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EFISIENS] METODE 1SOLASI SENYAWA GLUCOMANNAN
DAR] SINGKONG (MANIHOT UTILISSIMA) SECARA KIMIA DAN ENZIMATIS

EFFICIENCY METHOD OF ISOLATION OF GLUCOMANNAN COMPOUND FROM
CASSAVA (MANIHOT UTILISSIMA) THROUGH CHEMICAL AND ENZYMATIC METHOD
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Baiai Risot dan Standardisas! Industri Bandar Lampung, husmiali sniglgmaidl. com

ABSTRAK

Glucomannan adalah polisakanda larat air dan digunakan sebagai ngen pongel, pengental makanan, dan
dietary fier, Peneliian ini berujuan menentulan efisiensl molode isolasi senyawn glucomannan dan singkong
mengounakan thia metode solasi, Mefods ispls periama adalah cara kimda yaitu mengekstroks glucomannan
dari lepung singhong menggunahan aquades dengan perbandingan 1:2 biv dan elanol 85% sebagai penpedap.
Matode kedua adalsh cara enzimaltis yaitu mengekstraksi glucomannan dan tepung singkong manggunzkan
enzim a-amilass lyquacyme (crude anzyme) sobanyak 12 g tepung singkong!t mL enzim dalem bulle asetal
H 4.5, Kedua motode isolasi lesebut dibandingkan dongan cara menentukan rendemen masing-masing
dan melihal pengaruh kedua melode solasi tersebut melabul ontifikasi struktur mikro dan analisis Tasa,
Haszil penaditian diperoleh rendemen ghecomannon yang disolas secara kimia sebanyak 1,2% bib sodangkan
secanm enzim diperoleh 2,7% bib. Efisions metode isolasi cam engim 2,3 kali lebin tinggl thbandingkan cara
kimia. Hasil analksis strukbur mikro dan identifikasi fasa kedua metode isolas tidak memberdkan hasil signilikan
untuk salah satu fass. Kedua molode isolasi Bdak membenkan pengaruh terhadap kandungan fasa dan
diperolah 2 (dua) fasa yaitu manosa doan glukosa dengan rasio mattosa/ghukosa kurang dari 11

HKata kunci | glucomannan, singkong (Manitnol ublissime), a-amilasa lyquazyme, eksiraks|

ABSTRACT

Glucomannai is a polysacchande which s sofuldhe ) waler and is used as a goefing agent ard food Bhckanmer,
s wall as detary fitwer. The afms of the research was o deformng the efficency of the mothod of glucomannan
fsalated covmpounds from cassava using wo mediods. The first mothod was a lechrigue of ehernical isolaton
wging dishifed water 1:2 wi'v as extractor and 95% sthanod three times its vohune amnd the precipitale was
separatod. The second method wis dane by adding hguaryme f-airyiasse o gel the glucomarnian compaund
from cassava four 12 g/ 1 mL of enzyme fn acelale buffer pH 4.5 Both methods are compared by ihe
dfurmmnation of heir yiek! and see the effects of two methods is through the idemficalion rerostrictiune
and'the mifinoiment phase profite. The resuis oblaned glucomannn ywinkls chemicaly about 1.2% wh whosas
2. 7% w b of the enzyme. The efficiency of the mathod of enzyme 2 3 times highor than the chemical modfroa.
Thi results of the microstrucium analysis and sentification of phases from two methods are not significant
results for one phase. Beth methods itas no effoct to the phases conlom and consigl of wo phasos Le
marvose and giicoze which is rafio of mannosedglcose  holow 171,

Keywords : glecamanriarn, cassava (Manithal itilissima), hguanyme a-amplose, axliachion,

PENDAHULUAN

Di Indonesia, singkong lebih dikenzl sebagai
ketala pohon atau ubi kayu. Singkong lalah
menjadi bahan pokok andalan rakyat Indonesia
setelah beras, jagung. dan sagu mengiegat
kandungan ulama singkong adalah karbohidrat.
Pemanfaatan singkong lebih lanjut mempunyai
prospek ekxonomi lebih menguniungkan dari
pada singkong hanya dilah secara langsing

menjadi jenis panganan siap saji seperti knpik
singkeng, tape, gaplek. Selain sebagal pangan
siap saji, saat ini singkong juga lelah diolah
menjadi lepung singkong dan lapioka sebagai
praduk antara unituk keperuan industri leblh
lenjut (Rehmat, 1997).

Pada penelitian lerdahulu telah dilaporkan oleh
Husniali dkk. (2008), singkong mengandung
senyawa glucomannan Upaya mempearoleh
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senyawa glucomannan dari umbi singkong
menupakan salah satu cara meningkatkan nital
tambah penggunaan lanaman lersebut,

Glucomannan adalah senyawa polisakarida
yang mudah larut dalam air dan digunakan
sabagai agen pembuat jel dan pengental
makanan {(Woolton af al., 1993; Dea &
Morrison, 1975 datam Vieira & Gil. 2005) serta
sebagai dietary fiber yang membantu
mengatesi konatipasi (Loening-Baucke af al.,
2004). Glucomannan ditemukan dalam ubl-
ubian, akar, alau umbi lanaman.

Struktur glucomanan ditemukan tersusun atas
ranlal D-manosa yang baerselang seling
dengan D-glukosa saling berikatan oleh iKatan
a—{1.4) dengan ranial utama ini lerasilasi oleh
gugus a=etil. Gugus aktf dalam glucomanan
adalah gugus asetil yang memiliki peran dalam
mizmberikan pengaruh lerhadap solubilitas dan
sifat gel dalam alr (Nishinari ef al., dalam
Kunchava ef al., 2007), Rasio perbandingan
manosaiglukosa bervariasi mulai 4:1 sampai
dibawah 1:1 (Meier & Reid, 1982; Hagglund,
2002). Struktur kimia senyawa glucaomannan
ditunjukkan pada Gambar 1.

Gambar 1. Strukiur kimia senyawa
glucomannan

Hasil penelitian Husnlati dkk. (2009],
melaporkan bahwa identifikasi strukiur molekul
glucamannan singkong ditemukan daerah
pergeseran kimia pada 3-1 ppm untuk "H-NMR
dan E0-80 ppm untuk “C-MMR yang
menandakan puncak spekira senyawa gula
kompleks polisakarida seperti manosa dan
glukosa.

Sifal diefary fber dalam glucomanan
ditunjukkan dari lkatan &-1-4-glikosidik yang
tidak dapat tercema oleh manusia, sehingga
manfaal glicomanan sebagai serat yang laml
air dan tidak memberikan asupan kalor. Oleh
karenanya glucomanan cocok digunakan
sabagai bahan makanan bagi mereka yang
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membatasi kalon sapertt pendearita diabetes
(Vuksan, 1999). Glucomanan juga memiliki
potensi untuk menurynkan kadar kolesterol
Penelitian Gallaher af af (2000}, menunjukkan
bahwa kadar kolasterol dalam hati mencil
menurun hampir 60% pada kelompok y2ng
berdiet glucomanan dibandingkan dengan yang
berdiat salulosa,

Ada dua metode isolasi glucomannan yailu
cara kimia dan enzimatis, Cara kimia telah
dilaporkan oleh Murtinah (1877) dan Zhauyn-
baeva ef al. (2003) sedangkan cara enzim telah
dilaporkan oleh Wootton of af. (1893). |sokasi
cara kimiza dilakukan melalui ekstraksi bahan
baku dengan penambahan air. Kelemahan
teknik ini adalah tdak dapat menghiangkan beta
karoten yang bita ledinggal di dalam akstrak
dapat mengganggu kejernihan gel. Wootton af
al. (1993) melaporkan leknik skstraksi cara
enzimalis dan purifixasi mengunakan enzim
soleklil dari a-amilase dan b-amilase murmi
yang tidak terkontaminasi oleh aktivitas b-
manase alau b-glukanase untuk manghindari
dapalimerisasi.

Pada penaditian ini 2kan dibahas mengenal
efisiensi melode isolasi glucomannan cara
kimia dan enzimatiz. Kajlan kedua melode
isolasi melibalkan rendemen yang diparcleh
dar kedua cara tersebut seria hasil analisis
struktur mikra dan identifikasi lasa yang
tarkandung dalam senyawa giucomannan pada
{anaman singkong sehingga diharapkan dapat
memberikan informasi terhadap efisicnsi
teknolog ekslraksi glucomannan.

METODE PEMELITIAN
Bahan dan Alat
Bahan

Singkong {Manihot utifssima) dipercleh dari
pasar radisional di daerah Lampung Tengah
untuk selanjutnya umbi segar lersabul
dilakukan penepungan. Felarut yvang digunakan
adalah aguades, 0,01 M buffer asatat pH 4,5,
95% etanol, dan enzim a-amilase lyguazyme
135 KNU/g,

Alat

Alat gelas, inkubator suhu, pompa vakum, oven,
tabung selofan, diffrakiometer sinar-x (XRD),
dan SEM (Scanning Electron Microscope).
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Tempat pelaksanaan

Isolasi ghucomannan dilakukan di Laboratonam
Proses Baristand Industn Bandar Lampung.
Penspungan singkong difakuran di Foliteknik
Negen Lampung. Idenliikasi struklur mikro
dileksanakan di BATAN, Puspiplek Serpong.

Prosedur Kerja
Izolasi glucomannan cara kimia :

Proses =olasi glucomannan dilskukan dengan
cara menzmbahkan aguades ke dalam bahan
baku singrong yvang sebelumnya teiah dilakukan
penepungan sehanyak 50 g, Setelah dilakukan
oplimasi, jumlah air yang ditambahkan ke
daiam tepung singkong untuk mengehkstrak
glucomannan mempunyai perbandingan 2:1 w
b terhadap tepungnya (Husnlatl dkk. 2008).
Swelanjulnya dipanaskan salama 2 jam dengan
pengadukan letap pada suhu 45-55°C
(Muriinah, 1977, dalam Lubis dkk., 2004},
Cairan supematan didekantasi dan dilakukan
sentrifugasi pada 8000 rpm selama 10 menit,
Filtrat vang dihasilkan ditambahkan 95%
elanol sebanyak liga kali volumenya dan
endapan yang lerbenluk dipisahkan (Zhauyn-
baeva et al., 2003) Endapan dicuci dengan
95% etancl sebanyak 3 (tiga) kali dan
dikeringkan dalam oven A0°C selama 2 (dua)
malam. Skema isolasi cara kimis ditunjukkan

pada Gambar 2

Frea predeine dege o 03

Frovan prostasn wlam 1 e 45550
Ao Eaded

Saprrastie
wtE R ﬂ

Klnsel B din mtm.mhﬂlﬂ

i FRARSLGLUTTIIANS AN I

Gambar 2. Skema isolasi cara kimia

Isolasi glucomannan secara enzimatis

Tahapan isolasi gluicomannan dilakukan
dengan menyiapkan bahan baku lapung
singkong sebanyak 180 g dan buffer asstat
pH 4,5 dengan perbandingan 1:2 biv. Tepung
dipanagkan pada suhu B0FC selama 10 menil
untuk menggelatinisasikan pali. Sebelum
penambahan enzim a-amilase lyquozyme,
larutan didinginkan. Enzim yang dilambahkan
sabanyak 15 mL. Kemudian larutan dilkuoasi
selama 24 jam pada suhu 40°C. Reaksi
hidrolisis dihentikan dengan pendidihan
salama 2 menil dan endapan dipisahkan
dangan filras| menggunakan pompa vakum
selama 1 jam. Selanjutnya, fillral didialisa
dalam labung selofan mengunakan pelarul
aquades unfuk menghilangkan pengotor ion
aselal atav molekul dengan berat molekul
rendah. Proses dialisa dihentikan seialah
beberapa kall mengganli pelaryt sampai pH
pelarul mendakati pH 6-7. Haszil dialisa
dikeringkan dengan oven unfuk mendapatkan
glucomannan. Skema isolasi cara ensimats
ditunjukkan pada Gambar 3,
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Gambar 3. Skema isolsai cara enzimatis

Pengamatan:
Penentuan Rendemen :

Senvawa glucomannan yang lelah dikenngkan
kemudian dilimbang untuk ditentukan
rendemeannya. Persen rendemen ditenfukan
dari beral kering hasil isclasi glucomannan
sohagai bagian dari bahan baku lepung
singkong sesual dengan lormilas benkul
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Berat karing
glucamannan (g} x 100%
U Rendemen=

Beral tepung singkong (gl

Analisis Struktur mikro dan ldentifikasi
Fasa

Karmkterizasi struktur mikro sampel dilakukan
menggunakan SEM (Scanning Electran
Microscope) merek JEOL. tipe JED-2300
dengan spesifikasi kareklerisasi @ vollage =
20,0 kV dan pixel = 512 x 384. Sedangkan
pengamatan Hualilas dan kuanlilas lasa-fasa
yang ada di dalam sampel menggunakan
peralatan X' — Ray Diffraciommealar [KRD) merck
Philip, lipe PW1T10. Pengukuran pola difraksi
gampal dilakukan dengan berkas sinar-x dari
fube ancde Cu dengan panjang gelombang, /
= 1,5406 A, mode: conlinuous-scan, step size
10,02, dan hime par step | 0.5 detik.

HASIL DAM PEMBAHASAN

Rendemen Senyaws Glucomannan dalam
Singkong

Hasil isolasi senyawa glucomannan dalam
singkong yang sebalumnya telah diidentifikasi
struktur molekulnya menggunakan 'H-NMR
dan “C-NMR (Husniali dkk., 2009} maka
rendemen yang diperoleh secara kimia dan
enximatis ditunjukkan dalam Tabel 1.

Tabei 1. Randemen senyawa glucomannan
dalam umbi singkong

Cora Dsalas Rerat Her Renline
glucomnnng hethan kering n
f hakis (2 {z) s hh
Kiiiia S0 0.6 .
0
Enzim 180 4.9 27
-3}

FPenerapan metode isolasi cara kimia
adalah ekstraksi senyawa glucomannan
menggunakan aquades. Teknik ekstraksi
pada prinsipnya adalah sualu teknik
s@parasi atau pemisahan yang mengeks-
ploitasi perbedaan sifat Kelarutan dari
masing-masing komponen campuran

&0

lerhadap jenis palarul tertantu. Glucoman-
nan mengandung gugus azelil sehingga
polisakarida ini mudah larut dalam air,
sementara patl sebagai komponen ulamsa
dari singkeng ldak aken terlarut dalam air
pada suhu ruang. Pati dari singkong
mempunyai suhu gelatinisasi granul pada
suhu di atas 57°C (Tormuco-Ueo, 2007) dan
ekstraksi glucomannan dari singkong
dipercepat dengan pemanasan pada subiu
sakilar 45-55°C tanpa melarutkan Kom-
ponen patinya. Selanjulnya proses peimi-
sahan polisakarida Ini dari air dengan
pengendapan menggunakan etanol 95%.
Endapan dipisahkan untuk selanjutnya
dilakukan proses pencucian sebanyak liga
kali bertujuan untuk melarutkan pengolor
Waootton et al. (1993), melarutkan karotanoid
menggunakan isopropil alkohol (IPA) dan
etanol. Kemudian endapannya dikeringkan
dan diparoleh rendemesn senyawsa
glucomannan dengan cara lersebut
sabanyak 1,2% bfb.

Selain cara kimia, metade isolasi senyawa
glucomannan dapal dilakukan dangan cara
enzimatis. Teknik isclasinya menggunakan
gnzim aamilase lygquazyme untuk meang-
hidrolisis komponen patinya. Penggunaan
crude enzyme ini barfujuan uniuk meng-
hidrolisis ikatan &-1-4 glikosidik sehingga
dapal mengisolasi sanyawa yang diinginkan
terpisah dari senyawa lain yang lelah
lerhidrolisis aleh enzim inl. a-Amilase akan
bekerja menghidrelisis ikatan a-1-4-
glikosidik dan rantai panjang karbohidrat
menjadi ocligosakarida dan selanjulnya
menjadi manosa dan glukgsa sementara
senyawa lain selain yang berikalan a-1-4-
glikosidik seperti glucomannan tidak akan
terhidrolisis karena memiliki ikalan b-1-4-
glikosidik. Kondisi aktivitas crude enzim
diatur pada suhu 40°C, pH 4.5 dan
konsanlrasi enzim yvang ada diharapkan
dapat menghidrolisis secara oplimal scluruh
pati. Untuk optimasi jumlah enzim yang
diberikan dilunjukkan dari hasil penambahan
gnzim dapat menurunkan viskositas
maksimum dari keadaan awal tanpa
penambahan enzim, nalive starch,
(Wooltton et al., 1993), Pada penambahan
enzim amilase hingga 15 mL membearikan
penumunan viskositas maksimum dan dala
amilegrafi menunjukkan hilangnya puncak
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viskositas maksimum (data lidak
dipublikasi). Langkah berikutnya adalah
pemurnian glucomannan dari molekul fain
sebegai pengotor dilakuken dengan cara
dialisa. Hasil dialisa dikeringkan dan
dilimbang dengan rendemen glucomannan
diperoleh sebanyak 2, 7% bfb,

Efisiensi produksi arat kaftannya dengan
teknik isolasi serta polensi yang ada untuk
dieksplorasi. Dari keduz cara yang
dilakukan, pencapaian rendemen maksimal
diberikan oleh melode isolasi secara
ensmatis. Indikazi perbedaan hasil tersebut
berkaitan dengan kespesifikan dari  kerja
enzim untuk mendegradasi pati hanya pada
ikatan a—1.4 glikosidik (Pugh, 2000).
Kespesifiken lain bahwa enzim bekerja
optimal pada kondisi reaksi yang dilakukan
{Yamamaoto, 1988), sarta produk yang
dihasilkan cenderung lebih mumi oleh tleknik
dialisa, Namun pemakaian anzim juga
memiliki kerawanan, bila a-amilase
tercampuriterkoniaminasi dengan b-
amilase karena b-amilase dapatl
mendepolimerisasi senyawa glucomannan
dan manghidrolisisnya menjadi unit=unit
terkecil yang lersusun atas mallosa dan
glukosa (Wootton &f al., 1993)

Potensi glucomannan dalam seliap umbi
ditemukan beragam. Glucomannan banyak
dipraduksi di Jepang dan umbi kenjac
sehingga =sering disebul sebagai konjac
glucomannan dan termasuk dalam varielas
umbi Amorphophallus sp. yaitu varielas
yang memiliki keandungan glucomannan
bertinggi berkisar antara 6 = 17% bomt umbi
segar (Weoolton el al., 1993; Loening-Baucke
et af., 2004), Kihe ef al, {1985}, telah
melaporkan hasil penalitiannya berkailan
dengan potensi glucomannan dalam umbi
tanaman Dioscorpa fapanica Thunb dengan
rendamen 0,15% dengan rasio manosal
glukosa 6f1. Zhauvynbaeva el al. (2003,
lelah malaporkan polensi glucomannan
dalam ubi lanaman Narcigssus poelicirs
mamberikan rendemen 6% dengan rasio
manosafglukosa adalah 30/1 sementara
umbi Amorphophalfus konfac memiliki
rasio manosalglukesa 1,601 (Nishinan el af
18982; Jie ef al., 2005). Balum banyak
penelilian yang melaporkan aklivitas
senyawa larsebul tlerhadap variasi dar

jumiah perbandingan manosa dan glukosa
namun dapal diduga dari beberapa
penalitian yang lelah dilaporkan bahwa
komposisi rasio memberikan keunikan
tertentu lerhadap bicaktivitasnya yang
kemungkinan mamiliki sifat farmakologis
wang barbeda, Husniati & Medikasari (2010}
melaporkan bahwa glucomannan singkang
memiiiki patens| sebagai agen prebiotik
diketahui dari kehadiran glucomannan
singkong manslimulasi periumbuihan baklen
asam laktat, penurunan pH fermentasi, dan
pembentukaan asam lemak rantai pendek.

Identifikasi fasa dan analisis struktur
mikro sampel glucomannan singkong

Hasil pengujian dengan difraksi sinar-x
{XRD} pada sampel glucomannan
ditunjukkan pada Gambar 4 dan Gambar §
yang borlurui-furut dilakukan dengan cara
kimia dan enzimalis

L a1 b

¢ Ja

Gambar 4. Pola difraksi sinar-X
glucomarinan enzim

dim b i

Gambar 5, Pola diftraksi sinar-X
glucomannan kimia

Kedua gambar lersebul memperlihatkan
Struktur givcomannan menyerupai amast, hal
ini ditendai dengan melebamya puncak
membentuk sebuah pola yang melengkung,
walaupun diketahui bahwa strukiur
glucomannan menurut Al-Ghazzewi af al,
(2007), adalah Krislal maka slruktur amorl
vang demikian kamungkinan disebabikan
oleh pengotor lain berupa polimer yang
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menyelubungi glucomannan, Sinar-X akan
terdifraksi apabila teqadi Interferensi konstnuhiil
yang saling menguatkan salu sama lain dani
polimer kristalin bila memenuhi Hukum Bragg.
Mdanya pengotor amorf pada lapisan alasnya
menyababkan XRD tidak dapat mengukur
glucomannan yang kemunghinan barada pada
ketebalan di atas 5 mm. Pengotor tersebul
memiliki struktur amorf torlihal dan difraksi
yang tarjadi tidak saling menguatkan, sinar
terhambur, sehingga hdak tenadi puncak yang
lesjamm.

Identifikasi faza dari sampel glucomannan dari
profil difraksi sinar-x ini dilunjukkan pada
Gambar 6 dan Gambar 7. Database JOPDS
— Internalional Center for Diffraction Data
(fCDD) digunakan untul mengidenlifikasi fasa
{Abraham, 1988, Dimarco & Ramano, 1885).
Medalui hasil identifikasi fasa dari pola difraksi
sinar-x dapal dikelahui komposisi rasio
manosa terhadap glukosa dari senyawa
glucomannan yang dilsolasi secara enzimatis
maupun Kimia.
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Gambar 6. Refinement pola difraksi sinar-x
glucomannan enzim,
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perubahan komposisi kedua fasa §-D-glukosa
dan P-D-mancsa. Bidang Miller {040)
merupakan bidang milik fasa [i-D-manosa
dengan inlansitas puncak tertinggi, sedangkan
bidang Miller (201) merupakan bidang milik
faga b-D-glukosa dengan intensilas puncak
tedinggl pula. Tampak sampel glucomannan
dari Isolasi secara Kimia dan anzimalis,
menunjukkan bahwa bidang (040} lebih rendah
dibandingkan dengan bidang (201), yang
bararli bahwa fasa b-D-glukosa diduga sangat
dominan dibandingkan dengan fasa b-[-
manosa. Hal ini dipedihatkan pula pada hasil
pengamalan dengan SEM pada Gambar 8
menunjukkan bahwsa sampel memiliki bentuk
partike! yang hampir vaiform di seluruh
permukaan, Parikel tersebul berbeniuk sepert
bola (sperfcal) dan distribusi ukuran
partikelnya relail sama., Dari hasil
pengamatan ini memberikan arli bahwa
partikel-pariikel ini diduga kepunyaan fasa b-
D-glukosa. Dengan demikian berdasarkan
wlantifikasi fasa dan analisis struktur mikro
dapat disimpulkan bahwa senyawa
glucomannan dari bahan baku singkong
diduga mengandung rasio manosaiglukosa
kurang dari 141,

Gambar 8. Refinement pola difraksi sinar-x
glhucomannan anzim.

Gambar 7. Refinemon pola difrakss sinar-x

senyawa glucomannan kimia

Hasil dentilikasi fasa manunjukkan bahwa
glucomannan mengandung fasa [--D-glukosa
dan [i-D-manosa. Hal yang sangat menarik
dari kajlan ini adalah pengaruh isolasi sccara
enzimatis maupun kimia tidek mombenkan

&2

HESIMPULAN

1. Hasil isolasi cara kimia dipercleh rendamean
senyawa glucomannan dalam singkong
(Mamihot wiiissima) sebanyak 1,2% bfb,
sadangkan isolasi cara enzimatis diperoleh
rendemen senyawa glucomannan sebarnryak
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2.7% bib. Efisiensi metode isolasi cara
enzimalis 2 3 kali lebih tinggi dibandingkan
cara kimia

2. Efisiensi metode isolasi cara enzimatis
tercapai dari oplimasi raaksi hidrolisis oleh
aktivitas encim a-amilase Bguazyrne yang
bokerja secara spesiik mendegradasi pati
yang memilikl ikatan a=1.4-glikosididk. Enzim
bekera optimal pada pH 4,5 dengan suhu
40°C zelama 24 jam.

3. Haslil isolasi cara kimia dan enzimatis
diperaleh 2 (dua) fasa dalam senyawa
glucomannan yailu glukoaa dan manosa.
Rasio perbandingan manosa‘glukosa adalah
Kurang dari 1/1. Kedua cara yang dilakukan
tidak mengubah komposisi fasa senyawa
glicomannan tarhadap dominasi sakah salu
fasa.

UCAPAN TERIMA HASIHH

Ucapan terimuakasih kepada Badan Penefitian dan
Pengembangan Industri (BPPI1} Kemenirian
Peninduistrian maelahe Dana Bansos Program nsentl
Risat Diknas uniuk Penelili dan Perekayasa LPND
dan LPD Tahun 2009,

DAFTAR ACUAN

Abraham, 5. N., 1988. Caonsarvalion of the D-
Mannose-Adhesion Protein among Typa-1 in
Animal Lectins, J, of Bia, Chem., 265 8557

Al-Ghazzewl, F. H., Khanna, 8., Tesler, R. F.,
2007. The Potential use of Hydrolysed Konjac
Glucomannan as a prebiotic. J Sci. Food
Agricz. 87: 1758-1766,

Dea, | CM,, & Mamison, A 1975, Chemistry and
Interacton of seed galaclomannans, 241-312.
In Vigira, M. C., & Gil, A. M., 2005. A solid
slate NMR study of lucust bean gum
galactomannan and konjac glucomannan gel
Carbohydrale Polymers, 600 439448,

Dimarco, A. A, and Ramano, A. H, 1985 O-
Glucose Transporl System of Zymomonas
Mobilis, Appl. Environ, Microbiod., 49, 151-157

Gallaher C, Munion J, Hesslink R, Wise J,
Gallaher D, 2000. Cholesteral reduction by
glucomarinan dan chitosan s mediated by
changes in cholesterol absorpbon and bae acid
and fal excretion in rals. Ndrfen! Metabolsm,,
130 2753-9.

Hagglund, P., 2002. Mannan- hydrolysis by
hemiceliulases: Enzymo Polysaccharide
interaction ol a modular B-mannanass. Docloral
Dissertation. Dopartment of Bischemistry Lund
Uinbwersity, Swoden, p. 19,

Husniatl, Devi, F.4., Medikasari, Hanafi, M., 2009,
Inelasi dan identifikasi Senyawa Glucomannan
Dalam Tanaman Umbd Singkong, Walur, dan
Gadung Indiginous Indonesia. Prosiding SN
SMAP, FMIPA UNILA VoL 1:783-797.

Husniati dan Medikasari, 20010, Invitro Study of
Glugemannan Exiracled Chemically and
Engimatichy from Casaava, Gadung, and Walur
as Prebictc Agent. Prosiding infermalional
Seminar on Horliculture to Suppor! Foud
Securily, Balai Koralun, Bandar Lampung, 22-
23 June 2010

Jie, B, Yu-Jing Sun, Yong-Gusng Guan, Shi-Ping
Tian, 2005 Sludy on Effect of Struciuma o
Property Stability of Glucomannan, Chinese .l
Siruct. Chem,, 24(9) 1061-1065.

Leening-Baucke V, Miale E, Stalano A, 7004
Fiber (glucamannan) & benalicial in the
treatment of childhond constipation. FPeofatrics.
113(3) 25064,

Meier, H., and J. 5. G Reid. 1982. Reserve
Polysacchanidos Other Than Starch in Highor
Plants, p. 418-471. In F. A Lowwis and W
Tannar (ed.), Encyciopaocia of Fiairl Fhysiclogy
New Sar, Vol 134. Springer Verlag, Barin

Murtinah, 5., 1977. Pembualan kripsk dan S0agi
glucomannan dan umbd iles-ilea. Dalam Lubis,
E. H., Djubasdah, E., Alamsyah, R., dan
Hurdin, MK, 2004, Mempeglajari Pengolahan
Glucomannan Asal ligs-iles dan
Penggunaannya datam Produk Makanan, Warts
HP. 21 (2] 3141

Mishanari, K., Willizsms, P, and Phillips, G Roview
of Ine Physicochomical Charateristics and
Properties of Konjac Mannan, g, 199-222. in
Huncheva, M.. Paviova, K., Panchev, L., and
Dobreva, 5., 2007. Emulsifying Power of
Mannan and Glucomannan Produced by
Yeasis, imtem. [ of Coszmel Sei, 2% 373
384,

Mishinard, K., Williams, P. A., and Phillips, G.
Q., 1992 Roview of the physico-chemical
charactentsties and progaorbes of konjas mannan,
Food Hydrocolipids, B{2): 106.223,

Pugh, M.B., Editor, 2000. Stedman’s Modical

Dictionany (27h ed ). Baltimore, Maryland, USA
Lippincott Wiliams & Wilkins. p. 65.



Eleniensi Motode lsolasi Senyawa Glucemannan dan Singkong

{Husnsgl)

Rahmat, R., 1987 Ubi Kayu - Budi Daya dan

Pasca Panen. Kanisivs Press, Yogyakarts,
p. 18 hilp ks.google. co.idbooks?ids=
IkBJi2G5IWOC&pg=PAIGAdg=
knndungan+gizittapioka&ei=MxLYSr_
eHlgukATwiniwCAZhI=eniv=onepageiq=
kandungan®%20 gizi% 20 tapiokali=false
diakses igl. 16 Okiober 2009 pukul 13,42 WIB.

randomized conlrolled metabolic trial. 913-919
in Fang, W., & Wu, P., 2004, Vanation of korjac
glucomannan (KGM) from Amorphophatius
konjac and its refined powder in China. Food

Hydrocollotds, 18: 187170

Woolton A, Luker-Brown M. Westcolt R,

Cheetham P., 1993, The extraclion of a
glucomannan palysacchande from kongsc corms

Smalima, R. E., 1891, Melaluigi Fisik Modem, Edisi
keempal, alih bahasa oleh Sriali Djaprie,
Bustanul Asifin, dan Myma A, Penoribid PT.
Grawmedia Pustaka Utama, Jakarts.

Terruco-Uco, J, and Betancur-Ancona, D. 2007.
Physicochemical and Functional Properties of
Makal (Xanlhosoma yucatanensis) Starch,
Food Clger., 10%: 1319-1326

Vuksan, V., Jenkins, D, J & Spadavora, P., 1999,
Kenjac-mannan {(glucomannan) improves
glycemia and olher associated risk faclor for
coronary hear disease in type 2 diabetes, A

{elephant yam, Amarmphophais o). Joumai
of 5ol Food Agne., B1:429-33,

Yamamoto, T., Kitahata, 5., and Okada, 5.,
Editor, 1988. Handbook of Amylases and
Rotaled Enzymes: Their Sources, Isalatian
Methods, Properties and Appication. Pergamaon
Prass, Oxford, p. 18-22,

Zhauynbaeva, 1.5., Mallkova, M, Kh., Rakhimay,
DA, and Khushbaktova, Z.A., 2003, Wator-
soluble Polysaccharides from Marcissus
poeticus and thair biological activity. Cheym.of
Natural Compound,, 35 {6) 520-522



