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MOTTO

Last but not least

“Susah, tapi bismillah”

(Fiersa Besari)

Melamban bukanlah hal yang tabuh, kadang itu yang kau butuh
Bersandar hibahkan bebanmu
Tak perlu kau berhenti kurasi, ini hanya sementara, bukan ujung dari rencana

(Perunggu — 33x)

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya”

(Al-bagarah: 286)
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ABSTRAK

PEMBUATAN GULA TETES DARI PATI UBI JALAR UNGU SECARA
HIDROLISIS MENGGUNAKAN ENZIM DAN EVAPORATOR
BERTEKANAN

(Alifia Maharani Zalsabila, 2025, 51 halaman, 9 Tabel, 21 Gambar, 4 Lampiran)

Kebutuhan gula nasional yang terus meningkat belum dapat dipenuhi oleh produksi
dalam negeri, sehingga diperlukan sumber gula alternatif yang lebih sehat dan
berbasis komoditas lokal. Ubi jalar ungu (Ilpomoea batatas L.) berpotensi sebagai
bahan baku pembuatan gula cair karena kandungan karbohidrat, serat, vitamin, dan
antosianinnya yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kondisi
optimum produksi gula tetes dari pati ubi jalar ungu melalui proses hidrolisis
enzimatis menggunakan enzim o-amilase dan glukoamilase dengan variasi dosis
(1,2; 1,4; 1,8; dan 2 ml), serta proses evaporasi menggunakan evaporator
bertekanan dengan variasi waktu (30 - 80 menit). Hasil menunjukkan bahwa
volume enzim optimum adalah 1,8 ml dengan nilai yield tertinggi sebesar 90,90%.
Semakin lama waktu evaporasi, semakin tinggi kualitas gula cair yang dihasilkan,
ditandai dengan peningkatan viskositas, densitas, dan nilai °Brix, serta penurunan
kadar air dan pH. Gula tetes terbaik diperoleh pada waktu evaporasi 80 menit,
dengan karakteristik °Brix sebesar 75, viskositas 2067,33 cP, densitas 1,2219 g/ml,
dan kadar air 12,42%, yang memenuhi standar mutu gula cair berdasarkan SNI.
Penelitian ini membuktikan bahwa kombinasi hidrolisis enzimatis dan evaporator
bertekanan pada pati ubi jalar ungu mampu menghasilkan gula tetes berkualitas
tinggi sebagai alternatif pemanis sehat dan lokal.

Kata kunci: ubi jalar ungu, gula cair, hidrolisis enzimatis, a-amilase, glukoamilase,
evaporator bertekanan, pemanis alternatif
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ABSTRACT

MAKING DROP SUGAR FROM PURPLE SWEET POTATO STARCH BY
HYDROLYSIS USING ENZYMES AND A PRESSURIZED EVAPORATOR

(Alifia Maharani Zalsabila, 2025, 51 Pages, 9 Tables, 21 Pictures, 4 Attachment)

The increasing national sugar demand cannot be met by domestic production, so
alternative sugar sources that are healthier and based on local commodities are
needed. Purple sweet potato (Ipomoea batatas L.) has the potential as a raw material
for making liquid sugar because of its high carbohydrate, fiber, vitamin, and
anthocyanin content. This study aims to determine the optimum conditions for
molasses production from purple sweet potato starch through an enzymatic
hydrolysis process using a-amylase and glucoamylase enzymes with varying doses
(1.2; 1.4; 1.8; and 2 ml), and an evaporation process using a pressure evaporator
with varying times (30 - 80 minutes). The results showed that the optimum enzyme
volume was 1.8 ml with the highest yield value of 90.90%. The longer the
evaporation time, the higher the quality of the resulting liquid sugar, characterized
by an increase in viscosity, density, and °Brix value, as well as a decrease in water
content and pH. The best molasses was obtained at 80 minutes of evaporation time,
with characteristics of °Brix of 75, viscosity of 2067.33 cP, density of 1.2219 g/ml,
and water content of 12.42%, which meets the quality standards of liquid sugar
based on SNI. This study proves that the combination of enzymatic hydrolysis and
pressure evaporator on purple sweet potato starch is able to produce high-quality
molasses as an alternative healthy and local sweetener.

Keywords: purple sweet potato, liquid sugar, enzymatic hydrolysis, a-amilase,
glucoamilase, pressure evaporator, alternative sweetener.

vil



DAFTAR ISI

HALAMAN COVER i
LEMBAR PENGESAHAN ...iiiininnniicnssseniicssssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss ii
IMOTTO cuueeriiiinnniicscsnnicsssssssecsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssass iii
ABSTRAK ...uiriininniicnisnnicsssssnsnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass iv
KATA PENGANTAR Error! Bookmark not defined.
DAFTAR ISL.ccuiiiiiiinnricssnnicssnnissssnissssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses viii
DAFTAR GAMBAR X
DAFTAR TABEL xi
DAFTAR LAMPIRAN Xii
BAB I PENDAHULUAN . ....cccitvtticnsssnnrecssssansecssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasss 1
1.1 Latar BelaKang .........cccoccveiiiiiiieiieeeieseeste sttt e ssre v e erae e e senesene e 1
1.2 Rumusan Masalah...........coociiiiiiiiiiiee e 3
1.3 Tujuan Penelitian ........c..ccoooiieiiiiiiiiieieee ettt et et 3
1.4 Manfaat PEnelitian .........ccooieiieiirieieiiee ettt 3
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ....covueiiciinnniicsssnsicsssssssscsssssssssssssssssssssssssasssssases 5
2.1 Klasifikasi Tanaman Ubi Jalar .........cccoiiiiiiiiiiiiieieeee e 5
2.2 GUIAL .o ettt e e te e e ab e e e e e etaeeebeeeaaas 6
2.3 SITUP GIUKOSA.....veeiieiiieeiiiieeteeieesireete st ereeteesteestaesebeesbeeseesseesssesssessseesseesssesnas 11
2.4 HidroliSis Pati.......ccoiuieiiiieiees et 14
2.4.1 LIKUIIKAST ...veeivieciie ettt ettt et e e e e 15
2.4.2 SaKATTIIKAST «..eeeieeieieeiieee ettt 15

2.5 ENzZim 0 — AMIIASE.....eeiiiieiieeeiee et 16
2.6 Enzim GIuKOAmMIlase........ccoeeoviiiiiiieiiieciic et 16
R T 1 1) ¢ 110 O OO OO SRRUP PP 17
2.8 ANalisa Produki........cccoeiiiiiieeeee e 19
2.8.1 KaAAT AT ..ciiiiiiiiieie ettt ettt sttt 19
2.8.2 KadAr ADU ..c..oiiiiiiiiiiiee e 20
2.8.3 DErajat BriX....coiicoiieiieitieciiicie ettt ste e st eereerveete e teestresabesebeeebeesbeenbaenenes 20
2.8.4 DNSIEAS ...eeeeuieieeeeeieete ettt ettt et et et et ete et e et et et e ene et e teen e e beeneenteeneensens 21
2.8.5 VISKOSILAS ...c.ueeuiiiieiiieeiteie ettt sttt ettt 21

2.9 Penelitian Terdahulu atau State of Art........ccveveeveeiiiiiieieesieeeee e 23
BAB III METODOLOGI PENELITIAN 26

viil



3.1 Waktu dan Tempat Penelitian............ccceevvvieiiiieiiieeii e
3.2 Alat dan Bahan........occoooioiiiiiiiiie e
3.2.1 Alat yang digunakan ...........ccoeeveriiieiiieniieriieniesieeie et eie e se e snesenesseereens
3.2.2 Bahan yang digunakan.........cc.ccoeoieiiiiiiiiiiiee e
3.3 Perlakuan dan Rancangan Penelitian ..........c.cccceeveeviricieicieenieniesie e
3.3.1 Variabel TELAD ....c.eccvverieeriieriecie ettt e te ettt e e staesesesnseensaens
3.3.2 Variabel Bebas .........cooiiiiiiiiiiiii e
3.4 Diagram AL PTOSES .....co.uiiiiiiiiiieiieee ettt
3.4.1 Pembuatan Pati Ubi jalar UNGU .........ccceevieriieriiniieiieiieieeneesee e sresveeneeens
3.4.2 Tahap Hidrolisis Pati.........cccceecueiiiieiiieniiesiesie et
3.4.3 Tahap EVapOrasi......cccceiieriiiiieieeie ettt ettt sttt
3.5 Prosedur Percobaan............cccociiuiiieiiiieeeeee e
3.4.1 Proses pembuatan Pati Ubi jalar Ungu .........ccccceeevveiieviienierienie e e e
3.4.2 Proses Hidrolisis Pati.......cccevieriiiiiiiiiieiiecieeeee ettt
3.4.3 ProSes EVAPOTaS ....c.eevuieiiiiiiiiieiieeie ettt ettt sttt
T T BT 0T 110 PSR
3.7 Analisa Produk ........coociiiiiiiieiee s
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
N B & 5 | OSSPSR
4.1.1 Data Hasil Proses HidroliSis ........cccererieriinieienieesie e

4.1.2 Data Hasil Proses EVaporasi ........cccoccvereerieiiiiiieeieesieeeieeeee e

4.2 PembaNasan........c.eoiuiiiiieitieeiie ettt ettt et ettt sneesaees
4.2.1 Proses Hidrolisis ENZim .........cccooieiiiiiiiiiieieeeee e
4.2.2 Proses Evaporasi Gula TeteS........cccoeveriirienieiieeieeieesie e ere e
BAB V PENUTUP
5.1 KE@SIMPUIAN ..eeiiiiiieiiecieee ettt ettt ettt et e bt e seeesaeeenseenseens
5.2 SATAIN .ttt ettt st e b e be e bt e st st e et ens
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN . ..ciiivitiiittinntninsnnesssiessssicssssicssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssss

X



Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

1 UDLJalar UNGU...c..eeeiieiieiiieiecie ettt 5
2 GUIA PaSIT ..o 7
3 GUIA CAlT it 8
4 GUIA KaSTOT .....eiiiiiiieiie e 9
S5 GUIA ATEN ..ot e 9
6 GUIa JaWa......oiiii e 10
7 Gula BatU....oc.ooiiiiiii e 10
8 Sirup Jagung Tinggi Fruktosa..........cccceeevieenciieeieeceecee e 11
1 Diagram Alir Pembuatan Pati Ubi Jalar Ungu.......c.ccocceveriinennens 28
2 Diagram Alir Proses Hidrolisis Pati..........cccccoooeiiiiniiniinniieeeen. 29
3 Diagram Alir Proses Evaporasi.........cccoceeveiienieeiienieeiieieeeeee, 30
4 Rangkaian Desain Alat Evaporator Bertekanan ..............c.ccccc....... 32
1 Grafik perbandingan jumlah pati+air terhadap % yield volume .... 39
2 Grafik pengaruh volume enzim glukoamilase terhadap %yield..... 40
3 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi terhadap Laju Penguapan........ 41
4 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi terhadap nilai pH..................... 43
5 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi terhadap Nilai Brix.................. 44
6 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi Terhadap Densitas................... 46
7 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi Terhadap Viskositas Produk.... 47
8 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi Terhadap Kadar Air................. 48
9 Grafik Pengaruh Waktu Evaporasi terhadap Kadar Abu ................ 49



Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.

DAFTAR TABEL

1 Kandungan gizi ubi jalar/100 gram ..........ccccceeeviieeieieenciieeeiie e 6
2 Standar Mutu Sirup GIUKOSa ......cceeeiieriiiiiieiieeiierie e 12
1 Spesifikasi Tangki Evaporator..........ccccoeeveevierciienieeiienieeieeeee e 33
1 Data Hasil Proses Hidrolisis Tahap Likuifikasi........c.cccccoevvenirenennen. 37
2 Data Hasil Proses Hidrolisis Tahap Sakarifikasi .........cccceceeevvieniennnnn. 37
3 Data Hasil Laju Penguapan .............ccceevveeviienieeiienieeiiecie e 38
4 Data Hasil Analisa Sifat Kimia Gula Tetes.........cccceeveveieiieinieeenenns 38
5 Data Hasil Analisa Kadar Air ........cccccveeevieeeiiieeiieecee e 38
6 Data Hasil Analisa Kadar AbuU........ccceeeviieeiiiecieecee e 39

X1



LAMPIRAN A
LAMPIRAN B
LAMPIRAN C
LAMPIRAN D

DAFTAR LAMPIRAN

xii

54
56
68
75



