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ABSTRAK 

 

KINETIKA HIDROLISIS PEMBENTUKAN GULA PEREDUKSI 

DENGAN PENGARUH VARIASI KONSENTRASI KATALIS 

HCL DAN TEMPERATUR HIDROLISIS 

 
(Mariani Sihombing, 2014, 42 Halaman, 17 Tabel, 32 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Pengaruh variasi konsentrasi katalis dan temperatur ini bertujuan untuk 

mempelajari kinetika hidrolisis pati menjadi gula pereduksi. Penelitian dilakukan 

menggunakan bahan baku tepung tapioka. Variabel berubah yaitu konsentrasi 

katalis (0,01 N, 0,1 N, 0,3 N dan 0,5 N) dan temperatur hidrolisis (60
o
C, 70

o
C, 

80
o
C dan 90

o
C). Hasil hidrolisa dianalisa menggunakan metode Luff Schoorl 

untuk mengetahui jumlah gula pereduksi. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 

bahwa penggunaan HCl sebagai katalis sedapat mungkin terbatas pada nilai 

optimum untuk digunakan dalam hidrolisis. Konsentrasi optimum HCl yang 

digunakan adalah 0,1 N dengan jumlah gula pereduksi terbesar sebanyak 15,672 
mg di menit ke-75 dan konstanta kecepatan reaksi sebesar 0,000621774 menit

-1
. 

Temperatur optimum yaitu 90
o
C yang memiliki jumlah gula pereduksi sebesar 

13,237 mg di menit ke-75, hasil konversi gula pereduksi sebesar 13,7092% dan 

konstanta kecepatan reaksi senilai  0,000330957 menit
-1

. 

 
Kata kunci: kinetika, hidrolisis, gula pereduksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

HYDROLYSIS KINETICS OF REDUCING SUGARS FORMATION WITH 

EFFECT OF HCL CATALYST CONCENTRATION AND 

HYDROLYSIS TEMPERATURE VARIATION 

 
(Mariani Sihombing, 2014, 42 Pages, 17 Tables, 32 Pictures, 4 Enclosures) 

 

The purpose of this study is to know hydrolisis kinetics of starch into reducing 

sugars. Flour tapioca is the material of this study. Variable change is the HCl 

catalyst concentration (0.01 N, 0.1 N, 0.3 N and 0.5 N) and the hydrolysis 

temperature (60
o
C, 70

o
C, 80

o
C and 90

o
C). The hydrolysis results were analyzed 

using Luff Schoorl method to know the reducing sugars. The result showed that 

the use of HCl as a catalyst as far as possible be limited to the optimum value for 

use in hydrolisis reaction. The optimum concentration of HCl used was 0.1 N with 

the largest amount of reducing sugars as much as 15,672 mg in the 75 minutes and 

constant value of reaction kinetics was 0,000621774 min
-1

. The optimum 

temperature is 90
o
C which has reducing sugars about 13.237 mg in the 75 minutes 

reaction, conversion of reducing sugars was 13.7092% and constant value of 

reaction kinetics was 0,000330957 min
-1

. 

 
Keywords: kinetics, hydrolysis, reducing sugars 
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