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ABSTRAK 

 

PEMBUATAN GULA SEMUT DARI UBI JALAR CILEMBU (Ipomoea 

Babatas L) DENGAN METODE HIDROLISIS ASAM  

 
Anggi Della Syaputri, 34 Halaman, 9 Tabel, 7 Gambar, 4 Lampiran 

 

       Ubi Jalar Cilembu (Ipomoea Babatas L) digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan gula semut karena mengandung karbohidrat sebesar 26,7 gr per 100 gr. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu penguapan dan 

pH terhadap kualitas produk gula semut dari ubi jalar cilembu secara hidrolisis 

asam, serta dapat menentukan suhu penguapan dan pH yang menghasilkan 

produk gula semut yang memenuhi SNI-SII.0268-85 (kadar air, kadar abu, kadar 

glukosa) dan indeks bias standar. Proses pembuatan gula semut dari ubi jalar 

cilembu dengan metode hidrolisis asam ini dilakukan dengan variasi pH hidrolisis 

yaitu 3,4, dan 5 dengan suhu 60  selama 20 menit. Selanjutnya dipekatkan 

dengan variasi suhu penguapan yaitu 90
0
C, 100

0
C, 110

0
C, dan 120

0
C. Produk 

gula semut yang dihasilkan dianalisis kadar air, kadar abu, indeks bias, dan kadar 

glukosa. Dari analisa yang dilakukan, maka dapat diketahui bahwa kondisi operasi 

yang menghasilkan produk dengan kualitas terbaik adalah pada suhu penguapan 

110
0
C dengan pH 5. Kondisi operasi tersebut menghasilkan kualitas yang meliputi 

kadar air 1,4959% , kadar abu 0,3480, indeks bias 1,4799 , dan kadar glukosa 

80,8947%. 

 

Kata Kunci: Gula Semut, Ubi Jalar Cilembu, Hidrolisis Asam 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia yang beriklim tropis memiliki banyak sumber daya alami nabati 

yang berpotensi untuk diolah menjadi gula salah satunya gula semut. Permintaan 

akan gula semut terus meningkat dari waktu ke waktu, hal ini tidak lepas dari 

usaha para produsen gula semut yang terus melakukan pengembangan pasar. 

Terutama terhadap target pasar industri yang sangat mempertimbangkan efisiensi, 

dan mengutamakan sisi kepraktisan dibandingkan dengan menggunakan gula 

merah biasa.  

Saat ini gula semut telah banyak dipasarkan pada beberapa supermarket, 

bahkan sudah diekspor ke Australia maupun Eropa, karena digunakan sebagai 

pemanis minuman kesehataan yang memiliki berbagai manfaat antara lain 

mencegah perut kembung, masuk angin, flu, batuk. Selain itu, gula semut dapat 

tahan lama tanpa penambahan bahan pengawet (Sutanto dkk., 2014). 

       Gula semut selain dapat diproduksi dari pengolahan gula merah yang telah 

mencair, dapat pula dibuat langsung dari nira aren dengan cara pemanasan terus- 

menerus sampai terbentuk gula semut. Selain itu, pembuatan gula semut tidak 

hanya berasal dari tebu dan kelapa, tetapi juga dapat berasal dari umbi-umbian. 

Jenis umbi-umbian yang juga berpotensi sebagai bahan baku pengganti gula 

antara lain ubi kayu, ubi jalar, gadung, dan ganyong. 

Perkembangan ubi jalar di Indonesia masih bersifat fluktuatif yang dapat 

dilihat dari data luas panen dan produksi ubi jalar yang naik turun. Hal ini 

dikarenakan meski memiliki potensi yang cukup besar, namun ubi jalar ini 

pemanfaatannya masih terbatas. Produktivitas ubi jalar di Jawa Barat tahun 2016 

sebesar 471.737 ton. Dan ubi jalar cilembu 85% terdapat di kabupaten Sumedang 

dengan jumlah produksi 18.596 ton dengan luas panen 1.287 hektar (Badan Pusat 

Statistik,2015). 

Ubi jalar (Ipomoea babatas L, babatas edulis chiosy) merupakan tanaman 

pangan yang berpotensi sebagai pengganti beras karena ubi jalar memiliki 

kandungan karbohidrat yang tinggi. Kadar pati dan gula reduksi ubi jalar cukup 
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tinggi, yaitu 8 – 29 %  dan 0,5 – 25 %, maka ubi jalar dapat digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan gula semut.Kandungan kimia ubi jalar sebagian besar 

terdiri atas air 72,8 % dan karbohidrat 24,3 %, sedangkan komponen lainnya 

seperti protein, lemak, vitamin, dan mineral sangat pada faktor genetic dan 

kondisi penanamannya. Dengan demikian ubi jalar merupakan sumber pangan 

berenegri yaitu dalam bentuk gula atau karbohidrat (Dinarsari, 2013).  

Sampai saat ini, pembuatan gula semut masih mempergunakan cara-cara 

tradisional yang dapat menimbulkan masalah efisiensi bahan bakar, lingkungan, 

waktu pengolahan yang relatif lama, dan laju panas yang tidak seragam, yang 

mengakibatkan rendahnya mutu produksi dan keuntungan.  

Pembuatan gula semut yang dilakukan dengan cara-cara tradisional 

menimbulkan beberapa masalah pada produk yang dihasilkan, diantaranya adalah 

warna yang terlalu coklat atau terjadi penggosongan yang disebabkan oleh tidak 

terkontrolnya suhu pada saat pemasakan serta pH nira yang asam, selain itu 

kandungan air yang terdapat pada gula semut yang masih tinggi. Faktor yang 

mempengaruhi kandungan air pada gula semut yang dihasilkan adalah suhu 

pemasakan yang terlalu rendah dan proses kristalisasi yang kurang sempurna. 

Gula semut yang mengandung D-glukosa, maltose, dan polimer D-glukosa yang 

dibuat melalui proses hidrolisis pati. 

Hidrolisis pati dapat dilakukan dengan katalis asam maupun enzim. Jika 

pati dipanaskan dengan asam akan terurai menjadi molekul yang lebih kecil secara 

berurutan dengan menghasilkan glukosa. Asam akan menghidrolisis semua jenis 

polisakarida yang mampu terhidrolisis (Radley,1976). 

Dari latar belakang inilah peneliti terdorong untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Pembuatan Gula Semut dari Ubi Jalar Cilembu (Ipomoea babatas 

L) secara Hidrolisis Asam”.  

 

1.2 Perumusan Masalah 

  Berdasarkan latar belakang di atas, masalah dalam penelitian ini adalah 

bagaimanakah pengaruh suhu pemasakan dan pH terhadap kualitas produk gula 

semut dari Ubi Jalar Cilembu (Ipomoea babatas L) secara hidrlolisis asam, serta 

berapakah suhu pemasakan dan pH yang menghasilkan produk gula semut yang 
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memenuhi SNI-SII.0268-85 (kadar air, kadar abu, kadar glukosa) dan indeks bias 

standar. 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

   Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh suhu 

pemasakan dan pH terhadap kualitas produk gula semut dari Ubi Jalar Cilembu 

(Ipomoea babatas L) secara hidrolisis asam, serta dapat menentukan suhu 

pemasakan dan pH yang menghasilkan produk gula semut yang memenuhi SNI-

SII.0268-85  (kadar air, kadar abu, kadar glukosa) dan indeks bias standar. 

 

1.4  Manfaat Penelitian 

   Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain : 

1. Dapat mengetahui parameter optimum pada proses pembuatan gula semut 

dari Ubi Jalar Cilembu (Ipomoea babatas L) secara hidrolisis asam. 

2. Memberikan informasi salah satu produk olahan pangan dari Ubi Jalar 

Cilembu (Ipomoea babatas L) serta diversifikasi produk ubi jalar cilembu. 

3. Mengembangkan pengetahuan mahasiswa dan dapat diterapkan sebagai 

salah satu kegiatan praktikum di laboratorium. 
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