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Abstrak

Porang merupakan tanaman umbi-umbian yang memiliki potensi dan prospek pengembangan
di Indonesia, khususnya di Sulawesi Selatan. Selain memiliki kandungan pati sebesar 76,5%,
protein 9.20%, serat 25%, lemak 0.20%, tumbuhan porang juga mengandung senyawa
glukomanan yang cukup tinggi berkisar antara 5%-65%. Glukomanan adalah polisakarida
yang terdiri dari unit D-glukosa dan D-manosa yang banyak dimanfaatkan untuk berbagai
macam keperluan industri. Peneletian ini bertujuan untuk menganalisis kadar glukomanan
yang diesktraksi dari umbi porang yang berasal dari beberapa Kabupaten di Provinsi Sulawesi
Selatan. Umbi porang yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari beberapa
Kabupaten di Provinsi Sulawesi Selatan diantaranya Kabupeten Maros, Kabupaten
Bulukumba, Kabupaten Gowa dan Kabupaten Sinjai. Parameter yang diamati pada penelitian
ini yaitu ekstrak glukomanan, hidrolisat glukomanan dan kadar glukomanan. Analisis kadar
glukomanan dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan metode DNS
(Dinitro Salisilic Acid). Proses analisis dimulai dengan membuat kurva kalibrasi dari senyawa
pembanding yaitu glukosa. Pada penelitian ini diperoleh kadar glukomanan tertinggi pada
porang yang berasal dari Kabupaten Sinjai dengan kadar glukomanan sebanyak 24.1263%,
Kabupeten Gowa yaitu 19.5128%, Kabupaten Bulukumba yaitu 18.7902% dan Kabupaten
Maros yaitu 18.0169%. Kadar glukomanan dengan nilai tersebut masih rendah dan belum
mencapai mutu Standar Nasional Indonesia yaitu >25% kadar glukomanan dalam umbi
porang.

Kata Kunci: umbi porang, glukomanan, DNS (Dinitro Salisilic Acid)

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara beriklim tropis dengan potensi di sektor pertanian yang cukup
besar. Berbagai komoditas pertanian tentunya memiliki kelayakan yang cukup baik untuk
dikembangkan di Indonesia, salah satunya umbi-umbian. Umbi-umbian merupakan bahan pangan yang
mempunyai rasa yang unik dan kandungan gizi yang baik, sehingga memiliki potensi untuk
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dikembangkan sebagai sumber pangan alternatif (Haliza, dkk., 2014). Salah satu jenis tanaman umbi
yang memiliki potensi ekonomi untuk dikembangkan adalah porang (Amorphophallus muelleri Blume)
(Raharjo, dkk., 2012). Porang merupakan tumbuhan yang sudah lama dikenal oleh masyarakat sejak
jaman pendudukan Jepang. Namun, saat ini budidaya porang belum banyak dilakukan oleh masyarakat
Indonesia. Tumbuhan porang berasal dari daerah tropis yaitu Afrika Barat kemudian menyebar ke arah
timur melalui Kepulauan Andaman India, Myanmar, Thailand, Cina, Jepang hingga ke Indonesia
(Sumatera, Jawa, Madura, Bali dan NTB) (Rofik, dkk., 2017). Provinsi Sulawesi Selatan menempati
posisi ketiga sebagai Produsen Porang terbaik di Indonesia setelah Provinsi Jawa Timur serta Provinsi
Jawa Tengah (Sulistiyo, dkk., 2015). Kini Sulawesi Selatan gencar melakukan pengembangan tumbuhan
porang yang ada pada beberapa kabupaten sebagai pusat pengembangan tanaman porang di Sulawesi
Selatan seperti Bulukumba, Sinjai, Bone, Soppeng, Wajo, Pinrang serta hampir seluruh wilayah di
Kabupaten Luwu (Eka & Yuniarsih, 2021). Hafsah et al., (2018) menyatakan bahwa tanaman porang
juga beredar di beberapa titik di Kabupaten Gowa.

Porang adalah tumbuhan yang termasuk ke dalam familia Araceae (talas-talasan) serta tergolong
kedalam genus amorphophallus (Wardani, dkk., 2021). Selain memiliki kandungan pati sebesar 76.5%,
protein 9.20%, serat 25%, lemak 0,20%, tumbuhan porang juga mengandung senyawa glukomanan serta
kristal asam oksalat yang cukup tinggi (Sumarwato, 2004). Menurut Koswara (2013), kandungan
glukomanan pada porang berkisar 5-60% dan umumnya di Indonesia memiliki kandungan glukomanan
sekitar 14-35%. Selain untuk makanan, umbi porang banyak dimanfaatkan karena kandungan
glukomanan juga dapat digunakan untuk berbagai macam keperluan industri, laboratorium kimia dan
juga obat-obatan (Wigeono, dkk., 2013). Glukomanan merupakan senyawa kimia yang tersusun dari
senyawa glukosa dan manosa (Fatchiyah, 2018). Menurut Saputro, dkk., (2014), glukomanan adalah
polisakarida yang terdiri dari unit D-glukosa dan D-manosa. Perbandingan glukosa dan manosa yaitu
5:8 yang dihubungkan oleh adanya ikatan B 1-4. Glukomanan memiliki bobot molekul yang relatif
tinggi, yaitu 200,000- 2,000,000 Dalton dengan ukuran antara 0.5-2 mm, 10-20 Kkali lebih besar dari
pada sel pati. Bobot molekul relatif tinggi pada glukomanan menyebabkan glukomanan memiliki
karakteristik antara selulosa dan galaktomanan, yaitu dapat mengkristal dan membentuk struktur serat-
serat halus. Hal tersebut menyebabkan glukomanan dapat dimanfaatkan lebih luas jika dibandingkan
dengan selulosa dan galaktomanan (Wigeono, dkk., 2013).

Penelitian ini menggunakan pelarut etanol 60% untuk mengekstrak glukomanan. Berdasarkan
data hasil penelitian Saputro, dkk., (2014), yang melakukan pemurnian glukomanan dengan
menggunakan palarut etanol dengan adanya variasi konsentrasi pelarut etanol 40%, 50%, dan 60%
menunjukkan bahwa kadar glukomanan tertinggi dihasilkan oleh konsentrasi pelarut yang paling tinggi
(60%) yaitu sebanyak 64,22% glukomanan. Menurut Chua et al., (2012), Pada umumnya pemurnian
glukomanan dari umbi porang menggunakan pelarut etanol karena aman untuk digunakan pada bidang
pangan. Adapun menurut Takigami (2000), pelarut etanol dapat mereduksi senyawa lain pada
permukaan partikel tepung porang. Etanol dapat menghilangkan serbuk halus yang tersisa di permukaan
dan senyawa lain dalam partikel glukomanan, seperti abu, oksalat, pati, dan protein. Penelitian terkait
ekstraksi kandungan glukomanan dan penetapan kadar glukomanan dari umbi porang yang
dibudidayakan di beberapa Kabupaten di Provinsi Sulawesi Selatan hingga saat ini belum pernah
dilaporkan. Oleh karena itu, peneliti ingin melakukan penelitian tentang ekstraksi glukomanan dari umbi
porang yang dibudidayakan di beberapa Kabupaten di Provinsi Sulawesi Selatan menggunakan pelarut
etanol dan menentukan kadar glukomanan yang diperoleh menggunakan metode DNS (Dinitro Salisilic
Acid). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar glukomanan yang diesktraksi dari umbi porang
yang berasal dari beberapa Kabupaten di Provinsi Sulawesi Selatan.
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METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gelas kimia, labu ukur, gelas ukur, pipet volume,
balp, tabung reaksi, pipet tetes, spektrofotometer UV-Vis, lemari asam, magnetic stirrer, hot plate,
sentrifugator, oven, termometer, timbangan analitik, mikropipet, mesin penggiling dan ayakan. Bahan
yang digunakan yaitu umbi porang, NaCl, etanol 60%, aquades, DNS, NaK tartrat, H.SO. 3 M, glukosa,
fenol, NaOH 6 M, NaOH 10%, asam format, dan natrium bisulfit.
Pengambilan Sampel

Umbi porang diambil di beberapa kabupaten di Provinsi Sulawesi Selatan yang
membudidayakan porang diantaranya Desa Tompobulu Kecamatan Tompobulu Kabupeten Maros, Desa
Balangpesoang Kecamatan Bulukumpa Kabupaten Bulukumba, Desa Bontomanai Kecamatan Bungaya
Kabupaten Gowa dan Kelurahan Sangiasseri Kecamatan Sinjai Selatan Kabupaten Sinjai.
Pembuatan Tepung Porang

Pembuatan umbi porang dilakukan dengan mencuci umbi kemudian dikupas dan diiris dengan
ketebalan + 0.2 cm. Umbi direndam dalam air hangat dengan suhu 40°C selama 3 jam, selanjutnya umbi
direndam dengan larutan NaCl 15% selama 60 menit. Umbi dibilas dengan air sampai bersih, lalu dioven
dengan suhu 50°C. Hasil oven yang berupa chips kering kemudian digiling dan diayak.
Ekstraksi Glukomanan

Ekstraksi glukomanan dibuat dengan memasukkan tepung porang masing-masing sebanyak
50 g kedalam larutan etanol 60% dengan perbandingan sampel dan pelarut (1 : 10) atau (50 g : 500 mL).
Kemudian diaduk dengan menggunakan magnetic stirrer dengan waktu pengadukan selama 3 jam.
Campuran dipisahkan dengan kertas saring dan diuapkan sisa etanol dalam tepung menggunakan
pemanasan oven pada suhu 60°C sampai tepung kering.
Uji Kuantitatif Glukomanan
Pembuatan reagen 3.5-DNS

Pembuatan reagen diawali dengan membuat larutan DNS (3.5-Dinitro Salisilic Acid) yang
terdiri dari dua campuran larutan, yaitu larutan A dan B. Larutan A dibuat dengan cara mencampurkan
0.7 g fenol, 1.5 mL natrium hidroksida (10 %), 5 mL aquades, dan 0.7 g natrium bisulfit. Larutan B
dibuat dengan cara mencampurkan 22.5 g natrium kalium tartrat, 30 mL natrium hidroksida (10%) dan
88 mL larutan DNS (1%). Larutan A dan larutan B dicampur lalu disimpan dalam botol reagen coklat
pada suhu kamar.
Pembuatan larutan buffer

Larutan buffer (asam format dan NaOH 0.1 M) dibuat dengan cara mencampurkan 1 mL asam
format dengan 60 mL aquades kedalam labu ukur 250 mL. Ditimbang 0.2 g natrium hidroksida dan
dilarutkan dalam 50 mL aquades. Dimasukkan larutan NaOH dimasukkan kedalam labu ukur tersebut
dan diencerkan hingga volume 250 mL.
Pembuatan larutan glukosa standar

Larutan glukosa standar (1 mg/mL) dibuat dengan menimbang 0.1 g glukosa dan diencerkan
dalam 100 mL aquades.
Pembuatan kurva glukosa standar

Larutan glukosa standar dibuat dengan variasi konsentrasi 0.1; 0.2; 0.3; 0.4; dan 0.5 mg/mL ke
dalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan aquades hingga masing-masing volumenya 0.8 mL dan
ditambahkan 1.5 mL hidrolisat glukomanan kemudian diikuti dengan penembahan 1.5 ml larutan 3.5
Dinitro Salisilic Acid ke setiap tabung reaksi lalu dihomogenkan. Setelah dihomogenkan, campuran
tersebut dipanaskan dalam water bath selama 5 menit dan didinginkan. Selanjutnya, ditambahkan
aquades hingga volume 10 mL. Absorbansi diukur pada panjang gelombang 514 nm. Pengukuran
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absorbansi dilakukan pada tiap konsentrasi larutan glukosa lalu dibuat plot kurva standar dengan
kandungan glukosa (mg) sebagai absis (X) dan absorbansi sebagai ordinat (y).
Pembuatan ekstrak glukomanan

Menimbang 0.2 g sampel tepung glukomanan dan dimasukkan ke dalam gelas beaker yang
berisi 50 mL larutan buffer (asam format-natrium hidroksida). Diaduk secara magnetis selama 4 jam
pada suhu 30°C dan diencerkan dengan larutan buffer hingga volume 100 mL. Kemudian disentrifugasi
pada 4000 rpm selama 20 menit sehingga diperoleh ekstrak glukomanan.
Pembuatan hidrolisat glukomanan

Ekstrak glukomanan dimasukkan 2 mL ke dalam labu ukur 10 mL, lalu ditambahkan 1 mL asam
sulfat 3M dan dihomogenkan. Campuran tersebut dipanaskan di dalam boiling water bath selama 1.5
jam lalu didinginkan. Ditambahkan 1 mL NaOH 6 M pada campuran lalu dihomogenkan dan
ditambahkan aquades hingga volume 10 mL.
Pengukuran absorbansi sampel

Pengukuran absorbansi dilakukan dengan memasukkan ekstrak glukomanan, hidrolisat
glukomanan dan aquades (blanko), masing-masing sebanyak 0.8 mL ke dalam labu ukur 10 mL.
Kemudian ditambahkan 0.6 mL 3.5-Dinitro Salisilic Acid (DNS) dan dimasukkan dalam water bath
selama 5 menit. Larutan didinginkan hingga suhu ruang dan ditambahkan aquades hingga 10 mL.
Pengukuran nilai absorbansi dilakukan pada panjang gelombang 540 nm. Kandungan glukosa pada
ekstrak dan hidrolisat glukomanan ditentukan dengan memasukkan nilai absorbansi pada persamaan
garis lurus regresi kurva standar glukosa. Selanjutnya, kadar glukomanan dihitung menggunakan rumus
sebagai berikut:

€ (5T —T0)x 100
Kadar Glukomanan (%) =

M
Keterangan :
£ : Rasio berat molekul glukosa dan residu glukomanan di glukomanan dengan berat
molekul glukosa dan glukomanan yang dihasilkan setelah hidrolisis, € = 0.9
T : Jumlah (mg) glukosa dalam hidrolisat glukomanan
TO : Jumlah (mg) glukosa dalam ekstrak glukomanan
M : Massa tepung glukomanan hasil ekstraksi

Analisis Data

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan pendekatan kuantitatif sehingga analisis
data dilakukan dengan mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah terkumpul sebagaimana
adanya. Data kuantitatif yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan kurva.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Tepung Porang

Umbi porang yang digunakan berasal dari empat Kabupaten di Sulawesi Selatan diantaranya
Desa Tompobulu Kecamatan Tompobulu Kabupeten Maros, Desa Balangpesoang Kecamatan
Bulukumpa Kabupaten Bulukumba, Desa Bontomanai Kecamatan Bungaya Kabupaten Gowa dan
Kelurahan Sangiasseri Kecamatan Sinjai Selatan Kabupaten Sinjai. Warna tepung porang yang
dihasilkan tidak menunjukkan perbedaan warna yang kontras. Tepung porang yang berasal dari
Kabupaten Maros dan Kabupaten Gowa berwarna krem sedangkan tepung porang yang berasal dari
Kabupaten Bulukumba dan Kabupaten Sinjai berwarna krem kecoklatan. Hal tersebut sesuai dengan
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Handayani, dkk., (2020) yang menyatakan bahwa tepung porang memiliki warna kecoklatan yang
berasal dari warna alami umbi porang. Tepung porang yang dihasilkan memiliki aroma khas tepung,
berbentuk serbuk dan memiliki rasa yang gurih yang disebabkan oleh perendaman menggunakan NacCl.
Perendaman menggunakan NaCl bertujuan untuk mengurangi kandungan kalsium oksalat pada tepung
porang. Berdasarkan hasil penelitian Ulfa & Rohmatun (2018) perendaman NaCl mampu mereduksi
kandungan kalsium oksalat. Tepung porang yang dihasilkan dari keempat Kabupaten di Sulawesi
Selatan bervariasi, diantaranya pada Kabupaten Maros sebanyak 236.73 g, Kabupaten Bulukumba
sebanyak 208.03 g, Kabupaten Gowa sebanyak 166.43 g dan pada Kabupaten Sinjai sebanyak 203.93
g. Perbedaan jumlah tepung porang yang dihasilkan disebabkan oleh ukuran dan berat umbi yang
digunakan tidak sama. Dari hasil penggilingan tepung porang dilakukan ekstraksi glukomanan. Berat
sampel sebelum dan sesudah ekstraksi dapat dilihat pada tabel di bawah ini:

Tabel 1. Berat Sampel Sebelum dan Sesudah Ekstraksi

Sampel Berat Sebelum Ekstraksi () Berat Sesudah Ekstraksi (g)
Maros 50 45
Bulukumba 50 40
Gowa 50 42
Sinjai 50 39

Esktraksi tepung porang menggunakan pelarut etanol 60% dengan pengadukan selama 3 jam
bertujuan untuk memisahkan kandungan glukomanan pada tepung porang dari kandungan lain yang
terdapat pada tepung porang. Proses pengadukan yang dilakukan bertujuan untuk memudahkan senyawa
dengan berat molekul rendah terlepas dari permukaan granula glukomanan. Hal ini sesuai dengan
penelitian Irawan dan Widjarnoko (2013) yang menyatakan bahwa ekstraksi glukomanan pada tepung
porang akan lebih efektif dengan adanya agitasi (pengadukan) karena dapat membantu keluarnya
glukomanan dari dinding sel dan mampu mempermudah lepasnya komponen atau senyawa lain yang
berada pada permukaan granula glukomanan yang larut dalam etanol. Berdasarkan hasil yang diperoleh,
berat tepung porang berkurang setelah dilakukan ekstraski. Hal tersebut disebabkan oleh lepasnya
senyawa lain yang tedapat pada tepung porang yang terbawa oleh etanol melalui proses perpindahan
massa komponen zat padat ke dalam pelarut (etanol). Hasil berat tepung porang yang telah diekstraksi
dapat dilihat pada Tabel 1 dimana berat tepung porang terendah terdapat pada porang yang berasal dari
Kabupaten Sinjai yaitu 39 g yang menandakan bahwa lebih banyak senyawa lain yang terbawa oleh
etanol dibandingkan dengan porang yang berasal dari kabupaten lain.

Kurva Glukosa Standar

Tabel 2. Absorbansi Larutan Standar Glukosa

Konsentrasi Glukosa Absorbansi (A) A =514 nm
0.1 0.031
0.2 0.152
0.3 0.332
0.4 0.480
0.5 0.659

Sebelum dilakukan pengukuran absorbansi terhadap larutan standar, terlebih dahulu dilakukan
penentuan panjang gelombang maksimum dengan mengukur salah satu sampel larutan (Rivai et al.,
2018; Engler et al., 2020). Panjang gelombang maksimum yang didapat yaitu 514 nm. Setelah panjang
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gelombang maksimum diperoleh, kemudian dilakukan pengukuran absorbansi larutan standar pada
panjang gelombang maksimum tersebut (Odoemelam et al., 2018; Pelle et al., 2019; Engler et al., 2020).
Berdasarkan data hasil pengukuran, terlihat hubungan antara konsentrasi glukosa dan absorbansi. Hasil
pengukuran yang diperoleh sesuai dengan hukum Lamber-Beer bahwa absorbansi akan berbanding
lurus dengan konsentrasi. Artinya semakin besar konsentrasi yang diperoleh maka makin besar pula
absorbansinya. Begitu pula sebaliknya semakin kecil konsentrasi glukosa semakin kecil pula
absorbansinya (Hidayati, dkk., 2014). Hasil pengukuran absorbansi larutan standar kemudian digunakan
untuk membuat kurva standar (Chen & Huang, 2019; Kupina et al., 2019). Kurva standar glukosa dapat
dilihat di bawah ini:

y =0.1584x - 0.1444
0.6 R?=0.9963

==@== Absorbansi

......... Linear
(Absorbansi )

0.1 0.2 0.3 0.4 0.5

Konsentrasi Glukosa

Gambar 1. Kurva Glukosa Standar

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa kurva kalibrasi larutan standar glukosa tersebut mempunyai
garis singgung yang linier dengan meningkatnya konsentrasi maka absorbansi yang dihasilkan semakin
tinggi. Dari persamaan garis pada kurva tersebut didapatkan regresi linear hubungan antara absorbansi
dan konsentrasi larutan standar glukosa adalah y = 0.1584x — 0.1444 dimana y sebagai nilai absorbansi
dan x sebagai kadar glukosa. Nilai R? pada kurva glukosa standar di atas yaitu 0.9963. Nilai R? yang
diperoleh sudah termasuk baik hal tersebut sesuai dengan penelitian Morisson dalam Nisa & Nadhifa
(2020) yang menyatakan bahwa nilai R?yang baik berada pada kisaran 0.9 < R%<1. Semakin dekat nilai
korelasi dengan 1 maka semakin kuat korelasi yang terjadi. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa
antara kandungan glukosa dalam konsentrasi asorbansi berkorelasi positif dan korelasinya erat
(R?=0.9963). Nilai koefisien determinasi R? sebesar 0.9963 yang berarti kurva pada gambar 1
mempunyai keakuratan dalam menentukan konsentasi sebesar 99.63%. Nilai R? yang diperoleh sesuai
dengan Hidayati dkk., (2014) yang menyatakan bahwa nilai R dapat dikatakan memenuhi syarat yang
telah ditetapkan, dengan ketentuan R?>0.99. Dengan demikian, dapat dikatakan persamaan regresi linear
yang diperoleh dapat digunakan untuk menghitung konsentrasi sampel.

Ekstrak Glukomanan

Berdasarkan Tabel 3, dapat kita lihat bahwa kadar glukosa pada ekstrak glukomanan umbi
porang yang berasal dari Kabupaten Maros, Bulukumba dan Gowa memiliki jumlah yang tidak jauh
berbeda. Kadar gukosa pada ekstrak glukomanan porang yang berasal dari Kabupaten Maros yaitu
0.9848 mg. Kadar gukosa pada ekstrak glukomanan porang yang berasal dari Kabupaten Bulukumba
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yaitu 0.9785 mg. Kadar gukosa pada ekstrak glukomanan porang yang berasal dari Kabupaten Gowa
yaitu 0.9912 mg. Berbeda dengan ketiga Kabupaten lainnya, kadar gukosa pada ekstrak glukomanan
dengan kadar tertinggi terdapat pada porang yang berasal dari Kabupaten Sinjai yaitu 1.0038 mg. Hal
ini dikarenakan hasil ekstraksi yang diperoleh memang memiliki massa paling ringan diantara porang
asal kabupaten lainnya yang menandakan terdapat lebih banyak komponen yang lain seperti protein,
mineral, serat dan pati yang terlarut dan terbuang bersama etanol sehingga kadar glukosa lebih jelas
terbaca (Chen & Huang, 2019). Adanya perbedaan massa setelah ekstraksi dapat disebabkan oleh
adanya komponen seperti mineral, pati, serat dan gula sederhana yang tidak terbuang atau terbuang
banyak pada saat proses ekstraksi (Aryanti & Abidin, 2015; Pasaribu, dkk., 2019).

Tabel 3. Ekstrak Glukomanan

Sampel Absorbansi (A) Kadar Glukosa dalam Ekstrak (mg)
A =514 nm
Maros 0.012 0.9848
Bulukumba 0.011 0.9785
Gowa 0.013 0.9912
Sinjai 0.015 1.0038

Hidrolisat Glukomanan

Ekstrak glukomanan kemudian dibuat menjadi hidrolisat glukomanan dengan penambahan
asam sulfat dengan proses hidrolisis yang disertai pemanasan (Yanuriati & Basir, 2020; Wardani dkk.,
2021). Hal tersebut bertujuan untuk meningkatkan jumlah glukomanan yang terhidrolisis menjadi
glukosa dan manosa. Pada proses hidrolisis pemanasan di dalam boiling water bath dilakukan selaman
90 menit. Berdasarkan hasil penelitian Darmawati, dkk., (2020) menyatakan bahwa waktu terbaik untuk
hidrolisis glukomanan yaitu selama 90 menit. Berdasarkan Tabel 4 dapat kita lihat bahwa kadar glukosa
pada hidrolisat glukomanan umbi porang yang berasal dari Kabupaten Maros yaitu 1.8245 mg. Kadar
gukosa pada hidrolisat glukomanan porang yang berasal dari Kabupaten Bulukumba yaitu 1.7045 mg.
Kadar gukosa pada hidrolisat glukomanan porang yang berasal dari Kabupaten Gowa yaitu 1.8434 mg.
Berbeda dengan ketiga Kabupaten lainnya, kadar gukosa pada hidrolisat glukomanan dengan kadar
tertinggi terdapat pada porang yang berasal dari Kabupaten Sinjai yaitu 2.0896 mg. Kadar glukosa yang
diperoleh pada ekstrak glukomanan dan hidrolisat glukomanan kemudian digunakan untuk menghitung
kadar glukomanan dari umbi porang yang berasal dari beberapa kabupaten tersebut.

Tabel 4. Hidrolisat Glukomanan

Sampel Absorbansi (A) Kadar Glukosa dalam Hidrolisat
A =514 nm (mg)
Maros 0.145 1.8245
Bulukumba 0.126 1.7045
Gowa 0.148 1.8434
Sinjai 0.187 2.0896

Kadar Glukomanan

Berdasarkan Tabel 5, kadar glukomanan tertinggi yang diperoleh pada penelitian ini yaitu umbi
porang yang berasal dari Kabupaten Sinjai yaitu 24.1263%. Kadar glukomanan tersebut sangat rendah
jika dibandingkan dengan data hasil penelitian Saputro, dkk., (2014), yang juga menggunakan pelarut
etanol dengan konsentrasi 60% memperoleh kadar glukomanan sebanyak 64.22%. Kadar glukomanan
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terendah pada penelitian ini diperoleh pada umbi porang yang berasal dari Kabupaten Maros yaitu
18.0169%. Kadar tersebut tidak jauh berbeda dengan kadar glukomanan pada umbi porang yang berasal
dari Kabupaten Bulukumba yaitu 18.7902%, diikuti kadar glukomanan dari Kabupaten Gowa yaitu
19.5128%. Kadar glukomanan dengan nilai tersebut masih rendah dan belum mencapai mutu Standar
Nasional Indonesia yaitu >25% kadar glukomanan dalam umbi porang.

Tabel 5. Kadar Glukomanan

Sampel Kadar Glukosa Kadar Glukosa Ekstrak Tepung Kadar
dalam Ekstrak dalam Hidrolisat Glukomanan Glukomanan
(mg) (mg) (mg) (%)
Maros 0.9848 1.8245 45 18.0169
Bulukumba 0.9785 1.7045 40 18.7902
Gowa 0.9912 1.8438 42 19.5128
Sinjai 1.0038 2.0896 39 24.1263

Adanya perbedaan kandungan glukomanan dari porang yang didapatkan dari keempat
kabupaten tersebut diduga disebabkan oleh beberapa faktor seperti perbedaan laju fotosintesis akibat
pengaruh faktor genetik dan faktor lingkungan seperti ketersediaan air, ketersediaan CO,, pengaruh
cahaya dan suhu (Mahmood et al., 2020). Selain itu, umur dan ukuran umbi porang juga memiliki
pengaruh terhadap kadar glukomanan dalam umbi porang. Terdapat kenaikan kadar glukomanan pada
sampel umbi porang berukuran kecil ke sampel umbi porang berukuran besar. Hal tersebut terjadi karena
adanya persebaran glukomanan yang kurang merata pada umbi porang yang berukuran kecil. Kenaikan
kadar glukomanan juga terjadi pada sampel umb porang yang berumur 2 musim ke sampel umbi porang
3 musim. Hal ini sejalan dengan penelitian Syaefulloh pada Ulfah & Rohmatun (2018) bahwa semakin
tua umur tanaman maka semakin tinggi kadar glukomanannya. Kadar gukomanan pada umbi porang
juga dipengaruhi oleh waktu panen. Menurut Chairiyah, dkk., (2014), umbi porang yang dipanen sehabis
tanamannya rebah dan daunnya telah kering memiliki kandungan glukomanan lebih tinggi jika
dibandingkan disaat sebelum rebah. Hal tersebut disebabkan karena glukomanan diawal pertumbuhan
digunakan menjadi sumber energi pada pertumbuhan daun. sesudah daun mengalami pertumbuhan yang
maksimal, glukomanan tidak digunakan untuk proses metabolisme, maka dari itu terakumulasi pada
umbi sampai mencapai fase dormansi. Sedangkan umbi porang yang digunakan pada penelitian ini di
panen pada saat tanamannya belum rebah.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, kadar glukomanan tertinggi diperoleh secara
berturut-turut dari umbi porang yang berasal dari Kabupaten Sinjai yaitu 24.1263%, Kabupeten Gowa
yaitu 19.5128%, Kabupaten Bulukumba yaitu 18.7902% dan Kabupaten Maros yaitu 18.0169%. Kadar
glukomanan dengan nilai tersebut masih rendah dan belum mencapai mutu Standar Nasional Indonesia
yaitu >25% kadar glukomanan dalam umbi porang.
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