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Tanaman porang (Amorphophallus muelleri Blume) merupakan salah satu 

tumbuhan yang termasuk ke dalam famili Araceae (talas-talasan) dan tergolong 

genus amorphophallus. Kandungan utama tanaman porang adalah glukomanan 

yang terdapat pada bagian umbi. Glukomanan merupakan polisakarida dari jenis 

hemiselulosa ikatan yang terbentuk dari heteropolisakarida pada glukomanan 

adalah β1, 4-glikosidik yang terdiri atas D-glukosa dan D-mannosa. Proses 

produksi chip kering pada umumnya adalah pencucian, pengupasan, pengirisan 

dan pengeringan. Salah satu potensi yang dapat dikembangkan dalam chip porang 

yaitu produk turunannya berupa tepung porang. Karakteristik tepung juga 

dipengaruhi oleh tingkat kehaluasan atau ukuran partikel. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui ukuran mesh paling optimal dalam menghasilkan 

kandungan glukomanan yang paling tinggi dari tepung porang (Amorphophallus 

muelleri Blume) dan analisis karakteristik fisiko kimia tepung porang. Ukuran 

mesh yang digunakan dalam penelitian ini adalah 60, 80, dan 100. Uji yang akan 

dianalisis meliputi kadar glukomanan, kadar proksimat (kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat), viskositas dan analisa warna. 

Pada penelitian ini perlakuan ukuran tepung 60 mesh menghasilkan glukomanan 

paling tinggi sebesar 38.76%. Sementara perlakuan kontrol menghasilkan paling 

rendah sebesar 20.47%. Karakteristik kimia pada kadar air paling baik sebesar 

8.00% dari perlakuan 80 mesh, kadar abu 5.25% dari perlakuan 60 mesh, kadar 

protein 6.55% dari perlakuan 60 mesh, kadar lemak 1.00% dari perlakuan 100 

mesh dan kadar karbohidrat 73.00% dari perlakuan 60 mesh, sementara 

karakteristik fisika meliputi viskositas paling baik sebesar 3.250.0 cP.s dari 

perlakuan 60 mesh, dan intensitas warna 73.40 dari perlakuan 80 mesh.  

 

Kata kunci : Glukomanan, Tepung Porang, Ukuran Mesh 

Daftar bacaan : 53 (2002-2023)  
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