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SUMMARY 

HUBERTUS JUDEA ENGGARDY. Depolymerization of Porang Glucomannan 

(Amorphophallus Muelleri Blume) with Cellulase (Supervised by ANNY 

YANURIATI and FRISKA SYAIFUL). 

Glucomannan with lower molecular weight (MW) has the ability of 

prebiotics and high functional food. Reducing MW of glucomannan can be done 

by enzymatic depolymerization. Enzymatic depolymerization of glucomannan 

proved to be more effective using cellulase. 

This research aimed to depolymerize glucomannan enzymatically with 

cellulase to produce oligosaccharides, and to study the effect of enzyme 

concentrations and durations of depolymerization on intrinsic viscosity, molecular 

weight, degree of polymerization (DP), water solubility index, water holding 

capacity (WHC), and oil holding capacity (OHC) of depolymerized glucomannan 

(DGM). This study used a Factorial Completely Randomized Design with two 

factors. The first factor was the concentration of celullase (5 and 10 mg/ml) and 

the second factor was the durations of depolymerization (30,60,90, and 120 

minutes). The observed parameters were intrinsic viscosity, molecular weight, 

degree of polymerization (DP), water solubility index, water holding capacity 

(WHC), and oil holding capacity (OHC).  

The results showed that cellulase concentration significantly affected the 

decrease in intrinsic viscosity, MW, DP, and WHC, but also significantly affected 

an increase in the water solubility index and OHC of DGM. Durations of 

depolymerization significantly affected the decrease in intrinsic viscosity, MW, 

DP, WHC and OHC, but also significantly affected an increase in the water 

solubility index of DGM. The interaction of enzyme concentration and durations 

of depolymerization had a significant effect on the decrease in intrinsic viscosity, 

MW, DP and OHC, but also significantly affected an increase in the water 

solubility index of DGM. The interaction of enzyme concentration and durations 

of depolymerization that has not produced oligosaccharides is probably because 

the enzyme concentration is too high and the durations for depolymerization is too 

long. 
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RINGKASAN 

HUBERTUS JUDEA ENGGARDY.Depolimerisasi Glukomanan Porang 

(Amorphophallus muelleri Blume) dengan Selulase (Dibimbing oleh ANNY 

YANURIATI dan FRISKA SYAIFUL). 

 Glukomanan dengan berat molekul (BM) rendah memiliki kemampuan 

prebiotik dan pangan fungsional yang tinggi. Mengurangi BM glukomanan dapat 

dilakukan dengan cara depolimerisasi enzimatis. Depolimerisasi enzimatis 

glukomanan terbukti lebih efektif menggunakan enzim selulase.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendepolimerisasi glukomanan 

secara enzimatis dengan selulase hingga menghasilkan oligosakarida, serta untuk 

mempelajari pengaruh konsentrasi enzim dan waktu depolimerisasi terhadap 

viskositas intrinsik (VI), BM, derajat polimerisasi (DP), indeks kelarutan air 

(IKA), kapasitas mengikat air, dan kapasitas mengikat minyak glukomanan 

terdepolimerisasi (DGM). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama merupakan konsentrasi enzim selulase (5 dan 10 mg/ml) dan faktor kedua 

merupakan waktu depolimerisasi (30, 60, 90, dan 120 menit). Parameter yang 

diamati meliputi VI, BM, DP, IKA, kapasitas mengikat air (WHC), dan kapasitas 

mengikat minyak (OHC).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi selulase berpengaruh 

nyata terhadap penurunan VI, BM, DP, dan WHC, tetapi juga berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan indeks kelarutan air dan OHC DGM. Waktu depolimerisasi 

berpengaruh nyata terhadap penurunan VI, BM, DP, WHC dan OHC, tetapi juga 

berpengaruh nyata terhadap peningkatan indeks kelarutan air DGM. Interaksi 

perlakuan konsentrasi enzim dan waktu depolimerisasi berpengaruh nyata 

terhadap penurunan VI, BM, DP dan OHC, tetapi juga berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan IKA DGM. Interaksi perlakuan konsentrasi enzim selulase 

dan waktu depolimerisasi yang sudah dilakukan belum menghasilkan 

oligosakarida diduga karena konsentrasi enzim terlalu tinggi dan waktu 

depolimerisasi terlalu lama. 

 

Kata Kunci: depolimerisasi, selulase, glukomanan porang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Senyawa karbohidrat berdasarkan jumlah penyusunnya dapat 

dikelompokkan menjadi tiga, yaitu monosakarida, oligosakarida, dan polisakarida. 

Monosakarida merupakan senyawa karbohidrat yang terdiri dari satu molekul 

dengan lima atau enam atom karbon dan disebut juga monomer. Oligosakarida 

merupakan senyawa karbohidrat yang tersusun atas 2-10 molekul monosakarida, 

sedangkan polisakarida tersusun atas monosakarida yang berjumlah lebih dari 10. 

Peran penting polisakarida dalam bahan pangan adalah sebagai penguat tekstur 

dan sebagai sumber energi. Polisakarida sama seperti senyawa-senyawa polimer 

lainnya juga dapat dihidrolisis dengan bantuan enzim spesifik (Winarno, 2008).   

Salah satu polisakarida yang berperan dalam karakteristik bahan pangan, 

seperti memperbaiki tekstur dan viskositas adalah glukomanan. Glukomanan 

merupakan polisakarida yang tersusun atas D-glukosa dan D-manosa. Ikatan yang 

menghubungkan antar monomer pada senyawa glukomanan adalah -1,4-

glikosidik dan beberapa cabang terhubung dengan ikatan -1,6-glikosidik. Berat 

molekul glukomanan rata-rata 104 Da sampai 2 x 106 Da (Jiang et al., 2018).  

Glukomanan dengan berat molekul rendah memiliki kemampuan 

prebiotik tinggi, selain itu beberapa pangan olahan yang dikehendaki berserat 

tinggi perlu menggunakan glukomanan dengan berat molekul rendah sehingga 

kemampuan pangan fungsionalnya meningkat. Glukomanan terdepolimerisasi 

atau disebut juga dengan depolymerized glucomannan (DGM), memiliki 

keunggulan sebagai prebiotik dan antioksidan alami (Jiang et al., 2018).  

Depolimerisasi polisakarida dapat dilakukan dengan beberapa metode, 

salah satunya secara enzimatis. Depolimerisasi enzimatis dilakukan menggunakan 

bantuan enzim yang bekerja secara spesifik terhadap polisakarida yang ingin 

dihidrolisis. Hidrolisis glukomanan secara enzimatis dapat dilakukan dengan 

bantuan enzim selulase. Enzim selulase (-glukanase) menghidrolisis glukomanan 

pada ikatan -1,4-glikosidik (Jiang et al., 2018).  
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Metode enzimatis memiliki keunggulan dibandingkan dengan metode 

lainnya, yaitu menghasilkan ekstrak yang lebih tinggi, dapat direproduksi, ramah 

lingkungan, dan efisien dalam penggunaan energi. Konsentrasi enzim pada proses 

depolimerisasi berpengaruh dalam menghasilkan DGM yang optimal. 

Berdasarkan penelitian Liu et al. (2015), DGM dengan viskositas intrinsik 

terendah diperoleh dari perlakuan konsentrasi enzim mananase sebanyak 150 U/g, 

sedangkan enzim selulase menghasilkan DGM yang optimal pada konsentrasi 15 

mg/ml (Al-Ghazewi et al., 2007). Waktu depolimerisasi yang menghasilkan DGM 

dengan derajat polimerisasi 10-70 adalah 3 jam (Al-Ghazewi et al., 2007). 

Melalui penelitian ini akan diperoleh konsentrasi enzim selulase dan waktu yang 

tepat dalam mendepolimerisasi glukomanan dari umbi porang (A. muelleri 

Blume). Glukomanan yang digunakan berasal dari umbi porang karena umbi 

porang merupakan tanaman pangan potensial sumber glukomanan di Indonesia.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah 1) untuk mendepolimerisasi glukomanan 

secara enzimatis dengan selulase hingga menghasilkan oligosakarida, serta 2) 

untuk mempelajari pengaruh konsentrasi enzim selulase dan waktu depolimerisasi 

terhadap viskositas intrinsik, berat molekul, derajat polimerisasi, indeks kelarutan 

air, kapasitas mengikat air, dan kapasitas mengikat minyak DGM. 

 

1.3. Hipotesis 

Depolimerisasi glukomanan secara enzimatis dengan enzim selulase dapat 

menghasilkan oligosakarida, serta konsentrasi enzim selulase dan waktu 

depolimerisasi berpengaruh nyata terhadap viskositas intrinsik, berat molekul, 

derajat polimerisasi, indeks kelarutan air, kapasitas mengikat air, dan kapasitas 

mengikat minyak DGM.  
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