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ABSTRAK

HIDROLISIS KULIT PISANG KEPOK (Musa paradisiaca L.)
MENJADI SIRUP GLUKOSA DENGAN KATALIS ASAM KLORIDA

(Dede Pratama Saputra, 2015, 32 Halaman, 10 Tabel, 18 Gambar, 3 Lampiran)

Kulit pisang kepok cukup banyak mengandung karbohidrat. Karbohidrat yang
terkandung di dalamya adalah 18,5%. Karbohidrat yang terdapat di dalamnya
dapat diolah menjadi glukosa dengan proses hidrolisis. Pati kulit pisang kepok
sebanyak 50 gram dihidrolisis dalam labu leher tiga yang lengkap dengan
pengaduk dan pendingin tegak untuk mengetahui glukosa yang terbentuk.
Variabel yang digunakan yaitu konsentrasi katalis Asam Klorida 0,1 N, 0,2 N dan
0,3 N, temperatur hidrolisis 70oC, 80oC dan 90oC, serta waktu hidrolisis 60, 90
dan 120 menit. Hasil hidrolisa dianalisa menggunakan metode Luff Schoorl untuk
mengetahui glukosa yang terbentuk. Berdasarkan dari hasil penelitian diketahui
bahwa semakin besar konsentrasi katalis yang digunakan dan semakin lama waktu
hidrolisis semakin besar glukosa yang terbentuk. Pada hidrolisis dengan
konsentrasi 0,3 N, temperatur 80oC dan waktu 120 menit diperoleh hasil yang
optimum untuk kadar glukosa yaitu sebesar 8,29%.

Kata kunci: Kulit Pisang Kepok, Hidrolisis, Glukosa
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ABSTRACT

HYDROLYSIS BANANA PEEL (Musa paradisiaca L.)
FOR GLUCOSE SYRUP USING HYDROCHLORIC ACID AS CATALYST

(Dede Pratama Saputra, 2015, Page 32, Table 10, Figure 18, Appendix 3)

Banana peel contains quite a lot of carbohydrates. Carbohydrat in its are 18.5%.
Carbohydrat which is contained in its can be processed into glucose by hydrolysis
process. As much as 50 grams of starch are Hidrolized in a three-neck flask
equipped with a stirrer and cooling upright to determine the reaction rate
constants. The used variables are hydrochloric acid catalyst concentration of 0.1
N, 0.2 N and 0.3 N, 70oC, 80oC and 90oC hydrolysis temperature and hydrolysis
time of 60, 90, and 120 minutes. The results were analyzed using hydrolysis Luff
Schoorl method to determine glucose formed. Based on the results revealed that
the greater the concentration of catalyst which is used and the longer time of
hydrolysis the greater glucose formed. In the hydrolysis with a concentration of
0.3 N, 80°C and 120 minutes obtained optimum results for the glucose is equal
8,29%.

Keywords: Banana Peel, Hydrolysis, Glucose
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MOTTO :

Tubuh digunakan untuk berjuang akan rusak Tidak dipakai

berjuang juga bakal rusak Tubuh digunakan untuk beribadah akan

rusak Tidak dipakai beribadah juga bakal rusak Maka dari itu,

lebih baik tubuh yang kelak akan rusak (hancur) dipergunakan

untuk berjuang dan beribadah.

(al Maghfurlah KH Mutaha Al Hafidz)

Sesungguhnya Allah tidak mengubah keadaan sesuatu kaum

sehingga mereka mengubah keadaan yang ada pada diri

mereka sendiri.

(Ar-Ra’d:11)

Ku persembahkan Kepada :
 Kedua Orangtuaku Tercinta

 Keluarga Besarku

 Dosen-dosenku

 Almamaterku

 Desi Andrayani
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