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ABSTRAK

PEMBUATAN SIRUP GLUKOSA DARI BUAH SAWO (Manilkara zapota)
DENGAN METODE EVAPORASI

(2019 : 46 Halaman + Daftar Gambar + Daftar Tabel + Daftar Lampiran +
Daftar Pustaka)

NABILA ALI

061630400304

JURUSAN TEKNIK KIMIA
PROGAM STUDI TEKNIK KIMIA
ABSTRAK

Gula merupakan salah satu bahan pokok yang sering dikonsumsi masyarakat, baik
sebagai bahan tambahan membuat makanan maupun sebagai menambah cita rasa
manis pada minuman. Hingga saat ini mayoritas gula yang selalu dikonsumsi yaitu
gula pasir, namun kandungan vitamin pada gula pasir sangatlah rendah, sehingga
dibutuhkannya inovasi gula yang berbahan baku dari buah dan memiliki kadar
vitamin yang tinggi. Sirup glukosa merupakan nama dagang dari gula cair. Sirup
glukosa didapatkan dari proses hidrolisis bahan yang mengandung karbohidrat,
salah satunya buah sawo (Manilkara zapota), selain memiliki rasa yang manis, buah
sawo merupakan buah lokal yang berharga ekonomis sehingga dapat meningkatkan
produk lokal Indonesia. Buah ini memiliki kandungan karbohidrat sebesar 19,96 gr
per 100 gr buah. Kandungan karbohidrat pada buah sawo dapat dipecah menjadi
glukosa menggunakan proses pemanasan. Penelitian dilakukan dengan beberapa
tahapan, yaitu pembersihan buah sawo menggunakan air dan kapur sirih (Ca(OH)>)
serta dilakukannya pemisahan antara daging buah, kulit, getah, dan biji sawo,
kemudian buah sawo dihancurkan dengan cara di blender dan ditambahkan air
panas, hasil dari proses penghancuran kemudian disaring, sari yang telah dihasilkan
kemudian dipekatkan dengan menggunakan evaporator vakum. Variasi temperatur
yang dilakukan yaitu 70°C dan 80°C, sedangkan variasi waktu pengadukan yang
digunakan yaitu 65; 75; 85; 95; dan 105 menit. Dari hasil pemekatan tersebut
kemudian dilakukan uji analisa kadar abu, kadar air, dan kadar glukosa. Hasil dari
penelitian tersebut kemudian dibandingkan dengan standar mutu SNI sirup glukosa.
Hasil terbaik dari penelitian terdapat pada sampel B3 dan B4, setelah dianalisa
kandungan vitamin C pada sampel, didapatkannya kadar vitamin C yang tinggi dan
lebih baik dibandingkan gula pasir yaitu untuk sampel B3 sebesar 48,58%mg dan
untuk sampel B4 sebesar 52,10%mg.

Kata Kunci: Sawo, Evaporasi, Sirup Glukosa, Vitamin C



ABSTRACT
MAKING GLUCOSE SYRUP FROM SAWO FRUIT (Manilkara zapota)
WITH EVAPORATION METHOD
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ABSTRACT

Sugar is one of the staples that is often consumed by the public, both as an
additional ingredient in making food and as adding a sweet taste to drinks. Until
now the majority of sugar that is always consumed is sugar, but the vitamin content
in granulated sugar is very low, so the need for innovation is made from raw sugar
from fruit and has high vitamin content. Glucose syrup is a trade name of liquid
sugar. Glucose syrup is obtained from the process of hydrolysis of materials
containing carbohydrates, one of them sapodilla fruit (Manilkara zapota), besides
having a sweet taste, sapodilla fruit is an economically valuable local fruit so as to
enhance Indonesian local products. This fruit has a carbohydrate content of 19.96
grams per 100 grams of fruit. The carbohydrate content of sapodilla fruit can be
broken down into glucose using a heating process. The study was conducted in
several stages, namely cleansing sapodilla fruit using water and whiting (Ca (OH)
2) as well as the separation between fruit flesh, skin, sap and sapodilla, sapodilla
fruit then crushed by blending and adding hot water, the result of the crushing
process is then filtered, the juice that has been produced is then concentrated using
a vacuum evaporator. The temperature variations carried out were 70 Deg.C and
80 Deg.C, while the stirring time variations used were 65; 75; 85; 95; and 105
minutes. From the results of concentration then an analysis of ash content, water
content, and glucose level was tested. The results of the study were then compared
with SNI glucose syrup quality standards. The best results of the study were found
in the B3 and B4 samples, after analyzing the vitamin C content in the sample, it
was found that the levels of vitamin C were high and better than sugar, for the B3
sample of 48.58% mg and for the B4 sample of 52.10% mg.

Keywords: Sapodilla, Evaporation, Glucose Syrup, Vitamin C
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