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ABSTRAK 

 PEMBUATAN SIRUP GLUKOSA DENGAN BAHAN BAKU BUAH NGA 

MERAH (Hylocereus sp) DENGAN PROSES EVAPORASI  

 

Dodi Noviyanto, 2019, 80 Halaman, 5 Tabel, 16 Gambar, 4 Lampiran  

 

 Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki banyak buah-buahan yang 

mempunyai manfaat ataupun khasiat, salah satunya buah naga yang merupakan salah 

satu sumber karbohidrat. Buah naga memiliki nama latin Hylocereus sp ini 

merupakan salah satu sumber karbohidrat dan antioksidan. Proses evaporasi 

merupakan proses untuk menguapkan sejumlah air yang terkandung dalam nira buah 

dengan cara dipanaskan dan pada keadaan vakum, prinsip kerja pemekatan larutan 

dengan evaporasi didasarkan pada perbedaan titik didih yang sangat besar antara zat-

zat.. Pada penelitian ini digunakan variasi temperatur 50°C dengan lama pemanasan 

50, 60, 70, 80, 90 menit dan temperatur 60°C dengan lama pemanasan 50, 60, 70, 80, 

90 menit. Pengujian sampel dilakukan dengan menguji kadar air, kadar abu, kadar 

gula reduksi dan uji organoleptik. Pada pembuatan sirup glukosa dari buah naga 

dengan metode evaporasi, hasil sirup glukosa yang paling baik. Komposisinya : kadar 

air 29,1855 % pada temperatur 60°C dengan waktu pemanasan 90 menit  ; kadar abu 

0,2050 % pada temperatur 50°C dengan waktu pemanasan 50 menit ; kadar gula 

reduksi 34,03 % pada temperatur 50°C dengan waktu pemanasan 90 menit dan sesuai 

dengan standar SNI. 

Kata Kunci :Buah Naga,Evaporasi, Sirup Glukosa SNI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

DEVELOPMENT OF GLUCOSE CIRUP WITH RED DRAGON FRUIT 

(Hylocereus sp) WITH EVAPORATION PROCESS  

 
Dodi Noviyanto, 2019, 70 Halaman, 5 Tabel, 16 Gambar, 4 Lampiran  

 

 Indonesia is a tropical country that has many fruits that have benefits or 

benefits, one of which is dragon fruit which is one source of carbohydrates. Dragon 

fruit has the Latin name Hylocereus sp. It is one of the carbohydrate and antioxidant 

sources. The evaporation process is a process to evaporate a number of water 

contained in fruit juice by heating and in a vacuum, the working principle of 

concentrating solutions with evaporation is based on very large boiling point 

differences between substances. In this study used a temperature variation of 50 ° C 

with a heating time of 50, 60, 70, 80, 90 minutes and a temperature of 60 ° C with a 

heating time of 50, 60, 70, 80, 90 minutes. Sample testing was carried out by testing 

the water content, ash content, reducing sugar content and organoleptic test. In 

making glucose syrup from dragon fruit by evaporation method, glucose syrup results 

are the best. Its composition: water content 29.1855% at a temperature of 60 ° C with 

a heating time of 90 minutes; ash content 0.2050% at a temperature of 50 ° C with a 

heating time of 50 minutes; reducing sugar content 34.03% at a temperature of 50 ° C 

with a heating time of 90 minutes and in accordance with SNI standards. 

Keywords: Dragon Fruit, Evaporation, SNI Glucose Syrup 
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