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ABSTRAK 
 

PEMBUATAN GULA SEMUT DARI BENGKUANG (Pachyrhizus erosus) 
SECARA HIDROLISIS ASAM DALAM TANGKI BERPENGADUK 

 
Aqiilah, 55 Halaman, 14 Tabel, 11 Gambar, 4 Lampiran 

 
       Bengkuang digunakan sebagai bahan baku pembuatan gula semut karena 
mengandung karbohidrat sebesar 12,80 g per 100 g. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh suhu penguapan dan pH terhadap kualitas produk gula 
semut dari bengkuang secara hidrlolisis asam, serta dapat menentukan suhu 
penguapan dan pH yang menghasilkan produk gula semut yang memenuhi SNI-
SII.0268-85 (kadar air, kadar abu, kadar sukrosa) dan indeks bias standar. Tangki 
berpengaduk digunakan sebagai penerapan teknologi tepat guna dalam proses 
pembuatan gula semut ini. Proses pembuatan gula semut dari bengkuang secara 
hidrolisis asam ini dilakukan dengan variasi pH hidrolisis yaitu 3,4, dan 5 dengan 
suhu 60℃ selama 20 menit. Selanjutnya dipekatkan dalam tangki berpengaduk 
dengan variasi suhu penguapan yaitu 900C, 970C, 1030C, dan 1100C. Produk gula 
semut yang dihasilkan dianalisis kadar air, kadar abu, indeks bias, dan kadar sukrosa. 
Dari analisa yang dilakukan, maka dapat diketahui bahwa kondisi operasi yang 
menghasilkan produk dengan kualitas terbaik adalah pada suhu penguapan 1030C 
dengan pH 5. Kondisi operasi tersebut menghasilkan kualitas yang meliputi kadar air 
1,5038% , kadar abu 0,3486, indeks bias 1,4798 , dan kadar sukrosa 80.3684%. 

 
Kata Kunci: Gula Semut, Bengkuang, Hidrolisis Asam, Tangki Berpengaduk 
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ABSTRACT 
 

THE MAKING OF SUCROSE (GULA SEMUT) FROM JICAMA       
(Pachyrhizus erosus) BY ACID HYDROLYSIS USING THE STIRRED TANK 

 
Aqiilah, 55 Page, 14 Table, 11 Picture, 4 Attachment 
 
       Jicama is used as raw material for making gula semut because it contains 
carbohydrate of 12,80 g per 100 g. The purpose of this research is to know the effect 
of evaporating temperature and pH for the quality of gula semut products from 
jicama by acid hydrlolysis, and can determine evaporating temperature and pH to 
producing gula semut by SNI-SII.0268-85 (moisture content, ash content, sucrose 
content) and standard of refractive index. The stirred tank is used as the application 
of appropriate technology in the process of making this gula semut. The process of 
making gula semut from jicama by hydrolysis acid is done with variation of pH 
hydrolysis that is 3,4, and 5 with temperature 60℃ for 20 minutes. Further 
concentrated in the stirred tank with variations of evaporating temperature of 900C, 
970C, 1030C, and 1100C. The resulting sugar products were analyzed for moisture 
content, ash content, refractive index, and sucrose content. From the analysis 
conducted, it can be seen that the operating conditions that produce qualities product 
better than another is at the evaporating temperature of 1030C with pH 5. The 
operating conditions produce qualities that includes moisture content 1.5038%, ash 
content 0,3486%, refractive index 1, 4798, and 80.3684% of sucrose content. 
 
Keywords: Gula semut , Jicama, Acid Hydrolysis, Stirred Tank 

 
 



MOTTO 

 

“  Believe in miracles but don't depend on them“ 

~ H. Jackson Brown Jr 

 

“ Rasa takut dalam kenyataannya lebih banyak menghambat kita 

dalam hidup. Rasa takut akan kegagalan, penolakan, hingga 

terjatuh dan terjatuh lagi hanya akan menjadi bentuk 

kegagalan yang bahkan tidak pernah kita coba untuk memulai 

perjuangan itu sendiri. Rasa takut tersebut hanya akan 

membuat kita gagal, bahkan gagal sebelum kita mulai 

berjuang.” 

 

“GOD MAKES HAPPY ENDINGS, SO 
IF IT'S NOT HAPPY, THEN IT'S 

NOT THE END” 
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yang lebih baik dalam menjalani hidup dan 

memahami apa artinya kasih sayang. 

 Adik-adikku dan keluargaku tersayang 

yang telah banyak membantu dalam hal 

apapun.  
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forevernya. 
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