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SUMMARY 

Nur Aini Agustin. Physical and Chemical Characteristics of Taro Beneng 

(Xanthosoma undipes K. Koch) Starch with Differences of NaCl Concentration and 

Long Submersion. (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

 This study aimed to determine the effect of NaCl concentration and soaking 

time on the physical and chemical characteristics of taro beneng starch and to 

determine the interaction between NaCl concentration and soaking time on the 

physical and chemical characteristics of taro beneng starch. This study used a 

Factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2 treatment factors, namely 

the concentration of NaCl (5%, 7.5% and 10%) and immersion time (30 minutes, 

60 minutes and 90 minutes). Parameters observed included physical characteristics 

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

ash content and oxalate content). 

 The results showed that the NaCl concentration had a significant effect on 

the redness value and oxalate levels, while the immersion time had a significant 

effect on whiteness, lightness, yellowness, ash content and oxalate content. The 

interaction between NaCl concentration and soaking time had no significant effect 

on the physical and chemical characteristics of taro beneng starch. A3B3 treatment 

(10% NaCl concentration for 90 minutes) was the best treatment with a yield value 

of 2.62%, whiteness 89.93%, lightness 90.43%, redness 4.3, yellowness 6.21, water 

content 2.37 %, 0.48% ash content and 2700 ppm oxalate content. 
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RINGKASAN 

Nur Aini Agustin. Karakteristik Fisik dan Kimia Pati Talas Beneng (Xanthosoma 

undipes K. Koch) dengan Perbedaan Konsentrasi NaCl dan Lama Perendaman. 

(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi NaCl dan 

lama perendaman terhadap karakteristik fisik dan kimia pati talas beneng dan untuk 

mengetahui interaksi antara konsentrasi NaCl dan lama perendaman terhadap 

karakteristik fisik dan kimia pati talas beneng. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu 

konsentrasi NaCl (5%, 7,5% dan 10%) dan lama perendaman (30 menit, 60 menit 

dan 90 menit). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen, 

derajat putih dan warna) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan kadar 

oksalat). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi NaCl berpengaruh nyata 

terhadap nilai redness dan kadar oksalat, sedangkan lama perendaman berpengaruh 

nyata terhadap derajat putih, lightness, yellowness, kadar abu dan kadar oksalat. 

Interaksi antara konsentrasi NaCl dan lama perendaman berpengaruh tidak nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia pati talas beneng. Perlakuan A3B3 

(konsentrasi NaCl 10% selama 90 menit) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 

rendemen 2,62%, derajat putih 89,93%, lightness 90,43%, redness 4,3, yellowness 

6,21, kadar air 2,37%, kadar abu 0,48% dan kadar oksalat 2700 ppm. 

 

Kata kunci: natirum klorida, pati, reduksi oksalat, talas beneng  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Banyaknya keanekaragaman hayati di Indonesia yang kaya akan sumber 

karbohidrat dan zat gizi lainnya, maka perlu dilakukan diversifikasi berbasis pangan 

lokal sebagai usaha meningkatkan nilai daya guna pangan tersebut. Umbi-umbian 

sebagai salah satu sumber karbohidrat memiliki beberapa kelebihan sehingga 

mempunyai potensi untuk dilakukannya diversifikasi, seperti ketersediaan yang 

cukup besar, harga jual lebih rendah dibandingkan dengan sumber karbohidrat lain, 

serta dapat dijadikan pengganti makanan pokok yaitu beras dan makanan selingan 

seperti kerupuk, cake, dan kue-kue lainnya (Purwaningsih dan Kuswiyanto, 2016). 

Salah satu pemanfaatan umbi yang dapat dilakukan adalah menjadi pati. 

Pati merupakan golongan polisakarida berupa polimer glukosa yang memiliki 

ikatan α-glikosidik yang tersusun atas amilosa dan amilopektin. Amilopektin 

memiliki sifat tidak larut air (non polar) karena tersusun dari rantai lurus D-glukosa 

yang berikatan dengan α-1,4 serta memilki rantai cabang α-1,6 (Oktavia et al., 

2013). Beberapa jenis pati yang sudah umum ditemui dan diolah yaitu pati sagu 

menghasilkan produk mie (Ega dan Lopulalan, 2015), pati jagung menghasilkan 

produk dessert yaitu puding (Aprianah et al., 2019), pati singkong menghasilkan 

produk cake (Ariani et al., 2016) dan jenis pati dari umbi lainnya. Menurut Uswah 

et al. (2014), sumber pati yang belum banyak dikembangkan antara lain talas 

beneng dan talas garut.  

Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) merupakan komoditas lokal 

berpotensi yang berasal dari Provinsi Banten, Kabupaten Pandeglang. Salah satu 

potensi talas beneng sehingga dapat dimanfaatkan dalam industri pangan yaitu 

pertumbuhannya yang mudah dan cepat (Fetriyuna et al., 2016). Menurut Putra et 

al. (2016), potensi produksi talas kimpul rata-rata per hektar adalah 30 ton. Hal 

tersebut sejalan dengan penelitian Rahmawati et al. (2012) yang menyebutkan 

bahwa produktivitas talas mencapai 30 ton/hektar pada kondisi optimal.  

Wahjusaputri et al. (2018) dan Budiarto dan Rahayuningsih (2017) melaporkan 

bahwa talas beneng mengandung  kadar  protein  sebesar 1,9 - 2,01%,  karbohidrat 



 

 

     
 

18,30-23,7%, lemak 0,2-0,27% dan kalori sebesar 83,7-98 kkal, sedangkan kadar 

pati talas beneng sebesar 15,21% dari total karbohidrat di dalamnya. Menurut 

Lestari dan Susilawati (2015), umbi talas beneng memiliki umur produktif 6-8 

bulan dengan berat 1-2 kg, sedangkan pada umur 2 tahun talas beneng dapat 

memiliki panjang mencapai 1,2-1,5 m dengan bobot 35-40 kg. Lingkar umbi 

mencapai 45-55 cm dengan warna daging umbi kuning menyala. Talas beneng 

dihasilkan dari pohon setinggi 2-2,5 m dengan daun raksasa sebesar 1 meter. 

Salah satu kendala dalam pengolahan talas beneng adalah kandungan oksalat 

yang dimiliki. Oksalat pada talas terdapat dalam bentuk larut air yaitu asam oksalat 

dan tidak larut air yaitu kalsium oksalat. Untuk mengurangi kandungan asam 

oksalat dapat dilakukan pencucian dengan air biasa atau air hangat secara berulang, 

sedangkan untuk mengurangi kandungan kalsium oksalat dapat dilakukan dengan 

larutan garam atau larutan asam. Wardani dan Handrianto (2019) menyatakan 

bahwa adanya senyawa oksalat dalam umbi-umbian menyebabkan rasa gatal pada 

telapak tangan saat mengupasnya dan gatal pada mulut, lidah dan tenggorokan saat 

mengkonsumsinya. Hal tersebut dikarenakan tusukan oleh jarum-jarum kristal 

kalsium oksalat yang terbungkus dalam kapsul transparan yang berisi cairan. 

Menurut Lestari dan Susilawati (2015), kadar asam oksalat yang dihasilkan oleh 

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. 

Menurut Lea (2018), beberapa metode dapat dilakukan untuk menurunkan 

kadar oksalat pada umbi bentul. Salah satu metode untuk menurunkan kadar oksalat 

yaitu dengan cara pencucian dan perendaman dengan NaCl. Menurut penelitian 

Mayasari (2010), beberapa jenis umbi talas dilakukan perlakuan pendahuluan yaitu 

perendaman dalam air hangat yang kemudian dipilih perlakuan terbaik berdasarkan 

penurunan oksalat tertinggi, perlakuan dilanjutkan perendaman dengan larutan 

asam dan garam untuk menurunkan sisa kandungan oksalat yang tidak larut air. 

Perlakuan terbaik diproses lebih lanjut menjadi tepung. Penelitian lain yaitu Suharti 

et al. (2019) menyatakan bahwa perendaman umbi talas belitung dalam larutan 

NaCl yang diproses lebih lanjut menjadi tepung dapat menurunkan kandungan 

oksalat secara optimal.  



 

 

     
 

Mayasari (2010) menyatakan bahwa penurunan kandungan oksalat terjadi 

karena reaksi antara natrium klorida (NaCl) dan kalsium oksalat (CaC2O4). NaCl 

dilarutkan dalam air terurai menjadi ion-ion Na+ dan Cl-. Ion-ion tersebut bersifat 

seperti magnet, yang dapat menarik kalsium oksalat pada bahan. NaCl akan 

terionisasi di dalam air menjadi ion Na+ dan Cl yang akan berikatan dengan kalsium 

oksalat membentuk natrium oksalat dan kalsium diklorida yang larut dalam air. 

Pada penelitian ini digunakan NaCl dengan konsentrasi dan lama perendaman 

berbeda sebagai larutan untuk mereduksi kadar oksalat pada pati talas beneng. 

Menurut Witono et al. (2013), kelebihan penggunaan larutan garam natrium klorida 

(NaCl) adalah memiliki sifat higroskopis, memiliki pH netral, dapat menyebabkan 

terjadinya proses osmosis serta dapat meningkatkan kelarutan air. Salah satu 

kelebihan NaCl yang lain menurut Mayasari (2010) yaitu berdasarkan nilai energi 

ionisasinya, Na memiliki nilai energi ionisasi lebih rendah dibanding dengan H 

pada HCl, jadi Na memiliki sifat mudah melepaskan elektron yang akan diterima 

oleh kalsium oksalat. Hasil penelitiannya menyebutkan perendaman umbi talas 

dalam larutan NaCl 10% selama 60 menit yang telah diproses lebih lanjut  menjadi 

tepung dapat mereduksi oksalat sebesar 93,62%. 

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi NaCl dan lama perendaman dalam larutan NaCl terhadap 

karakteristik fisik dan kimia pati talas beneng. Penelitian ini diharapkan menjadi 

teknologi untuk menurunkan kadar oksalat pada pati yang berasal dari umbi talas. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik (rendemen, 

derajat putih, warna) dan kimia (kadar air, kadar abu, kadar oksalat) pati talas 

beneng dengan perbedaan konsentrasi NaCl dan waktu perendaman di dalam 

larutan NaCl. 

 

1.3. Hipotesis 

 Perbedaan konsentrasi NaCl dan waktu perendaman dalam larutan NaCl 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia pati talas beneng yang 

dihasilkan.
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