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ABSTRAK 

Durian or durio zibethinuss Murr, in almost every region and remote village in 

Indonesia, especially in South Sumatra, there are many durian gardens. According to 

the records of the South Sumatra Level I Plantation Service in 1990 there were around 

45,000 hectares of durian gardens scattered and annually producing around 83 million 

fruits.  

Durian seed is an ingredient that can produce potential flour. The durian seeds 

are utilized by making glucose syrup or liquid sugar, through a hydrolysis process. 

Hydrolysis is a chemical reaction in which water reacts with other substances to form 

two or more new substances. The hydrolysis reaction of durian seed powder with HCl 

acid concentration from 0.025 M to 0.125 M is first order.  

The yield of dextrose (sugar water) is about 0.33% by weight D.E. Enzymes or 

mucus have an effect on temperature and low acid concentrations, whereas for 

temperatures of 80°C and 0.075 M acid and above the enzymes have no effect. 
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CHIDROLISA TEPUNG BIJI DURIAN MENJADI AIR GULA DENGAN 

METODE KINETIKA REAKSI 

Muhammad Arief 2022.Chidrolisa Tepung Biji Durian Menjadi Air Gula 

Dengan Metode Kinetika Reaksi,Tesis,Program Pasca Sarjana Teknik 

Kimia,Universitas Muhammadiyah Palembang.Pembimbing (I) Dr. Ir. Elfidiah, M.T. 

(II) Ir.Erna Yuliwati,MT.,Ph.D.IPM 

ABSTRAK 

 Durian atau durio zibethinuss Murr, hampir setiap daerah dan pelosok desa 

tanah air, khusus Sumatera Selatan banyak terdapat kebun durian. Menurut catatan 

Dinas Perkebunan Tingkat I Sumatera Selatan pada tahun 1990 terdapat sekitar 45000 

hektar kebun durian secara tersebar dan produksi setiap tahun sekitar 83 juta buah.  

 Biji durian merupakan bahan yang dapat menghasilkan tepung yang cukup 

potensial. Biji durian tersebut dimanfaatkan dengan jalan membuatnya sirup glukosa 

atau gula cair, melalui proses hidrolisis. Hidrolisis adalah sesuatu reaksi kimia dimana 

air bereaksi dengan zat lain untuk membentuk dua atau lebih zat yang baru.  

 Reaksi hidrolisis tepung biji durian dengan konsentrasi asam HCl dari 0,025 M 

sampai 0,125 M adalah order satu. Hasil dextrosa (air gula) sekitar 0,33% berat D.E. 

Enzim atau lendir berpengaruh pada suhu dan konsentrasi asam rendah, sedangkan 

untuk suhu 80°C dan asam 0,075 M keatas enzim tidak berpengaruh. 

Kata kunci : Biji durian, Hidrolisis, Dextrosa 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Durian atau durio zibethinuss Murr, hampir setiap daerah dan pelosok desa 

tanah air, khusus Sumatera Selatan banyak terdapat kebun durian. Menurut catatan 

Dinas Perkebunan Tingkat I Sumatera Selatan pada tahun 1990 terdapat sekitar 

45000 hektar kebun durian secara tersebar. Produksi setiap tahun sekitar 83 juta 

buah. Daging buah baik untuk kesehatan karena banyak terdapat gula, protein 

lemak alkohol, vitamin dan lain-lain. 

Durian adalah buah musiman, pada musimnya banyak terdapat dimana-mana. 

Daging buah diambil, sedangkan bijinya dibuang menjadi sampah. Biji durian 

merupakan bahan yang dapat menghasilkan tepung yang cukup potensial. Melihat 

keadaan ini perlu dilakukan suatu penelitian yang merupakan salah satu usaha 

yang dapat menampung buangan biji durian itu. Usaha tersebut dengan jalan 

membuatnya sirup glukosa atau gula cair,melalui proses hidrolisis.  

Sirup glukosa mempunyai nilai kalor yang tinggi dan sangat baik untuk anak-

anak, juga termasuk kebutuhan bahan minuman, sehingga pemasaran tidak begitu 

sulit. Ia merupakan cairan yang rasanya manis dengan aroma yang menyegarkan 

dan pewarnaan menurut yang diinginkan.  

Secara kimiawi semua tepung dari bahan apapun mempunyai rumus molekul 

yang sama yaitu,(C6H12O6) ( C6H10O5) tetapi yang membedakannya adalah 

impurities yang terkandung didalamnya, yang jelas dalam tepung biji durian 

terdapat sejenis enzim atau lendir, apabila direndam dalam air dingin nampak 

dengan jelas. Enzim ini belum diketahui jenisnya, demikian juga keuntungan 

ataupun kerugiannya. 

1.2. Perumusan Masalah 

Tepung biji durian diharapkan dapat dihidrolisasis dengan asam klorida encer 

menjadi glukosa (dektosa). Dimana gula cair tersebut dapat digunakan sebagai 

bahan minuman. Kriteria dari hidrolisis tersebut adalah ia harus mampu mengubah 
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tepung menjadi glukosa atau memberikan ramalan-ramalan yang disebabkan 

perubahan konsentrasi dan kondisi operasi yang merupakan kontrol dalam sistem 

oleh sebab itu masalah yang dihadapi dalam penelitian ini adalah adalah dengan 

adanya enzim atau lendir dalam tepung biji durian, seberapa besar glukosa yang 

dapat dihasilkan melalui proses ini, sehingga biji durian dapat dihasilkan melalui 

proses ini, sehingga biji durian dapat nilai tambah. Glukosa yang dihasilkan 

haruslah memenuhi kriteria dari bahan minuman. 

1.3. Tujuan dan Manfaat Penilitian 

 Penelitian ini dimaksudkan untuk modifikasi reaksi hidrolisis tepung biji 

durian, berdasarkan pada persamaan enpiris yang telah dikemukakan dalam teori 

diatas,kemudian akan dibandingkan hasil percobaan dengan hasil enpiris. Diatas 

tadi telah dijelaskan bahwa tepung biji durian mengandung enzim atau lendir, 

maka tepung tersebut akan dianalisis komponen-komponen yang ada. Oleh karena 

itu penelitian ini dikerjakan sampai menjadi sirup, maka perlu diadakan data 

bagaimana kwalitas sirup yang dapat dibuat dari tepung biji durian.                                                                             

Diharapkan dari penelitian ini dapat menambah perbendaharaan ilmu 

pengetahuan mengenai sifat dan komposisi tepung biji durian. Di samping itu 

kiranya dapat menumbuhkan industri kecil bahan minuman dan makanan dengan 

bahan sederhana.                                            

1.4. Hipotesis 

 Untuk menuju tujuan penelitian dengan asumsi yang telah disebutkan dalam 

teori di atas, maka hipotesis disusun seperti berikut : 

1. Asumsi m = 1, dalam penjabaran dapat dibenarkan,sehingga persamaan empiris 

dapat disusun. 

2. Jika variabel operasi berubah maka kuantitas dextrosa akan naik. 

3. Enzim atau lendir mempengarui proses hidrolisis. 
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