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MOTTO 

 

Apabila kamu ingin mendapatkan dunia, carilah ilmu.  
Apabila kamu ingin mendapatkan akhirat, carilah ilmu.  

Dan apabila kamu ingin mendapatkan keduanya,  
carilah ilmu. (Al- Hadits) 

 
Tuhan mungkin tidak pernah mengabulkan doa kita, 

 tapi Tuhan memberi kita petunjuk  
dan jalan untuk mendapatkannya (John) 

 
Hidup adalah kepastian,  

jika kita terlalu sering mengambil keputusan yang tidak pasti  
berarti kita belum hidup seutuhnya (John) 

 
 
 
 

Kupersembahkan kepada : 

Bapak dan Ibu Tercinta 
Semua keluarga ku, kakak – kakak ku dan keponakanku 

Teman – teman seperjuangan ku, KA. 
Almamaterku 

 

 



 

ABSTRAK 

 

Pemekatan Sirup Gula Dari Buah Rambutan  

Menggunakan Teknologi Membran Dan Pengeringan Secara Dingin 

 
Kiki Indri Nastiti, 44 Halaman, 13 Tabel, 15 Gambar, 4 Lampiran 

 

Gula dari buah diproses secara ekstraksi yang kemudian dipanaskan hingga 

mengalami pemekatan dan dihasilkan produk berupa gula kristal. Selain 

berbentuk kristal, gula juga dapat berbentuk cair yang disebut sirup gula. Salah 

satu bahan baku alternatif  penghasil sirup gula adalah buah rambutan karena 

mengandung karbohidrat yang tersusun atas gula. Sirup gula rambutan dapat 

diproses menjadi sirup gula kental melalui proses pemekatan secara evaporasi dan 

menggunakan teknologi membran. Tujuan dari proses pemekatan ini adalah untuk 

menghasilkan sirup gula rambutan yang memiliki konsentrasi tinggi dan sesuai 

dengan karakteristik standar sirup gula jagung. Ekstrak buah rambutan itu sendiri 

dihasilkan dengan cara penyaringan dan diolah menjadi sirup gula rambutan 

dengan cara pemanasan pada temperatur 60°C selama 1 jam. Sedangkan proses 

pemekatan sirup gula  secara evaporasi dan menggunakan membran yang terbuat 

dari keramik dilakukan pada variasi temperatur 40°C, 55°C, dan 70°C, serta 

variasi waktu proses 15 menit dengan interval waktu pengambilan sampel setiap 5 

menit. Proses pemekatan secara evaporasi menghasilkan sirup gula rambutan 

dengan karakteristik densitas 1,0512 gr/ml, viskositas 1,0357 cP serta konsentrasi 

gula 10,06 %. Sedangkan proses pemekatan dengan menggunakan membran 

menghasilkan sirup gula dengan karakteristik densitas 1,0782 gr/ml, viskositas 

1,1462 cP serta konsentrasi gula 13,13 %. Dari kedua proses yang telah dilakukan, 

pemekatan sirup gula rambutan dengan teknologi membran mampu menghasilkan 

sirup gula rambutan dengan tingkat kekentalan yang lebih tinggi. 

 
Kata Kunci : Ekstrak, Membran, Sirup Gula Rambutan, Membran Keramik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

The Concentration Process of Rambutan Sugar Syrups by using Membrane 

Technology and Drying in the Cold 

 
Kiki Indri Nastiti, 44 Pages, 13 Tables, 15 Figures, 4 Attachments 

 

Sugar can be obtained from fruit with extraction process and then be heated to 

experience a form of product concentration and the resulting sugar crystal. In 

addition to crystal, sugar can be a lquid called a sugar syrup. One alternative raw 

material producing sugar syrup is rambutan because it contains carbohydrates are 

composed of sugar. Rambutan sugar syrup can be processed into a thick sugar 

syrup through a process of  evaporation and using membrane technology. The 

destination of this process to produce a sugar syrup which has a high 

concentration and in accordance with the standard characteristics of corn sugar 

syrup. Rambutan extract itself is generated by means of filtration and processed 

into sugar syrup rambutan by means of heating at 60 ° C for 1 hour. While the 

sugar syrup concentration either evaporation and using a membrane made of 

ceramic made on the variation of temperature 40°C, 55°C, and 70°C, and the 

variation of processing time 15 minutes with interval sampling every 5 minutes. 

The concentration evaporation process is able to produce a sugar syrup with a 

density of 1.0512 gr/ml, 1.0357 cP viscosity and concentration of sugar 10,06%. 

The concentration with membrane technology is able to produce a sugar syrup 

with a density of 1.0782 gr/ml, 1.1462 cP viscosity and concentration of sugar 

13,13%. Of the two processes that have been carried out, concentrating the sugar 

syrup rambutan with membrane technology capable of producing rambutan sugar 

syrup with a higher level of consistency 

 
Keyword : Extract, Membrane, Rambutan Sugar Syrups, Ceramics Membrane 
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