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SUMMARY 
 

WIJI LESTARI. Porang Starch (Amorphophallus Muelleri Blume) Calcium 

Oxalate Decrease  using NaCl (Supervised by ANNY YANURIATI). 

 

Porang starch (Amorphophallus muelleri Blume) is not widely used because it 

still contains calcium oxalate. Porang starch has potential in the food industry if 

calcium oxalate is removed. The purpose of this study was to determine the 

optimal concentration and soaking time of NaCl which can reduce the maximum 

calcium oxalate in porang starch. This study used a completely randomized 

factorial design with two treatment factors, namely NaCl concentration (5%, 10% 

and 15%) and immersion time (30, 60 and 90 minutes). Parameters observed for 

all treatments included calcium oxalate content, water content, ash content, NaCl 

content and color (lightness, redness, yellowness). Solubility index values and 

swelling power, water holding capacity (WHC), oil holding capacity (OHC), 

amylose content and starch content for the best treatment. The results showed that 

the NaCl concentration had a significant effect on ash content, calcium oxalate 

content, lightness values, redness values and yellowness values, while soaking 

time only had a significant effect on calcium oxalate content. Meanwhile, the 

interaction of NaCl concentration and soaking time had a significant effect on 

calcium oxalate levels and redness values. A3B2 treatment (15% NaCl 

concentration; soaking time 90 minutes) was the best treatment with calcium 

oxalate content 33.29 mg/100 gram, moisture content 11.40 %, ash content 

7.56%, NaCl content 0.04%, lightness values 93.49%, redness values 3.94, 

yellowness values 6.83, solubility index 15.38%, swelling capacity 16.51%, water 

holding capacity 5.36 g/g starch, oil holding capacity 1.58 g/g starch, amylose 

content 9.03% and starch content 47.70%. Soaking 15% NaCl for 90 minutes can 

reduce calcium oxalate up to 48.54%. 
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RINGKASAN 
 

WIJI LESTARI. Penurunan Kalsium Oksalat Pati Porang (Amorphophallus 

muelleri Blume) dengan NaCl (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI).  

 

Pati porang (Amorphophallus muelleri Blume) banyak tidak dimanfaatkan 

karena masih memiliki kandungan kalsium oksalat. Apabila kalsium oksalat 

dihilangkan, pati porang akan berpotensi dalam industri pangan. Tujuan dari 

penelitian ini adalah mengetahui konsentrasi dan waktu perendaman NaCl optimal 

yang dapat mengurangi kalsium oksalat pada pati porang secara maksimal. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan dua faktor 

perlakuan yaitu konsentrasi NaCl (5%, 10% dan 15%) dan lama perendaman (30 

menit, 60 menit, dan 90 menit). Parameter yang diamati untuk seluruh perlakuan 

meliputi kadar kalsium oksalat, kadar air, kadar abu, kadar NaCl dan warna 

(lightness, redness, yellowness) dan perlakuan terbaik nilai indeks kelarutan dan 

swelling power, daya ikat air (WHC), daya ikat minyak (OHC), kadar amilosa dan 

kadar pati. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi NaCl berpengaruh 

nyata terhadap nilai kadar abu, kadar kalsium oksalat, nilai lightness, nilai 

redness, dan nilai yellowness, sedangkan waktu perendaman hanya berpengaruh 

nyata terhadap kadar kalsium oksalat. Sedangkan interaksi konsentrasi NaCl dan 

waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar kalsium oksalat dan nilai 

redness. Perlakuan A3B2 (konsentrasi NaCl 15%; waktu perendaman 90 menit) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar kalsium oksalat 33,2911 mg/100 

gram, kadar air 11,40%, kadar abu 7,56%, kadar NaCl 0,04%, lightness 93,49%, 

redness 3,94, yellowness 6,83, indeks kelarutan 15,38%, swelling power 16,51%, 

daya ikat air  5,36 g / g pati, daya ikat minyak  1,58 g/ g pati, kadar amilosa 9,03% 

dan  kadar pati 47,40%. Perendaman NaCl 15% selama 90 menit mampu 

menurunkan kalsium oksalat hingga 48,54%.  

 

 

Kata kunci: reduksi, kalsium oksalat, pati, porang, natrium klorida 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1.   Latar Belakang   

Oksalat terkandung pada beberapa umbi, sayur dan buah. Beberapa umbi 

yang mengandung senyawa oksalat adalah umbi suweg, umbi talas, umbi kimpul 

dan umbi porang. Umbi porang (Amorphophallus muelleri Blume) berpotensi 

sebagai penghasil sumber glukomanan yang tinggi (Azizi dan Kurniawan, 2020). 

Glukomanan adalah serat pangan larut air pada porang yang dimanfaatkan di 

dalam industri pangan (Saputro et al., 2014). Irisan umbi porang yang telah 

dikeringkan (chip) dan digiling menjadi tepung memiliki kandungan glukomanan 

64,28%, air 8,46%, abu 5,69%, protein 4,28%, pati 11,20%, serat 5,13% dan 

kalsium oksalat 0,17% (Faridah et al., 2012).  

Hasil samping pengolahan glukomanan porang yang tidak dimanfaatkan 

adalah pati. Pati tidak dimanfaatkan karena masih bercampur dengan kalsium 

oksalat dengan kadar tinggi. Jumlah pati yang terbuang dan tidak dimanfaatkan 

sangat banyak. Apabila kalsium oksalat dihilangkan, pati tersebut akan berpotensi 

untuk dimanfaatkan dalam pangan. Oksalat yang terdapat pada umbi dalam 

bentuk larut air yaitu asam oksalat dan bentuk sukar larut air yaitu kalsium 

oksalat. Kalsium oksalat pada umbi porang berbentuk jarum terbungkus dalam 

kapsul transparan yang berisi cairan. Kapsul transparan (rafida) berada pada 

dinding pemisah antara vakuola pada jaringan umbi porang. Proses pengupasan 

menyebabkan terjadi perbedaan tegangan antara vakuola, sehingga dinding rafida 

pecah dan kristal kalsium oksalat keluar ke permukaan (Wardani dan Handrianto, 

2019).  

Oksalat dalam bentuk kalsium oksalat dapat menyebabkan gangguan ginjal 

seperti batu ginjal dan gangguan kandung kemih. Kalsium oksalat berbentuk 

jarum tajam bersifat sukar larut air yang menyebabkan pengendapan pada urine 

(Handayani et al., 2020). Batas konsumsi maksimal kalsium oksalat sebesar 0,6 

sampai 1,25 gram per hari selama 6 minggu secara berturut. Sedangkan ambang 

batas kadar total kalsium oksalat yang diperbolehkan sebesar 71 mg per 100 gram 

bahan (Sulaiman et al., 2021).  
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Oksalat juga terdapat pada sayur dan buah seperti bayam dan nanas. Buah 

nanas memiliki kandungan oksalat dalam bentuk asam oksalat pada daging buah 

yang menyebabkan rasa gatal pada daging buah (Agato dan Desi, 2019). Oksalat 

juga terkandung pada sayur bayam. Sayur bayam mengandung berbagai nutrisi 

yang dibutuhkan oleh tubuh seperti vitamin A,B,C,E,K dan zat besi. Bayam juga 

mengandung oksalat pada bagian daun. Oksalat pada bayam berbentuk asam 

oksalat (Fitriani et al., 2016).  

Penurunan kandungan kalsium oksalat dapat dilakukan dengan berbagai 

cara. Menurut Wardani dan Handrianto (2019), penurunan kadar kalsium oksalat 

dapat dilakukan dengan perendaman dalam berbagai jenis larutan asam. Larutan 

asam dari sari belimbing wuluh 7% dapat menurunkan kadar kalsium oksalat 

sebesar 62,68%. Larutan asam dari sari buah jeruk nipis 5% dapat menurunkan 

kadar kalsium oksalat sebesar 65,94%. Larutan asam cuka 20% dapat menurunkan 

kadar kalsium oksalat sebesar 90,27%. Menurut Suharti et al. (2019), perlakuan 

terbaik dalam menurunkan kadar kalsium oksalat pada umbi porang dilakukan 

dengan metode perendaman dalam larutan NaCl 10% selama 60 menit. Perlakuan 

tersebut mampu menurunkan kadar kalsium oksalat umbi porang sebesar 70,40%. 

 Penelitian Khairunnisa (2018) menyatakan bahwa perlakuan terbaik dalam 

menurunkan kadar kalsium oksalat pada umbi porang dapat dilakukan dengan 

teknik perendaman dalam larutan NaCl 10% selama 150 menit. Perlakuan tersebut 

dapat mereduksi kalsium oksalat sebesar 90,29% pada umbi porang. Perlakuan 

terbaik dalam menurunkan kadar kalsium oksalat chip porang dapat dilakukan 

dengan teknik perendaman larutan NaCl 15% selama 60 menit dengan hasil 

kalsium oksalat sebesar 91,6% (Handayani et al., 2020). 

 Menurut Anam et al. (2022) menyatakan bahwa perlakuan terbaik dalam 

penurunan kalsium oksalat chip porang dengan perendaman NaCl 15% selama 

120 menit. Perlakuan tersebut dapat menurunkan kadar kalsium oksalat sebesar 

92,24%. Menurut Prabowo (2010), perendaman irisan umbi porang dalam larutan 

NaCl dengan konsentrasi 4,5% selama 150 menit dapat menurunkan kalsium 

oksalat sebesar 40%. Perendaman dengan larutan NaCl 15% selama 60 menit 

pada tepung iles  dapat menurunkan kalsium oksalat sebesar 91,6%. Semakin  

banyak Na
+ 

dan Cl
- 
dalam larutan akan semakin banyak ikatan yang menghasilkan



3 

 

 

 Universitas Sriwijaya 

 

 

natrium oksalat yang larut dalam air, sehingga kadar kalsium oksalat pada sampel 

porang dapat tereduksi secara maksimal melalui air perendaman yang terbuang 

(Ulfa dan Nafi’ah, 2018).  

 Perendaman perlu dipertimbangkan besarnya reduksi kalsium oksalat 

dengan kebutuhan air. Perbandingan perendaman yang optimal untuk menurunkan 

kadar kalsium oksalat adalah 1:6 karena dapat menurunkan kalsium oksalat secara 

maksimal (Amalia dan Riris, 2013). Perbandingan perendaman yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah 1:6 disebabkan oleh kapasitas tabung sentrifugasi yang 

mampu menampung sebanyak 10 ml dan jumlah tabung di dalam sentrifugasi 

berjumlah 12 buah.  

 

1.2. Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui konsentrasi dan waktu 

perendaman NaCl optimal yang dapat mengurangi kalsium oksalat pada pati 

porang secara maksimal. 

 

1.3. Hipotesis  

 Diduga perbedaan konsentrasi NaCl dan waktu perendaman dalam larutan 

NaCl berpengaruh nyata terhadap penurunan kadar kalsium oksalat pati porang. 
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