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INTISARI 

 

Konjac glukomanan merupakan senyawa dalam tanaman Konjac atau porang. 

Ekspor porang cenderung mengalami peningkatan setiap tahunnya di Indonesia. Akan tetapi, 

porang yang diekspor setiap tahunnya merupakan porang yang belum diolah atau berbentuk 

porang mentah. Porang mentah dapat ditingkatkan nilai jualnya dengan dimodifikasi. 

Modifikasi asetilasi dilakukan dengan menambahkan gugus asetil pada Konjac glukomanan 

dengan mereaksikan asetat anhidrida pada Konjac murni. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh rasio asetat anhidrida dan pH selama proses asetilasi terhadap derajat 

substitusi Konjac glukomanan serta mengetahui karakteristik Konjac glukomanan yang 

terasetilasi seperti kadar air, kelarutan, swelling power, kemampuan penyerapan air, 

kejernihan, kekerasan, daya rekat, dan daya regang. 

Pada percobaan pendahuluan, dilakukan penentuan pelarut dan penentuan pH. 

Berdasarkan hasil dari percobaan pendahuluan, didapatkan pelarut yang dapat digunakan 

bagi peneliti untuk reaksi asetilasi adalah etanol 96% (b/b). pH yang dapat digunakan untuk 

reaksi asetilasi adalah pH 6 sehingga dilakukan variasi pada percobaan utama yaitu rasio 

asetat anhidrida : AGU (mol/mol) (0,3, 0,6, dan 0,9), dan pH (4, 6, dan 8) 

Dari hasil penelitian ini, didapatkan pH dan rasio asetat anhidrida : AGU (mol/mol) 

yang menghasilkan derajat substitusi tertinggi (0,205) adalah pH 4 dan rasio asetat anhidrida 

: AGU (mol/mol) 0,3. Semakin tinggi derajat substitusi, maka semakin tinggi nilai 

kelarutannya, namun semakin rendah nilai kadar air, swelling power, kemampuan 

penyerapan air, dan kejernihannya. Semakin tinggi derajat substitusi, maka semakin rendah 

hardness, adhesiveness, dan stringiness. 

 

 

Kata kunci : Konjac, glukomanan, asetilasi, derajat substitusi, asetat anhidrida 
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ABSTRACT 

 

Konjac glucomannan is a chemical compound in the porang tuber. Porang exports 

tend to increase every year in Indonesia. However, the exported porang tuber is still on the 

form of raw porang tuber. To increase the selling value of porang tuber, further processing 

should be conducted. One of the processing methods for porang tuber is by acetylation. 

Modification of acetylation was carried out by adding an acetyl group to Konjac 

glucomannan by reacting acetic anhydride to native Konjac or porang flour. This study aims 

to determine the effect of the ratio of acetic anhydride and pH during the acetylation process 

on the degree of substitution of Konjac glucomannan and also to determine the 

characteristics of acetylated Konjac glucomannan such as water absorption, solubility, 

swelling, clarity, hardness, adhesiveness, and stringiness. 

In the preliminary experiment, solvent determination and pH determination were 

carried out. From the preliminary experiments, it was found that the solvent that could be 

used for acetylation was 96% (w/w) ethanol. The most suitable pH for acetylation reaction 

was 6, so variations were carried out in the main experiment, namely the ratio of acetic 

anhydride: AGU (mol/mol) (0.3, 0.6, and 0.9), and pH (4, 6, and 8) 

From the results of this study, the pH and ratio of acetic anhydride: AGU (mol/mol) 

which produced the highest degree of substitution (0.205) was pH 4 and the ratio of acetic 

anhydride: AGU (mol/mol) was 0.3. The higher the degree of substitution, the higher the 

solubility value, but the lower the value of water content, swelling power, water absorption 

ability, and clarity. The higher the degree of substitution, the lower the hardness, 

adhesiveness, and stringiness. The higher the degree of substitution, the lower the hardness, 

adhesiveness, and stringiness. 

 

 

Keywords: Konjac, glucomannan, acetylation, degree of substitution, acetic anhydride 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Konjac atau yang biasa disebut porang (Amorphophallus muelleri) merupakan 

tanaman yang banyak tumbuh di hutan Indonesia. Tanaman porang ini diklasifikasikan 

dalam family Araceae dan dapat tumbuh dalam berbagai kondisi tanah. Selain itu, tanaman 

ini juga dapat tumbuh tanpa sinar matahari langsung sehingga dapat ditumbuhkan dibawah 

pohon yang tinggi ataupun di sela sela tanaman lainnya (Wijayanto, 2007 dalam Sulistiyo, 

2015). Tanaman yang merupakan jenis umbi-umbian ini diperkenalkan oleh negara Jepang 

menjadi makanan sehari-hari orang Indonesia pada tahun 1980 (Srzednicki dan 

Borompichaicartkul, 2020).  

Industri Konjac di Indonesia biasa dimulai dari skala kecil dan sedang yaitu produksi 

makanan berupa mie Konjac dan tahu Konjac dari umbi segar serta keripik Konjac kering. 

Porang yang mengandung Konjac dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan, bahan 

perekat, bahan seluloid, kosmetik, industri tekstil, dan kertas (Sumarwoto, 2007 dalam 

Sulistiyo, 2015). Konjac paling banyak ditumbuhkan di Kesatuan Pemangkuan Hutan (KPH) 

di Jawa Tengah dan Jawa Timur. Salah satu KPH yang terkenal memproduksi dan 

mengembangkan Konjac berada di Saradan, Madiun, Jawa Timur. Produksi Konjac pada 

Saradan ini sudah mencapai 550 sampai 900 hektar di desa Klagon dan 200 sampai 300 

hektar di desa Pajaran (Srzednicki dan Borompichaicartkul, 2020).  

Porang yang sudah diproduksi secara masal banyak diekspor ke berbagai negara. 

Berdasarkan Kementrian Pertanian Republik Indonesia (2020), nilai ekspor porang ini sudah 

mencapai Rp 923,6 Milyar ke negara China, Taiwan, Thailand, Jepang, Myanmar dan negara 

lainnya. Meski demikian, terjadi penurunan jumlah ekspor porang dari tahun 2020 seperti 

yang terlihat pada Gambar 1.1. 
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Gambar 1.1 Hasil Ekspor Porang di Indonesia 

 

Turunnya jumlah ekspor porang ini dapat diatasi dengan menambah pemanfaatan 

porang di Indonesia, sehingga porang memiliki nilai jual yang lebih tinggi. Oleh karena itu, 

dilakukan penelitian dengan memodifikasi Konjac glukomanan yang diekstraksi dari porang 

agar kelebihan jumlah porang di Indonesia dapat dijadikan produk yang lebih bermanfaat. 

Modifikasi Konjac glukomanan dapat dilakukan dengan berbagai metode yang 

menghasilkan produk dengan karakteristik yang berbeda juga. Dalam penelitian ini, 

dilakukan modifikasi asetilasi yang secara teori dapat menurunkan daya serap air, 

meningkatkan kelarutan,  dan mengurangi swelling power. Perubahan sifat ini dapat 

dimanfaatkan dalam bidang farmasi sebagai pengisi dalam pencetakan tablet dan pembuatan 

kapsul. Selain itu, KGM yang telah diperlakukan dengan asetat anhidrida akan menghasilkan 

produk yang sesuai sifatnya dengan aplikasi kemasan biodegradable (Shi dan Xu, 2019). 

Untuk mengetahui apakah produk KGM yang telah diasetilasi memiliki sifat yang sesuai 

dengan aplikasi tersebut, maka dilakukan analisis sifat-sifat KGM yang telah diasetilasi. 

  

1.2. Tema Sentral Masalah 

Tanaman porang di Indonesia mengalami penurunan jumlah ekspor sejak tahun 

2020. Turunnya jumlah ekspor porang ini dapat diatasi dengan menambah pemanfaatan 

porang di Indonesia, sehingga porang memiliki nilai jual yang lebih tinggi. Porang yang 

dimodifikasi secara asetilasi dapat dijadikan produk bernilai jual tinggi seperti bahan 

pembuat tablet atau kapsul obat-obatan, dan kemasan biodegradable. Maka dari itu, 



3 
 

 
 

dilakukan penelitian porang dengan metode asetilasi agar porang dapat menjadi produk yang 

lebih bermanfaat. 

 

1.3. Identifikasi Masalah 

1. Bagaimana pengaruh jenis pelarut terhadap derajat substitusi Konjac glukomanan? 

2. Bagaimana pengaruh pH terhadap derajat substitusi Konjac glukomanan? 

3. Bagaimana pengaruh rasio asetat anhidrida dengan KGM terhadap derajat substitusi 

Konjac glukomanan? 
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1.4. Premis 

No Author Jenis Bahan Berat Pelarut Reagen katalis Waktu T (oC) DS 

1 

Enomoto Rogers, 

dkk., (2013) KGM 0,5 gram 

Air, 

kloroform 

asam asetat + TFAA 

(Trifluoroacetic 

anhydride)  1 jam 50 3 

2 

Gao dan Nishinari, 

(2004) KGM 10 gram asam asetat Asetat anhidrida 

pyridine(0,5;1;1,

5;2;2,5;2,5) 2 jam 

40;40;40;5

0;50;80 

0,16;0,18;0

,19;0,23;0,

3;0,31 

3 Huang, dkk., (2002) KGM 1-3% wt (2%) 

Asam Asetat 

50% Asetat anhidrida Zinc chloride 4 jam 

40-75 ,45, 

60 

Ac20,21,2

6,27,32 

4 Danjo, dkk., (2014) KGM  Kloroform 

TFAA, acetic acid, and 

butyric acid  

1 +1.5 

jam 50  

5 Xiaoyan, dkk., (2010) KGM 6 gram as. asetat Asetat anhidrida 

as. metan 

sulfonat 

2 jam + 

24 jam 50 

0,37 1,25 

2,48 

6 Bi Ran, dkk., (2016) KGM 1 gram formamida Asetat anhidrida pyridine 30 jam 25 high 

7 Bi Ran, dkk., (2016) KGM 1 gram formamida Asetat anhidrida pyridine 17 jam 25 Low 

8 

Wang Chuang, dkk., 

(2019) KGM 0.5 gram 

Deionized 

water, 

Kloroform 

asam asetat + TFAA 

(Trifluoroacetic 

anhydride)  

1 jam + 

20 mnt 50 3 

9 

Koroskenyi dan 

McCarthy, (2001) KGM 5 gram NaOH Asetat anhidrida Natrium asetat 4 jam 25 

1,19 ; 0,37; 

1,8 

10 Saatrat, dkk., (2005) Pati 170 gram NaOH Asetat anhidrida Natrium asetat - 25 Low 
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1.5. Hipotesis 

Berdasarkan premis tersebut, terdapat beberapa hipotesis dalam penelitian ini (Xiaoyan 

dkk., 2010; Huang dkk., 2002) yaitu : 

1. Jenis pelarut air tidak bisa digunakan sedangkan jenis pelarut etanol bisa digunakan 

untuk asetilasi Konjac Glukomanan. 

2. Semakin rendah pH maka semakin tinggi derajat substitusi Konjac Glukomanan. 

3. Semakin tinggi rasio asetat anhidrida maka semakin tinggi derajat substitusi Konjac 

Glukomanan. 

 

1.6. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis pelarut yang bisa digunakan 

untuk proses asetilasi Konjac glukomanan, pengaruh pH dan rasio asetat anhidrida terhadap 

nilai derajat asetilasi Konjac glukomanan. Penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik dari Konjac glukomanan yang telah dimodifikasi asetilasi. 

 

1.7. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian yang hendak dicapai, maka penelitian ini diharapkan 

mempunyai manfaat dalam pendidikan dan masyarakat baik secara langsung maupun tidak 

langsung. Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Bagi Mahasiswa 

Sebagai pijakan dan referensi pada penelitian-penelitian selanjutnya yang berhubungan 

dengan Konjac Glukomanan. 

2. Bagi Peneliti 

Menjadi sarana peneliti untuk belajar lebih lanjut mengenai Konjac Glukomanan dan 

metode modifikasinya. 

3. Bagi Masyarakat dan Pemerintah 

Menambah solusi atas turunnya harga porang dan melimpahnya produksi porang di 

Indonesia. 
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