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ABSTRAK 

Umbi bentul merupakan umbi-umbian yang memiliki banyak kandungan yang 

bermanfaat. Dengan kandungan zat gizi yang tinggi, bentul dapat diolah menjadi 

tepung. Pada saat dikonsumsi, umbi bentul sering menimbulkan rasa gatal pada 

tenggorokan yang disebabkan tingginya kadar oksalat yang terkandung pada umbi 

bentul. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman umbi 

bentul menggunakan natrium klorida untuk menurunkan kadar oksalat yang 

terkandung didalamnya. Penelitian ini dilakukan dengan cara merendam umbi 

bentul menggunakan larutan natrium klorida dengan tiga konsentrasi berbeda. 

Sampel pertama, umbi bentul direndam dengan air tanpa menggunakan larutan 

natrium klorida. Sampel kedua, umbi bentul direndam menggunakan larutan 

natrium klorida dengan konsentrasi 5%. Sampel ketiga umbi bentul direndam 

menggunakan larutan natrium klorida dengan konsentrasi 10%. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan metode Analysis of Varience (ANOVA). Parameter 

yang diamati pengujian organoleptis, bahan organik menggunakan instrumen 

HPLC, kadar oksalat menggunakan titrasi alkalimetri. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi natrium klorida memberikan pengaruh terhadap 

penurunan kadar oksalat pada umbi bentul. Dari perendaman menggunakan tiga 

konsentrasi berbeda yaitu menggunakan konsentrasi 0%, 5%, dan 10% diperoleh 

hasil penurunan kadar oksalat pada umbi bentul yang paling efektif pada 

perendaman menggunakan konsentrasi 10%. Diketahui bahwa kadar oksalat pada 

sampel umbi bentul  setelah melalui proses perendaman menggunakan NaCl yaitu, 

sampel A(perendaman NaCl 0%)=0,0679%(b/v), sampel B(perendaman NaCl 

5%)=0,0494% (b/v), sampel C(perendaman NaCl 10%)=0,0432% (b/v). Pada 

analisa bahan organik setelah melalui proses perendaman menggunakan NaCl 

kadar suksinat, laktat, asetat, dan PCA tidak mengalami perubahan, sedangkan 

pada kadar trehalose sampel umbi bentul setelah melalui proses perendaman NaCl 

yaitu, sampel A(perendaman NaCl 0%)=2,649%, sampel B(perendaman NaCl 

5%)=2,338%, dan sampel C(perendaman NaCl 10%)=1,998%. Semakin tinggi 

konsentrasi natrium klorida maka semakin besar penurunan kadar oksalat pada 

umbi bentul (Colocasia Esculenta L. Schott). 



Kata Kunci  : Kata kunci : kadar oksalat, colocasia esculenta (L.) Schott, umbi 

bentul, natrium klorida 

 

ABSTRACT 

Bentul are tubers that have many useful ingredients. With high nutrient content, 

bentul can be processed into flour. At the time consumed, bentul often cause 

itching in the throat caused by high levels of oxalate contained in bentul. This 

study aims to determine the effect of immersion bentul using sodium chloride to 

decrease the oxalate content contained therein. This research was done by soaking 

bentul using sodium chloride solution with three different concentrations. First 

sample, bentul soaked with water without using sodium chloride solution. The 

second sample, bentul soaked using sodium chloride solution with a concentration 

of 5%. The third bentul sample was soaked using a 10% sodium chloride solution. 

The data obtained were analyzed by Analysis of Varience (ANOVA) method. 

Parameters observed by organoleptic testing, organic material using HPLC 

instrument, oxalate content using alkalimetric titration. The results showed that 

the concentration of sodium chloride had an effect on the decrease of oxalate 

content in bulb bulb. From the immersion using three different concentrations 

using 0%, 5%, and 10% concentration resulted in the decrease of oxalate 

concentration in the bulb bulb which was most effective at immersion using 10% 

concentration. It is known that the oxalate content of the tuber sample is bent after 

immersion using NaCl ie, sample A(immersion NaCl 0%)=0,0679% (w/v), 

sample B(5% NaCl immersion)=0,0494% (w/v), sample C(10% NaCl 

immersion)=0.0432% (w/v). In the analysis of organic matter after the immersion 

process using NaCl content of succinate, lactate, acetate, and PCA did not change, 

whereas at trehalose level of bulb bulb sample after NaCl immersion process that 

is, sample A(immersion NaCl 0%)=2,649%, sample B(5% NaCl 

immersion)=2.338%, and sample C (10% NaCl immersion)=1.998%. The higher 

the concentration of sodium chloride the greater the decrease of oxalate content in 

bulb bulb (Colocasia Esculenta L. Schott). 
 

Keywords: : oxalate, colocasia esculenta (L.) Schott, bentul flour, natrium 

chloride 

 

 

 

 

 

 

 



PENDAHULUAN 

Umbi bentul memiliki banyak 

khasiat, dan juga memiliki kadar 

karbohidrat yang tinggi sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai makanan 

alternatif pengganti nasi.  

Masyarakat pada umumnya hanya 

mengkonsumsi umbi bentul ini 

dengan cara digoreng, direbus, atau 

dibakar, padahal umbi bentul juga 

sangat potensial bila dijadikan dalam 

bentuk sediaan tepung. Umbi bentul 

dapat diolah menjadi tepung yang 

nantinya dapat digunakan sebagai 

tambahan pada pembuatan pangan. 

(Fidyasari dkk, 2016). Meskipun 

sangat berpotensi untuk dijadikan 

tepung, tetapi umbi bentul juga 

memiliki beberapa kekurangan 

seperti, warna tepung masih 

kecoklatan, aroma dan rasa yang 

kurang baik, dan umbi bentul juga 

masih memiliki kadar oksalat yang 

cukup tinggi. Oksalat  merupakan  

salah  satu  senyawa  yang  dapat 

menyebabkan gatal pada mulut, 

sensasi terbakar, iritasi pada pada 

kulit, mulut dan saluran pencernaan 

apabila dikonsumsi dalam jumlah 

yang besar. Menurut hasil penelitian 

Syarif et al. (2007). Kandungan 

oksalat yang tinggi inilah yang 

menyebabkan penggunaan umbi 

sebagai bahan baku alternatif pangan 

terbatas. Oleh sebab  itu, kadar  

oksalat  harus dikurangi agar aman 

dikonsumsi. Beberapa metode dapat 

dilakukan untuk menurunkan kadar 

oksalat pada umbi bentul. Salah satu 

metode untuk menurunkan kadar oksalat 

yaitu dengan cara pencucian dan 

perendaman dengan NaCl. Pencucian 

dan perendaman dengan air berfungsi 

untuk menghilangkan zat-zat pengotor 

dalam bentul. Penurunan kadar oksalat 

terjadi karena reaksi antara natrium 

klorida (NaCl) dan kalsium oksalat 

(CaC2O4). Penurunan kadar oksalat pada 

umbi bentul ini menggunakan metode 



perendaman selama 30 menit dengan 

konsentrasi NaCl yang berbeda beda. 

Hal ini dilakukan agar produksi tepung 

bentul lebih maksimal dan lebih aman 

dikonsumsi sehingga penting untuk 

menurunkan kadar oksalat dalam tepung 

bentul 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Adapun bahan yang dibutuhkan 

dalam penelitian ini yaitul umbi 

bentul, NaCl, NaOH, Oksalat, 

Indikator PP, Aquades 

Sedangkan alat yang digunakan 

adalah Blender, bekerglass,  pipet  

volume,  timbangan  analitik, buret, 

statif, klem, pipet, labu ukur, corong 

gelas, gelas ukur, erlemeyer, 

Instrumen HPLC 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah umbi bentul 

yang sudah dikupas dan dipotong 

kecil-kecil sebelum dilakukan 

perendaman NaCl. 

 

Jalannya Penelitian 

Pengumpulan Data 

Umbi bentul yang telah dipilih, 

dicuci dan dikupas hingga bersih, 

kemudian dipotong kecil kecil. 

Dibagi, dan direndam menggunakan 

larutan NaCl dengan konsentrasi 

yang berbeda yaitu, konsentrasi 0%, 

5%, dan 10% (Proses perendaman 

dilakukan selama 30 menit). Setelah 

proses perendaman selesai, sampel 

umbi bentul kemudian ditiriskan. 

Sebagian sampel umbi bentul 

dipisahkan untuk analisa 

menggunakan HPLC, sebagian 

sampel umbi bentul yang lain 

diblender hingga halus untuk 

dilanjutkan analisa kadar asam 

oksalat menggunakan metode titrasi 

alkalimetri. 

Pengujian Organoleptis  Bentul 

Perlakuan bentul dengan 

penambahan natrium klorida ini 

dilakukan dengan merendam umbi 



bentul dengan menggunakan tiga 

konsentrasi natrium klorida yang 

berbeda yaitu 0%, 5% dan 10% 

selama 30 menit. Bentul yang 

dihasilkan diamati organoleptisnya. 

Pengujian organoleptis bentul 

meliputi bentuk, warna dan aroma. 

Pengujian Bahan Organik Bentul 

Pengujian bahan organik bentul 

meliputi  pengujian tentang adanya 

bahan-bahan organik seperti 

trehalose, suksinat, laktat, asetat dan 

PCA dari masing-masing bentul 

yang dihasilkan dengan perendaman 

natrium klorida dengan konsentrasi 

0%, 5% dan 10%. Adapun pengujian 

bahan organik pada sampel umbi 

bentul ini menggunakan alat HPLC, 

dimana sampel yang telah direndam 

dengan natrium klorida kemudian 

diukur hasil bahan organiknya 

 

Pengujian Kadar Oksalat 

Pengujian kadar oksalat bentul 

menggunakan titrasi alkalimetri. 

Sampel bentul yang telah direndam 

NaCl dengan konsentrasi 0,5,10% 

kemudian dihaluskan dan 

dimasukkan kedalam 3 erlenmeyer 

berbeda. Sampel dititrasi 

menggunakan NaOH sebagai baku 

sekunder, ditambahkan indikator PP, 

diamati hingga terjadi perubahan 

warna larutan sebagai penanda TAT. 

Kemudian dilakukan perhitungan 

berdasarkan titik akhir titrasi dari ke-

3 sampel, sehingga diketahui berapa 

kadar oksalat yang tersisa pada 

sampel setelah dilakukan 

perendaman NaCl. 

HASIL PENELITIAN DAN 

PEMBAHASAN 

Adapun pengujian organoleptis dari 

ketiga sampel yang telah melalui 

perendaman NaCl dengan 

konsentrasi berbeda 0%, 5%, dan 

10% tersebut dapat dilihat pada tabel 

1. 



Pengujian bahan organik bentul 

menggunakan alat HPLC, dimana 

sampel yang telah direndam dengan 

natrium klorida dengan kosentrasi 

yang berbeda beda yaitu 0%, 5%, 

dan 10%, kemudian diukur hasil 

bahan organiknya dan didapatkan 

hasil , bahwa kandungan yang 

terdeteksi pada sampel umbi bentul 

hanya terdapat pada bahan organik 

yang berupa trehalose, sedangkan 

untuk sukrosat, laktat, asetat, dan 

PCA konsentrasinya adalah 0%. 

Hasil tersebut dapat dilihat pada 

tabel lampIran gambar 1,2,3. 

Pengujian kadar oksalat 

menggunakan titrasi alkalimetri, 

Hasil titrasi dan perhitungan dapat 

dilihat pada lampiran 1,2,3. 

 

Tabel 1. Pengujian Organoleptis Bentul dengan perendaman NaCl 

Parameter Konsentrasi 

0% 

Konsentrasi 

5% 

Konsentrasi 

10% 

Bentuk Potongan 

(kotak kecil)  

Potongan 

(kotak kecil) 

Potongan 

(kotak kecil) 

Warna Coklat muda Coklat muda  Coklat muda  

Aroma Bau khas 

bentul 

Bau khas 

bentul 

Bau khas 

bentul 

 

Gambar 1. Pengujian Bahan Organik 

dengan perendaman umbi NaCl 0% 

 

Gambar 2. Pengujian Bahan Organik 

dengan perendaman umbi NaCl 

5%

 



Gambar 3. Pengujian Bahan Organik 

dengan perendaman umbi NaCl 

10%

 

Lampiran 1. Hasil Titrasi dan 

Perhitungan Kadar Oksalat 

Perendaman NaCl 0%. 

Titrasi Vol 

Awal 

Vol 

Akhir 

TAT 

1 0 ml 1,3 ml 1,3 ml 

2 0 ml 1,1 ml 1,1 ml 

3 0 ml 0,9 ml 0,9 ml 

Rata – rata 1,1 ml 

V1(oksalat).N1(oksalat) = V2(NaOH) 

. N2(NaOH) 

10ml . N1    = 1,1 ml . 0,098 N 

                  = 0,1078 N : 2 

                  = 0,0539 mmol . 126,03 

                  = 6,793 mg/10ml 

                  = 0,0679 g/100ml 

                  = 0,0679 % (b/v) 

Lampiran 2. Hasil Titrasi dan 

Perhitungan Kadar Oksalat 

Perendaman NaCl 5%.                

Titr

asi 

Vol 

Awal 

Vol 

Akhir 

TAT 

1 0 ml 0,8 ml 0,8 ml 

2 0 ml 0,8 ml 0,8 ml 

3 0 ml 0,9 ml 0,9 ml 

Rata – rata 0,8 ml 

V1(oksalat).N1(oksalat) = V1(NaOH) 

. N2(NaOH) 

10ml . N1      = 0,8 ml . 0,098 N 

   = 0,0784 N : 2  

   = 0,0392 mmol . 126,03 

            = 4,940mg/10ml             

            = 0,0494 g/100ml 

       = 0,0494 % (b/v) 

Lampiran 3. Hasil Titrasi dan 

Perhitungan Kadar Oksalat 

Perendaman NaCl 10%.                

Titrasi Vol 

Awal 

Vol 

Akhir 

TAT 

1 0 ml 0,6 ml 0,6 ml 

2 0 ml 0,7 ml 0,7 ml 



3 0 ml 0,7 ml 0,7 ml 

Rata – rata 0,7 ml 

V1(oksalat).N1(oksalat) = V1(NaOH) 

. N2(NaOH) 

10ml . N1     = 0,7 ml . 0,098 N 

  = 0,0686N : 2 

  = 0,0343 mmol . 126,03 

   = 4,322 mg/10ml 

   = 0,0432 g/100ml 

   = 0,0432 % (b/v) 

 

KESIMPULAN 

Konsentrasi NaCl yang paling efektif 

dalam menurunkan kadar oksalat 

pada umbi bentul adalah 10% dan 

Penambahan Natrium klorida pada 

bentul mempengaruhi kadar oksalat 

dimana perhitungan hasil titrasi 

alkalimetri menunjukkan kadar 

oksalat terendah terdapat pada 

sampel C(perendaman naCl 10%) 

yaitu dengan kadar oksalat = 0,0432 

% (b/v). 
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