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INTISARI

Tepung konjac (Amorphophallus muelleri B.) memiliki kandungan glucomannan
yang sangat bermanfaat bagi kebutuhan bahan makanan maupun non makanan. Tepung
konjac memiliki kandungan kalsium oksalat yang tinggi yang dapat menimbulkan iritasi dan
gatal serta dapat menyebabkan penyakit seperti batu ginjal apabila dikonsumsi dalam jumlah
yang banyak. Oleh sebab itu, penelitian ini bertujuan untuk mengurangi kadar oksalat yang
terdapat pada tepung konjac sehingga menghasilkan tepung dengan kualitas yang lebih baik.
Proses penurunan kadar oksalat pada tepung konjac dilakukan dengan menggunakan prinsip
ekstraksi, dimana dipengaruhi oleh beberapa variabel, seperti jenis pelarut, konsentrasi
pelarut, waktu perendaman serta suhu yang digunakan pada proses ekstraksi.

Pelarut yang digunakan pada penelitian ini yaitu etanol (dengan variasi konsentrasi
40%v/v, 60%v/v, dan 80%v/v) serta natrium bikarbonat (dengan variasi konsentrasi 3%b/v
dan 6%b/v). Variasi waktu ekstraksi 30 menit, 60 menit, dan 120 menit. Tepung konjac yang
diekstraksi menggunakan natrium bikarbonat dilakukan denganvariasi suhu 30°C (suhu
ruang) dan 60°C, sedangkan pada pelarut etanol pada suhu 30°C.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa etanol dan NaHCO3 berpengaruh terhadap
penurunan kadar oksalat pada tepung konjac. Variasi waktu ekstraksi pada tepung konjac
yang diekstraksi menggunakan etanol berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat pada
tepung. Semakin lama waktu ekstraksi akan semakin menurunkan kadar oksalat, dengan
hasil kadar oksalat terkecil yaitu 0,34% pada tepung yang diekstraksi selama 120 menit
menggunakan etanol. Pada tepung konjac yang diekstraksi menggunakan NaHCOs3
memberikan hasil kadar oksalat terkecil yaitu 2,16% pada variasi waktu 120 menit,
konsentrasi NaHCO3 6%(b/v), dan suhu ekstraksi 60°C, dimana semakin lama waktu
ekstraksi, semakin tinggi konsentrasi NaHCO3, dan semakin tinggi suhu ekstraksi akan
menaikkan penurunan kadar oksalat pada tepung konjac.

Kata kunci : tepung konjac, kalsium oksalat, ekstraksi, etanol, NaHCOs.
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ABSTRACT

Konjac flour (Amorphophallus muelleri B.) contains glucomannan which is very
useful for food and non-food ingredients. However, it also contains a very high amount of
calcium oxalate which can cause irritation and itching, it can also cause diseases such as
kidney stones when consumed in large amounts. Therefore, this study aims to reduce the
oxalate contained in konjac flour to produce a better-quality flour. The process of reducing
the oxalate in konjac flour can be done using the principle of extraction, which is influenced
by several variables, such as the type of solvent, the concentration of the solvent, the time
and temperature used in the extraction process.

The solvents used in this study are ethanol (with various concentrations of 40%v/v,
60%v/v, and 80%v/v) and natrium bicarbonate (with various concentrations of 3%w/v and
6%w/v). Extraction time varies from 30 minutes, 60 minutes, to 120 minutes for both
solvents. The temperature variations are 30°C and 60°C for the komnjac flour that was
extracted using natrium bicarbonate, while the konjac flour that was extracted using ethanol
was at 30°C.

The results of this study indicate that both ethanol and natrium bicarbonate affect the
reduction of oxalate in konjac flour. The variation of extraction time on konjac flour that
was extracted using ethanol has a big effect on reducing oxalate in the flour. The best result
was 120 minutes extraction using ethanol. When the flour was processed longer, we found
that there were lower amount of oxalate, with approximately 0,34% oxalate left in the flour.
On the other hand, the konjac flour that was extracted using natrium bicarbonate has the best
result of 2,16% oxalate left in the flour with a variation of time, concentration, and
temperature: 120 minutes, 6%w/v natrium bicarbonate, and 60°C. In addition, when the
extraction of konjac flour was prolonged with higher temperature and higher concentration
of natrium bicarbonate, we found a lower amount oxalate in the flour.

Key words : konjac flour, calcium oxalate, extraction, ethanol, NaHCOs.
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Umbi merupakan tanaman pangan yang memiliki nilai karbohidrat yang tinggi. Di
Indonesia, umbi merupakan komoditas penting yang dapat digunakan sebagai bahan pangan
dan juga bahan baku untuk berbagai produk industri (Agustin, Estiasih, and Wardani 2017).
Salah satu jenis umbi di Indonesia adalah umbi konjac. Umbi konjac (Amorphophallus
muelleri Blume) termasuk dalam tanaman umbi famili Araceae. Tanaman ini mulai
dikembangkan di Indonesia pada tahun 2003 dan hingga kini masih belum banyak
dibudidayakan. Tanaman ini tumbuh secara liar di hutan, di bawah rumpun bambu, dan di
lereng-lereng gunung (Koswara 2013). Pengolahan umbi konjac menjadi tepung konjac
merupakan salah satu alternatif untuk memudahkan penyimpanan dan pengolahan lebih
lanjut menjadi produk tertentu dalam industri. Dibandingkan dengan umbi konjac, tepung
konjac yang merupakan produk setengah jadi lebih praktis, memiliki umur simpan yang
relatif panjang, dan juga memiliki nilai ekonomis yang lebih baik (Mawarni and Widjanarko
2015, Desi and Widjanarko 2010a). Manfaat tepung umbi konjac dalam industri pangan,
yaitu sebagai bahan pengikat (binder), pengental (thickener), dan campuran jelly (Agustin et
al. 2017).

Menurut data BPS (1997), volume ekspor tepung konjac cenderung meningkat dalam
kurun waktu 1985 — 1995, dengan rata-rata peningkatan volume ekspor tersebut sebesar
58,95%. Lubis et al. (2004) juga menyebutkan volume ekspor konjac Indonesia pada tahun
1998 — 2001 bervariasi antara 179 — 260 ton yang mengindikasikan tingginya permintaan
luar negeri terhadap tepung konjac. Tidak hanya untuk ekspor, permintaan konjac dalam
bentuk segar maupun chips kering di dalam negeri juga terus meningkat. Hal ini dikarenakan
mulai banyaknya kesadaran masyarakat dalam bidang kesehatan maupun kecantikan yang
membuat konjac yang dapat menurunkan berat badan mulai banyak diminati.

Menurut website resmi Departemen Pertanian Republik Indonesia (Deptan RI),
ekspor komjac pada tahun 2018 tercatat sebanyak 254 ton, dengan nilai ekspor yang

mencapai Rp 11,31 miliar ke negara Jepang, Tiongkok, Vietnam, Australia dan lainnya.



Kepala Subdirektorat Ubikayu dan Aneka Umbi Lain, Direktorat Aneka Kacang dan Umbi,
Direktorat Jenderal Tanaman Pangan, Kementerian Pertanian (Kementan), Cornelia
menyatakan Kementan tengah mendorong potensi umbi konjac untuk dikembangkan lagi,
sehingga volume ekspor dapat meningkat. Harga umbi konjac segar di pasar saat ini berkisar
Rp 4.000 per kilogram, sedangkan ketika dipasarkan dalam bentuk olahan seperti chip
konjac, harganya menjadi Rp 14.000 per kilogram dan apabila diolah menjadi tepung,
harganya dapat meningkat lebih tinggi. Hal ini menandakan bahwa terdapat margin yang
cukup besar antara harga konjac segar dengan komjac olahan, sehingga pemerintah
mendorong eksportir agar tidak lagi mengekspor komoditas mentah ke luar negeri, namun
mengolahnya terlebih dahulu sehingga komoditas pertanian dapat memiliki nilai tambabh.
Pemerintah sangat mendorong hal ini dikarenakan konjac memiliki nilai ekonomi yang
tinggi dan banyak diminati di luar negeri (Deptan RI, tanpa tahun).

Umbi konjac banyak mengandung glucomannan berbentuk tepung (Deptan RI, tanpa
tahun). Glucomannan merupakan senyawa polisakarida yang mempunyai sifat istimewa
diantaranya adalah memiliki daya mengembang yang besar dan dapat membentuk massa
kental yang lekat dalam air, kemampuan membentuk lapisan tipis (film) yang mempunyai
sifat tembus pandang (transparan), elastis, kuat, serta dapat melarut kembali bila dilarutkan
dalam air. Gel yang terbentuk memiliki sifat dapat mencair seperti agar, sehingga bisa
digunakan untuk media pertumbuhan mikroorganisme. Berdasarkan sifat tersebut, selain
digunakan sebagai bahan baku industri pangan, tepung konjac juga banyak digunakan dalam
industri lain, yaitu sebagai bahan baku kertas, tekstil, perekat, pita seluloid, cat, bahan
negatif film, kosmetik dan juga pembersih (Arifin 2001).

Masalah utama yang dihadapi dalam pengembangan tepung konjac di Indonesia
adalah apabila dikonsumsi dalam jumlah yang tinggi dapat menurunkan ketersediaan
kalsium di dalam tubuh. Kristal kalsium oksalat dalam jumlah yang besar juga dapat
mengendap di dalam ginjal sebagai inti dari batu ginjal (Agustin et al. 2017). Oksalat yang
terkandung dalam tanaman umbi konjac terdapat dalam dua bentuk yaitu oksalat yang larut
dalam air (asam oksalat) dan oksalat yang tidak larut dalam air (kalsium oksalat atau garam
oksalat). Sifat dari kalsium oksalat yang tidak larut dalam air menyebabkan proses
penghilangan dari bahan pangan termasuk umbi menjadi lebih sulit. Konsumsi oksalat dalam
jumlah yang tinggi dapat menurunkan ketersediaan kalsium di dalam tubuh. Oksalat
termasuk ke dalam senyawa yang toksik atau antinutrisi karena dapat mengikatkan mineral

yang dibutuhkan tubuh.



Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi kandungan kalsium oksalat
yang terdapat dalam umbi konjac yaitu dengan perlakuan kimia, dengan cara melarutkan
kalsium oksalat dalam pelarut kimia sehingga mendekomposisi kalsium oksalat menjadi
asam oksalat (Lukitaningsih 2010). Kalsium oksalat sendiri dapat dikurangi kandungannya
dengan menggunakan asam sitrat, natrium klorida, asam kuat, etanol, dan natrium
bikarbonat (Desi and Widjanarko 2010a; Maulina, Lestari, and Retnowati 2012; Wardani
and Prasetyo 2019).

1.2 Tema Sentral Masalah

Tingginya kadar oksalat pada tepung konjac dapat menimbulkan berbagai masalah
kesehatan yang tidak diinginkan, sehingga dibutuhkan suatu cara untuk mengurangi kadar
oksalat, contohnya adalah dengan metode ekstraksi bertingkat padat-cair dan metode reaksi.
Sehingga diharapkan dapat menghasilkan tepung konjac dengan kualitas yang lebih baik

serta aman untuk dikonsumsi.

1.3 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka beberapa masalah
yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut:
1. Apakah waktu perendaman berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat pada
tepung konjac yang diesktraksi menggunakan etanol?
2. Apakah waktu perendaman, konsentrasi NaHCOs, dan suhu perendaman
berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat pada tepung konjac yang

dikurangi kadar oksalatnya menggunakan NaHCO3?

1.4 Premis

Premis-premis dari penelitian ini ditampilkan pada Tabel 1.1.

1.5 Hipotesis
1. Semakin lama waktu ekstraksi maka penurunan kadar oksalat pada tepung konjac
yang diekstraksi menggunakan etanol akan semakin tinggi.
2. Semakin lama waktu perendaman, semakin tinggi konsentrasi NaHCO3 dan semakin
tinggi suhu perendaman maka penurunan kadar oksalat pada tepung konjac yang

direaksiksan dengan NaHCOs3 akan semakin tinggi.



1.6 Tujuan penelitian

1. Menghasilkan tepung konjac dengan kadar oksalat dibawah 0,071%.

2. Mengetahui karakteristik (kadar oksalat, derajat putih, kadar air, mikroskopik)
dari tepung konjac yang direndam dengan jenis pelarut, waktu perendaman, suhu
pelarut, serta konsentrasi pelarut terhadap penurunan kadar oksalat.

3. Mengetahui metode perendaman, waktu, suhu, dan konsentrasi pelarut yang

paling baik untuk mereduksi kandungan oksalat dalam tepung konjac.

1.7 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memiliki beberapa manfaat untuk beberapa pihak
khususnya bagi masyarakat, industri, pemerintah dan ilmuwan lainnya. Manfaat bagi
industri dari tepung konjac sendiri adalah memberikan alternatif cara mendapatkan tepung
konjac dengan kualitas yang lebih baik dan memiliki kadar oksalat yang lebih sedikit
sehingga tidak diperlukan modal lagi untuk mengolah tepung konjac sehingga dapat
mengurangi kandungan oksalatnya. Manfaat bagi pemerintah adalah meningkatkan efisiensi
baik secara produksi maupun kualitas daripada tepung konjac produk nasional sehingga
dapat mengurangi jumlah impor tepung konjac dari luar negeri, serta dapat melakukan
ekspor tepung konjac keluar negeri. Manfaat bagi masyarakat adalah mendapatkan tepung
konjac yang dengan kualitas yang lebih baik dikarenakan proses ini dapat menurunkan kadar
oksalat dan meningkatkan kualitas tepung konjac sehingga tidak lagi menimbulkan berbagai
masalah kesehatan apabila dikonsumsi dalam jumlah yang besar. Manfaat bagi ilmuwan
adalah menambahkan wawasan ataupun alternatif mengenai cara menurunkan kada oksalat

pada tepung konjac dengan menggunakan jenis pelarut yang tepat.



Tabel 1.1 Premis

%Oksalat
No Author Bahan Baku Metode RPM Solvent Suhu Lama Waktu oLRsaa
Pengontakan | Pengontakan -
Awal Akhir
Mawarni and . .
e . Metode pencucian Etanol 40%, 4 jam 6 o, | 10,53 —
1 Wldé?)l;e;rko, Tepung konjac dengan ctanol 5000 60%, 80% suhu ruang menit 22,72% 0.89%
. Tepung konjac | Metode pencucian Etanol 45%, . o o
2 | Sutrisno, 2011 (A. Muelleri) dengan etanol 200 65%, 85% suhu ruang 15 menit 5,62% | 2,095%
Desi and . ;
1 Tepung konjac | Metode pencucian Etanol 40%, 2 jam, 3 1,28 —
3 Wldégr;?)rko, (A. Muelleri) dengan etanol 200 60%, 80% suhu ruang jam, 4 jam 0,19%
4 S}E(?Od;r; d Ubi uneu Metode pencucian NacCl 5%, %penurunan =
Parmai’ 2018 & dengan NaCl 10%, 15% 13,61%-20,96%
%penurunan =
Metode . o .
5 Maulina et al., Umbi koni perendaman NaHCO3 0%, | 30°C, 40°C, 2?;:;?%3 0 15006’5221{: (/tle (r)s(,)ls?)
2012 o4 | dengan NaHCO;3 2%, 4%, 6% | 50°C, 60°C ¢ -~ Mg/ VNS
menit —> kadar oksalat

dan pemanasan

akhir 0,1062%
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