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ABSTRAK 

 

STUDI PERBANDINGAN KINETIKA REAKSI HIDROLISIS TEPUNG 

TAPIOKA DAN TEPUNG MAIZENA DENGAN KATALIS  

ASAM SULFAT 

 

 
(Muhammad Nur Arifin ,2014 ,41 Halaman, 17 Tabel, 26 Gambar, 3 Lampiran) 

 

Tepung Tapioka dan Tepung Maizena banyak mengandung karbohidrat. 

Karbohidarat yang terkandung di dalamya adalah 86,9% pada tepung Tapioka dan 

85% pada Tepung Maizena. Karbohidarat yang terdapat didalamnya dapat diolah 

menjadi glukosa dengan proses hidrolisis. Tepung sebanyak 50 gram dihidrolisis 

dalam labu leher tiga yang lengkap dengan pengaduk dan pendingin tegak untuk 

mengetahui konstanta kecepatan reaksi. Variabel yang digunakan yaitu 

konsentrasi katalis Asam Sulfat 0,5 N dan 1 N dan temperatur hidrolisis 80
o
C. 

Hasil hidrolisa dianalisa menggunakan metode Luff Schoorl untuk mengetahui 

kadar glukosa. Berdasarkan dari hasil penelitian diketahui bahwa semakin besar 

konsentrasi katalis yang digunakan semakin besar persen konversi. Pada hidrolisis 

tepung tapioka dengan konsentrasi H2SO4 0,5N dan 1N diperoleh k =0,000552313 

menit
-1 

dan k=0,000611592 menit
-1

. Pada Hidrolisis tepung maizena dengan 

konsentrasi H2SO4 0,5N dan 1N diperoleh k = 0,000168565 menit
-1 

dan k = 

0,000544806 menit
-1

. 

 

Kata kunci: Tapioka, Maizena, Hidrolisis, Glukosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

COMPARATIVE STUDY KINETICS REACTION OF HYDROLYSIS 

TAPIOCA STARCH AND MAIZENA STARCH WITH  

SULPHURIC ACID CATALYST 

  
(Muhammad Nur Arifin, 2014, Page 41, Table 17, Figure 26, Appendix 3) 

 

Tapioca Starch and Maizena Starch contains a lot of carbohydrates. Carbohydrat 

in its are 86.9% in Tapioca Starch and 85% in Maizena Starch. Carbohydrat 

which is contained in its can be processed into glucose by hydrolysis process. As 

much as 50 grams of starch are Hidrolized in a three-neck flask equipped with a 

stirrer and cooling upright to determine the reaction rate constants. The used 

variables are sulfuric acid catalyst concentration of 0.5 N and 1 N and 80 ° C 

hydrolysis temperature. The results were analyzed using hydrolysis Luff Schoorl 

method to determine glucose levels. Based on the results revealed that the greater 

the concentration of catalyst which is used, the greater the percent conversion. In 

the hydrolysis of starch at a concentration of 0.5 N H2SO4 and 1N obtained k = 

0.000552313 min-1 and k = 0.000611592 min-1. The hydrolysis of cornstarch at a 

concentration of 0.5 N H2SO4 and 1N obtained k = 0,000168565 min
-1

 and k = 

0,000544806 min
-1

.  

 

Keywords: Tapioca, Maizena, Hydrolysis, Glucose 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MOTTO :  

 

Janganlah kamu bersikap lemah, dan janganlah (pula) kamu 

bersedih hati, padahal kamulah orang-orang yang paling 

tinggi (derajatnya), jika kamu orang-orang yang beriman. 

(Ali-Imron:139) 

Sesungguhnya Allah tidak mengubah keadaan sesuatu kaum 

sehingga mereka mengubah keadaan yang ada pada diri 

mereka sendiri. 

(Ar-Ra’d:11) 
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