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SUMMARY

ELA ROSWASTI ANGELIA SYEBA GINTING. Soaking Glucomannan In
Ethanol to Assist Grinding of Porang Glucomannan (Amorphophallus muelleri
Blume) (Supervised by ANNY YANURIATI).

This study aims to determine the concentration of ethanol that can facilitate
the refinement of glucomannan so that its solubility increases. This study used a
non-factorial Completely Randomised Design (CRD) with 1 treatment factor,
ethanol concentration consisting of 6 levels, namely native glucomannan before
grinding, ground glucomannan without ethanol soaking, ground glucomannan
with 2,5%, 5%, 10%, and 15% ethanol soaking. Each treatment was repeated 3
times. Data were processed using analysis of variance, treatments that had a
significant effect were further tested using the Least Significant Difference (LSD)
test at the 5% level. The parameters observed consisted of glucomannan
morphology, degree of whiteness, yield, apparent viscosity, gel transparency,
solubility index, water holding capacity, intrinsic viscosity, and molecular weight.

The results showed that soaking glucomannan in ethanol at high
concentrations had a significant effect on increasing apparent viscosity, water
holding capacity, intrinsic viscosity, and molecular weight but had a significant
effect on decreasing the morphology of granule diameter, degree of whiteness,
yield, gel transparency, and solubility index. Soaking glucomannan in 2.5%
ethanol produced high yields, but the degree of whiteness, apparent viscosity,
WHC, intrinsic viscosity, and molecular weight were low. The resulting solubility
tended to increase but showed no significant difference with native glucomannan
except for milled glucomannan.

Keywords: glucomannan, ethanol, solubility, yield, grinding



RINGKASAN

ELA ROSWASTI ANGELIA SYEBA GINTING. Perendaman Glukomanan
dalam Etanol untuk Mempermudah Penghalusan Glukomanan Porang
(Amorphophallus muelleri Blume) (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi etanol yang dapat
mempermudah penghalusan glukomanan sehingga kelarutannya meningkat.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
dengan perlakuan konsentrasi etanol yang terdiri dari 6 taraf yaitu glukomanan
natif sebelum digiling, glukomanan giling, glukomanan giling dengan
perendaman etanol 2,5%, 5%, 10%, dan 15%. Setiap perlakuan diulang sebanyak
3 kali. Data diolah menggunakan analisis keragaman, perlakuan yang berpengaruh
nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) taraf 5%.
Parameter yang diamati terdiri dari morfologi glukomanan, derajat putih,
rendemen, viskositas apparent, transparansi gel, indeks kelarutan, daya ikat air,
viskositas intrinsik, dan berat molekul.

Hasil menunjukkan bahwa perendaman glukomanan dalam etanol pada
konsentrasi tinggi berpengaruh nyata terhadap peningkatan viskositas apparent,
daya ikat air, viskositas intrinsik, dan berat molekul tetapi berpengaruh nyata
terhadap penurunan morfologi diameter granula, derajat putih, rendemen,
transparansi gel, dan indeks kelarutan. Perendaman glukomanan dalam etanol
2,5% menghasilkan rendemen yang tinggi, tetapi derajat putih, viskositas
apparent, WHC, viskositas intrinsik, dan berat molekulnya rendah. Kelarutan
yang dihasilkan cenderung meningkat namun menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata dengan glukomanan natif kecuali glukomanan giling.

Kata kunci: glukomanan, etanol, kelarutan, rendemen, penggilingan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Glukomanan merupakan polisakarida larut air yang terkandung dalam umbi
porang. Glukomanan memiliki manfaat yang luas sehingga banyak dikembangkan
di berbagai industri. Glukomanan dalam bahan tambahan pangan berfungsi
sebagai pengental pada makanan dan minuman (Faridah, 2011). Glukomanan juga
banyak dimanfaatkan di industri non pangan sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan kertas, karet, cat, kulit sintetis, plastik, lem, pemurnian mineral, dan
penjernihan air (Gusmalawati et al., 2019).

Glukomanan umumnya berbentuk granula kecil berdiameter 0,25-0,75 mm
lebih besar 5-10 kali dari sel lain (Yanuriati et al., 2017). Glukomanan memiliki
kelarutan yang rendah dalam air meskipun bersifat hidrofilik (Yanuriati dan Basir,
2020). Glukomanan memerlukan tahap penggilingan atau pengecilan ukuran
agar kelarutannya meningkat dan mudah diaplikasikan dalam industri. Pengecilan
ukuran partikel dapat memperluas permukaan bahan sehingga mempercepat
kelarutannya dalam suatu pelarut (Yanuriati dan basir 2020; Octavia et al., 2012).

Partikel glukomanan yang keras dan tahan giling (Yanuriati et al., 2017)
perlu dimodifikasi agar lebih mudah dihaluskan. Salah satu metode yang dapat
digunakan adalah dengan merendam glukomanan dalam etanol. Menurut Zhao et
al. (2010), glukomanan dapat larut dalam air dan membentuk larutan kental, tetapi
tidak larut dalam pelarut organik, seperti etanol atau metanol. Glukomanan dalam
etanol tidak dapat membentuk gel dan tetap dalam bentuk granula karena etanol
mengganggu interaksi antara molekul glukomanan dan air.

Etanol dapat berinteraksi dengan glukomanan dengan memodifikasi struktur
serta sifat fisikokimianya. Zhao et al. (2010) menyatakan bahwa glukomanan
lebih mudah mengembang pada konsentrasi larutan etanol kurang dari 40%.
Menurut Xu et al. (2014), glukomanan dapat mengembang hingga rantai
molekulnya lebih terbuka. Penggilingan glukomanan dalam keadaan rantai
molekul yang terbuka lebih mudah dihaluskan sehingga mempercepat pemutusan

rantai molekulnya (Yanuriati dan Basir, 2020).



Yanuriati dan Basir (2020) menemukan penggilingan basah meningkatkan
kelarutan glukomanan lebih tinggi (18%) dibandingkan penggilingan kering
(13%). Penggilingan basah dilakukan dengan melarutkan glukomanan dalam air
terlebih dahulu, dipresipitasi dengan etanol 96%, dikeringkan secara parsial, dan
digiling. Namun, metode ini kurang efisien karena membutuhkan jumlah etanol
yang besar. Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan metode yang berbeda
tanpa pelarutan awal untuk mengurangi penggunaan etanol.

Berdasarkan penelitian Wang et al. (2011), glukomanan yang direndam
dalam alkohol 50% memiliki reologi, dan sifat gel yang baik, namun kelarutannya
masih rendah sehingga diperlukan konsentrasi etanol yang tepat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui konsentrasi etanol yang dapat mempermudah

penghalusan glukomanan tanpa melalui pelarutan terlebih dahulu.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi etanol yang dapat

mempermudah penghalusan glukomanan sehingga kelarutannya meningkat.

1.3. Hipotesis
Diduga perendaman glukomanan dalam konsentrasi etanol yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap mudahnya penghalusan dan peningkatan kelarutan

glukomanan.
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