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Abstrak

Talas merupakan salah satu umbi-umbian yang dapat digunakan sebagai alternatif dalam
mengurangi ketergantungan pada bahan pangan pokok beras. Namun umbi talas mempunyai
kandungan kalsium oksalat yang dapat menyebabkan rasa gatal dan menurunkan penyerapan
kalsium dalam tubuh. Pada percobaan ini potongan talas sebanyak 200 gr direbus dengan larutan
NaHCO; pada konsentras tertentu dan suhu tertentu dengan rasio berat talas/volume larutan
adalah 1:4 (b/v). Reaksi dilakukan selama 60 menit dan setiap 20 menit sampel diambil untuk
dianalisis kadar kalsium oksalatnya. Selanjutnya talas dikeringkan, digiling, dan diayak untuk
dijadikan tepung. Pada penelitian ini, suhu merupakan variabel yang paling berpengaruh
terhadap penurunan kadar kalsium oksalat. Pemanasan umbi talas pada suhu 60<C dapat
menurunkan kadar kalsium oksalat sebesar 93,1% dari kadar awal. Sedangkan dengan larutan
NaHCO; konsentrasi 6%w pada suhu 60 C, kadar kalsium oksalatnya dapat diturunkan sebesar
98,52%, selisih 5,42% saja dibandingkan dengan hanya menggunakan panas. Penurunan kadar
kalsum oksalat yang paling baik diperoleh pada proses pemanasan dengan suhu 60 C yang
dilanjutkan dengan penambahan NaHCO; 6%w sebesar 98,52% dari kadar awalnya atau tersisa
16,2 mg/100 gr talas. Sehingga talas Senthe aman untuk dikonsums karena sudah memenuhi
ambang batas yang dianjurkan yaitu sebesar 71 mg/100 gr.

Kata kunci : talas Senthe; kalsium oksalat; perebusan; larutan NaHCO;
Abstract

Taro is one of the tubers that have an alternative as a staple food. However, the taro tuber has
many shortages. The content of oxalate can cause itchiness and it will reduce the absorption of
calcium in the body. In this experiment 200 gr pieces of taro was boiled with a solution of
NaHCO; at a specific concentration and temperature with the weight to volume ratio was 1:4 (w/
V). Reactions were conducted for 60 minutes and every 20 minutes samples were taken for calcium
oxalate content analyzed. Furthermore, taro were dried, milled, and sieved to be flour. In this
research, temperature is the most influential variable on reducing calcium oxalate content. Taro
tubers heated in water at a temperature of 60 °C can reduce about 93.1% of calcium oxalate from
raw material. In 6% w NaHCO; solution at 60 C, calcium oxalate content can be reduced to
98.52% and only difference 5.42% compared to using only heat. The best reduction in calcium
oxalate content was found on the 60 T heating process which is continued by adding of NaHCO;
6% w. It reduce cal cium oxal ate content about 98.52% or remaining cal cium oxalate content 16.2
mg/100 g taro, which is below the threshold level (71 mg/100 gr).

Keywords: Senthe taro; calcium oxalate; boiling; NaHCO; solution

1. Pendahuluan
Kemampuan produksi pangan dalam negeri dari talunakun semakin terbatas. Untuk meme;
kebutuhan karbohidrat di masa mendatang terdapdtag@ macam kendala sep laju pertumbuhan
penduduk yang cukup besar, terjadinya alih furegsah pertanian ke non pertanian khususnya lahashsdi
Pulau Jawa, perubahan iklim yang kurang mengunamgserta tingkat konsun pangan karbohidrat (bere
per kapita per tahun yangrus meningkat. Persoa-persoalan tersebut mengakibatkan semakin sul
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penyediaan pangan apabila masih bertumpu kepades B@matasingle commodity). Peranan tanaman
penghasil karbohidrat dari umbi-umbian menjadi samgnting dalam kaitannya terhadap upaya penyediaa
bahan pangan karbohidrat non beras.

Talas merupakan tanaman yang potensial untuk digegian sebagai bahan pangan alternatif, karena
sangat kaya akan karbohidrat, protein, vitaminh@nhin, riboflavin dan niasin (Niba, 2003). Sel#untalas
juga mengandung sumber mineral yang penting bagghatan seperti kalsium, magnesium, besi, seng dan
mineral lainnya. Kandungan protein dalam talasuputinggi (20 g/kg) bila dibandingkan dengan umbi
lainnya seperti ubi jalar atau ubi kayu yang hasgparuhnya (Parkinson, 1984). Di Indonesia, tadbghl
banyak digunakan sebagai bahan pangan pelengkagidemapan (keripik, kolak, ubi goreng dan uliius)
atau tambahan sayur. Di negara-negara lain sefiedpang dan New Zealand, talas telah dimanfaatkan
sebagai bahan baku produk berbasis karbohidrattsete kue-kue, dan makanan bayi.

Salah satu kendala dalam penggunaan talas sebaban lpangan adalah adanya rasa gatal yang
disebabkan oleh senyawa oksalat dan proteinases#éiust al.,1984; Bradbury & Holloway, 1988).
Konsumsi makanan yang mengandung oksalat tinggtdapngganggu kesehatan karena dapat menyebabkan
terbentuknya batu ginjal serta menurunkan abségisium di dalam tubuh.

Menurut Moy et al.(1979) penghilangan rasa gataigde metode tradisional dapat dilakukan dengan
memfermentasikan umbi dalam lubang bawah tanamsel®eberapa minggu, memanggang, atau ekstraksi
menggunakan solvent. Ada juga yang merebus umédninsel5 menit dengan air (kadang-kadang ditambahkan
baking soda), kemudian air dibuang, dibilas, daehiis lagi dalam air bersih untuk menghilangkamumac
umbinya (http://www.innvista.com/kesehatan/makasayiiran /taros.htjn Bahan-bahan kimia yang dapat
mencegah pembentukan oksalat antara lain vitamuit&nin B, natrium sitrat atau kalium sitrat. Sagaya,
bahan-bahan kimia tersebut mahal dan tidak tergngkintuk penggunaan umum oleh masyarakat
kebanyakan.

Untuk meningkatkan pemanfaatan talas diperlukarg@mbangan teknologi pengolahan yang sesuai.
Umbi talas yang diolah menjadi tepung dapat mergrinkerugian akibat produksi panen yang berlebih.
Konversi umbi talas menjadi bentuk tepung akan nthkan dalam hal penyimpanan, pengemasan, dan
transportasi. Di samping itu, penepungan talas akga mendorong berkembangnya industri berbahaar das
tepung sehingga dapat meningkatkan nilai jual kdtasdalas (Hartati & Prana, 2003). Agar karbohigeng
terkandung dalam talas aman untuk dikonsumsi, ldiken suatu metode untuk menghilangkan oksalat pada
proses pembuatan tepung talas.

Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pasca Ha068) telah melakukan penelitian tentang
pengurangan kadar oksalat pada talas dengan meaggurlarutan HCI, asam sitrat, KOH, NaOH.
Pengurangan oksalat tertinggi (98,59 %) dengan merakan HCI selama 5 menit. Pada penelitian inhaka
menggunakan metode gabungan (fisik dan kimia) dewgéaasi suhu, waktu kontak, dan konsentrasi darut
NaHCG; untuk mendapatkan tepung talas yang aman untukslikmsi.

2. Bahan dan Metode Penelitian

Material:

1. Umbi Talas
Umbi talas yang digunakan adalah jenis talas Sefftteeasia macrorrhiza Schott) yang diperoleh
dari daerah sekitar kampus Universitas Diponegbmbi talas mentah mempunyai kadar kalsium
oksalat sebesar 1096,2 mg dalam 100 gr bahan, kitda#,04%, dan kadar abu 1,5%. Talas dicuci
dan dikupas dengan pisau dapur lalu dicuci demgradingin pada suhu 15°C selama 3 menit untuk
menghilangkan lapisan lendir dan bahan-bahan asing tidak diinginkan. Kemudian talas dipotong
dengan ukuran seragam (2 cm x 2 cm x 0,2 cm) meradggun pisau dapur. Irisan talas direndam
dalam air hangat pada suhu 80°C selama 5 menitk umienghilangkan sisa lapisan lendir dan
menonaktifkan enzim. Setelah itu, potongan talgsndir selama 8 menit (Emmanuel-lkpeme et al,
2007).

2. Air
Air diperoleh dari Unit Reverse Osmosis yang teiesetl Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik,
Universitas Diponegoro.

3. NaHCGQ,
Padatan NaHCQdengan kualitas Pro Analisis didapatkan di Lalwiam Dasar Teknik Kimia
Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitap@iegoro dengan kadar 99%.

4, KMnO,
Padatan KMNQ@ dengan kualitas Pro Analisis didapatkan di Labomato Dasar Teknik Kimia
Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitap@iegoro dengan kadar 99%.
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5. HCI
HCI dengan kualitas Pro Analisis didapatkan di Labarium Dasar Teknik Kimia Jurusan Teknik
Kimia Fakultas Teknik Universitas Diponegoro dengadar 32%.

6. H,SO,
H,SO, dengan kualitas Pro Analisis didapatkan di Labarato Dasar Teknik Kimia Jurusan Teknik
Kimia Fakultas Teknik Universitas Diponegoro dengadar 97%.

Metode Penelitian:

Talas dengan berat 200 gr dimasukkan ke dalamalanatrium bikarbonat yang telah dipanaskan
sampai suhu 30, 40, 50, darfG60Reaksi dilakukan selama 60 menit dan setiap @ditrsampel diambil
untuk dianalisis kandungan oksalatnya. Sebagairébritisan talas direbus dengan menggunakan air
(tanpa menggunakan larutan natrium bikarbonat) alemgsio berat talas/volume larutan adalah 1:4.
Sampel diambil setiap 20 menit untuk dianalisisaétaoksalatnya. Selanjutnya, talas dikeringkan pada
suhu 75C sampai didapat berat konstan. Irisan talas keyamg diperoleh kemudian dihaluskan dan
diayak dengan ayakan ukuran 200 mesh. Tepung yipegoteh kemudian dianalisis kadar oksalatnya.

Metodologi Analisis Kadar Oksalat :

Kandungan oksalat ditentukan dengan menggunakaondeetwal yang digunakan oleh Ukpabi dan

Ejidoh (1989).

1.Pemanasan

Pada tahap ini, 2 g tepung disuspensikan dalamnil9@ir suling yang dimasukkan ke dalam

erlenmenyer 250 ml, kemudian ditambahkan larutah 6181 sebanyak 10 ml. Suspensi dipanaskan
pada suhu 100 °C selama 1 jam, diikuti oleh pendarg dan kemudian ditambahkan air sampai 250
ml sebelum difiltrasi.

2.Titrasi Permanganat
Pada proses ini, jumlah filtrat sebanyak 125 migydihasilkan dari tahap pemanasan diencerkan
sampai 300 ml lalu diambil 125 ml untuk dipanaslsampai hampir mendidih, kemudian dititrasi
dengan larutan KMng0,05 M sampai berubah warna menjadi warna meratarhachpir hilang yang
berlangsung selama 30 detik. Kandungan kalsiumlakdapat dihitung dengan rumus:

volume KMnO, ><O,00225><2,4><

5

kadar kalsium oksalgmg/100 gr) =

berat tepungx5

Gambar 2. Rangkaian Alat pengurangan kadar oksalat umastal

Keterangan Gambar :

1.

ar b

Motor 6. Heater

Statif 7. Waterbath
Pengaduk 8. Thermokopel
Thermometer 9. Thermostate

Beaker glass
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3. Hasil dan Pembahasan
Kalsium oksalat pada umbi talas terdapat dalamubejatrum kristal kalsium oksalat. Tusukan jarum-
jarum kristal kalsium oksalat inilah yang menyelmbkrasa gatal pada waktu talas dikonsumsi atau
menimbulkan rasa gatal di tangan saat dikupas gWaly et al., 1989). Hasil penelitian pengurangatiaka
kalsium oksalat dapat dilihat pada tabel 3.1- 2u8 gambar 3.1 — 3.3.

Pengaruh Waktu Kontak terhadap Pengurangan Kadar Kdsium Oksalat

Tabel 3.1 Penurunan Kalsium Oksalat Umbi Talasaialp Waktu

( Suhu 30C, kecepatan pengadukan 1000 rpm, ukuran talag 2 8,2 cm, berat talas 200 gr , perbandingan
berat talas/volume larutan 1 : 4 (b/v), waktu 6(hing

Laju penurunan
kalsium oksalat
(mg/menit)

kadar oksalat Penurunan kadar

kalsium oksalat (%)

t
(menit) (mg/100 gr)

0 1096,2 14,715/ menit 26,84
20 801,9

8,785/ menit 42,87
40 626,2
60 483.3 7,145/ menit 55,91

Pengaruh waktu perendaman pada suliC 8fapat dilihat pada tabel 3.1 dan gambar 3.1 detagaa
kontak 60 menit. Dari hasil analisa kadar oksdlahwa semakin lama waktu kontak maka pengurangder ka
oksalat semakin banyak. Setelah direndam dalarsetdéma 60 menit, kadar oksalat mengalami penurunan
sebesar 55,91% dari kadar awal. Penurunan kadatapkselama perendaman disebabkan karena peristiwa
osmosis yang terus berlangsung sehingga kalsiualailekan keluar (Saridewi, 1992).
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Gambar 3.1 Pengaruh Waktu terhadap Penguranganm Katssum Oksalat pada Suhu €D

Pengaruh Suhu terhadap Pengurangan Kadar Kalsium Ogalat

Tabel 3.2 Penurunan Kadar Kalsium Oksalat Umbigtdghadap Suhu Pemanasan

(Waktu kontak 60 menit, kecepatan pengadukan 1p01) ukuran talas 2 x 2 x 0,2 cm, berat talas 200 gr
perbandingan berat talas/volume larutan 1 : 4 Yb/v)

kadar oksalat Penurunan kadar

Suhu (°C)

(mg/100 gr) kalsium oksalat (%)
30 483,3 68,34
40 153
77,07
50 110,8
60 75,6 84,36
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Dari tabel 3.2 dan gambar 3.2 dapat diketahui batet@ah umbi talas dipanaskan selama 60 menit kada
oksalatnya turun menjadi masing-masing 483,3; 1B50,8; dan 75,6 mg/100 gr pada suhu 30, 40, &0, d
60°C.
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Grafik 3.2 Pengaruh Suhu terhadap Pengurangan Kadsium Oksalat

Kadar kalsium oksalat setelah mengalami pemanasiama 60 menit, terjadi penurunan yang cukup
tinggi yaitu sebesar 55,91% pada suhiC3Gampai dengan 93,1 % pada suhdiGs0Pada dasarnya
pemanasan dapat merusak dinding sel dan menyebakkatat keluar yang kemudian larut dalam air panas
(Albihn dan Savage, 2001). Semakin tinggi suhu permsan maka terjadi pengurangan oksalat yang semakin
banyak. Alasan tersebut sesuai dengan hasil pengaryang menunjukkan bahwa terjadi penguranganrkada
oksalat yang besar saat pemanasan (Ayele, 2009)gabe pemanasan maka kalsium oksalat akan
terdekomposisi menjadi kalsium karbonat dan galsdtanonoksida seperti pada reaksi berikut :

CaGOye + panas —p CaG@+ CQy (Schemptt al., 1965)

Pemanasan yang dilakukan maksimalkan sampai sulilil&dena jika suhunya terlalu tinggi maka akan
merusak kandungan gizi yang ada pada talas s@pettin, karbohidrat, mineral, dan vitamin.

Pengurangan kadar kalsium oksalat dengan cara rakroasbi dapat memberikan dampak yang positif
pada kesehatan konsumen. Umbi talas yang dimasalkaghkan dapat meningkatkan penyerapan mineral
dalam tubuh dan mengurangi resiko batu ginjal (&y2009).

Pengaruh Konsentrasi NaHCQ terhadap Pengurangan Kadar Kalsium Oksalat

Tabel 3.3. Penurunan kadar kalsium oksalat teghadasentrasi larutan NaHGO

( Waktu kontak 60 menit, Kecepatan pengadukan ¥pf1Q) ukuran talas 2 x 2 x 0,2 cm, berat talas 200 g
perbandingan berat talas/volume larutan 1 : 4 b/v)

konsentrasi NaHCG; Kadar kalsium oksalat (mg/100 gr)
(%ow)
30°C 40°C 50°C 60°C
0 483,3 135 110,8 75,6
2 221,6 164,8 81 27
4 118,8 91,8 67,5 54,1
6 54 37,8 18,9 16,2

Pengaruh penambahan Natrium Bikarbonat (Naki@apat dilihat pada tabel 3.3 dan gambar 3.3.
Dengan lama kontak 60 menit dan konsentrasi 0 %0 makin naik suhu mengakibatkan penurunan
kadar oksalat makin besar, sampai pada 75,6 mg/laas. Sementara itu jika ditambahkan NaHCO
semakin besar kadar natrium bikarbonat semakinddakgdar kalsium oksalat yang diturunkan.
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Gambar 3.3 Grafik Hubungan Konsentrasi NaH®@®hadap Pengurangan Kadar Kalsium Oksalat

Talas yang dipanaskan selama 60 menit dari sub@ 8@mpai 68C dapat menurunkan 84,36% dari
kadar awalnya. Penurunan dengan penambahan Natitta€© memberikan pengurangan kadar oksalat yang
cukup besar seperti yang terlihat pada gambai&aRin besar konsentrasi NaHg@aka makin besar juga
kadar kalsium oksalat yang diturunkan, walaupunupgman ini lebih kecil dibandingkan dengan
pemanasan. Penambahan NaH®@nya dapat menurunkan kalsium oksalat rata-etiasar 3,45%al
ini disebabkan karena kelarutan Cad®15 gr/100 ml KO) lebih besar daripada kelarutan Gag(9,5 x
10 gr/100 ml HO) sehingga penambahan NaHCtak memberikan pengaruh yang besar terhadap
pengurangan kadar kalsium oksal#di pengurangan kalsium oksalat lebih banyakdikekukan dengan
pemanasan karena dapat menurunkan kadar kalsiuatabksngga 93,1% dari kadar awalnya (1096,2
mg/100gr) dalam 60 menit. Tetapi kadar tersebutirbememenuhi syarat ambang batas kadar kalsium
oksalat yang layak untuk dikonsumsi yaitu sebedamg/100 gr talas (Sefa-Dedeh dan Agyir Sackey,
2004). Oleh karena itu perlu adanya penelitianhiédnnjut dengan menambah waktu kontak agar didapatk

talas yang layak konsumsi.

4. Kesimpulan

Pada penelitian ini suhu merupakan variabel yatiggpherpengaruh terhadap penurunan kadar kalsium

oksalat. Pemanasan umbi talas pada sufiG @@pat menurunkan kadar kalsium oksalat seb&sa¥®dari
kadar awal. Sedangkan dengan larutan NaglkiDsentrasi 6%w pada suhu°@) kadar kalsium oksalatnya

dapat diturunkan sebesar 98,52%, selisih 5,42% d#jandingkan dengan hanya menggunakan panas.

Penurunan kadar kalsium oksalat yang paling bakrdieh pada proses pemanasan dengan siuyghg
dilanjutkan dengan penambahan NaH@%w sebesar 98,52% dari kadar awalnya atau tel§i£amg/100
gr talas. Sehingga talas Senthe aman untuk dikasidgtarena sudah memenuhi ambang batas yang dianjurk
yaitu sebesar 71 mg/100 gr (Sefa-Dedeh dan Agyikea 2004).
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