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INTISARI 

 

 Tepung konjac merupakan salah satu olahan dari umbi porang yang memiliki 

kandungan glukomanan yang bervariasi tergantung dari jenis umbi, bagian umbi, dan umur 

dari umbi. Glukomanan yang terkandung memiliki nilai ekonomi pada tepung konjac karena 

pemanfaatannya yang luas dalam industri dan baik untuk kesehatan manusia. Dalam tepung 

konjac, terdapat kalsium oksalat yang dapat menyebabkan gatal pada mulut, iritasi, dan dapat 

menimbulkan resiko terkena batu ginjal bila dikonsumsi dalam jumlah yang banyak. Oleh 

karena dampak negatif yang dapat ditimbulkan dari oksalat, maka pada penelitian ini akan 

dilakukan pengurangan kadar oksalat yang terdapat pada tepung konjac agar dapat diperoleh 

tepung konjac dengan kualitas yang lebih baik. 

 Pengurangan oksalat pada penelitian ini dilakukan menggunakan dua metode, yaitu 

metode ekstraksi dengan etanol dan metode perendaman dengan NaCl. Kedua metode yang 

dilakukan memiliki prinsip yang berbeda, dimana ekstraksi dengan etanol menggunakan 

prinsip ekstraksi, sedangkan metode perendaman dengan NaCl menggunakan prinsip reaksi 

kimia. Variasi yang digunakan dalam proses ekstraksi adalah etanol dengan variasi 

konsentrasi 40% (%v/v), 60% (%v/v), dan 80% (%v/v). Pada proses perendaman, pelarut 

yang digunakan adalah NaCl dengan variasi konsentrasi 3 % (%b/v) dan 6% (%b/v). Variasi 

waktu kontak yang dilakukan pada kedua metode adalah 30 menit, 60 menit, dan 120 menit. 

Suhu yang digunakan pada proses ekstraksi dengan etanol adalah 30oC, sedangkan pada 

proses perendaman dengan NaCl, suhu yang divariasikan adalah 30oC dan 60oC.  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, variasi konsentrasi etanol dan NaCl, 

lama waktu kontak, dan suhu perendaman NaCl berpengaruh terhadap pengurangan kadar 

oksalat dalam tepung konjac. Variasi terbaik pada metode ekstraksi etanol adalah variasi 

konsentrasi 80% dan waktu ekstraksi 120 menit karena kadar oksalat total yang dihasilkan 

paling kecil (0,03%). Pada metode perendaman dengan NaCl, hasil yang terbaik adalah 

variasi konsentrasi NaCl dengan konsentrasi 6%b/v, waktu kontak 120 menit, dan suhu 

perendaman 60oC karena kadar oksalat total yang dihasilkan paling kecil (0,02%).Variasi 

terbaik memiliki karakteristik tepung yang sesuai dengan regulasi FDA dan BSNI (2020) 

dimana kadar oksalat totalnya kurang dari 0,1%, kadar air produk berada di bawah 12%, 

kadar abu produk di bawah 4%, kadar kalsium oksalatnya kurang dari 30 mg/100 g, dan 

kadar glukomanannya di atas 35%. 

 

Kata kunci: etanol, glukomanan, NaCl, oksalat, tepung konjac 
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ABSTRACT 

 

 Konjac flour is one of the processed products porang tubers. It contains varied 

glucomannan content, depends on the type, part, and the age of the root. The glucomannan 

contained in has economic value because of wide usage in industry and benefits for human 

health. In konjac flour, there is calcium oxalate which can cause itching in the mouth, 

irritation, and can increase the risk of getting kidney stones disease if consumed in large 

amount. Because of the negative impact that can be generated from oxalate, in this study, 

the level of oxalate contained in konjac flour will be reduced in order to obtain konjac flour 

with better quality. 

This experiment was conducted in two methods, that is ethanol extraction and NaCl 

immersion. Ethanol extraction was based on extraction principle thus NaCl immersion was 

based on chemical reaction principle. Ethanol extraction used three level concentration of 

ethanol, i.e.: 40% (%v/v), 60% (%v/v), and 80% (%v/v). In the immersion process, the 

solvent used was NaCl with varying concentrations of 3% (%w/v) and 6% (%w/v). The 

contact time variations in both methods were 30 minutes, 60 minutes, and 120 minutes. The 

temperature used in the extraction process with ethanol was 30oC, while in the immersion 

process with NaCl, the temperatures varied were 30oC and 60oC. 

The results show that, variations in concentration ethanol and NaCl, contact time, 

and NaCl temperature affect the reduction of oxalate levels in konjac flour. The best 

variation in the ethanol extraction method is the 80% concentration variation and the 

extraction time is 120 minutes because the smallest amount of the total oxalate produced 

0.03%. In the NaCl immersion method, the best results are in NaCl with 6% w/v 

concentration, a contact time of 120 minutes, and an immersion temperature of 60oC because 

the smallest amount of total oxalate produced is 0.02%. The best variation has flour 

characteristics that are in accordance with FDA and BSNI (2020) regulations where the total 

oxalate content is less than 0.1%, the product moisture content is below 12%, the product 

ash content is below 4%, the calcium oxalate content is less than 30 mg/100 g, and the 

glucomannan content is above 35%. 

 

 

Keywords: ethanol, glucomannan, NaCl, oxalate, konjac flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Umbi porang merupakan jenis tanaman umbi dengan marga Amorphophallus yang 

berpotensi untuk dikembangkan. Umbi porang memiliki nilai ekonomi yang terletak pada 

kandungan glukomanannya. Kandungan glukomanan dalam tepung konjac berkisar antara 

50-70 % (Xu dkk., 2014). Glukomanan memiliki fungsi yang luas bagi kesehatan dan dapat 

diolah menjadi bahan pangan. Bagi kesehatan, glukomanan dapat berfungsi untuk 

membersihkan dan mempercepat kelancaran peredaran darah, tidak mengandung lemak 

sehingga membatasi kegemukan, menghilangkan kolesterol dan baik untuk penderita darah 

tinggi maupun kencing manis (Dewanto & Purnomo, 2009). Manfaat glukomanan ini 

dimanfaatkan oleh industri pangan untuk menghasilkan berbagai produk makanan dengan 

berbagai khasiat. Produk makanan berbahan dasar umbi porang yang populer diantaranya 

tepung konjac glukomanan, konyaku, mie shirataki, dan beras shirataki. Semakin 

populernya produk makanan berbahan dasar umbi porang membuat permintaan ekspor 

semakin meningkat. Meningkatnya permintaan ekspor dimanfaatkan oleh para petani di 

Indonesia mengingat budidaya umbi porang mudah dilakukan di kawasan tropis seperti 

Indonesia. 

Berdasarkan data dari Badan Karantina Pertanian, data ekspor komoditas porang 

pada tahun 2019 mencapai 5,7 ribu ton dan pada tahun 2020 mengalami kenaikan menjadi 

14,8 ribu ton. Peningkatan ekspor ini merupakan salah satu penyumbang 9,6% kenaikan 

ekspor pertanian nasional pada periode Januari hingga Juni 2020  (BPS, 2020). Peningkatan 

permintaan ekspor membuat Kementerian Pertanian Indonesia membuka lahan tambahan 

khusus budidaya umbi porang. Berdasarkan data dari Pusat Penelitian dan Pengembangan 

Tanaman Pangan, saat ini Perum Perhutani Unit I Jawa Timur memiliki lahan budidaya umbi 

porang seluas 1.600 hektar di wilayah KPH Jember (121 ha), Nganjuk (759 ha), Padangan 

(3,9 ha), Saradan (615 ha), Bojonegoro (35,3 ha) dan Madiun (70 ha). Perum Perhutani Unit 

II Jawa Tengah memiliki lahan budidaya umbi porang seluas 1.200 ha yang tersebar di empat 

KPH yaitu KPH Blora (150 ha), Cepu (480 ha), Mantingan (50 ha) dan Randublatung (520 

ha).
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Dibalik potensi-potensi yang ada, timbul permasalahan pada pemanfaatan umbi 

porang yaitu adanya senyawa oksalat terlarut dan tidak terlarut yang terkandung dalam umbi. 

Oksalat yang terkandung dalam umbi menimbulkan dampak negatif bagi konsumen, hal ini 

menjadi salah satu penghambat para petani dalam mengolah umbi porang. Oksalat dapat  

menyebabkan gatal pada mulut, sensasi terbakar, iritasi pada pada kulit, mulut dan saluran 

pencernaan apabila dikonsumsi dalam jumlah yang besar (Dewi dkk., 2017). Oksalat yang 

terlarut seperti asam oksalat dapat mengendapkan kalsium dan membentuk kalsium oksalat 

yang tidak dapat diserap oleh tubuh, sehingga terbentuk endapan garam yang tidak dapat 

larut yang menyebabkan munculnya penyakit batu ginjal. Pengikatan kalsium yang terjadi 

di dalam tubuh dapat menyebabkan hilangnya kalsium, sehingga mengganggu aktivitas 

elektrik jantung, otot-otot dan saraf. Di samping itu, asam oksalat juga dapat menghambat 

penyerapan zat besi, padahal zat besi merupakan salah satu komponen yang sangat 

diperlukan oleh tubuh. Kekurangan zat besi dapat menyebabkan seseorang menderita anemia 

dan gangguan pada pertumbuhan (Syarif & Rivai, 2007).  

Umumnya, para petani menjual olahan porang dalam bentuk umbi mentah atau chips 

kering. Umbi porang tidak diolah lebih lanjut dikarenakan keterbatasan sumber daya. Hal 

ini sangat disayangkan karena terdapat perbedaan harga jual yang tinggi antara umbi mentah 

dan chips terhadap porang yang sudah diolah menjadi tepung konjac berstandar food grade.  

Tepung konjac berstandar food grade memiliki karakteristik sesuai dengan standar 

SNI dan kadar oksalat total maksimumnya memenuhi standar FAO. Menurut FAO JECFA 

Monograph 16 dan FDA, oksalat total yang terdapat dalam bahan tambahan pangan tidak 

boleh lebih dari 100 mg/kg (0,1%) dan hadir sebagai produk sampingan dari proses 

pembuatannya. Maka dari itu, diperlukan pengolahan lebih lanjut untuk mengurangi kadar 

oksalat dalam tepung konjac. Proses pengurangan oksalat dalam tepung konjac, diharapkan 

memiliki biaya produksi yang minimum dengan metode yang tidak sulit mengingat proses 

ini akan dilakukan oleh para petani dan pelaku industri. Pertimbangan ekonomi ini 

diperlukan untuk mengetahui apakah metode pengurangan oksalat yang dilakukan 

sebanding dengan tepung konjac yang dihasilkan. 

Pada penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Maria dan Juventia pada tahun 

2021, dilakukan pengurangan oksalat pada tepung konjac menggunakan metode ekstraksi 

etanol bertingkat dan perendaman larutan NaHCO3. Hasil percobaan yang diperoleh dengan 

metode ekstraksi etanol bertingkat yaitu variasi waktu ekstraksi optimum berada pada 120 

menit dengan perolehan oksalat sebesar 0,34 %. Etanol pada tepung menguap hampir 
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sempurna, dimana kadar etanol yang masih terkandung dalam tepung berkisar antara 

0,00059% hingga 0,0252 %. Hasil percobaan optimum yang diperoleh dengan metode 

perendaman larutan NaHCO3 berada pada waktu ekstraksi 120 menit, konsentrasi NaHCO3 

6 %, dan suhu ekstraksi 60 ⁰C dengan perolehan oksalat sebesar 2,16 % (Liveria & Juventia, 

2021). Kadar kalsium oksalat yang diperoleh sudah rendah tetapi belum memenuhi regulasi 

dari FAO dan SNI. Kualitas dari tepung konjac sukar diketahui karena kadar glukomanan 

tidak dianalisis. Selain itu, metode pengurangan oksalat dengan ekstraksi etanol secara 

bertingkat kurang sesuai jika diaplikasikan pada skala industri karena proses dilakukan 

secara kontinu dan memerlukan biaya lebih tinggi dibandingkan dengan proses batch. Selain 

itu, pada ekstraksi bertingkat, jumlah tangki yang diperlukan lebih banyak, energi yang 

dibutuhkan untuk pengadukan bertambah, dan metode ekstraksinya jauh lebih kompleks.  

1.2 Tema Sentral Masalah 

Pengolahan tepung konjac di Indonesia sangat berpotensi karena ketersediaan bahan 

baku yang melimpah dan produksi olahan pangan yang semakin beragam. Proses produksi 

tepung konjac sebaiknya menghasilkan tepung yang aman dikonsumsi dan memenuhi 

regulasi-regulasi yang berlaku sehingga tidak menimbulkan efek negatif bagi konsumen. 

Regulasi baku mutu tepung konjac diatur dalam SNI 7939:2020 meliputi regulasi kadar air, 

kadar glukomanan, dan kadar abu dan regulasi kadar oksalat maksimum. Kadar oksalat total 

yang berisi kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut (kalsium oksalat) diatur dalam Food and 

Drug Administration (FDA) tahun 2019. Untuk memenuhi regulasi yang berlaku, diperlukan 

proses pengurangan oksalat pada tepung konjac.  

Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Maria dan Juventia, masih terdapat 

beberapa kendala seperti tidak dihasilkannya karakteristik tepung sesuai dengan regulasi 

SNI dan FDA. Penelitian ini diharapkan dapat memperoleh teknik pengurangan oksalat pada 

tepung konjac yang menghasilkan karakteristik tepung sesuai dengan regulasi SNI dan FDA. 

1.3 Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang dan tema sentral masalah di atas, kualitas dan kadar 

oksalat terlarut dan tidak terlarut dalam tepung konjac menjadi masalah utama yang akan 

diidentifikasi dalam penelitian ini. Pengurangan oksalat pada tepung konjac menggunakan 

metode ekstraksi dengan etanol dan perendaman dengan NaCl. Kualitas dari tepung konjac 

yang akan diidentifikasi mencakup kadar air, kadar abu, kadar glukomanan, kadar oksalat 
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terlarut, kadar kadar oksalat tidak terlarut (kalsium oksalat), dan derajat putih. Identifikasi 

masalah untuk penelitian ini adalah:  

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi terhadap penurunan 

kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut pada tepung konjac yang diekstraksi 

menggunakan ekstraksi etanol? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi NaCl, suhu reaksi, dan waktu reaksi terhadap 

penurunan kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut pada tepung konjac yang 

direndam? 

3. Apakah sampel variasi percobaan yang dilakukan telah memenuhi regulasi SNI dan 

FAO? 

1.4 Premis 

 Berdasarkan studi literatur dari beberapa peneliti terkait pengurangan oksalat pada 

tepung konjac, dapat dilakukan penyusunan premis yang akan menjadi dasar dari penelitian 

ini seperti yang terlampir pada Tabel 1.1:  
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Tabel 1.1 Studi literatur terkait pengurangan okslat pada tepung konjac 

No Peneliti 
Bahan 

Baku 
Metode 

Variasi Hasil Terbaik 

Waktu 

Kontak 

(menit) 

Suhu 

(oC) 

Konsentrasi 

(%v/v) 
Kondisi 

Kadar 

Glukomana

n (%) 

Kadar 

Kalsium 

Oksalat 

1 
Nunung H., 

dkk (2013) 

Tepung 

Porang 

Ekstraksi 

dengan 

isopropil 

alkohol   

30  
35, 55, 

dan 75  
95 Suhu 55⁰C 63,1 

Kalsium 

Oksalat: 

0,11% 

2 

Widjanarko 

S.B., dkk 

(2011) 

Tepung 

Porang 

Maserasi 

bertingkat 

dengan 

etanol dan 

H2O2  

240 25 

Etanol : 40, 60, 

dan 80 

 

H2O2 : 0,5; 1; 

1,5; 2; 2,5 dan 3  

Konsentrasi H2O2 

0,5% 
71,62 

Kalsium 

Oksalat: 

0,06% 

3 
Pasaribu 

dkk. (2019) 

Umbi 

Porang 

Pencucian 

dengan 

etanol 

240 25  30, 40, dan 50 
Konsentrasi 

etanol 50%  
80,03  
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Tabel 1.1 Studi literatur terkait pengurangan okslat pada tepung konjac (lanjutan) 

No Peneliti 
Bahan 

Baku 
Metode 

Variasi Variasi Hasil Terbaik 

Waktu 

Kontak 

(menit) 

Suhu 

(oC) 

Konsentrasi 

(%b/v) 
Kondisi 

Kadar 

Glukomana

n (%) 

Kadar 

Kalsium 

Oksalat 

4 

Widari 

N.S. & 

Rasmito 

A., (2018) 

Umbi 

Porang 

Perendaman 

dalam 

larutan 

NaCl 

5, 10, 15, 

20, 25, 30  
80 2, 4, 6, dan 8 

Waktu kontak 25 

menit dan 

konsentrasi 8% 

- 0,55% 

5 
Mayasari 

N. (2010) 

Umbi 

Talas 

Perendaman 

dalam air 

dan larutan 

NaCl 

Perendaman 

air (60, 120, 

180, 240) 

  

Perendaman 

NaCl (30 

dan 60) 

40 dan 50 5, 7,5 dan 10 

Perendaman 

dengan air (180 

menit; 40⁰C) 

 

Perendaman 

dengan NaCl (60 

menit;10%) 

- 0,0162% 

6 

Chotimah 

S. & 

Fajarini 

D.T. 

(2013) 

Umbi 

Senthe 

Perendaman 

dalam 

larutan 

NaCl 

5, 10, 15, 

20, 25, dan 

30  

80, 90, 

dan 100 

1, 2, 3, 4, 5, dan 

6 

Waktu kontak 30 

menit, konsentrasi 

6%, dan suhu 

80⁰C 

- 0,54% 

7 
Marliana E. 

(2011) 

Umbi 

Talas 

Perendaman 

dalam 

larutan 

NaCl 

30, 60, 90, 

120, dan 

150 

60 5 dan 10 

Waktu kontak 

150 menit dan 

konsentrasi 10% 

- 0,05% 
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Tabel 1.1 Studi literatur terkait pengurangan okslat pada tepung konjac (lanjutan) 

No Peneliti 
Bahan 

Baku 
Metode 

Variasi Variasi Hasil Terbaik 

Waktu 

Kontak 

(menit) 

Kondisi Konsentrasi Kondisi 

Kadar 

Glukomanan 

(%) 

Kadar 

Kalsium 

Oksalat  

8 

Liveria, M. 

dan 

Juventia 

(2021) 

Tepung 

Porang 

Maserasi 

bertingkat 

30, 60, dan 

120  
30 

40%, 60%,  

dan 80% 

(%v/v) 

Waktu kontak 

120 menit 

dengan 

konsentrasi 

etanol 40% + 

etanol 60% + 

etanol 80% 

- 0,34% 

Perendaman 

dalam 

larutan 

NaHCO3 

30, 60, dan 

120  
30 dan 60 

3% dan 6% 

(%b/v) 

Waktu kontak 

120 menit, suhu 

60⁰C, dan 

konsentrasi 6% 

- 2,16% 
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1.5 Hipotesis 

Berdasarkan studi literatur yang telah dilakukan, dapat diketahui beberapa hipotesis 

pada penurunan kadar asam oksalat pada tepung konjac, yaitu:  

1. Semakin besar konsentrasi etanol, dan semakin lama waktu ekstraksi maka, semakin 

besar penurunan kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut. 

2. Semakin besar konsentrasi NaCl, suhu reaksi, dan semakin lama waktu reaksi, maka 

semakin besar penurunan kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut. 

1.6 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini untuk: 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi terhadap penurunan 

kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut pada tepung konjac yang diekstraksi. 

2. Mengetahui pengaruh konsentrasi NaCl, suhu reaksi, dan waktu reaksi terhadap 

penurunan kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut pada tepung konjac yang 

direndam. 

3. Mengetahui kadar glukomanan yang dihasilkan. 

4. Menghasilkan tepung konjac dengan kadar oksalat terlarut dan tidak terlarut pada 

tepung konjac kurang dari 0,1 % (berdasarkan regulasi dari FAO tahun 2019).  

5. Mengetahui karakteristik tepung konjac sudah sesuai regulasi BSNI (2020) kelas 

mutu I dimana kadar air produk berada di bawah 12% dan kadar abu produk di bawah 

4%.  

1.7 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat bagi berbagai 

kalangan, antara lain: 

1. Bagi mahasiswa, menambah wawasan mengenai proses pengurangan kadar oksalat 

pada tepung konjac. 

2. Bagi para pelaku industri dan petani, dapat memperkenalkan metode pengurangan 

oksalat sehingga menghasilkan tepung konjac dengan kadar okslat yang rendah 

3. Bagi masyarakat, memperkenalkan bahwa proses pengurangan kadar oksalat pada 

tepung konjac dapat menaikkan nilai ekonomi tepung konjac
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