PENGARUH SUHU DAN WAKTU SAKARIFIKASI TERHADAP
KARAKTERISTIK PRODUK GULA CAIR KULIT SINGKONG
(Manihot esculenta.)

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Raden Adnan Dwisesa Putra

16.302.0131

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2021



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH SUHU DAN WAKTU SAKARIFIKASI TERHADAP
KARAKTERISTIK PRODUK GULA CAIR KULIT SINGKONG
(Manihot esculenta.)

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Raden Adnan Dwisesa Putra
16.302.0131

Menyetujui :

Pembimbing Utama, Pembimbing Pendamping,

L

&

(Ir. Ina Siti Nurminabari, M.P) (Yelliantty, S.Si, M.Si)



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH SUHU DAN WAKTU SAKARIFIKASI TERHADAP
KARAKTERISTIK PRODUK GULA CAIR KULIT SINGKONG
(Manihot esculenta.)

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:

Raden Adnan Dwisesa Putra
16.302.0131

Mengetahui :
Koordinator Tugas Akhir

ﬂ}ti@w‘\ﬂb\/

(Yelliantty, S.Si., M.Si)



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR ..ot sbe s iv
DAFTAR ISI coooooeovoooeeeeessooesesesssessss s eesssssessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsesnes vi
Y e N G N = 1 SO SPR iX
DAFTAR GAMBAR ..ottt ettt X
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt bbb Xi
ABSTRAKGN . ... el el seeseesee et M e neane Xii
ABSTEBACTS......ccooooo N oo SRR ... ... ... ... Xiii
I PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1 Laia™Belakdig ... 000 .......... .. ... B 1
1.2 ldentifikasi Masalah ...........cooiiiiiii 4
1.3 MaKSUA PENEIITIAN .....c.eoviieieiesieeseriee et e st nne e neeneas 5
1.4 Tujuan Penelitian . SEmmmnmniih. ... 0. ... A .o 5
B5 Manfaat PenelitianGalitii.. ... .t iisinaiin St o cooveseessesesnsseessesseslionss 5
1.6 Kerangka PEMIKIFAN..........coiiiiiiiiiiisicee i 5
1.7 RUPOLESIS PeNElitian .. - cumaa- s coatinms: -+ osaiaroeerersesessesensnssenensesessaffoscesene 10
1.8 Tempat dan Waktu Penelitian ...........ccoeovieiiiiiinenesesee st 10

H TINJAUAN PUSTAKA ottt ann e e ens 11
2.1 SiNGKONG....c.oeo o i g e 12
2.1.1 Komposisi Kimia SINGKONG ........ceiiiiiiiiiiiceesee e 13

2.2 KUHE SINGKONG ...t 16

2.3 PALE 1.ttt ens 18



2.8 HIATOLISIS oottt e e e e et e e e e et e e e eeeeeesseeeeessanteeeesanneeesaans 19

2.4.1 ENZIM 0-AMIIASE ... e 21
2.4.2 Enzim AmilogIuKOSIASE ........coorviiiiriiiiiicc e 22
2.4.3 Mekanisme Kerja ENZIM ... 23
2.4.4 SAKAMTIKAST ....e.veviveeiiiie et 25

2.5 GIUKOSA ...ttt sttt ekttt sttt neens 25
I METODOLOGI PENELITIAN ..ottt 28
3.1 Bahan dan Alat PENEIITIAN ........ccouieiierieiieieiseie et 28
3.1.1 Bahan Penelitian ........ccccoiiiiiiiie s 28
3.0\ at Papelitiafises ....... WO ... B . B . . 28

3.2 Metode PENelitian.........ccccviereeininicecececeeesese s sa et ente e ae s 29
3.2.1 Penelitian Pendanuluan ..........cco..cooueiveeiiininicnieniiesiennee s 29
Seee® PenelitianUtaima,.. ey .. Sy, ... L L) 29
3.2.2.1 Rancangan Perlakuan ............ccccocveieiininii i 30

3.2.2.2 Rancangan Percobaan............ccoueerreiinneienniee e 31

3.2.2.3 Rancangan ANAliSIS .......ccoovreiereneieiese e e 33

3.2.2.4 RaNCANGAN RESPON.........oiiiiiiiieiieie et b 34

3.3 Prosedur Penelitian .amu...... o ...t ot eeerineenenneseenenesenreseedbineseennn, 34
3.3.1 Pembuatan Pati Kulit SINgKONQG .......cccooviiiiiiiiiiicviiieeeeee e, 35
3.3.2 Pembuatan Gula Cair Kulit SINgKONG ..ccovvvviviiiiiiieiiiciccvieeceee, 37
3.3.3 Diagram Alir Pembuatan Pati Kulit Singkong............c.cceerviiiiennnen. 39
3.3.4 Diagram Alir Pembuatan Gula Cair Kulit Singkong..........ccccecevevieriennen, 38

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ottt ssenens 41
4.1 Penelitian Pendanuluan ... 41

4.1.1 ANALiSiS KAar HCN ... ..eeieeeeceiee ettt et e e e e e e e e ee e e s eeeeeseneneeees 41



4.2 PENEHTIAN ULAIMA ...ttt ettt e et e e ettt e s s et e e s st e e s snnneeeesnnnneeens 41

4.2.1 GUIA REAUKSI ....ccvicveciiciece et 41

A - Yo I | N | T 43

4.2.3 Total Padatan Terlarut (% Brix) ......ccocooevivieiiiiieiieiiesesesesesese e 45

4.2.4 Kadar ADU .....ocoiiii i 47

4.2.5 Analisis Kadar HCN .........c.cccoiiiiiieci s 49

4.2.6 RENAEMEN (U0) weivireereiiieieieisieee ettt 49

V KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt sbe e 50
5.1 KeSIMPUIAN........cccceiiiiiieieiee it citesnessssssse s atesnessessessesessessesesessessessesses tBineseessens 50
S54F Saran ... . ... iR R AR ... T LA 51
PAFTARBRSTAKA... A ... N B B .. ..., 52

BAMPIRAN ......... 8 TS ............ S CE—— . .. 57



ABSTRAK

Singkong merupakan salah satu komoditas hasil pertanian di Indonesia yang
dapat dimanfaatkan seluruh bagiannya mulai dari umbi, kulit, batang dan daun.
Singkong dapat tumbuh sepanjang tahun di daerah tropis karena memiliki daya
adaptasi yang tinggi. Kulit Singkong dimanfaatkan sebagian masyarakat untuk pakan
ternak atau dibuang ke lingkungan karena termasuk limbah. Potensi dari kulitnya bisa
diolah menjadi gula cair yang pembuatannya dilakukan melalui proses hidrolisis
enzimatis dengan menggunakan enzim.

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh suhu sakarifikasi dan
waktu sakarifikasi terhadap karakteristik gula cair kulit singkong. Manfaat penelitian
ini adalah mengenalkan pada masyarakat mengenai bahan pangan alternatif berbahan
dasar kulit singkong dan memanfaatkan produktivitas pangan lokal.

Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok dengan 3
ulangan, adapun faktor yang digunakan adalah suhu sakarifikasi Suhu Ruang, 30°C ,
33°C dan waktu sakarifikasi 24 jam, 48 jam, 72 jam. Pengamatan karakteristik produk
akhir yang dilakukan adalah kadar air, total rendemen, kadar abu, total padatan terlarut
(% brix), kadar asam sianida (HCN) dan gula reduksi. Pengamatan yang dilakukan uji
statistik adalah kadar air, kadar abu, gula reduksi, total padatan terlarut (% brix) dan
pengamatan yang tidak dilakukan uji statistik adalah total rendemen dan kadar asam
sianida (HCN).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu sakarifikasi memiliki pengaruh
terhadap respon % brix dan gula reduksi pada gula cair kulit singkong tetapi tidak
memiliki pengaruh terhadap kadar air dan kadar abu. Waktu sakarifikasi memiliki
pengaruh terhadap respon % brix, kadar abu dan gula reduksi tetapi tidak memiliki
pengaruh terhadap kadar air.

Kata Kunci : gula cair, kulit singkong, sakarifikasi.



ABSTRACT

Cassava is one of the agricultural commodities in Indonesia that can be utilized
all its parts, starting from tubers, peel, stems and leaves. Cassava can be grown
throughout the year in the tropics because it has a high adaptability. Cassava peel is
used by some people for animal feed or dump into the environment because it is waste.
The potential of the peel can be processed into liquid sugar which is made through an
enzymatic hydrolysis process with using enzymes.

The purpose of this study was to determine the effect of saccharification
temperature and saccharification time on the characteristics of cassava peel liquid
sugar. The benefit of this research is to introduce to the public about alternative food
ingredients based on cassava peel and utilize local food productivity.

The research method used was a randomized block design with 3 replications,
while the factors used were saccharification temperature room temperature, 30 °C , 33
°C and saccharification time 24 hours, 48 hours, 72 hours. Observation of the
characteristics final product using water content, total rendemen, ash content, % brix,
HCN content and reducing sugars. Observations made by statistical tests were water
content, ash content, reducing sugar, (% brix) and observations that were not carried
out statistical tests were total rendemen and HCN content.

The result showed that the saccharification temperature had an influence on
the response of % brix and reducing sugars on cassava peel liquid sugar but did not
have an influence on the response of ash content and water content. Saccharification
time had an influence on the response of % brix, reducing sugars and ash content on
cassava peel liquid sugar but did not have an influence on the response of water
content.

Key Word : liquid sugar, cassava peel, saccharification



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,

(6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Singkong merupakan salah satu komoditas hasil pertanian di Indonesia.
Tanaman ini juga dapat tumbuh sepanjang tahun di daerah tropis dan memiliki daya
adaptasi yang tinggi dengan kondisi berbagai tanah. Di Indonesia produksi ubi kayu
sangat melimpah yaitu sekitar 19.341.233 ton (KemenPer RI, 2018). Kandungan zat
gizi dalam singkong adalah karbohidrat, lemak, protein, serat makanan, vitamin B1,
Vitamin C, mineral, besi, fosfor, kalsium dan air. Selain itu, singkong mengandung

senyawa non gizi berupa zat tanin (Soenarso, 2004).

Singkong selain umbinya, masyarakat juga memanfaatkan seluruh bagian dari
tanaman ini mulai dari batang, daun, serta kulitnya. Kulit singkong merupakan limbah
dari ubi kayu yang biasanya hanya dijadikan pakan ternak atau dibuang begitu saja.
Menurut Rukmana (1997) dari 100 gram kulit singkong mengandung serat kasar 15,2
gram, protein 8,11 gram, lemak 1,29 gram, kalsium 0,63 gram, dan pektin sebanyak
0,22 gram. Berdasarkan kandungan nutrisinya, kulit singkong dapat digunakan
menjadi alternatif lain sehingga produksi singkong tidak hanya difokuskan pada isinya

saja sedangkan kulitnya terbuang.



Salah satu potensi yang dapat diolah dari kulit singkong adalah gula cair. Abdul
Aziz, Suryadi, Lia Nuryanah, Kurniati Endah Paramita, dan Nunung Nurhayati
merupakan Mahasiswa Fakultas Pertanian dari Kampus Institut Pertanian Bogor (IPB)
yang menginovasikan kulit singkong menjadi gula cair yang dinamai Gula Cair Kulit

Singkong (GUCAKUSI) sebagai alternatif gula tebu (Abdul,dkk,2014).

Kulit singkong memiliki kandungan karbohidrat tinggi yang dapat dikonsumsi
pula oleh manusia. Presentase jumlah limbah kulit singkong sendiri untuk bagian luar
sebesar 0,5-2% dari berat total singkong segar dan limbah kulit bagian dalam sebesar
8-15%. Kulit bagian dalam inilah yang digunakan untuk dijadikan gula cair. Gula
merupakan sumber bahan pemanis paling dominan, baik untuk keperluan konsumsi
rumah tangga maupun untuk bahan baku industri makanan dan minuman. Produk Gula
yang sering dihasilkan adalah gula cair. Gula cair dikenal masyarakat dengan nama

”Sirup glukosa atau Sirup Fruktosa (Abdul,dkk,2014).

Sirup glukosa yang mempunyai nama lain dextrose adalah salah satu produk
bahan pemanis makanan dan minuman. Sirup glukosa dibuat melalui proses hidrolisis
pati dengan cara asam dan dengan cara enzimatis (Kurniawati, 1997). Sirup glukosa
atau sering disebut juga dengan gula cair mengandung D-glukosa, maltose dan polimer
D-glukosa yang dibuat melalui proses hidrolisis pati (Richana, N. 2013). Bahan baku
yang dapat digunakan yaitu bahan berpati seperti tapioka, pati umbi-umbian, sagu atau
jagung. Sirup glukosa dapat dibuat dengan cara hidrolisis asam atau enzimatis

(Richana, 2013).



Pati merupakan polisakarida yang mempunyai ikatan glikosidik dalam rantai
cabang. Pati terdiri dari dua jenis berdasarkan rantai cabangnya yaitu adalah amilosa
dan amilopektin (Sumbono, 2016). Dalam pembuatan gula cair, kulit singkong
digunakan sebagai bahan baku yang akan dimanfaatkan kandungan patinya.

Kandungan pati didalam kulit singkong berkisar 44-59% (Richana, N. 2013).

Hidrolisis pati menghasilkan larutan rasa manis yang disebut glukosa.
Hidrolisis pati dibagi dua yaitu hidrolisis enzimatik dan non enzimatik (Permata, 2014).
Hidrolisis enzimatik menggunakan dua enzim untuk menguraikan pati menjadi glukosa
yaitu enzim o-amilase dan glukoamilase dimana kedua enzim akan memisahkan ikatan

glikosidik pati menjadi ikatan lebih sederhana yang disebut glukosa (Hobbs, 2009).

Proses hidrolisis pati menjadi gula cair yang dibuat akan melalui proses
hidrolisis enzimatis yang meliputi proses likuifikasi dan sakarifikasi. Pada proses
lukuifikasi menggunakan enzim a-amilase dan menghasilkan produk berupa dekstrin.
Untuk menghasilkan gula cair/larutan glukosa diperlukan proses lanjutan berupa proses
sakarifikasi dengan menggunakan enzim amiloglukosidase. Hidrolisis secara enzimatis
ini dapat menghasilkan derajat konversi pati menjadi glukosa lebih tinggi dan juga
dapat mencegah terjadinya kehilangan flavor (aroma). Sehingga dapat menghasilkan
gula cair dengan kualitas yang baik meskipun berbahan dasar limbah kulit singkong

(Abdul, dkk,2014).

Gula cair yang dihasilkan dengan metoda hidrolisis enzimatik dipengaruhi oleh

beberapa faktor. Salah satunya adalah suhu dan waktu hidrolisis. Suhu pada proses



sakarifikasi berpengaruh terhadap aktifitas enzim dalam menghidrolisis pati sehingga
kadar glukosa yang diperoleh semakin tinggi atau rendah, sama halnya dengan waktu
pada proses sakarafikasi yang dapat mempengaruhi kinerja enzim terhadap banyaknya
perubahan pati menjadi glukosa. Oleh karena itu, penentuan waktu dan suhu yang tepat
pada proses sakarifikasi sangatlah penting dalam pembuatan gula cair sehingga hasil
yang didapat memperoleh hasil yang terbaik dan dapat digunakan sebagai parameter

dalam pembuatan gula cair.

Berdasarkan Latar Belakang tersebut, penulis akan melakukan pembaruan pada
penelitian yang telah dilakukan oleh mahasiswa IPB tersebut terutama di bagian suhu
dan waktu pada proses sakarifikasi sehingga dengan suhu dan waktu yang tepat dapat

menghasilkan gula cair yang lebih berkualitas.

1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang maka dapat diidentifikasi masalah dalam penelitian

ini adalah :

1. Apakah suhu sakarifikasi berpengaruh terhadap karakteristik gula cair kulit
singkong?
2. Apakah waktu sakarifikasi berpengaruh terhadap karakterisitik gula cair kulit
singkong?
3. Apakah interaksi antara suhu sakarifikasi dan waktu sakarifikasi berpengaruh

terhadap karakteristik gula cair kulit singkong?



1.3. Maksud Penelitian
Untuk melakukan penelitian pada suhu sakarifikasi dan waktu sakarifikasi
terhadap karakteristik gula cair kulit singkong.
1.4. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah :
Untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu sakarifikasi terhadap

karakteristik gula cair kulit singkong.

1.5. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah :
1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal.
2. Mengenalkan pada masyarakat mengenai bahan pangan alternatif berbahan dasar
Singkong.
3. Memanfaatkan kegunaan limbah kulit singkong yang biasanya digunakan hanya

untuk pakan ternak atau dibuang begitu saja ke lingkungan.

1.6. Kerangka Pemikiran

Kulit singkong mengandung 44-59% pati yang dapat dihidrolisis menjadi gula
sederhana. Menurut Abdul,dkk (2014), kulit singkong dapat dibuat menjadi gula cair
karena memiliki kandungan pati yang besar dan memiliki kandungan karbohidrat
tinggi yang dapat dikonsumsi oleh manusia.

Menurut Purba (2009), hidrolisis merupakan pemecahan pati menjadi bagian

penyusunnya yang lebih sederhana seperti glukosa. Untuk mengubah pati menjadi gula



diperlukan proses hidrolisis baik menggunakan hidrolisis enzimatik yang
menggunakan enzim sebagai katalisator dan hidrolisis kimiawi yang menggunakan
asam sebagai katalisator. Pembuatan glukosa dari pati kulit singkong menggunakan
cara hidrolisa dengan menggunakan katalis enzim. Enzim yang digunakan untuk
menghidrolisis pati menjadi glukosa dalam pembuatan gula cair adalah enzim o-
amilase dan glukoamilase.

Suhu merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi reaksi enzimatik, seperti
reaksi kimia pada umumnya, kenaikan suhu sampai optimum akan diikuti pula oleh
kenaikan kecepatan reaksi enzimatik. Reaksi enzimatik yang terjadi apabila di bawah
suhu optimum akan menyebabkan kakunya struktur, sehingga digesti substrat tidak
optimal menyebabkan aktivitas turun. Suhu di atas suhu optimum menyebabkan
rusaknya struktur lipatan protein karena proses denaturasi, sehingga aktivitas enzim
menurun (Prima, 2012).

Enzim a-amilase memiliki suhu optimum yaitu 37 - 40 °C, untuk enzim
glukoamilase memiliki suhu optimum 40 - 60 °C. Suhu optimum produksi enzim
amilase yang dihasilkan oleh suatu organisme memiliki keterkaitan dengan suhu
optimum pertumbuhan selnya. pH optimum untuk enzim alfa amilase yaitu 5.0 - 6.0
dan untuk glukoamilase yaitu 4,5-5.0 (Sivaramakrishan, 2006).

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Gema Aulia (2019), dalam pembuatan
produk gula cair sorgum dengan membandingkan suhu sakarifikasi antara 27°C, 30°C,
35°C dan waktu sakarifikasi antara 24 jam, 48 jam, 72 jam. Pada perlakuan suhu

sakarifikasi 35 °C dan waktu sakarifikasi 24 jam terpilih sebagai produk terbaik yang



menghasilkan kadar abu (0,73%), kadar gula reduksi (47,06%), derajat brix (68,10) dan
kabar air (15,28%).

Waktu reaksi merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kerja enzim
dalam proses hidrolisis pati. Semakin lama waktu reaksi, maka kerja enzim pula akan
semakin optimum. Namun setelah mencapai titik optimum, maka kerja enzim akan
menurun. Oleh karena itu, penentuan waktu optimum reaksi enzimatis sangat penting,
karena hasilnya dapat dijadikan sebagai parameter dalam pembuatan gula cair
(Murtiaz, 2015).

Silaban (2004), menyatakan bahwa semakin lama waktu hidrolisis maka kadar
glukosa semakin meningkat. Waktu yang semakin lama akan memecah pati semakin
sempurna sehingga kadar glukosanya semakin tinggi.

Menurut penyataan Kearsley dan Dziedzic (1995), bahwa peningkatan nilai
gula pereduksi dan DE mempunyai titik batas, setelah titik terlampaui maka tidak akan
terjadi perubahan nilai gula pereduksi yang lebih tinggi lagi meskipun konsentrasi
enzim ditambahkan dan waktu sakarifikasi diperpanjang.

Menurut Fullbrook (1984), Proses sakarifikasi memiliki batas waktu yang
digunakan untuk merubah dekstrin menjadi glukosa karena jika melebihi batas tidak
akan meningkatkan kadar gula pereduksi, fenomena ini terjadi karena sudah banyak
susbstrat terhidrolisis menjadi gula-gula pereduksi hal ini disebabkan oleh sisi aktif
enzim telah jenh oleh substratnya sehingga tidak ada lagi substrat yang dapat melekat

pada sisi aktif enzim.



Penelitian yang dilakukan oleh Erik Widiarto (2017), dalam analisa produksi
glukosa cair dan karakterisasi tepung jagung, tepung sagu, dan tepung tapioka, pada
proses sakarifikasi dengan suhu 60 °C pembentukan glukosa pada tepung jagung
membutuhkan waktu sekitar 40 jam untuk terbentuknya 95,60 % glukosa, pada tepung
sagu membutuhkan waktu 40 jam untuk terbentuknya 98,70 % glukosa dan pada
tepung tapioka 75 jam untuk 95,6 % glukosa.

Penelitian yang dilakukan oleh Sumarno dan Karsono (1996), dalam
pembuatan gula dari biji sorgum yaitu suspensi pati dilakukan pengaturan pH yaitu
sekitar 6,5-6,8 lalu Campuran pati dan air dipanaskan dengan suhu 80 °C. Proses
likuifikasi dilakukan pada suhu 95-100 °C dalam kurun waktu 1 jam dan proses
sakarifikasi pada suhu 60°C dengan kadar pH 4 dengan waktu yang dibutuhkan selama
60 jam. Penelitian yang dilakukan oleh Abdul,dkk (2014) dalam pembuatan gula cair
dari kulit singkong, waktu yang dibutuhkan untuk proses sakarifikasi adalah maksimal
76 jam hingga kekentalan mencapai 30-35 °Brix.

Penelitian yang dilakukan oleh Yunianta,dkk (2008), yaitu Hidrolisis secara
sinergis pati garut (Marantha arundinaceae I.) Oleh enzim a- amilase, glukoamilase,
dan pullulanase untuk produksi Sirup Glukosa dengan hasil Tahap Likuifikasi dengan
menggunakan enzim o-amilase terbaik pada konsentrasi 0,045% (b/b) selama 1,5 jam
proses dengan kadar gula pereduksi sebesar 24,64% dan DE sebesar 91,80. Tahap
sakarifikasi dengan menggunakan enzim dextrozyme (campuran glukoamilase dan
pullulanase) terbaik adalah pada konsentrasi 0,08% (b/b) dan lama proses 24 jam

dengan kadar gula pereduksi 24,88% dan nilai DE sebesar 92,14.



Penelitian yang dilakukan oleh Ayu dan Fitria (2015), yaitu Pembuatan Gula
Cair dari Pati Singkong dengan menggunakan Hidrolisis Enzimatis didapatkan Gula
cair yang dapat dihasilkan dari hidrolisis pati dengan bantuan &-amilase dan
glukoamilase pada perbandingan 1:1. Kecepatan hidrolisis yang optimum diperoleh
pada penambahan volume enzim sebanyak 0,3 ml dengan substrat 33,3% yaitu sebesar
32% Brix, dengan total waktu liquifikasi dan sakarifikasi 40 menit.

Penelitian yang dilakukan oleh Rissa,dkk (2014) yaitu Pengaruh Suhu
Gelatinisasi dan Waktu Sakarifikasi terhadap Produksi Sirup Glukosa Sagu. Dalam
penelitian yang dilakukan, diperoleh suhu gelatinisasi terbaik pada suhu 121°C dengan
waktu sakarifikasi selama 72 jam dan tingkat kemanisan sebesar 23,22°brix.

Penelitian yang dilakukan oleh Ardiansyah, Nurlansi dan Rustam (2018) yaitu
Waktu Optimum Hidrolisis Pati Limbah Hasil Olahan Ubi Kayu menjadi Gula Cair
menggunakan enzim a-amilase dan glukoamilase didapatkan hasil yaitu waktu
optimum kerja enzim a-amilase yang dibutuhkan dalam menghidrolisis pati dari
limbah hasil olahan ubi kayu (Manihot esculenta crantz var. lahumbu) menjadi gula
cair yaitu 48 menit pada tahap likuifikasi dengan nilai kadar amilosa terendah 0,09%
sedangkan untuk enzim glukoamilase yaitu 54 jam pada tahap sakarifikasi dengan

diperoleh jumlah konsentrasi gula pereduksi tertinggi sebesar 9,186 g/L.



1.7. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat
diajukan hipotesis :
1. Diduga suhu sakarifikasi berpengaruh terhadap karakteristik gula cair kulit
singkong.
2. Diduga waktu sakarifikasi berpengaruh terhadap karakteristik gula cair kulit
singkong.
3. Diduga adanya interaksi antara suhu sakarifikasi dan waktu sakarifikasi terhadap
karakteristik gula cair kulit singkong.
1.8. Tempat dan Waktu penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas
Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No0.193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada bulan

Juli 2021 sampai dengan selesai.
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