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ABSTRAK

Uji Alergenitas Berbagai Varian Umbi Porang
(Amorphophallus oncophyllus Hook.)

Porang (Amorphophalus oncophyllus Hook) merupakan tanaman penghasil
umbi yang telah lama dikenal di Indonesia, namun masih kurang dikenal
dibandingkan dengan umbi-umbi dari tanaman lain. Saat ini, budidaya Porang
sedang digalakkan untuk memenuhi kebutuhan ekspor dari Jawa Timur, juga untuk
bahan baku beberapa industri di dalam negeri. Prospek Porang sebagai makanan
kesehatan cukup menarik karena berserat yang tinggi, non kolesterol, serta
mengandung glukomanan 20-65%, yang sangat baik untuk diet. Namun demikian,
masih diperlukan beberapa kajian mengingat umbi porang berpotensi menimbulkan
alergi pada sebagian orang. Meski reaksi tersebut tidak memberi efek fatal bagi
kesehatan, namun reaksi ini tetap menjadi bahan pertimbangan ketika mengolah
umbi porang dalam bentuk mentah atau mengkonsumsi umbi porang dan produk-
produk olahannya.

Penyebab alergi Porang diduga berasal dari kandungan kristal kalsium
oksalat pada umbi porang yang menimbulkan rasa gatal atau panas di dalam mulut.
Namun alergi pada makanan biasanya berupa protein yang tidak mengalami
perubahan selama proses pencernaan. Diketahui terdapat empat tipe kristal kalsium
oksalat yaitu druse, rafida, prisma dan pasir. Berbagai protein berperan dalam
pembentukan kristal kalsium oksalat Protein tersebut dinamakan protein matriks
yang meliputi Asp-rich acidic proteins (protein yang mengandung banyak asam
amino asparagin) dan Ser-rich glycoproteins (glikoprotein yang mengandung
banyak asam amino serin). Protein tersebut mempunyai kemampuan yang sangat
kuat untuk mengikat kalsium.

Dari hal tersebut substansi alergen pada umbi porang adalah protein matriks
pada kristal bukan kristal kalsium oksalat. Alergen pada makanan biasanya berupa
protein yang tidak mengalami perubahan selama proses pencernaan dan pengolahan
makanan. Pada tahap awal penelitian Uji Alergenitas berbagai varian ini,
dilakukan uji alergenitas dari porang mentah dengan metode ELISA.

Umbi porang biasanya dikonsumsi dalam bentuk matang melalui proses
pengukusan. Untuk penelitian lanjutan perlu dikaji apakah umbi porang yang sudah
dikukus masih mengandung protein yang bersifat alergen. Melalui uji alergenitas
ini diharapkan diperoleh informasi tentang varian porang dengan tingkat alergenitas
yang paling rendah. Hasil analisis SDS-PAGE menunjukkan bahwa Porang Mentah
maupun Porang Olahan memiliki profil pita protein yang relatif sama (30 , 18 dan
15 kilo Dalton). Tetapi pita protein dari kelompok Porang Mentah terlihat lebih
tebal bila dibandingkan pita pada kelompok Porang Olahan. Ketebalan pita protein
(berat molekul 15 kDa) pada kelompok Porang turun sekitar 25 sampai 50 %
apabila Porang tersebut diolah dengan pengukusan (steamed). Pengolahan Porang
dengan pengukusan efektif untuk mengurangi potensi alergenitas untuk konsumsi
porang. Berdasarkan hasil analisis menggunakan ELISA IgE pada serum hewan
coba Rattus sp yang mendapatkan pencekokan umbi porang untuk memperkirakan
alergenitas umbi porang, maka urutan potensi alergenitas umbi porang adalah
Porang var. Sumber Baru (Jember) > Porang var. Klangon - Saradan (Madiun) >
Porang var. Sumber Bendo - Saradan (Madiun) .
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