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MOTTO : 
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asats smua karunia-Nya, sesungguhnya dia Maha Pengasih Lagi Maha 

Penyayang.” (ZA, 2015) 
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ABSTRAK 

PEMANFAATAN BONGGOL PISANG KEPOK SEBAGAI BAHAN BAKU 

PEMBUATAN SIRUP GLUKOSA DENGAN METODE HIDROLISIS 

MENGGUNAKAN KATALIS HCl 

(Zulyansyah Arman, 2015, 52 Halaman, 7 Tabel, 23 Gambar, 4 Lampiran) 

Bonggol Pisang adalah Akar dari pohon pisang yang mengandung pati. 

Pati tersebut dapat diubah menjadi Glukosa. Proses perubahan pati menjadi 

glukosa dapat dilakukan dengan menggunakan dua metode yaitu secara hidrolisis 

asam dan hidrolisis enzimatik. Pada penelitian ini glukosa diperoleh dari 

perubahan polisakarida menjadi monosakarida dalam bentuk sirup gula atau sirup 

glukosa dengan variasi konsentrasi 0,1 N, 0,2 N, dan 0,3 N dengan temperature 

hidrolisis 70ºC, 80ºC, dan 90ºC. Produk yang dihasilkan kemudian dianalisa kadar 

glukosa dengan menggunakan metode Luff-Schoorl yakni menggunakan Larutan 

Luff-Schoorl, KI 30%, H2SO4 4N dan Na2S2O3 0,1 N sebagai titran. Dari 

penelitian ini didapatkan kadar glukosa tertinggi dengan menggunakan 

perhitungan dan table Luff-Schoorl yaitu 43,91 gr pada temperature 80ºC dan 

wktu hidrolisis selama 120 menit dengan konsentrasi HCl 0,3 N. 

Kata kunci : hidrolisis asam, glukosa, sirup glukosa, bonggol pisang   
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ABSTRACT 

THE USE OF KEPOK BANANA’S CLEVIS AS RAW MATERIAL FOR 

MAKING GLUCOSE SYRUP WITH HCl HYDROLISIS CATALYST  

(Zulyansyah Arman, 2015, 52 Pages, 7 Tables, 23 Pictures, 4 Enclosures) 

The Clevis of Banana is a root from Banana tree that contain starch. The 

starch can be changed into Glucose. The changed over of starch into glucose 

have two method, such as acid hydrolysis and enzymatic hydrolysis. In this 

research, glucose produced by changing of polisacaride  to monosacaride it was 

glucose syrup or glucose syrup with the variation of concentration 0,1 N, 0,2 N, 

and 0,3 N with temperature of hydrolysis 70ºC, 80ºC, and 90ºC. the product that 

produced from the process was such as the composition of glucose with luff-

schoorl method. It used KI 30%, H2SO4 4N and Na2S2O3 0,1 N as a tytran. The 

result of this research was hight composition of glucose 43,91 gr in 80ºC and time 

of hydrolysis 120 minutes with consentration of HCl 0,3 N. 

Keywords : acid hydrolysis , glucose, glucose syrup, banana clevis   
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