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RINGKAGAN

Pengaruh Konsentrasi Suspensi Pati dan Asam Khlorida
(HC1) Terhadap &ifat Fisikokimia dan Sensoris Sirup
Glukosa Dari Pati Pisang Kepok diajukan oleh @ Imelda
Dinata (6103088022Z) di Dbawah bimbingan : Drs. Sutarjo
Surjoseputro, MS dan Drs. J. Scoemartojo.

Sehubungan dengan masalah adanya kekurangan gula
vang memberi dampak meningkatnya harga gula tersebut maka
perlu dicari alternatif lain untuk memenuhi kebutuhan
gula. Salah satu alternatif untuk memenuhil kebutuhan guls
tersebut yaitu dengan memanfaatkan pati pisang kepok
sebagal bahan dasar pembuatan sirup glukosa. Alasan
penggunaan pati dari jenis pisang ini karena memiliki
warna yang baik dan kadar pati vyang tinggi sebanyak
B86,75%.

Pada umumnya bPproses pembuatan sirup glukosa dari
pati pisang dilakukan dengan dua cara vyaitu dengan
menghidrolisa pati secara non enzimatis (dengan asam) dan
secara enzimatis. Adapun keunggulan hidrolisa asam dalam
pProses pembuatan sirupr glukosa 1ini selain reaksinya
berlangsung lebih cepat dibandingkan dengan enzim, Jjuga
asam kuat seperti asam khlorida dan asam sulfat mudah
diperoleh serta prosesnva lebih sederhana daripada
-hidrolisa enzim sehingga biaya vyang dibutuhkan lebih
murah. Hidrolisa asam ini dapat berlangsung jika terjadi
kontak langsung antara substrat dan asam yang dipengaruhi

Jjuga oleh konsentrasi suspensi pati sebagai substratnya,



konsentrasi asam, Jenis asam, temperatur dan waktu
hidrolisa.

Mengingat tidak semua konsentrasi suspensi pati dan
konsentrasi asam yang sesuai untuk membuat sirup glukosa,
maka masalah Yang ingin diteliti adalah pada konsentrasi
suspensi pati dan konsentrasi asam berapakah yang paling
sesuai untuk menghasilkan sirup glukosa ditinjau dari
sifat fisikokimia dan sensoris.

Adapun rancangan percobaan vang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara
faktorial dengan 2 faktor dan masing-masing tiga kali
ulangan. Faktor 1 - konsentrasi suspensi pati (20% (b/v),
30%  (brsvy, 40% (b/v)), faktor 1II - konsentrasi asam
khlorida (HC1) (6,5 N, 1N, 1,5 N). Pada penelitian ini
dilakukan rengamatan terhadap sifat fisikokimia dan
sensoris sirup glukosa yaitu kadar air, kadar abu, kadar
gula reduksi, kekeruhan, kekentalan dan uji organoleptik
terhadap warna.

Dari hasil renelitian diperoleh rerlakuan terbaik
adalah kombinasi konsentrasi Suspensi pati 20% dan asam
khlorida 0,5 N yang mempunyai kadar air 87,04% (berat
basah), kadar abu  3,39% (berat kering), kadar gula
.reduksi 85,22% (berat kering), rendemen 87,22%, konversi
hidrolisa 24,86%, kekeruhan 0,209 Abs, kekentalan 13,05

Cps dan tingkat kesukaan warna 8,13, dimana sirup vyang

dihasilkan tidak berwarna.
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