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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu gelatinisasi dalam memecah kristalin pati
sagu dan pengaruh waktu sakarifikasi dalam produksi sirup glukosa. Penelitian ini dilakukan pada bulan
Oktober 2017 — April 2018 di Laboratorium Kimia dan Analisis Pangan Universitas Hasanuddin. Penelitian
ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan variasi suhu gelatinisasi (87°C dan 121°C) dan
waktu sakarifikasi (36 jam dan 72 jam), dengan formula sebagai berikut F1 (87°C; 36 jam), F2 (87°C; 72
jam), F3 (121°C; 36 jam), dan F4 (121°C; 72 jam). Data penelitian dianalisis menggunakan metode analisis
histogram. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik diperoleh pada variasi F4 (121°C; 72
jam) dengan nilai tingkat kemanisan 23,22°brix. Bedasarkan hal tersebut menunjukkan suhu gelatinisasi dan

waktu sakarifikasi mempengaruhi tingkat kemanisan sirup glukosa sagu yang dihasilkan.
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PENDAHULUAN

Gula merupakan senyawa organik yang
penting sebagai sumber kalori karena mudah
dicerna di dalam tubuh dan mempunyai rasa
manis. Gula juga digunakan sebagai bahan
pengawet makanan dan pencampur obat-obatan.
Kebutuhan gula sebagai bahan pemanis semakin
meningkat dari tahun ke tahun. Dewasa ini telah
digunakan berbagai macam bahan pemanis alami
dan sintesis baik itu yang berkalori, rendah kalori,
dan nonkalori yang dijadikan alternatif pengganti
sukrosa.

Kekurangan bahan pemanis alam (gula
tebu) menyebabkan masyarakat mengkonsumsi
gula sintetis seperti sakarin dan natrium siklamat.
Akan tetapi, bahan pemanis buatan tidak bisa
menggantikan bahan pemanis alam karena
memberikan rasa yang kurang enak jika
dikonsumsi dalam konsentrasi tinggi serta kadar
penggunaannya dibatasi oleh peraturan kesehatan
di banyak negara termasuk Indonesia (Anugrahati,
1999). Sehingga perlu dilakukan penelitian-
penelitian untuk mencari alternatif sumber
pemanis lain selain gula tebu. Salah satu alternatif
yang telah ditempuh adalah usaha menghasilkan
gula dari bahan dasar pati dengan cara
menghidrolisis pati menjadi gula.

Glukosa telah dimanfaatkan oleh industri
kembang gula, minuman, biskuit, dan sebagainya.
Industri makanan dan minuman saat ini cenderung
untuk menggunakan sirup glukosa. Hal ini
didasari oleh beberapa kelebihan sirup glukosa
diantaranya pada pembuatan produk es krim,
glukosa dapat meningkatkan kehalusan tekstur
dan menekan titik beku dan untuk kue dapat
menjaga kue tetap segar dalam waktu lama dan
mengurangi keretakan. Untuk permen, glukosa
lebih disenangi karena dapat mencegah kerusakan
mikrobiologis, @ dan  memperbaiki  tekstur
(Virlandia, 2008 dalam Sutanto dkk., 2014).

Peluang penggunaan sagu sebagai bahan
dasar pembuatan sirup glukosa sangat besar
karena kandungan karbohidrat yang tinggi
mencapai 75,88%-85,08% (Richana dkk., 2010).
Sirup glukosa merupakan alternatif pemanis yang
didefinisikan sebagai cairan jernih dan kental
yang komponen utamanya adalah glukosa yang
diperoleh dari hidrolisa pati. Hidrolisa pati dapat
menggunakan asam, enzim ataupun kombinasi
antara asam-enzim. Sirup glukosa yang saat ini
sudah diproduksi secara komersial oleh industri-
industri bersumber dari pati jagung dan pati
singkong (Oesman dkk., 2009). Pada hidrolisis
pati secara enzimatis untuk menghasilkan sirup
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glukosa, enzim yang dapat digunakan adalah a-
amilase, B- amilase, amiloglukosidase, glukosa
isomerase, pululanase, dan isoamilase (Virlandia,
2008 dalam Mukarramah dkk., 2016).

Penelitian ini bertujuan untuk
memproduksi sirup glukosa dengan
memanfaatkan tepung sagu disebabkan
kandungan pati sagu yang tergolong tinggi. Dalam
penelitian ini dilakukan variasi suhu gelatinisasi
dan waktu sakarifikasi dengan pengambilan
sampel setiap 6 jam yang berlangsung selama 72
jam.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan
Oktober 2017 - April 2018 bertempat di
Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi
Pangan dan Laboratorium Kimia dan Analisis
Pangan, Program Studi Ilmu dan Teknologi
Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makassar.

Desain penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan variasi
penggunaan suhu gelatinisasi (87°C dan 121°C)
dan waktu sakarifikasi (36 jam dan 72 jam).
Penelitian ini dilakukan dengan dua kali
pengulangan dan pengambilan sampel dilakukan
setelah likuifikasi 90 menit dan dilanjutkan
sakarifikasi selama 36 jam dan 72 jam.

Sirup glukosa yang diperoleh akan diuji
untuk memperoleh suhu gelatinisasi terbaik dan
lama sakarifikasi terbaik yang digunakan.
Parameter yang digunakan yakni pengujian
tingkat kemanisan (Apriyantono, 1989). Data
yang diperoleh dianalisis menggunakan metode
analisis histogram.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini memperlihatkan hasil
bahwa sirup glukosa yang dihasilkan sangat
dipengaruhi oleh suhu gelatinisasi dan waktu
sakarifikasi dimana semakin tinggi suhu
gelatinisasi dan semakin lama waktu sakarifikasi
yang digunakan maka nilai tingkat kemanisan
yang diperolehpun semakin meningkat. Dalam
penelitian ini diperoleh suhu gelatinisasi terbaik
pada suhu 121°C dengan waktu sakarifikasi
selama 72 jam (F4).

Tingkat kemanisan merupakan salah satu
parameter seberapa banyak terbentuknya gula-
gula sederhana dalam suatu produk atau bahan
pangan. Tingkat kemanisan sirup glukosa diukur
menggunakan alat hand refraktometer dengan

mengukur  jumlah  padatan terlarut yang
mendominasi di dalam suatu bahan pangan. Pada
dasarnya total padatan terlarut suatu bahan
meliputi gula reduksi, gula non reduksi, asam-
asam organik, pektin, garam, dan protein yang
sangat berpengaruh pada °brix (Ranken & Kill,
1993).

M36jam H72jam

24,8°Brix

23,5°Brix

Suhu 121°C

22,4°Brix

21,1°Brix i
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Gambar 1. Hubungan Variasi Suhu Gelatinisasi dan
Waktu Sakarifikasi terhadap Tingkat
Kemanisan (°Brix) Sirup Glukosa

Tingkat kemanisan berhubungan dengan
total padatan pada sirup glukosa yang dihasilkan.
Semakin tinggi suhu gelatinisasi maka tingkat
kemanisan yang diperolehpun semakin tinggi. Hal
ini disebabkan karena semakin tinggi suhu
gelatinisasi maka penguapan air dari bahan akan
semakin meningkat dan meningkatkan total
padatan pada sirup glukosa. Selain itu tingginya
suhu juga dapat meningkatkan jumlah gula
pereduksi yang diperoleh, dimana gula pereduksi
terdapat pada gula rantai sederhana seperti
glukosa dan gula pereduksi merupakan salah satu
komponen pada total padatan. Dijelaskan oleh
Muafi (2004), bahwa total padatan dapat
mengindikasikan adanya gula sederhana atau gula
pereduksi yang terbentuk akibat hidrolisis oleh
enzim dan menjadi padatan terlarut dalam
suspensi. Komponen-komponen yang terukur
sebagai total padatan terlarut yaitu sukrosa, gula
pereduksi, asam-asam organik dan protein.

Semakin  lama  sakarifikasi  yang
digunakan maka tingkat kemanisanpun semakin
meningkat pula. Hal ini disebabkan karena enzim
dapat lebih lama bereaksi dengan substrat dan
menghidrolis pati menghasilkan glukosa yang
lebih banyak pula. Lebih lanjut dalam penelitian
Sutanto dkk (2014), bahwa semakin tinggi suhu
hidrolisa maka kadar glukosa yang diperoleh
semakin tinggi. Hidrolisis menggunakan suhu
tinggi mengakibatkan pati mengembang dan
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pecah sehingga rantai panjang unit-unit glukosa
dari amilosa dan amilopektin menjadi lebih
pendek dan seterusnya pecah menjadi unit-unit
glukosa.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian yang diperoleh maka
disimpulkan bahwa perlakuan variasi suhu
gelatinisasi terbaik dalam pembentukan sirup
glukosa adalah pada variasi F4 (suhu 121°C, 72
jam) dari segi parameter dan tingkat kemanisan
sebesar 23,22°brix.
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