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SUMMARY 

DEISKA CENTRILISYANA.  The Increasing of Porang Starch (Amorphophallus 

muelleri Blume) Potency by Calcium Oxalate Reduction Using Citric Acid for Foo 

Products (Supervised by BUDI SANTOSO).  

  

Porang starch free of calcium oxalate is a potential source in increasing food 

availability and security. Research on the removal of calcium oxalate from porang 

starch was aimed at obtaining a method for removing calcium oxalate from porang 

starch using immersion in citric acid solution and producing calcium oxalate-free 

starch as well as studying the physical and chemical characteristics of porang starch. 

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

treatment factors. The treatmen was repeated three times. Porang starch from Asia 

Prima Konjac Factory removed its calcium oxalate content using soaking in citric 

acid solution at different concentrations (0%, 5%, 10% and 15%) for 30 minutes of 

soaking time. Parameters observed were calcium oxalate content, ash content, water 

content, whiteness degree, swelling power and water solubility index. The results 

of this study indicated that the concentration of citric acid significantly affected the 

ash content, moisture content and whiteness of porang starch. The effect of agitation 

has a significant effect on the ash content of porang starch. The A2B1 treatment 

(15% citric acid without agitation) was the best treatment based on the decrease in 

the lowest calcium oxalate content, namely 1,15% with an ash content of 3,67%, a 

moisture content of 8,33%, whiteness of 75,53, swelling power of 9,24 g/g and a 

water solubility index of 4,21%. 

 

Keywords: porang starch, calcium oxalate levels, citric acid 
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RINGKASAN 

DEISKA CENTRILISYANA.Peningkatan Potensi Pati Porang (Amorphophallus 

muelleri Blume) untuk Produk Pangan dengan Penghilangan Kalsium Oksalatnya 

menggunakan Asam Sitrat (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO). 

 

Pati porang bebas kalsium oksalat merupakan sumber potensial dalam 

peningkatan ketersediaan dan ketahanan pangan. Penelitian penghilangan kalsium 

oksalat pada pati porang bertujuan untuk menapatkan metoda penghilangan kalsium 

oksalat pada pati porang menggunakan perendaman dalam larutan asam sitrat dan 

menghasilkan pati bebas kalsium oksalat serta mempelajari karakteristik fisik dan 

kimia pati porang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan tersebut diulang sebanyak tiga 

kali. Pati porang dari Pabrik Asia Prima Konjac dihilangkan kandungan kalsium 

oksalatnya menggunakan perendaman dalam larutan asam sitrat pada konsentrasi 

berbeda (0%, 5%, 10% dan 15%) dengan lama perendaman 30 menit. Parameter 

yang diamati yaitu kadar kalsium oksalat, kadar abu, kadar air, derajat putih, 

swelling power, dan indeks kelarutan air. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar air dan derajat 

putih pati porang. Pengaruh agitasi berpengaruh nyata terhadap kadar abu pati 

porang. Perlakuan A2B1 (Asam Sitrat 15% tanpa agitasi) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan penurunan nilai kadar kalsium oksalat terendah yaitu 1,15% 

dengan kadar abu 3,67%, kadar air 8,33%, derajat putih 75,53, swelling power 9,24 

g/g dan indeks kelarutan air 4,21%. 

 

Kata kunci: pati porang, kadar kalsium oksalat, asam sitrat 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Porang (A.muelleri Blume) dan menjadi komoditas ekspor unggulan di 

Indonesia. Porang salah satu umbi yang berpotensi karena mengandung 

glukomanan yang tinggi (Afriyani et al., 2013) yakni sebesar 65% basis kering 

(Wardani dan Prasetyo, 2019; Yanuriati et al., 2017). Selain berpotensi 

menghasilkan glukomanan, dapat juga menjadi alternatif pangan pokok dalam 

memenuhi kebutuhan karbohidrat karena memiliki kandungan pati yang cukup 

tinggi (Juliana et al., 2020) yakni sebesar 24,0% (Nissa dan Madjid, 2016). 

Pengisolasian glukomanan menyebabkan terpisahnya kalsium oksalat dari 

glukomanan dan terikut bersama komponen impurities. Pati yang terikut impurities 

inilah yang belum dimanfaatkan karena masih mengandung kalsium oksalat dan 

masih menjadi residu. Oleh karena itu perlu adanya penghilangan kalsium oksalat 

pada pati porang sehingga dapat dimanfaatkan secara luas.  

Reduksi oksalat larut air seperti asam oksalat dapat dilakukan dengan cara 

perendaman, pencucian dan proses pengolahan seperti perebusan (Purwaningsih 

dan Kuswiyanto, 2016). Kalsium oksalat bersifat tidak larut dalam air tetapi terlarut 

dalam pelarut asam. Asam sitrat, asam klorida dan natrium klorida merupakan 

larutan asam yang dapat mereduksi kalsium oksalat sampai puluhan persen 

(Lukitaningsih et al., 2012). Upaya penurunan kadar kalsium oksalat dapat 

menggunakan asam sitrat karena kalsium oksalat bersifat dapat larut dalam kondisi 

asam. Selain itu, proses osmosis yang terjadi melalui membran semi permabel juga 

dapat mengkontribusi penurunan kalsium oksalat. Asam sitrat dapat menembus 

dinding sel idioblast glukomanan sehingga terjadi proses osmosis yang 

mengakibatkan kalsium oksalat akan terdesak keluar sel (Purwaningsih dan 

Kuswiyanto, 2016).  

Perendaman dengan menggunakan pelarut asam sitrat dapat melakukan 

penarikan senyawa kalsium oksalat pada pati secara maksimal. Keuntungan lainnya 

adalah peralatan yang digunakan dan cukup sederhana dalam pengerjaanya, mudah 

dan tidak menggunakan pemanasan yang dapat 
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menyebabkan pati tergelatinisasi. Penelitian ini menggunakan metode perendaman 

untuk memaksimalkan penghilangan kalsium oksalat serta mengurangi potensi 

kehilangan pati. 

Pati digunakan dalam berbagai keperluan, baik sebagai bahan pangan maupun 

nonpangan karena memiliki karakteristik fungsional yang unik (Kamsiati et al., 

2017; Amalia et al., 2020). Tingginya kandungan karbohidrat yang tinggi pada pati 

bisa menjadi salah satu alternatif pengganti tepung terigu sebagai bahan baku, 

secara tidak langsung dapat mengurangi tingginya impor tepung terigu (Asfi et al., 

2017). Pati porang yang dihasilkan dalam jumlah besar dalam proses pengolahan 

umbi porang menjadi glukomanan sebagai sumber potensial karbohidrat yang dapat 

mendukung ketersediaan dan ketahanan pangan. Selain untuk pengembangan 

pangan, pati porang juga dalam industri nonpangan dapat dikembangkan sebagai 

bahan baku plastik biodegradable (Kamsiati et al., 2017), sehingga nilai tambahnya 

dapat ditingkatkan. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk 1) upaya mendapatkan metoda penghilangan 

kalsium oksalat pada pati porang dengan perendaman dalam pelarut asam sitrat, 

serta 2) mempelajari karakteristik fisik dan kimia pati porang. 

 

1.3. Hipotesis 

Perendaman dalam pelarut asam sitrat diduga dapat menghilangkan kalsium 

oksalat dalam pati porang. 
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