ulu Timur, Empat Lawang, dan Musi 

Banyuasin (Kusumasari et al., 2019). 

 Kandungan zat gizi pada umbi talas cukup tinggi. Kandungan yang 

terdapat pada umbi talas diantaranya adalah pati (18,02%), gula (1,42%), mineral 

berupa kalsium sebesar 0,028%, dan fosfor 0,061% (Richana, 2012). Yuliatmoko 

dan Satyatama (2012) menambahkan bahwa pati merupakan kandungan zat gizi 

tertinggi yang terdapat pada umbi talas. Umbi talas berpotensi sebagai sumber 

karbohidrat dan protein yang cukup tinggi. Umbi talas juga mengandung lemak, 

vitamin (A, B1 dan vitamin C), serta mineral (Richana, 2012).
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Umbi talas beneng memiliki beberapa keunggulan, diantaranya kandungan 

protein yang tinggi, serta ciri khas seperti ukuran umbi yang besar dan warna 

kuning yang menarik (BPTP Banten, 2016). Umbi talas beneng mengandung 

protein 1,90-6,29%, karbohidrat 18,30-84,88%, lemak 0,20-1,12% dan kalori 

sebesar 374,69 kkal. Hal tersebut menjadikan talas beneng memiliki potensi untuk 

dimanfaatkan dan dikembangkan dalam industri (Awidah et al., 2021). Dengan 

kandungan zat gizi seperti itu, talas beneng sangat potensial untuk dikembangkan 

menjadi berbagai macam produk makanan. Sejauh ini pemanfaatan talas beneng 

masih terbatas yaitu, direbus, dibuat keripik, dan dibuat tepung namun belum 

dikomersialkan dan dibuat industrialisasinya (Rostianti et al., 2018). Salah satu 

produk turunan umbi talas beneng yaitu tepung talas beneng. Tepung talas 

mengandung amilosa sebanyak 16,5% dan amilopektin sebesar 83,49%, serta 

suhu gelatinisasi sekitar 69℃-72℃ (Hartati dan Titik, 2003). 

Salah satu kendala pemanfaatan umbi talas adalah senyawa antinutrisi 

berupa oksalat. Oksalat terdapat dalam dua bentuk yaitu asam oksalat dan kalsium 

oksalat. Asam oksalat adalah senyawa yang dapat larut dalam air, sedangkan 

kalsium oksalat adalah senyawa yang tidak dapat larut dalam air. Oksalat 

merupakan salah satu senyawa yang dapat menyebabkan gatal pada mulut, sensasi 

terbakar, iritasi pada pada kulit, mulut dan saluran pencernaan apabila dikonsumsi 

dalam jumlah yang besar (Dewi et al., 2017).  Menurut Anggraini (2010), pada 

seluruh bagian tanaman talas mengandung senyawa kristal kalsium oksalat mulai 

dari daun, tangkai daun, umbi sampai pada akar. Oksalat larut air yang ada dalam 

bahan pangan tersebut jika masuk ke dalam tubuh manusia, maka dapat 

menghambat bioavailibilitas kalsium dalam tubuh karena akan membentuk 

kompleks yang tidak dapat dicerna. Menurut Lestari dan Susilawati (2015), kadar 

asam oksalat yang dihasilkan oleh umbi talas beneng cukup tinggi yaitu 61.783,75 

ppm. Suharti et al. (2019) menyatakan bahwa batas aman konsumsi kalsium 

oksalat bagi orang dewasa adalah 0,60-1,25 g per hari selama 6 minggu berturut-

turut. 

Adapaun hasil penelitian terdahulu menunjukkan bahwa talas beneng yang 

telah direndam dalam asam sitrat dengan konsentrasi 0,15% dengan lama 

perendaman 40 menit memiliki kadar oksalat yang rendah yaitu sebesar 0,43%. 
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Berdasarkan hal tersebut diketahui bahwa asam sitrat dapat mereduksi oksalat 

pada talas beneng. Menurut Wahyudi (2010), perendaman talas dengan suhu 40
o
C 

selama 4 jam dapat mereduksi kadar oksalat talas beneng sebesar 81,96%. Kadar 

oksalat dapat diturunkan dengan berbagai cara baik perlakuan secara fisik seperti 

pemanasan, perebusan, pemasakan dan pemanggangan, dan secara kimia seperti 

perendaman dalam larutan asam dan garam (Mayasari, 2010). Menurut Lea 

(2018), beberapa metode dapat dilakukan untuk menurunkan kadar oksalat pada 

umbi. Salah satunya dengan cara pencucian dan perendaman dengan NaCl.  

Selain dengan garam, kadar oksalat dapat diturunkan dengan perendaman 

dalam larutan asam seperti larutan asam sitrat (Purwaningsih dan Kuswiyanto, 

2016). Adanya asam asetat yang diduga dapat menyerang ikatan pada protein 

sehingga terpecah menjadi protein dengan berat molekul lebih kecil yang 

mengakibatkan protein lebih mudah larut (Agustin et al., 2017). Penggunaan asam 

sintetis dalam pengolahan talas beneng dapat mempengaruhi rasa olahan talas 

beneng, sebab penggunaan asam dalam jumlah besar akan mengubah citarasa dan 

tekstur produk akhir. Hal tersebut juga dapat mempengaruhi keseimbangan nutrisi 

dalam produk olahan talas beneng jika penggunaan asam yang berlebihan dapat 

mengurangi nutrisi yang berguna dalam talas beneng (Pancasati et al., 2016). Oleh 

karena itu, sumber asam dapat diperoleh dari bahan-bahan alami. 

Bahan alami yang mengandung asam seperti belimbing wuluh dan jeruk 

nipis memiliki potensi untuk digunakan dalam menurunkan kadar oksalat. 

Perendaman dalam larutan belimbing wuluh telah terbukti menurunkan kadar 

oksalat pada tepung umbi porang (Wardani dan Handrianto, 2019). Penelitian 

lainnya menyatakan bahwa perendaman dalam larutan jeruk nipis juga terbukti 

menurunkan kadar oksalat pada umbi talas (Purwaningsih dan Kuswiyanto, 2016). 

Larutan jeruk nipis memberikan hasil yang lebih baik dibandingkan larutan asam 

sitrat karena dalam larutan jeruk nipis terdapat beberapa asam organik yakni asam 

sitrat dan asam askorbat. Larutan jeruk nipis 5% juga memberikan hasil optimal 

penurunan kadar kalsium oksalat pada umbi porang (Wardani dan Handrianto, 

2019). Selain jeruk nipis, jenis jeruk lainnya juga berpotensi digunakan untuk 

menurunkan kadar oksalat pada talas beneng, seperti jeruk lemon dan jeruk limau. 



4 
 

  Universitas Sriwijaya 
 

Jeruk lemon mengandung asam sitrat dengan pH rendah yaitu 2,74 

(Manners et al., 2006). Selain vitamin C, juga terdapat komponen lain yang juga 

berperan sebagai antioksidan pada buah lemon yaitu flavonoid dan total fenolik 

(Krisnawan et al., 2017). Kadar total fenol pada buah lemon yaitu sebesar 110,25 

mg GAE/100ml (Permata et al., 2018). Buah jeruk kunci (Citrus microcarpa 

Bunge) mengandung senyawa flavonoid, terpenoid, alkaloid, dan saponin 

(Masykuroh, dan Nurulita, 2022). Junaidi (2011) mengatakan bahwa buah jeruk 

kunci Pontianak memiliki kandungan asam sitrat sebanyak 2,81 %. Penelitian 

Cheong (2012) menunjukkan bahwa air perasan buah jeruk kunci mengandung 

minyak atsiri dengan teridentifikasi 60 senyawa. Senyawa-senyawa tersebut 

seperti linalool, α-terpineol, li,monene, dan asam fenolik. Menurut Ramadhani et 

al. (2020), air perasan jeruk kunci mengandung flavonoid sebanyak 10.958 mg/ml 

QE. 

Perendaman menggunakan larutan jeruk limau dan lemon sebagai 

penurunan kadar oksalat umbi talas beneng belum banyak dilakukan. Oleh karena 

itu, diperlukan penelitian untuk menegtahui pengaruh jenis jeruk dan konsentrasi 

larutan asam terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung talas beneng. 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan jenis 

larutan asam dan konsentrasi sari buah jeruk terhadap karakteristik fisikokimia 

tepung talas beneng. 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan jenis larutan asam dan konsentrasi sari buah jeruk 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan penurunan kadar oksalat 

tepung talas beneng. 
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