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Abstrak 

Berdasarkan hasil Analisa Spektrofotometer Uv-vis bahwa pati ubi jalar 

kuning mengandung pati 88,1%. Polisakarida dapat dihidrolisis dengan enzim 

menjadi sirup glukosa. Kualitas sirup glukosa dapat diketahui dari kadar 

komposisi meliputi (Kadar glukosa, pati bereaksi, pati sisa, dan konversi pati). 

Penelitian kinetika reaksi hidrolisis pati ubi jalar kuning menjadi sirup glukosa ini 

adalah Untuk mengetahui kualitas sirup glukosa secara hidrolisis dengan 

menggunakan  enzim pada pembuatan sirup glukosa dari pati ubi jalar kuning 

(Ipomea Batatas , L.) dan untuk mendapatkan data kinetika reaksi hidrolisis pati 

ubi jalar kuning menjadi sirup glukosa. Tanaman ubi jalar merupakan tanaman 

yang perawatannya tergolong mudah, tahan terhadap kekeringan, biaya 

perawatannya murah, tidak heran jika ubi jalar disukai banyak petani, terutama 

diusahakan sebagai tanaman palawija, sebagai tanaman gilir setelah padi. Impor 

sirup glukosa tiap tahun diperkirakan akan meningkat dengan rata-rata 

pertumbuhan 30%. Pada tahap liquifikasi ditambahkan 0,02 gram enzim  -

amilase dan dipanaskan selama 40 menit pada suhu sekitar 80-110°C. setelah itu 

tahap sakarifikasi, sampel diatur suhunya menjadi 60°C kemudian ditambahkan 

0,07 ml enzim glukoamilase dan dihidrolisis selama 7 hari. Di analisa kadar air, 

kadar gula BM rendah, kadar glukosa serta kinetika reaksinya. Sehingga 

didapatkan hasil terbaik sirup glukosa adalah pada waktu 168 jam dan volume 

aquadest 100 ml yaitu sebesar 66,8% memiliki nilai pati bereaksi 75,8%, pati sisa 

12,3%, dan konversi pati sebesar 86%. Dan nilai konstanta kinetika reaksinya 

0,0226/jam. 

Kata Kunci : sirup glukosa, hidrolisis, konstanta kinetika reaski, dan enzim 
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Abstract 

 Based on the results of the Uv-vis spectrophotometer analysis that yellow 

sweet potato starch contains 88.1% starch. Polysaccharides can be hydrolyzed by 

enzymes into glucose syrup. The quality of glucose syrup can be seen from the 

composition content (glucose content, reaction rate, residue, and starch 

conversion). The research on the kinetics of the hydrolysis reaction of yellow 

sweet potato starch into glucose syrup is to determine the quality of glucose by 

hydrolysis using glucose syrup from yellow sweet potato starch (Ipomea Batatas, 

L.) and to obtain data on the hydrolysis reaction of yellow sweet potato starch 

into glucose syrup. . Sweet potato plants are plants that are relatively easy to care 

for, resistant to drought, low maintenance costs, it is not surprising that sweet 

potatoes are favored by many farmers, especially planted as secondary crops, as 

a rotating crop after rice. Imports of glucose syrup annually are expected to 

increase with an average growth of 30%. In the liquefaction stage, 0.02 grams of 

-amylase enzyme were added and waited for 40 minutes at a temperature of 

around 80-110 °C. After the saccharification stage, the temperature was adjusted 

to 60°C, then 0.07 ml of glucoamylase was added and hydrolyzed for 7 days. In 

the analysis of air content, low BM sugar content, glucose levels and reaction 

kinetics. So that the best results obtained glucose syrup is at 168 hours and 

aquadest volume of 100 ml that is equal to 66.8% has a reacted starch value of 

75.8%, remaining starch 12.3%, and starch conversion of 86%. And the value of 

the reaction kinetic constant is 0.0226/hour. 

Keywords: glucose syrup, hydrolysis, reaction kinetics constant, and enzymes 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang  

Ubi jalar tumbuh di lebih dari 100 negara dan termasuk tanaman pangan 

ketujuh terbesar di dunia. Ubi jalar atau dalam bahasa latin Ipomea Babatas, L ini 

merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang dikonsumsi oleh manusia yang 

berasal dari family convolvuceae (Zannou et al,2017). Dalam ubi jalar kuning 

terdapat 32,30 gram Karbohidrat (Sri Risnoyatiningsih, 2011).  Tanaman ubi jalar 

merupakan tanaman yang perawatannya tergolong mudah, tahan terhadap 

kekeringan, biaya perawatannya murah, tidak heran jika ubi jalar disukai banyak 

petani, terutama diusahakan sebagai tanaman palawija, sebagai tanaman gilir 

setelelah padi. Impor sirup glukosa tiap tahun diperkirakan akan meningkat 

dengan rata-rata pertumbuhan 30%. Pembuatan sirup glukosa berbahan baku pati 

pada umumnya hanya berfungsi sebagai pemanis tanpa memiliki nilai fungsional 

lainnya. Untuk itu perlu adanya alternative pemakaian bahan baku lain yang juga 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai sirup glukosa multifungsi. 

Karakteristik sirup glukosa yang tidak mudah mengkristal, mudah larut 

dan mampu memberikan efek kilapan kini mulai diminati untuk digunakan 

sebagai pemanis dalam industri pangan. Impor sirup glukosa tiap tahun 

diperkirakan akan meningkat dengan rata-rata pertumbuhan 30%. Pembuatan 

sirup glukosa dari pati umbi-umbian dengan metode hidrolisis secara enzim dan 

asam memang memiliki perbedaan yang sangat signifikan. Salah satunya cara 

mengkonversi dengan menggunakan enzim amylase hasil yang diperoleh lebih 

banyak mengandung gula pereduksi yaitu sebesar 38,15% pada hidrolisis pati ubi 

jalar (Triyono,2019). Oleh karena itu dipilih metode enzimatis pada penelitian kali 

ini yang akan dilakukan pengujian kualitas sirup dengan penentuan % kadar gula , 

% kadar air dan Kinetika reaksi. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-

2979-1992 syarat utama untuk standar kualitas sirup yang dihasilkan berdasarkan 

analisis kadar air yaitu sebesar     . 
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Metode hidrolisis merupakan proses untuk mendapatkan sirup glukosa dari 

pati umbi-umbian, termasuk ubi jalar. Metode hidrolisis dapat dilakukan dengan 

cara hidrolisis asam, hidrolisis secara enzimatis dan gabungan antara hidrolisos 

enzim dan asam.. hidrolisis enzimatis memiliki beberapa keuntungan, yaitu 

kondisi prosesnya dapat dikontrol, biaya pemurnian lebih murah, dihasilkan lebih 

sedikit abu dan produk samping, dan kerusakan dapt diminimalkan. Pada 

hidrolisis pati secara enzim untuk menghasilkan sirup glukosa, enzim yang dapat 

digunakan adalah amylase, dan asam yang biasa digunakan adalah HCL (Triyono, 

2015). 

Metode hidrolisis pati ubi jalar memiliki 2 tahap, yaitu liquifikasi dan 

sakrifikasi. Pada tahap liquifikasi terjadi proses perubahan pati menjadi menjadi 

dekstrin, dan pada tahap sakarifikasi terjadi proses perubahan dekstrin menjadi 

glukosa. Dekstrin sendiri ialah produk degradasi pati sebagai hasil hidrolisis tidak 

sempurna pati dengan katalis asam atau enzim mempunyai rumus kimia 

(C6H10O5)n dan memiliki struktur serta karakteristik intermediate antara pati dan 

dextrose. 

 Penelitian terdahulu (Shitophyta et al ,2020) yang berjudul pemanfaatan 

ubi jalar menjadi sirup glukosa dengan hidrolisis asam Semakin lama waktu 

hidrolisis, semakin rendah kadar glukosa yang dihasilkan. Penambahan volume 

HCl berpengaruh terhadap kadar glukosa. Semakin besar volume HCl, kadar 

glukosa yang diperoleh semakin kecil. Kadar glukosa tertinggi 62,76% diperosleh 

pada waktu hidrolisis 30 menit. 

 Penelitian terdahulu (Salsabila Usyqi, dkk,2018) yang berjudul kinetika 

reaksi fermentasi glukosa hasil hidrolisis pati biji durian menjadi etanol 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada kondisi terbaik diperoleh 

konstanta Michaelis-Menten (Km) = 5,5 ppm-1 dan kecepatan reaksi maksimum 

(Vmaks) = 5000 ppm.jam-1. 

 Harapan dari data-data yang telah disebutkan diatas penelitian ini dapat 

menghasilkan glukosa yang optimal dan menjadi pustaka baru dan tambahan ilmu 

untuk program studi teknik kimia Universitas Muhammadiyah. 
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1.2. Rumusan Masalah  

Rumusan masalah dalam penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana pengaruh Volume Aquadest dan waktu hidrolisis dapat 

menghasilkan kualitas sirup glukosa yang optimal? 

2. Bagaimana waktu hidrolisis berpengaruh terhadap nilai konstanta 

kecepatan reaksi? 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

Tujuan dari Penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui bagaimana Volume Aquadest dan waktu hidrolisis 

dapat menghasilkan sirup glukosa yang optimal 

2. Untuk mengetahui bagaimana waktu hidrolisis berpengaruh terhadap nilai 

konstanta kecepatan reaksi 

 

1.4. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai berikut : 

1. Dapat memberikan informasi tentang komposisi sirup glukosa dengan 

metode hidrolisis enzim dari pati ubi jalar kuning (Ipomea Batatass L.). 

2. Dapat memberikan informasi kinetika reaksi yang baik dalam pembuatan 

sirup glukosa dengan metode hidrolisis enzim dari pati ubi jalar kuning 

(Ipomea Batatass L.). 

3. Bagi masyarakat, penelitian ini diharapkan dapat memberi wawasan baru 

tentang manfaat juga pengolahan ubi jalar dengan cara yang baru dan 

dapat dijadikan motivasi agar ubi jalar tidak hanya di jual mentah tetapi 

dapat di olah sebagai salah satunya produk sirup glukosa ini. 

4. Dapat memahami tahap-tahap reaksi yang terjadi dan untuk mempercepat 

produksi diperlukan pengetahuantentang kondisi yang dapat membantu 

reaksi agar berlangsung pada rentang waktu yang menguntungkan secara 

komersial
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