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ABSTRAK 

Konsumsi suweg (Amorphophallus paeoniifolius) berpotensi dalam mengontrol gula 

darah karena memiliki nilai indeks glikemik yang rendah. Namun suweg memiliki kandungan 

non-nutrien oksalat cukup tinggi yang dapat terakumulasi pada ginjal (hyperoxaluria) 

sehingga menimbulkan endapan kristal kalsium oksalat. Penelitian ini bertujuan untuk 

menurunkan kandungan asam oksalat serta meningkatkan nilai nutrisi suweg melalui metode 

fermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus plantarum. Fermentasi dilakukan selama 96 

jam dan setiap 24 jam sekali kandungan oksalat, konsentrasi protein, serta dinamika 

pertumbuhan sel bakteri dianalisis. Kadar oksalat dan kadar protein selama proses fermentasi 

tampak fluktuatif. Pertumbuhan bakteri pun terlihat fluktuatif dengan fase log terjadi pada jam 

ke-24. Fermentasi umbi suweg pada jam ke-72 secara signifikan dapat menurunkan kadar 

oksalat yang semula 20,44 mg menjadi 10,38 mg dan meningkatkan kadar protein yang semula 

0,98 mg/mL menjadi 1,30 mg/mL. 

 

Kata kunci: asam oksalat, Bakteri Asam Laktat (BAL), pertumbuhan bakteri, protein, suweg 

(Amorphophallus paeoniifolius) 
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ABSTRACT 

Elephant foot yam (Amorphophallus paeoniifolius) consumption has the potential to 

control blood sugar because it has a low glycemic index value. However, elephant foot 

yam contains a relatively high non-nutrient oxalate which can accumulate in the kidneys 

(hyperoxaluria), causing deposits of calcium oxalate crystals. This study aims to reduce 

the content of oxalic acid and increase the nutritional value of suweg through the 

fermentation method using Lactobacillus plantarum bacteria. Fermentation was carried 

out for 96 hours and every 24 hours the oxalate content, protein concentration, and 

dynamics of bacterial cell growth were analyzed. Oxalate and protein rates during the 

fermentation process seemed to fluctuate. Bacterial growth also seemed to fluctuate with 

the log phase occurring at the 24th hour of fermentation. Fermented elephant foot yam at 

72 hours significantly reduced oxalate rates from 20,44 mg to 10,38 mg and increased 

protein rates from 0,98 mg/mL to 1,30 mg/mL. 

Keywords: bacterial growth, elephant foot yam, Lactic Acid Bacteria (LAB), oxalic acid, 

protein contents 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Amorphophallus paeoniifolius atau suweg merupakan tanaman umbi-umbian dari famili 

Araceae dan merupakan salah satu kerabat dari bunga bangkai (A. titanium) yang umbinya dapat 

dikonsumsi (Mukherjee et al., 2014). Umumnya tanaman suweg tumbuh di wilayah iklim tropis 

dan subtropis, termasuk di China dan Asia Selatan. Selain tumbuh di Asia Selatan, suweg juga 

tersebar di Asia Tenggara termasuk Indonesia, yaitu di Pulau Sumatera, Bali, dan di Pulau Jawa 

(Ravi et al., 2009; Sugiyama et al., 2010; Sugiyama & Santosa, 2008).  

Suweg dapat menjadi tanaman yang penting untuk perekonomian dan dinilai memiliki 

potensi produksi yang tinggi, yakni 50-60 t/ha (Gao, 2017). Suweg merupakan sumber pangan 

yang sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi konsumsi semua kalangan. Lembaga Ilmu 

Pengetahuan Indonesia (LIPI) yang kini menjadi BRIN sempat mengembangkan teknik 

perbanyakan suweg yang efektif karena suweg dinilai dapat menjadi makanan kelas satu dengan 

karbohidrat tinggi. Selain itu, LIPI juga berfokus untuk mencari varietas suweg yang unggul. 

Hasil eksplorasi dan seleksi nutrisi serta prospek budidayanya yang dilakukan pada 2009 A. 

paeoniifolius menjadi salah satu jenis umbi yang berpotensi untuk dikembangkan. Namun 

suweg memiliki kandungan non-nutrien seperti kalsium oksalat (Yuzammi, 2011). 

Umumnya suweg memiliki tekstur yang lebih keras dari umbi lain, rasa tawar, tidak begitu 

manis dan getir ketika dikonsumsi tanpa diolah secara khusus. Nilai konsumsi dari umbi suweg 

menjadi terbatas karena ketajaman karakternya (Abraham et al., 2018). Suweg memiliki 

kandungan pati dan protein yang hampir sama dengan umbi-umbian lainnya. Suweg juga 

memiliki indeks glikemik rendah, untuk menekan terbentuknya hormon insulin, sehingga kadar 

dalam gula darah dapat terkontrol dengan baik  (Isniani & Novitasari, 2020; Kumalasari, 

Kusuma, Sinaga, & Mutmainah, 2021). Oksalat pada umbi suweg merupakan senyawa yang 

menyebabkan rasa getir atau rasa gatal ketika dimakan (Abraham et al., 2018). Apabila 

dikonsumsi dalam jumlah cukup tinggi oksalat dapat terakumulasi pada ginjal menyebabkan 

hyperoxaluria (berlebihnya kadar oksalat dalam urin) berakibat menimbulkan endapan kristal 

kalsium oksalat pada ginjal (Ginayah & Sanusi, 2011). Kalsium oksalat biasanya akan 
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terakumulasi di daerah pelvis atau kaliks sehingga saluran terhambat dan aliran urin terhenti 

(Khan et al., 2017).  

Dewi et al. (2017) melaporkan bahwa kadar oksalat pada umbi talas dapat diturunkan 

dengan menambahkan arang aktif ketika dikukus. Penambahan arang aktif sebanyak 6% 

berhasil menurunkan kadar oksalat sebesar 21,96%. Penelitian serupa juga dilakukan oleh 

Wardani & Handrianto (2019) terhadap umbi porang. Keripik porang basah dan tepung porang 

dengan perlakuan penambahan sari buah belimbing wuluh sebesar 7%  berhasil diturunkan 

kadar kalsium oksalatnya masing-masing sebesar 37,38% dan 62,75%. Namun kedua produk 

mengalami perubahan fisik akibat rangkaian perlakuan tersebut, yakni menggumpalnya tepung 

porang dan timbulnya lapisan membran seperti film pada keduanya. Pada penelitian sebelumnya 

oleh Sutrisno (2011) dilaporkan bahwa dengan metode stamp mill, penumbukan selama 15 jam 

pada 1,5 kg chip iles-iles berhasil menurunkan kandungan kalsium oksalatnya sebesar 98,21% 

(5,6% menjadi 0,1%) dan terjadi peningkatan kadar glukomanan sebesar 58,43% (34% menjadi 

81,8%).  

Beberapa metode dari penepungan umbi dapat menjadi pilihan untuk memproduksi tepung. 

Namun kenyataannya proses tersebut menghasilkan bahan pangan yang masih mentah atau 

perlu diolah lagi. Fermentasi merupakan metode pengolahan makanan yang digemari 

masyarakat karena menciptakan cita rasa yang baik dan dapat meningkatkan nilai nutrisi suatu 

produk (Steinkraus, 2002). Fermentasi dapat meningkatkan kandungan nutrisi pangan yang 

penting bagi tubuh manusia, misalnya adalah protein atau asam-asam amino (Santosa et al., 

2017; Wewo et al., 2018). Fermentasi juga merupakan salah satu cara untuk menurunkan 

kandungan antinutrien seperti oksalat pada bahan pangan (Panda & Ray, 2016).  

Kadar oksalat daun bit silver berhasil diturunkan secara signifikan melalui proses fermentasi 

yaitu sebesar 38% dengan kehadiran bakteri asam laktat salah satunya Lactobacillus plantarum 

(Wadamori et al., 2014). Fermentasi oleh Bacillus subtillis dapat menurunkan kadar oksalat 

pada Amorphophallus sp. sebesar 58-65% dengan perlakuan konsentrasi B. subtillis 20% setelah 

21 hari inkubasi (Koni et al., 2017). Fermentasi spontan pada campuran tepung sukun dan 

tepung kacang tunggak selama 72 jam berhasil menurunkan kadar oksalat sebesar 65% dan 

meningkatkan protein kasar sebesar 0,6-5% (Ojokoh et al., 2013).  

Lactobacillus merupakan genus yang terbesar dalam kelompok bakteri asam laktat dengan 

168 spesies serta banyak digunakan dalam pengawetan makanan, produksi berbagai produk 
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fermentasi, atau sebagai probiotik sejak puluhan tahun yang lalu (Giraffa et al., 2010; Ibrahim, 

2016). Sifat adehsif adaptif menyebabkan Lactobacillus mampu hidup pada berbagai kondisi 

lingkungan seperti produk susu, daging, sayuran, dan pati untuk menghasilkan kofaktor dan 

vitamin, serta berbagai macam enzim dan mengatur pembentukan nutrisi seperti asam amino 

(Ayivi et al., 2020; Ibrahim, 2016). 

Salah satu bakteri yang pada umumnya ditemukan dominan pada produk fermentasi dan 

memiliki kemampuan mendegradasi oksalat adalah Lactobacillus plantarum (Weese et al., 

2004). Pada penelitian Ojokoh et al. (2013) dilaporkan juga bahwa L. plantarum adalah bakteri 

yang mendominasi sepanjang periode fermentasi, daripada 16 bakteri lainnya yang berhasil 

diisolasi dari fermentasi campuran tepung sukun Afrika (Treculina africana) dengan tepung 

kacang tunggak (Vigna unguiculata).  

Pada penelitian ini dilakukan studi fermentasi dengan L. plantarum pada umbi suweg 

sebagai upaya penurunan kadar oksalat dan peningkatan nilai nutrisinya. Studi ini dilakukan 

dengan penghitungan kadar asam oksalat produk fermentasi serta kadar protein produk 

fermentasi. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh fermentasi dengan L. plantarum terhadap kandungan asam oksalat 

pada suweg?  

2. Bagaimana pengaruh fermentasi dengan L. plantarum terhadap kandungan protein pada 

suweg?  

3. Bagaimana dinamika pertumbuhan bakteri L. plantarum selama periode fermentasi 

suweg? 

C. Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh fermentasi dengan L. plantarum pada kandungan asam oksalat 

pada suweg 

2. Mengetahui pengaruh fermentasi dengan L. plantarum pada kandungan protein setelah 

suweg 

3. Mengetahui dinamika pertumbuhan bakteri L. plantarum selama periode fermentasi 

suweg 



4 

 

 

 

D. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi baru di bidang pengolahan pangan 

terutama komoditi yang sejak lama berhenti diminati. Selain itu dengan pengolahan ini dapat 

meningkatkan minat masyarakat terhadap konsumsi suweg sehingga berefek baik pada 

pertumbuhan ekonomi nasional.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Simpulan dari penelitian ini adalah bahwa kadar asam oksalat pada jam ke-96 waktu 

fermentasi menurun dari semula 12,87 mg/100g (jam ke-0) hingga 7,98 mg/100 g. Kadar 

protein mengalami fluktuasi selama periode fermentasi 96 jam dengan kadar tertinggi yaitu 

pada jam ke-72 dengan nilai 1.3 mg/mL. Pertumbuhan bakteri L. plantarum selama fermentasi 

juga mengalami fluktuasi yang menyebabkan penurunan kadar oksalat dan peningkatan kadar 

protein, yaitu pada jam ke-72 (3,5x108 cfu/mL).  

A. Saran 

Beberapa saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukannya optimasi pH dan 

suhu dalam rangka mempercepat penurunan oksalat. Penggunaan konsorsium bakteri asam 

laktat juga dapat dilakukan sebagai penambah keefektifan penurunan kadar oksalat. Nutrien 

lainnya seperti antioksidan dan serat pangan juga perlu dikaji agar status gizi suweg 

fermentasi menjadi lebih lengkap.   
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