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SUMMARY 

ADELA AYU NUGRAHA. Depolymerization of Porang Glucomannan 

(Amorphophallus muelleri Blume) with Heterogeneous Hygrothermal 

Degradation Method Using Autoclave (Supervised by ANNY YANURIATI and 

FRISKA SYAIFUL). 

 

 

Glucomannan with low molecular weight (MW) has been shown to increase 

prebiotic properties or dietary fiber content. Reducing the molecular weight of 

glucomannan can be done by depolymerization using heterogeneous hygrothermal 

degradation method. 

This research aimed to depolymerize glucomannan with heterogeneous 

hygrothermal degradation method using autoclave and to study the effect of 

depolymerization time and water content on intrinsic viscosity (IV), molecular 

weight (MW), degree of polymerization (DP), water solubility index (WSI), water 

holding capacity (WHC), oil holding capacity (OHC) and water content of 

depolymerized glucomannan (DGM). This study used a factorial completely 

randomized design with two treatment factors and three repetitions. The first 

factor is the depolymerization time (60, 90, 120, 150 and 180 minutes) and the 

second factor is the water content (14.58% and 35%). The observed parameters 

were IV, MW, DP, WSI, WHC, OHC and water content.  

The results showed that during the 60 minutes of depolymerization time 

there was a significant decrease in IV, MW and DP, then the addition of IV, MW 

and DP depolymerization time tended to be unstable. The decrease and increase 

were thought to occur due to autoclave heating which caused depolymerization, 

but also continued polymerization between hydrolyzed molecules and 

glucomannan polymers, causing an increase in the BM value. Water content 

significantly affects the increase in IV, MW, DP and OHC DGM. The interaction 

of treatment with depolymerization time and water content that has been carried 

out has not resulted in low MW. 

 

Keywords: depolymerization, heterogeneous hygrothermal degradation, 

autoclaving, porang glucomannan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

RINGKASAN 

ADELA AYU NUGRAHA. Depolimerisasi Glukomanan Porang 

(Amorphophallus muelleri Blume) dengan Metode Degradasi Higrotermal 

Heterogen menggunakan Autoklaf (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI dan 

FRISKA SYAIFUL). 

 

 

Glukomanan dengan berat molekul (BM) rendah terbukti dapat 

meningkatkan sifat prebiotik atau kadar serat pangan. Mengurangi berat molekul 

glukomanan dapat dilakukan dengan cara depolimerisasi menggunakan metode 

degradasi higrotermal heterogen. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendepolimerisasi glukomanan 

dengan metode degradasi higrotermal heterogen menggunakan autoklaf, serta 

untuk mempelajari pengaruh waktu depolimerisasi dan kadar air terhadap 

viskositas intrinsik (VI), berat molekul (BM), derajat polimerisasi (DP), indeks 

kelarutan air (IKA), daya ikat air (WHC), daya ikat minyak (OHC) dan kadar air 

glukomanan terdepolimerisasi (DGM). Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan pengulangan sebanyak 

tiga kali. Faktor pertama merupakan waktu depolimerisasi (60, 90, 120,150 dan 

180 menit) dan faktor kedua merupakan kadar air (14,58% dan 35%). Parameter 

yang diamati meliputi VI, BM, DP, IKA, WHC, OHC dan kadar air.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa selama 60 menit waktu depolimerisasi 

terjadi penurunan VI, BM dan DP secara signifikan, selanjutnya penambahan 

waktu depolimerisasi VI, BM dan DP cenderung tidak stabil. Penurunan dan 

peningkatan diduga terjadi karena pemanasan autoklaf yang menyebabkan 

depolimerisasi, namun juga dilanjutkan polimerisasi antara molekul terhidrolisis 

dengan polimer glukomanan sehingga menyebabkan peningkatan nilai BM. Kadar 

air berpengaruh nyata terhadap peningkatan VI, BM, DP dan OHC DGM. 

Interaksi perlakuan waktu depolimerisasi dan kadar air yang sudah dilakukan 

belum menghasilkan BM rendah.  

 

Kata   kunci:    depolimerisasi,    degradasi    higrotermal    heterogen,    autoklaf, 

glukomanan porang
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Pangan merupakan sumber energi yang dibutuhkan oleh manusia. 

Kandungan dalam bahan pangan yang dibutuhkan manusia yaitu karbohidrat, 

protein, lemak, vitamin dan mineral. Selain itu juga terdapat serat pangan yang 

memiliki peran penting untuk kesehatan pencernaan. Serat pangan memberikan 

dampak positif terutama dapat mencegah penyakit-penyakit degeneratif. Serat 

pangan dapat memperbaiki flora usus melalui pertumbuhan bakteri Lactobacillus. 

Serat pangan yang terdapat pada buah-buahan, sayuran dan kacang-kacangan 

mencakup polisakarida di dalamnya (Kusharto, 2006). 

Polisakarida yang terdapat pada bahan pangan salah satunya adalah 

glukomanan. Glukomanan adalah polisakarida larut air, salah satunya berasal dari 

umbi Amorphophallus muelleri Blume. Glukomanan memiliki banyak manfaat 

untuk kesehatan, salah satunya adalah menurunkan kolesterol dengan cara 

mengganggu absorpsi kolesterol karena viskositas dari glukomanan akan 

meningkatkan ekskresi asam empedu feses. Viskositas glukomanan yang tinggi 

membatasi sirkulasi enterohepatik asam empedu dan kolesterol. Selain itu 

glukomanan memiliki potensi sebagai sumber prebiotik karena dapat memberikan 

efek menguntungkan terhadap mikroflora yang ada di sistem pencernaan (Safitri 

et al., 2017). Efek menguntungkan yang diberikan adalah dengan menyediakan 

lingkungan yang baik untuk pertumbuhan mikroflora (Marisa, 2016). 

Glukomanan memiliki manfaat untuk kesehatan, keunggulan ini membuat 

glukomanan dicari untuk ditambahkan ke dalam bahan pangan. Glukomanan 

memiliki rantai lurus yang terdiri dari polimer manosa dan glukosa. Komponen 

utama yang terdapat di dalam glukomanan ini memiliki berat molekul rata-rata 

200 hingga 2000 kDa (Cheang et al., 2017). Glukomanan dengan berat molekul 

tinggi bisa dimanfaatkan, tetapi untuk menghasilkan glukomanan yang berfungsi 

sebagai prebiotik harus glukomanan dengan berat molekul rendah. Maka dari itu 

perlu dilakukan depolimerisasi sehingga glukomanan dapat dikonsumsi dan 

ditambahkan ke dalam bahan pangan (Jiang et al., 2018). 
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Glukomanan dengan berat molekul rendah terbukti lebih menguntungkan 

untuk pengolahan makanan. Berat molekul dan viskositas glukomanan akan 

menurun apabila didepolimerisasi. Viskositas yang rendah akan membuat 

glukomanan lebih mudah untuk ditambahkan ke dalam bahan pangan tanpa 

mempengaruhi rasa, tekstur dan penampilan. Depolimerisasi glukomanan 

memiliki potensi sebagai antioksidan alami dan memiliki efek prebiotik yang 

baik. Depolimerisasi perlu dilakukan karena produk hasil depolimerisasi akan 

membuat pangan lebih sehat dengan adanya prebiotik dan berpotensi sebagai 

antioksidan alami (Jiang et al., 2018).  

Depolimerisasi kebanyakan dilakukan secara kimia atau enzimatis. Selain 

itu depolimerisasi juga dapat dilakukan secara mekanis salah satunya dengan 

metode degradasi higrotermal heterogen. Prinsip kerjanya adalah dengan 

pemanasan menggunakan autoklaf pada waktu tertentu sehingga mengalami 

perubahan konformasi molekul. Kelebihan depolimerisasi secara mekanis adalah 

lebih ramah lingkungan dan sederhana (Chen et al., 2020).  

Depolimerisasi dapat berhasil apabila dilakukan dengan teknik yang benar. 

Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi depolimerisasi adalah waktu. Lama 

waktu depolimerisasi akan mempengaruhi seberapa besar penurunan berat 

molekul. Penelitian terdahulu mengenai depolimerisasi pada glukomanan konjac 

yang dilakukan oleh Chen et al. (2020), menunjukkan bahwa depolimerisasi 

menguntungkan karena dapat menurunkan viskositas dan berat molekul. 

Penelitian mengenai depolimerisasi dengan suhu tinggi juga dilakukan pada 

glukomanan konjac dengan penambahan alkalin untuk degradasi basa (Jin et al., 

2014). Efek komprehensif dari perlakuan basa dan termal dapat menurunkan berat 

molekul glukomanan konjac. Suhu sangat berperan penting dalam membantu 

proses degradasi dimana dihasilkan glukomanan dengan berat molekul rendah dan 

viskositas rendah. Metode degradasi higrotermal heterogen pada glukomanan 

konjac dengan alat autoklaf terbukti dapat menurunkan berat molekul glukomanan 

konjac dari 105 Da menjadi 104 Da pada waktu pemanasan selama 120 menit. 

Berat molekul mengalami penurunan yang cepat pada menit ke 60 dan menurun 

cepat dengan kadar air 35% (Chen et al., 2020). Maka dari itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui lebih lanjut dengan menggunakan waktu lebih lama 
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sehingga dihasilkan glukomanan dengan berat molekul lebih rendah yaitu 103 Da 

tanpa merusak glukomanan. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah 1) untuk melakukan depolimerisasi 

glukomanan dengan metode degradasi higrotermal heterogen menggunakan 

autoklaf dan 2) untuk mengetahui serta mempelajari pengaruh waktu 

depolimerisasi dan kadar air glukomanan dengan metode degradasi higrotermal 

heterogen menggunakan autoklaf terhadap viskositas intrinsik, berat molekul, 

derajat polimerisasi, indeks kelarutan air, daya ikat air, daya ikat minyak dan 

kadar air. 

 

1.3. Hipotesis 

Lama waktu depolimerisasi dan kadar air glukomanan dengan metode 

degradasi higrotermal heterogen berpengaruh nyata terhadap viskositas intrinsik, 

berat molekul, derajat polimerisasi, indeks kelarutan air, daya ikat air, daya ikat 

minyak dan kadar air pada glukomanan porang. 
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