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Abstrak 

 

Umbi porang (Amorphophallus Muelleri Blume) termasuk tanaman umbi famili Araceaeyang 

mengandung glukomannan cukup tinggi (15–64% basis kering). Keunggulan  dari  glukomannan 

adalah  keunikan  karakter  sebagai  bahan  pengental  (thickening  agent) sehingga glukomannan 

dapat dijadikan hidrogel yang dimanfaatkan dalam sistem penghantaran obat namun untuk 

penerapannya dibutuhkan glukomannan dengan kemurnian yang tinggi (lebih dari 90%). Penelitian 

ini bertujuan untuk memperoleh glukomannan dengan kemurnian tinggi dengan cara ekstraksi 

menggunakan larutan tawas. Larutan tawas dipilih karena tawas memiliki sifat sebagai koagulan di 

mana tawas mampu mengikat kotoran-kotoran dan mengendapkannya sehingga menurunkan 

kekeruhan larutan glukomannan, kadar protein menurun, dan kadar glukomannan 

meningkat.Percobaan ini menggunakan variasi konsentrasi larutan tawas 0,1g/100mL, 0,3g/100mL, 

1g/100mL dan rasio bahan-pelarut 20g:1500mL, 20g:2000mL, 20g:2500mL serta suhu ekstraksi 

50
o
C, 60

o
C dan 75

o
C. Dalam penelitian ini digunakan tepung porang sebanyak 20 gram yang 

dimasukan ke dalam larutan tawas dengan konsentrasi tertentu, ekstraksi dilakukan selama 90 menit 

dengan pengambilan sampel sebanyak 200 mL setiap 15 menit, kemudian disentrifus dan dipresipitasi 

dengan etanol 96%, glukomannan basah yang dihasilkan dikeringkan dalam freeze dryer selama 2x24 

jam sehingga dihasilkan glukomannan kering yang akan dianalisis jumlah yield dan kadarnya 

berdasarkan metode yang dilakukan oleh Chua (2011). Dari penelitian ini dihasilkan jumlah yield 

glukomannan optimum pada konsentrasi larutan tawas 1g/100mL dimenit ke 90 dengan variasi 

bahan-pelarut 20g:1500mL sebesar 86,59% massa dan kadar glukomannan terbaik dihasilkan dari 

ekstraksi pada konsentrasi larutan tawas 0,3g/100mL dimenit ke 45 dengan variasi bahan-pelarut 

20g:2000mL sebesar 98,49%, sehingga kadar glukomannan dengan kemurnian tinggi yang 

didapatkan dari percobaan memenuhi syarat yang diperlukan untuk hidrogel dalam sistem 

penghantaran obat. 

 

Kata kunci : ektraksi; glukomannan; hydrogel; porang; tawas 

 

Pendahuluan 

Latar Belakang 

Indonesia memiliki banyak sekali kekayaan alam yang pengolahannyabelum dimaksimalkan. Umbi Porang 

merupakan salah satu kekayaan alamyang dimiliki Indonesia yang banyak tumbuh di lahan hutan di Jawa 

Timur.Pemerintah Kabupaten Madiun, Jawa Timur, mengembangkan tanaman umbiporang sebagai komoditas 

unggulan yang bernilai ekonomi tinggi untukmeningkatkan kesejahteraan petaninya. Produksi umbi porang di 

Madiunmencapai rata-rata 8.100 ton per tahun. Tanaman ini dibudidayakan wargayang tinggal di tepian hutan 

produksi yang dikelola Perum Perhutani Unit IIJatim. Luas area tanam mencapai sekitar 1.380 hektar. Setiap 1 

hektartanaman porang menghasilkan umbi basah hingga 16 ton atau mendatangkanpenghasilan sekitar Rp 40 

juta(www.perumperhutani.com). 

Umbi porang (Amorphophallus Muelleri Blume) termasuk tanamanumbi famili Araceae yang mengandung 

glukomannan cukup tinggi (15–64%basis kering). Tingginya kandungan glukomannan dalam umbi porangmembuat 
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tanaman ini banyak dicari terutama industri pangan dan kesehatan.Glukomannan merupakan bahan pangan dengan 

kandungan serat larut airyang tinggi, rendah kalori dan juga memiliki sifat hidrokoloid yang khas. 

Dengan menggunakan berbagai teknologi pasca panen, pada saat iniumbi porang telah menjadi sumber 

glukomannan potensial sebagai bahanbaku industri makanan, obat-obatan dan kosmetika. Bahkan pada saat 

iniglukomannan dari umbi Amorphophallus sp. telah mendorong industri biomaterial. Polimer komposit dan 

nanoteknologi yang aman telahdikembangkan untuk melapisi berbagai bahan obat. Kebutuhan industri glukomannan 

luar negeri ini sangat membutuhkan konsistensi produksi danmutu umbi porang. Salah satu kendala yang dihadapi 

industri glukomannanadalah produksi umbi dan kandungan glukomannan umbi sangat bervariasi 

yaitu hanya sekitar 60-70% (Peiying, 2002). 

Keunggulan dari glukomannan adalah keunikan karakter sebagaibahan pengental (thickening agent) antara 

lain adalah memiliki kapasitaspenyerapan air lebih dari 100x beratnya sendiri, meningkatkan viskositaslarutan dan 

mudah bersinergi dengan bahan pengental lainnya. Dengankeunikan sifatnya glukomannan dapat dijadikan hidrogel. 

Hidrogel merupakankristal polimer yang mampu menyerap air dalam jumlah banyak. Karenahidrogel mempunyai 

kemampuan berdifusi, maka hidrogel dapatdimanfaatkan dalam sistem penghantaran obat namun untuk 

penerapannyadibutuhkan glukomannan dengan kemurnian yang tinggi (lebih dari 90%)sebagai hidrogel penghantar 

obat (Bierbrauer, 2005). 

Tepung glukomannan diperoleh dengan cara memisahkan komponen patidan serat dari tepung porang. 

Metode pemisahan yang dilakukan adalahdengan cara mekanis (pemisahan fraksi) dan cara kimiawi. 

Untukmendapatkan kemurnian yang tinggi dapat digunakan berbagai larutan garamyang dapat menurunkan 

kekeruhan larutan glukomannan sehingga kadar proteindalam glukomannan rendah (Ohashi, 2002). Hal ini 

diadaptasi oleh Tatirat(2011) dengan larutan garam berupa larutan alumunium sulfat (tawas). Tawas biasa 

digunakan sebagai penjernih air karenatawas yang dilarutkan dalam air mampu mengikat kotoran-kotoran dan 

mengendapkannya sehingga menjadikan air lebih jernih. Tawas juga dikenal sebagai koagulan. Sebagai koagulan, 

tawas sangat efektif untuk mengendapkan partikel yang melayang baik dalam bentuk koloid maupun suspensi. 

Dalam hal ini, tawas berfungsi mengendapkan komponen pati dan serat-serat yang terkandung dalam tepung porang 

sehingga kandungan protein menurun.Tatirat tidak mempelajari pengaruh konsentrasi dan volumelarutan tawas 

sebagai solvent serta suhu operasi pada proses ekstraksi. Oleh karena itu penelitianini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi dan volume larutan tawasserta suhu ekstraksi terhadap pemurian glukomannan sehingga 

didapatkan kadar glukomannanyang tinggi yang dapat digunakan dalam bidang farmasi sebagai hidrogeldalam 

penghantaran obat. 

 

Tujuan Penelitian 

Tujuan umum dari penelitian ini yaitu memperoleh kadar glukomannanoptimum dari proses pemurnian 

glukomannan dengan cara ekstraksi menggunakan larutan alumunium sulfat (tawas). 

Tujuan khusus dari penelitian ini yaitu memperoleh hubungan pengaruhkonsentrasi dan volume larutan 

alumunium sulfat (tawas) serta suhu ekstraksi terhadap kuantitas dan kualitasglukomannan yang dihasilkan. 

 

Tinjauan Pustaka 

Umbi Porang 

Umbi porang termasuk kedalam marga Amorphophallus, terdiri atas 80 jenis. Di Indonesia, yang paling 

banyak dijumpai adalah A. campanulatus, A. oncophyllus, A. variabilis, A. spectabilis, A. decumsilvae, A. mulleri 

dan A. titanium yang dikenal sebagai bunga bangkai (Sufiani, 1993). 

Umbi porang mengandung polisakarida yang mampu menyerap air yang disebut mannan atau lebih 

tepatnya glukomannan. Fungsi glukomannan yang serupa dengan serat pangan memiliki kelebihan-kelebihan 

tertentu, yaitu: meningkatkan fungsi pencernaan dan sistem imun, menurunkan kadar kolesterol dan gula darah, 

serta membantu menurunkan berat badan (Zhang et al. 2005). Keberadaan glukomannan inilah yang menjadi 

pembeda antara umbi porang (A. Muelleri Blume) dengan umbi lain sejenis (A. campanulatus). 

 

Glukomannan 

Glukomannan adalah salah satu komponen kimia terpenting yang terdapat dalam umbi porang yang 

merupakan polisakarida dari jenis hemiselulosa. Glukomannan termasuk heteropolisakarida yang memiliki ikatan 

rantai utama glukosa dan manosa. Ohtsuki (1968) menyebutkan bahwa hasil analisa hidrolisa-asetolisis dari 

glukomannan dihasilkan suatu trisakarida yang tersusun oleh dua D-mannosa dan satu D-glukosa, sehingga dalam 

satu molekul glukomannan terdapat D-mannosa sejumlah 67% dan D-glukosa sejumlah 33%. Menurut Parry (2010), 

glukomannan memiliki gugus asetil setiap 10-19 unit gugus karbon pada posisi C2, C3 dan C6. Gugus asetil tersebut 

berperan pada sifat fisikokimia glukomannan seperti sifat kelarutan glukomannan dalam air panas maupun air 

dingin. 

Glukomannan memiliki bobot molekul relatif tinggi, yaitu 200.000 – 2.000.000 Dalton dengan ukuran 

antara 0,5 – 2 mm, 10 – 20 kali lebih besar dari sel pati. Struktur kimia glukomannan dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1.  Struktur Kimia Glukomannan (Takigami, 2000) 

 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu umbi porang, etanol 96%, alumunium sulfat 

(Al2(SO4)3), natrium hidroksida (NaOH), fenol,sodium bisulfat, potasium sodium tatrat, DNS (dinitrosalisilic acid), 

larutanbuffer (formic acid-sodium hidroksida), glukosa anhidrat, dan aquadest.Sedangkan alat-alat yang digunakan 

yaitu ekstraktor, gelas beaker, magnetic stirrer, klem, statif, sentrifus, pompa vakum, water bath, termometer, labu 

ukur, spektrofotometer, dan pipetukur. 

 

Metode Penelitian 

Persiapan Bahan Baku 

 Pada tahap persiapan, umbi porang dikupas, dipotong setebal 5 mm kemudian dikeringkan dengan 

menggunakan oven pengering bersuhu 120
o
C selama 40 menit dan dilanjutkan pada suhu 60

o
C selama 24 jam.Umbi 

yang sudah kering dibuat tepung dan diayak dengan ukuran pengayak 30 mesh. 

 

Proses Ekstraksi 

Langkah pertama yaitu mengambil 2000mL larutan alumunium sulfat dengan konsentrasi tertentu lalu 

memasukkannya ke dalam alat ekstraksi dan memanaskan larutan tersebut hingga mencapai suhu operasi, suhu 

operasi dijaga agar tetap konstan. Sementara itu, kita perlu menimbang 20 gram tepung porang lalu memasukkannya 

ke dalam larutan alumunium sulfat yang telah dipanaskan sesuai suhu operasi, dan menjalankan proses ekstraksi 

selama 90 menit. Setiap 15 menit, mengambil cuplikan sebanyak 200 mLlalu cuplikan tersebut disentrifus dengan 

kecepatan 4000 rpm selama 5 menit. Setelah selesai, volume supernatant diukur dan filtrat yang diperoleh 

dipresipitasi dengan menambahkan etanol 96 % menggunakan perbandingan volume filtrat-etanol 1 : 3. Hasil 

presipitasi berupa glukomannan basah yang selanjutnya harus dikeringkan dalam freeze dryerselama 2x24 jam. 

Glukomannan kering yang dihasilkan ditimbang untuk menentukan besar yield dan dianalisis untuk menentukan 

nilai kadarnya.  

Proses tersebut dijalankan dengan pengulangan untuk setiap berubahan variabel. Variasi variabel penelitian 

yaitu konsentrasi larutan tawas 0,1g/100mL; 0,3g/100mL; 1g/100mL, rasio bahan-pelarut 20g:1500mL; 

20g:2000mL; 20g:2500mL, dan suhu ekstraksi 50
o
C; 60

o
C; 75

o
C.  

 

Analisis Kadar Glukomannan 

Analisis ini dimulai dengan membuat reagen yang terdiri dari 3,5-Dinitro Salisilic Acid, larutan asam sulfat 3 

M, larutan natrium hidroksida 6 M, larutan buffer (asam formiat dan natrium hidroksida 0,1 M), dan larutan glukosa 

standar (1mg/mL). 

3,5-Dinitro Salisilic Acid (larutan DNS) terdiri dari dua campuran larutan, yaitu larutan A dan B. Larutan A 

dibuat dengan cara menampurkan 0,7 gram fenol, 1,5 mL natrium hidroksida (10 %), 5 mL aquadest, dan 0,7 gram 

natrium bisulfit. Larutan B dibuat dengan cara mencampurkan 22,5 gram kalium natrium tartrat, 30 mL natrium 

hidroksida (10%)  dan 88 mLlarutan Dinitro Salisilic Acid (1%). Kemudian mencampurkan larutan A dan larutan B 

untuk kemudian disimpan dalam botol reagen coklat pada suhu kamar. 

Untuk larutan asam sulfat 3 M, dibuat dengan cara melarutkan 8,41 mL H2SO4 pekat dalam 100 mL aquadest. 

Lalu membuat larutan natrium hidroksida 6 M dengan melarutkan 6 gram NaOH dalam 25 mL aquadest. Sedangkan 

larutan buffer (asam formiat dan natrium hidroksida 0,1 M) dibuat dengan mencampurkan 1 mL asam formiat 

dengan 60 mL aquadest kedalam labu ukur 250 mLkemudian menimbang 0,25 g natrium hidroksida dan 

melarutkannya dalam 50 mL aquadest. Setelah itu larutan NaOH dimasukkan kedalam labu ukur tersebut dan 

mengencerkannya hingga volume 250 mL. Larutan glukosa standar (1 mg/mL) dibuat dengan cara menimbang 0,1 g 

glukosa kemudian menencerkannya dalam 100 mL aquadest. 

Langkah selanjutnya yaitu membuat kurva glukosa standar.Pertama, memasukkan larutan glukosa standar (0; 

0,4; 0,8; 1,2; 1,6; 2,0) mL dan menambahkan aquadest hingga masing-masing volume larutan glukosa standar 2 mL 
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kedalam labu ukur 25 mL. Lalu  menambahkan 1,5 mL larutan 3,5 Dinitro Salisilic Acid dan dihomogenkan. 

Selanjutnya campurantersebut dipanaskan dalam boiling water bath selama 5 menit, setelah itudidinginkan dan 

menambahkan aquadest hingga volume 25 mL. Kemudian melakukan absorbansi aquadest pada panjang gelombang 

550 nm dengan 1-cm colometric disk dan mengatur spektrofotometer pada posisi nol. Absorbansi dilakukan pada 

tiap kosentrasi larutan glukosa laludibuat plot kurva standar dengan kandungan glukosa (mg) sebagai absis (x) dan 

absorbansi sebagai ordinat (y). 

Proses pembuatan ekstrak dilakukan dengan menimbang 0,2 gram sampel (tepung glukomannan) dan 

memasukkannya kedalam gelas beaker yang berisi 50 mL larutan buffer (formic acid-sodium hidroksida) lalu 

selama 4 jam pada suhu 30
o
C kemudian melarutkannya dengan larutan buffer hingga 100 mL. Selanjutnyacampuran 

disentrifus pada 4000 rpm selama 20 menit,  sehingga didapatkan ekstrak glukomannan.  

Proses pembuatan hidrolisat yaitu dengan memasukkan 5 mL ekstrak kedalam labu ukur 25 mL, 

menambahkan 2,5 mL asam sulfat 3M dan dihomogenkan.Campuran tersebut dipanaskan di dalam boiling water 

bath selama 1,5 jam lalu didinginkan. Kemudian menambahkan 2,5 mL NaOH 6M pada campuran lalu 

dihomogenkan dan menambahkan aquadest hingga volume 25 mL.  

Langkah selanjutnya yaitu mengabsorbansi sampel dengan cara mengambil 2 mL ekstrak glukomannan dan 2 

mL hidrolisat glukomannan dalam labu ukur 25 mL, lalu menambahkan 1,5 mL 3,5-Dinitro Salisilic Acid dan 

memanaskannya dalam water bath selama 5 menit. Setelah itu menambahkan aquadest hingga 25 mL dan 

diabsorbansi dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 550 nm. 

Jumlah yield diperoleh dengan membandingkan massa glukomannan kering dan massa tepung porang, 

berdasarkan rumus 

  𝑌𝑖𝑒𝑙𝑑 =  
𝑏

𝑎
 𝑥 100%  (1) 

Analisis kadar glukomannan dilakukan menurut prosedur yang dilakukan oleh Chua (2011). Kadar 

glukomannan dihitung berdasarkan basis kering (%) dengan rumus 

  𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 =  
𝜀 5𝑇−𝑇0 𝑥 50

𝑚𝑥  1−𝑊 𝑥 1000
𝑥100% (2) 

  

Hasil dan Pembahasan 

Hubungan Yield dengan Suhu Ekstraksi  

Pada penelitian ini dilakukan pada suhu operasi 50
o
C, 60

o
C, dan 75

o
C dengan waktu ekstraksi 90 menit  

 
Gambar 2. Grafik Hubungan Yield dengan Suhu Ekstraksi pada Konsentrasi Pelarut 0,1 g / 100 mL  

 

Berdasarkan gambar 1, jumlah yield optimum terjadi pada ekstraksi dengan suhu ekstraksi 75
o
C, hal ini 

karena pada suhu ekstraksi yang semakin tinggi, laju transfer massa juga semakin besar, mengakibatkan 

glukomannan yang terekstrak semakin banyak sehingga yield glukomannan yang dihasilkan semakin tinggi. 
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Hubungan Yield dengan Rasio Bahan-Pelarut pada Berbagai Variasi Konsentrasi Pelarut  

Berikut disajikan gambar grafik hubungan yield dengan rasio bahan-pelarut pada berbagai variasi konsentrasi 

pelarut 

 
Gambar 3. Grafik Hubungan Yield dengan Rasio Bahan-Pelarut pada Konsentrasi Pelarut 0,1 g / 100 mL 

 

 
Gambar 4. Grafik Hubungan Yield dengan Rasio Bahan-Pelarut pada Konsentrasi Pelarut 0,3 g / 100 mL 

 

 
Gambar 5. Grafik Hubungan Yield dengan Rasio Bahan-Pelarut pada Konsentrasi Pelarut 1 g / 100mL 

 

Gambar 3 hingga gambar 5 menunjukan grafik hubungan yield dengan rasio bahan-pelarut pada berbagai 

konsentrasi pelarut, dapat dilihat dari gambar, jumlah yield optimum terjadi pada ekstraksi dengan rasio bahan-

pelarut 20g : 1500mL, hal ini karena pada perbandingan massa tepung glukomannan dengan volume larutan yang 

semakin tinggi, luas bidang kontak antara padatan dengan cairan semakin besar sehingga laju transfer massa juga 

semakin besar. 
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Hubungan Yield dengan Konsentrasi Pelarut pada Berbagai Variasi Rasio Bahan-Pelarut 

Berikut disajikan gambar grafik hubungan yield dengan konsentrasi pelarut pada berbagai variasi rasio bahan-

pelarut 

 
Gambar 6. Grafik Hubungan Yield dengan Konsentrasi Pelarut pada Rasio Bahan-Pelarut 

20 g : 1500 mL 

 

 
Gambar 7. Grafik Hubungan Yield dengan Konsentrasi Pelarut pada Rasio Bahan-Pelarut 

20 g : 2000 mL 

 

 
Gambar 8. Grafik Hubungan Yield dengan Konsentrasi Pelarut pada Rasio Bahan-Pelarut 

20 g : 2500 mL 

 

Gambar 6 hingga gambar 8 menunjukan grafik hubungan yield dengan konsentrasi pelarut pada berbagai 

rasio bahan-pelarut, dapat dilihat dari gambar, jumlah yield optimum terjadi pada ekstraksi dengan konsentrasi 
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larutan tawas 1g/100mL, hai ini karena semakin pekat larutan tawas kemampuan mengekstrak tepung porang 

semakin baik sehingga semakin banyak glukomannan yang terekstrak.  

Berdasarkangambar 2 hingga gambar 8, semakin lama waktu ekstraksi maka semakin besar yield 

glukomannan, hal ini disebabkan karena banyak glukomannan yang terekstrak sehingga jumlah yield yang 

dihasilkan semakin besar. Peningkatan yield lebih tinggi pada awal waktu ekstraksi, kemudian semakin lama 

peningkatannnya semakin kecil. Apabila waktu untuk ekstraksi diperpanjang akan dicapai keadaan di mana tidak 

ada lagi peningkatan yield yang artinya keadaan setimbang sudah tercapai. 

 

Perbandingan Yielddan Kadar Glukomannan 

Jumlah yield glukomannan dihitung berdasarkan persamaan (1) sedangkan kadar glukomannan dihitung 

berdasarkan persamaan (2). Data yield dan kadar glukomannan yang dihasilkandari proses ekstraksi pada suhu 75
o
C 

disajikan dalam tabel berikut. 

 

Waktu 

(Menit) 

Yield Glukomannan pada Berbagai Variasi Rasio (%) 

20 g : 1500 mL 20 g : 2000 mL 20 g : 2500 mL 

0,1g/ 

100mL 

0,3g/ 

100mL 

1g/ 

100mL 

0,1g/ 

100mL 

0,3g/ 

100mL 

1g/ 

100mL 

0,1g/ 

100mL 

0,3g/ 

100mL 

1g/ 

100mL 

15 30,15 40,01 42,75 22,60 29,95 36,55 20,81 27,69 33,31 

30 46,88 55,31 64,69 46,10 49,30 64,25 42,63 51,50 54,13 

45 54,00 57,45 69,53 48,55 52,40 69,20 50,75 57,50 70,38 

60 57,08 60,04 76,80 53,25 56,10 73,25 51,44 61,31 72,69 

75 61,69 65,36 81,68 54,95 58,80 79,40 52,44 62,69 74,88 

90 67,58 69,83 86,59 57,45 59,15 84,60 57,06 65,06 83,88 

 

 

Waktu 

(Menit) 

Kadar Glukomannan pada Berbagai Variasi Rasio (%) 

20 g : 1500 mL 20 g : 2000 mL 20 g : 2500 mL 

0,1g/ 

100mL 

0,3g/ 

100mL 

1g/ 

100mL 

0,1g/ 

100mL 

0,3g/ 

100mL 

1g/ 

100mL 

0,1g/ 

100mL 

0,3g/ 

100mL 

1g/ 

100mL 

15 76,28 75,23 54,06 97,30 84,03 60,92 81,63 74,21 71,91 

30 77,60 77,96 37,12 86,73 84,06 57,47 88,88 88,88 69,85 

45 74,82 71,30 52,81 86,86 98,49 65,71 76,45 83,34 60,38 

60 72,91 75,51 68,80 74,74 75,84 52,86 83,80 84,06 61,81 

75 66,58 86,96 56,10 76,63 80,74 57,09 79,36 86,81 61,58 

90 68,34 79,49 58,39 74,16 70,71 58,90 83,85 82,30 46,48 

 

Tabel 1.Data Perbandingan Yield dan Kadar Glukomannan pada Suhu 75
o
C 

 

Berdasarkan data yang disajikan pada tabel 1 diperoleh jumlah yield glukomannan optimum pada konsentrasi 

larutan tawas 1g/100mL dimenit ke-90 dengan variasi bahan-pelarut 20g : 1500mL sebesar 86,59% massa dan kadar 

glukomannan terbaik dihasilkan dari ekstraksi dengan konsentrasi larutan tawas 0,3g/100mL dimenit ke-45 dengan 

variasi bahan-pelarut 20g : 2000mL sebesar 98,49%, 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa proses ekstraksi pada suhu 75
o
C menghasilkan jumlah yield dan kadar 

glukomannan terbaik namun kadar glukomannan tidak dipengaruhi oleh jumlah yield yang diperoleh. Pada jumlah 

yield maksimum yaitu pada konsentrasi 1 g/100 mL menghasilkan kadar glukomannan yang relatif rendah, hal ini 

disebabkan oleh tingginya konsentrasi larutan tawas sehingga ada tawas yang ikut terendapkan bersama 

glukomannan saat proses presipitasi.  

Dari penelitian ini didapat proses yang paling baik untuk mendapatkan glukomannan dengan jumlah dan 

kadar yang relatif tinggi yaitu menggunakan pelarut tawas dengan konsentrasi 0,3 g/100 mL dan suhu ekstraksi 

75
o
C sehingga memenuhi syarat untuk pembuatan hidrogel dalam sistem penghantaran obat. 

 

Kesimpulan 

Dari penelitian ini dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 
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1. Jumlah yield glukomannan optimum dilakukan dengan proses ekstraksi (suhu 75
o
C) diperoleh pada konsentrasi 

larutan tawas 1 g/100 mL di menit ke 90 dengan variasi bahan-pelarut 20g : 1500mL sebesar 86,59 % massa.  

2. Kadar glukomannan terbaik dihasilkan dari proses ekstraksi (suhu 75
o
C) pada konsentrasi larutan tawas 

0,3g/100 mL di menit ke 45 dengan variasi bahan-pelarut 20g : 2000mL sebesar 98,49%. 

3. Diperoleh glukomannan dengan kemurnian tinggi yang memenuhi syarat untuk pembuatan hidrogel dalam 

sistem penghantaran obat. 
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Daftar Notasi 

a = Massa tepung porang 

b =Massa glukomannan kering 

ε  =Rasio berat molekul glukosa dan residu mannan di glukomannan dengan berat molekul glukosa dan mannan 

dihasilkan setelah hidrolisis, ε = 0.9; 

T  =Jumlah (mg) glukosa dalam glukomannan hidrolisat yang diperoleh dari kurva standar; 

T0 =Jumlah (mg) glukosa dalam ekstrak glukomannan yang diperoleh dari kurva standar; 

m =Massa sampel konjac (gr); 

W =Kadar air sampel 
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