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ABSTRACT

Porang tubers contain compounds that have been widely used in health and industry, namely glucomannan. In addition,
porang tubers also contain oxalate compounds that cause itching and burning when consumed directly. Porang tubers that
have been cut with a size of 2x2x0,5 cm are soaked using a solution of NaCl and distilled water. Inmersion is used to reduce
oxalate levels with variations in concentration, temperature and immersion time. Soaking porang tubers in either NaCl or
distilled water can reduce oxalate levels. NaCl solution with a concentration of 7% has the highest % decrease in oxalate
levels, which is 69.83%. NaCl solution has a better ability to reduce oxalate levels compared to distilled water. The immersion
time of porang tubers with NaCl solution for 45 minutes had lower levels of oxalate than using distilled water for 60 minutes,
namely 1.0809% (w/w). Porang tubers soaked in NaCl solution at a temperature of 60°C obtained a higher % decrease in
oxalate levels compared to distilled water at the same temperature, which was 55.58%.
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PENDAHULUAN

Umbi porang merupakan hasil pertanian
Indonesia yang banyak dimanfaatkan dalam
bidang industri maupun produk olahan makanan
untuk kesehatan (Sugiyono & Dyah, 2016). Hal
tersebut disebabkan karena tingginya kadar
glukomanan yang terkandung dalam umbi porang
yakni lebih dari 65%. Tidak semua jenis umbi
mengandung glukomanan. Kandungan
glukomanan ini meningkatkan nilai ekonomis umbi
porang bila dibandingkan dengan umbi yang lain.
Kandungan glukomanan ini juga memiliki khasiat
untuk menurunkan kadar kolesterol dan mampu
mencegah obesitas (Alonso-Sande et al, 2009;
Nugraheni & Sulistyowati, 2018; Yasar Yildiz &
Toksoy Oner, 2014). Umbi porang memiliki
kandung serat kasar hingga 15% (Nurlela et al,
2021). Kandungan serat kasar jauh lebih tinggi
dibandingkan beras yang hanya mengandung
1,32% serat kasar. Dengan adanya serat dalam
makanan, reabsorpsi air dalam usus besar akan
meningkat dan menyebabkan tinja tetap melunak
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sehingga sangat disarankan untuk penderita
obesitas dan sembelit (Lukitaningsih et al, 2011;
Mahirdini & Afifah, 2016). Kandungan serat yang
tinggi pada suatu bahan pangan mempengaruhi
nilai indeks glisemik bahan pangan tersebut.
Kandungan serat berbanding terbalik dengan nilai
indeks glisemik (Laksmitawati et al, 2019). Serat
mampu memperlama proses absorpsi nutrisi
makanan termasuk karbohidrat (Diniz et al, 2008;
Pereira et al, 2015). Hal tersebut tidak
menyebabkan kenaikan kadar gula darah setelah
mengkonsumsi umbi porang atau olahannya.
Umbi porang memiliki nilai indeks glisemik hanya
20,6. Nilai tersebut jauh lebih rendah dibandingkan
beras yang memiliki indeksi glisemik 72,8
(Lukitaningsih et al, 2011).

Selain bermanfaat bagi kesehatan karena
kandungan glukomanannya, mengkonsumsi umbi
porang tanpa perlakuan pendahuluan dapat
berbahaya bagi kesehatan karena mengandung
senyawa oksalat (C,04%). Senyawa oksalat menjadi
kendala ketika akan mengolah dan mengkonsumsi
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umbi porang secara langsung. Kristal senyawa
oksalat berbentuk jarum tipis yang mampu
menusuk  lapisan pada  kulit dan akan
menimbulkan rasa gatal dan panas pada lidah,
bibir dan kerongkongan apabila pengolahan pada
umbi porang dilakukan dengan cara yang tidak
tepat (Handayani et al, 2020; Widjanarko et al,
2015). Senyawa oksalat dalam pangan dapat
menimbulkan efek negatif untuk kesehatan,
diantaranya yaitu terbentuknya batu pada ginjal
(Purwaningsih & Kuswiyanto, 2016). Batu ginjal
sebagian besar tersusun atas kalsium oksalat
antara 70 — 80% (Massey et al,, 1993).

Dalam umbi porang terdapat kandungan
senyawa oksalat. Terdapat dua macam senyawa
oksalat dalam umbi yakni asam oksalat (H,C,0,)
dan kalsium oksalat (CaC,0,). Asam oksalat
memiliki sifat larut air sehingga mudah direduksi
kadarnya dengan perendaman dalam akuades
sedangkan kalsium oksalat tidak larut dalam air
namun larut dalam senyawa asam dengan
konsentrasi rendah (Wardani & Handrianto,
2019a). Hadi dan Kurniawan (2020), melakukan
perendaman umbi porang dalam akuades. Umbi
porang tanpa dikupas direndam dalam akuades
selama 60, 120 dan 180 menit. Kadar kalsium
oksalat pada umbi porang dapat turun setelah
direndam dalam akuades. Setelah 60 menit
perendaman, kadar senyawa oksalat turun secara
signifikan bila dibandingkan dengan umbi yang
tidak direndam. Waktu perendaman 120 dan 180
menit tidak memberikan penurunan kadar
senyawa oksalat yang signifikan (Hadi &
Kurniawan, 2021).

Untuk menghilangkan senyawa oksalat pada
umbi  porang perlu dilakukan  perlakuan
pendahuluan sebelum mengkonsumsinya. Kalsium
oksalat dalam umbi porang bisa direduksi
kadarnya salah satunya dengan melakukan
perendaman larutan garam (Aviana & Loebis,
2017). Larutan garam (NaCl) mampu melarutkan
kalsium oksalat karena adanya ionisasi dari NaCl di
dalam air yang menjadi kation natrium dan anion
klorida. Kation natrium akan berikatan dengan
anion oksalat membentuk senyawa natrium
oksalat dan anion klorida akan berikatan dengan
kation kalsium membentuk kalsium klorida.
Senyawa kalsium klorida dan natrium oksalat yang
terbentuk memiliki sifat mudah larut di dalam air
(Widari & Rasmito, 2018).
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Selama perendaman, konsentrasi, waktu dan
suhu larutan perendaman menjadi faktor yang
berpengaruh dalam pengurangan kadar senyawa
oksalat. Menurut penelitian Widari dan Rasmito
(2018) telah melakukan perendaman umbi porang
menggunakan larutan NaCl (garam) konsentrasi 0,
2, 4, 6 dan 8% dan didapatkan penurunan senyawa
oksalat tertinggi yaitu pada konsentrasi 8%
sebesar 57,8% (Widari & Rasmito, 2018). Wardani
dan Arifiyana (2021) juga melakukan upaya
penurunan kadar senyawa oksalat pada umbi
porang menggunakan larutan jeruk nipis 5%
dengan lama waktu perendaman 15, 30, 45 dan 60
menit. Semakin lama waktu perendaman, semakin
meningkat senyawa oksalat yang terlarut dalam air
rendaman. Proses perendaman umbi porang
selama 60 menit dapat menurunkan kadar
senyawa oksalat terbesar yaitu sebesar 31,79%
(Wardani & Arifiyana, 2021). Umbi porang yang
telah direndam dalam larutan sari buah belimbing
wuluh 7% selama 60 menit dapat menurunkan
kadar kalsium oksalatnya paling besar yakni
sebesar 42,60% (Wardani, 2022). Penelitian serupa
juga dilakukan oleh Maulina, et al. (2012) dengan
sampel umbi talas. Umbi talas dipanaskan dalam
larutan NaHCO; 6% dan diperoleh hasil yang
terbaik pemanasan pada suhu 60°C. Senyawa
oksalat mampu diturunkan kadarnya sebanyak
84,36% daripada kadar awal (Maulina et al,, 2012).

Penelitian ini bertujuan untuk mengamati
penurunan kadar senyawa oksalat pada umbi
porang setelah direndam dalam larutan NaCl pada
konsentrasi, waktu dan suhu yang berbeda. Untuk
mengamati pengaruh penggunaan larutan NaCl,
maka pada penelitian ini  juga dilakukan
perendaman umbi porang dalam akuades dengan
waktu dan suhu perendaman yang berbeda.

METODE PENELITIAN
Alat dan bahan

Pada penelitian ini, menggunakan beberapa
alat yaitu pisau, neraca analitik, labu ukur, kaca
arloji, erlenmeyer, pipet tetes, gelas ukur, pipet
volume, gelas beaker, batang pengaduk, blender,
hotplate, corong serta peralatan titrasi untuk
pengumpulan data seperti statif, klem dan buret
coklat. Bahan pada penelitian ini meliputi umbi
porang, natrium klorida, akuades, asam klorida,
kalium permanganat, asam sulfat dan natrium
oksalat.
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Persiapan Sampel

Sampel umbi porang dicuci bersih untuk
menghilangkan sisa tanah yang masih menempel
kemudian umbi porang dikupas dan dipotong
dengan ukuran 2x2 cm dengan ketebalan 5 mm.

Perendaman Umbi Porang dalam Akuades

Umbi porang sebanyak 50 gram direndam
dalam akuades dengan perbandingan 1:5.
Perendaman dilakukan selama 15 menit pada suhu
kamar. Setelah dilakukan perendaman umbi
porang dikeringkan di bawah sinar matahari
selama 4 hari. Umbi porang yang telah dikeringkan
selanjutnya disebut dengan chips porang. Chips
porang selanjutnya dihaluskan menggunakan
blender hingga berbentuk tepung. Langkah yang
sama dilakukan untuk waktu perendaman 30 dan
60 menit. Prosedur perendaman tersebut juga
dilakukan dengan suhu perendaman yang berbeda
yaitu pada suhu 30, 45 dan 60 °C. Perendaman
umbi porang dilakukan selama 15 menit dengan
perbandingan massa umbi dan volume akuades
yang sama.

Perendaman Umbi Porang dalam Larutan NaCl
Sebanyak 50 gram umbi porang yang sudah
dikupas, direndam dalam larutan NaCl dengan
konsentrasi 3, 5 dan 7% selama 15 menit.
Perendaman dilakukan pada suhu ruang. Volume
larutan NaCl yang digunakan sebanyak 250 mL.
Dengan rasio massa dan volume yang sama, umbi
porang direndam dalam larutan NaCl 6% selama
15 menit pada suhu kamar. Perendaman juga
dilakukan pada variasi waktu 30 dan 45 menit.
Perendaman umbi dalam larutan NaCl 6% juga
dilakukan dengan variasi suhu perendaman yakni
pada suhu 30, 45 dan 60 °C. Perendaman dengan
variasi suhu perendaman selama 15 menit. Setelah
proses perendaman, umbi porang dicuci dengan
250 mL akuades sebanyak 2 kali dan dikeringkan di
bawah sinar matarhari selama 4 hari. Chips porang
diubah  menjadi tepung porang dengan
menghaluskannya menggunakan blender.

Penentuan Kadar Oksalat

Setelah didapatkan tepung porang kemudian
ditimbang sebanyak 2 gram dan disuspensikan
dengan akuades 190 ml dan asam klorida (HCI) 6
M sebanyak 10 ml. Campuran tersebut dipanaskan
dalam penangas air hingga mendidih selama 60
menit. Setelah 60 menit, campuran tersebut
dipisahkan filtrat dan residunya. Agar konsentrasi

filtrat tidak terlalu besar, perlu dilakukan
pengenceran sebanyak dua kali. Filtrat tersebut
selanjutnya disebut larutan sampel. Larutan sampel
siap untuk dianalisis kadarnya dengan metode
titrasi permanganometri dengan menggunakan
baku primer natrium oksalat. Hasil yang
didapatkan berupa kadar senyawa oksalat setelah
perendaman (%b/b). Selanjutnya, kadar senyawa
oksalat umbi porang setelah direndam dalam
larutan NaCl pada masing-masing variasi, dianalisis
menggunakan uji one-way ANOVA.

* Umbi porang
dibersinkan,

« Umbi porang

dikeringkan selama
» Perendaman dalam g

akuades dan NaCl
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Gambar 1. Diagram Alir Prosedur Penelitian

HASIL PEMBAHASAN
Perendaman dalam Larutan NaCl dengan
Variasi Konsentrasi

Umbi porang sebelum direndam

menggunakan akuades dan larutan garam (NaCl)
akan dipotong sebesar 2 x 2 cm. Hal ini ditujukan
karena semakin mengecilnya ukuran sampel maka
luas permukaan semakin besar dan semakin
mudah pelarut akan bereaksi dengan senyawa
oksalat (Noviantari et al, 2017, Wardani &
Handrianto, 2019a). Selain itu, sampel umbi
porang juga dipotong dengan ketebalan 0,5 cm,
dikarenakan akan berpengaruh terhadap proses
pengeringan.  Apabila  terlalu  tipis akan
mengakibatkan chips porang lengket dan tidak
bisa diangkat dari wadah. Jika terlalu tebal maka
waktu yang diperlukan untuk pengeringan menjadi
semakin lama (Sugiyono & Dyah, 2016; Wardani &
Handrianto, 2019b). Setelah dilakukan
perendaman umbi porang dalam larutan NaCl
dengan berbagai konsentrasi, didapatkan hasil %
penurunan kadar senyawa oksalat (Tabel 1).

Tabel 1. Persentase pereduksian kadar oksalat
pada variasi konsentrasi larutan NaCl

Konsentrasi (%) Kadar Oksalat % Penurunan Kadar
> (%b/b) Oksalat
Tanpa Perendaman 27780

(kontrol)




3 1,2572 54
5 1,0367 62,68
7 0,8380 69,83

Dari Tabel 1. dapat diketahui bahwa oksalat
mengalami penurunan kadar seiring semakin
besarnya konsentrasi larutan NaCl yang digunakan.
Perendaman menggunakan larutan NaCl dengan
konsentrasi 7% memberikan % penurunan kadar
dengan hasil tertinggi. Hasil tersebut sesuai
dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Widari
dan Rasmito (2018) vyaitu menggunakan
perendaman umbi porang dengan larutan NaCl
konsentrasi 8% dan memiliki hasil % penurunan
kadar oksalat yang paling tinggi sebesar 90,9%
(Widari & Rasmito, 2018). Pada penelitian lainnya
yang telah dilakukan oleh Ulfa dan Nafi‘ah (2018)
juga menggunakan umbi porang dengan
konsentrasi larutan NaCl 15% didapatkan hasil
penurunan kadar oksalat tertinggi yaitu 91,6%
(Ulfa & Nafi‘ah, 2018). Hal ini dapat dibuktikan
bahwa tingginya konsentrasi larutan NaCl dapat
meningkatkan % penurunan kadar oksalat. Pada
penelitian ini juga tidak digunakan konsentrasi
diatas 15% karena dikhawatirkan akan mengubah
kandungan dan rasa dari umbi porang walaupun
kandungan glukomanan yang ada pada umbi
porang memiliki toleransi yang tinggi terhadap
garam.

Tabel 2. Analisis Uji one-way ANOVA %b/b
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perendam (Agustin et al, 2017, Wardani &
Arifiyana, 2021). Hal tersebut sesuai pada Tabel 3
dan Tabel 4 yang merupakan hasil penelitian
menggunakan larutan NaCl dan Akuades. Jika
dilihat kadar oksalat juga semakin berkurang
seiring bertambahnya lama waktu perendaman.
Perendaman pada waktu 45 menit dalam larutan
NaCl memiliki % penurunan kadar oksalat paling
tinggi. Hasil yang sama juga ditunjukkan pada
penelitian ~ Wardani  dan  Arifiyana  (2021)
menggunakan larutan jeruk nipis 5% pada umbi
porang, dimana hasil terbaik didapatkan pada
lama waktu perendaman 60 menit hingga
mendapatkan data % penurunan sebesar 31,79%
(Wardani & Arifiyana, 2021).

Tabel 3. Persentase Pereduksian Kadar Oksalat
pada Variasi Waktu Perendaman dalam Larutan
NaCl 6%

Waktu Perendaman Kadar Oksalat % Penurunan

(menit) (%b/b) Oksalat
Tanpa Perendaman 27780
(kontrol)
15 1,5220 45,21
30 1,3234 52,36
45 1,0809 61,09

Tabel 4. Persentase pereduksian kadar oksalat
pada variasi waktu perendaman akuades

Waktu Perendaman  Kadar Oksalat % Penurunan Kadar

Senyawa Oksalat pada Variasi Konsentrasi NaCl (menit) (%b/b) Oksalat
sum of Mean Tanpa Perendaman
Model Squares  df  Square F Sig. (kontrol) 2,7780
1 Regression ,088 1 ,088 1109,305 ,019b
Residual ,000 1 ,000 15 2,6050 6,22
Total ,088 2
a. Dependent Variable: Y (Kadar Kalsium Oksalat) 30 2,1727 21,78
b. Predictors: (Constant), X (Konsentrasi)
60 1,2680 54,35

Tabel 2 merupakan hasil analisis uji one-way
ANOVA yang menunjukkan bahwa konsentrasi
NaCl memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kadar %b/b senyawa oksalat umbi

porang yang ditunjukkan dari nilai signifikan
<0,05. Pengaruh waktu perendaman berpengaruh
terhadap banyaknya oksalat yang tereduksi karena
bertambahnya lama waktu perendaman umbi
porang maka dorongan dari air terhadap dinding
sel juga semakin meningkat dan senyawa oksalat
akan terdesak keluar larut bersama larutan

Tabel 5. Analisis Uji one-way ANOVA %b/b

Senyawa Oksalat pada Variasi Waktu Perendaman
dalam NaCl

Sum of Mean
Model Squares df Square F Sig.
1 Regression .097 1 097 302.877 .037°
Residual .000 1 .000
Total .098 2

a. Dependent Variable: Y (Kadar Kalsium Oksalat)
b. Predictors: (Constant), X (waktu perendaman)
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Perendaman umbi porang dalam larutan
akuades dengan variasi waktu perendaman dapat
menurunkan kadar senyawa oksalat. Pada lama
waktu 60 menit menunjukkan hasil penurunan
terbesar yaitu 54,35% sedangkan pada lama waktu
perendaman 15 menit menunjukkan  hasil
terendah vyaitu 6,22%. Didapatkan hasil penelitian
yang sama oleh Hadi dan Kurniawan (2020),
tentang penurunan kadar oksalat perlakuan
perendaman umbi porang menggunakan akuades
pada waktu 60 menit menunjukkan penurunan
kadar senyawa oksalat yang berbeda signifikan
dibandingkan tanpa perendaman mencapai kadar
31,11 % (Hadi & Kurniawan, 2021). Dalam
penelitian Wardani dan Arifiyana (2021), Sampel
yang mengalami penurunan kadar senyawa oksalat
terbesar yaitu pada lama waktu perendaman 60
menit dengan hasil sebesar 31,79% (Wardani &
Arifiyana, 2021). Terjadinya penurunan kadar
senyawa oksalat karena semakin lama waktu
perendaman, maka semakin larut asam oksalat
karena akuades dapat melarutkan asam oksalat
111g/L pada suhu 20°C (Svehla G, 1990). Tabel 5
dan 6 merupakan hasil analisis uji one-way ANOVA
pada variasi waktu perendaman. Baik dalam
larutan NaCl maupun akuades, waktu perendaman
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
kadar %b/b senyawa oksalat umbi porang dengan
nilai signifikan <0,05.

Tabel 6. Analisis Uji one-way ANOVA %b/b
Senyawa Oksalat pada Variasi Waktu Perendaman
dalam Akuades

Sum of Mean
Model Squares  df = Square F Sig.
1 Regression ,945 1 945 26611,796 ,004°
Residual ,000 1 ,000
Total ,945 2

a. Dependent Variable: Y (Kadar Kalsium Oksalat)
b. Predictors: (Constant), X (waktu perendaman)

Tabel 7. Persentase Pereduksian Kadar Oksalat
pada Variasi Suhu Perendaman dalam Larutan
NaCl 6% dan Akuades

60 1,2338 55,58 2,0729 25,29

NacCl 6% Akuades
Suhu % %
Q) Kadar Penurunan Kadar Penurunan
Oksalat Kadar Oksalat Kadar
() ()
(%b/b) Oksalat (%b/b) Oksalat
Kontrol 2,7780 2,7780
Suhu 1,3654 50,84 2,2057 20,52
Ruang
45 1,3009 53,17 2,1394 22,90

Pada Tabel 7 menunjukkan data kadar oksalat
pada umbi porang yang direndam larutan NaCl 6%
dan larutan akuades dengan variasi suhu ruang, 45
dan 60°C. Semakin tinggi suhu larutan
perendaman maka semakin menurun kadar
oksalatnya. Suhu merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi kelarutan. Semakin tinggi suhu,
kelarutan suatu senyawa juga akan meningkat
(Agung et al, 2019). Perendaman dalam larutan
NaCl 6% dan akuadest pada suhu 60°C
menunjukkan hasil penurunan kadar kalsium
oksalat terbesar yaitu 55,58% dan 25,29%. Hasil
yang sama pada penelitian Maulina, dkk. (2012)
dimana pemanasan umbi talas dalam larutan
NaHCO; 6% diperoleh hasil yang terbaik pada
suhu 60°C mampu menurunkan kadar kalsium
oksalat sebesar 84,36% (Maulina et al,, 2012). Hasil
penelitian yang lain dilakukan oleh Wardani dan
Arifiyana, dimana sampel umbi porang yang
direndam dengan larutan jeruk nipis pada suhu
60°C dapat mereduksi kalsium oksalat sebesar
49,58% (Wardani & Arifiyana, 2021).

Penurunan kadar oksalat disebabkan karena
suhu larutan perendaman. Kadar oksalat lebih
banyak tereduksi saat dilakukan perendaman
menggunakan pemanasan daripada perendaman
yang tidak di sertai pemanasan (Wardani &
Handrianto, 2019a). oksalat dapat keluar lebih
banyak yang kemudian terlarut dan terbuang
bersama larutan rendamannya dari dinding sel
umbi porang yang telah dirusak oleh pemanasan
(Amalia, 2013). Selain itu dapat disebabkan oleh
faktor kelarutan oksalat dalam air karena
perendaman menggunakan suhu yang tinggi akan
meningkatkan kelarutan oksalat sehingga semakin
banyak oksalat yang larut dalam rendaman air
tersebut (Chotimah & Fajarini, 2013). Namun
pemanasan yang dilakukan pada penelitian ini
dimaksimalkan hanya sampai suhu 60°C karena
apabila suhunya terlalu tinggi maka dapat merusak
kandungan gizi pada umbi porang (Maulina et al,
2012). Sama seperti variasi waktu perendaman,
suhu perendaman juga memberikan nilai signifikan
<0,05. Nilai tersebut menunjukkan bahwa suhu
perendaman  memberikan  pengaruh  yang
signifikan pada kadar %b/b senyawa oksalat umbi

porang, baik setelah direndam larutan NaCl

maupun akuades.



KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh
dapat diberi kesimpulan bahwa perendaman umbi
porang dalam larutan NaCl (garam) dengan variasi
konsentrasi, waktu dan suhu serta larutan akuades
dengan variasi waktu dan suhu dapat menurunkan
kandungan  oksalat lebih besar daripada
menggunakan akuadest. Semakin lama waktu
perendaman, semakin tinggi suhu dan konsentrasi
larutan perendam, kadar oksalat yang berkurang
akan semakin banyak.
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