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SUMMARY

KODRAT PUJA KESUMA. The Physical and Chemical Characteristics of Liquid 

Sugar from Wild Yam (JDioscorea hispida Dennst) with Purifying Materials of 

Zeolite and Activated Carbon (Supervised by FILLI PRATAMA and 

PARWIYANTI).

This research aims to determine the characteristics of liquid sugar yam 

{Dioscorea hispida Dennst) that was filtered by purifying materials, namely zeolite 

and activated carbon. This research was conducted at the Laboratory of Agricultural 

Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya in April 2010 to October 2010.

This research used Block Randomized Design with one treatment factor 

consisted of 5 different combination o f zeolite and activated carbon. They were Ao 

(no treatment), Ai (paper filter), A2 (paper filter + activated carbon), A3 (paper filter 

+ zeolite ), and A4 (paper filter, activated carbon and zeolite) and each treatment was 

repeated three times. The parameters were determination of reducing sugars (Luff 

Schoorl), total sugar content (refractometer), DE value, viscosity (Oswald), the 

degree of acidity (pH), colour intensity (Chromameter), as well as the water and 

HCN content of raw wild yam starch

The results showed that purifying materials had significant effect on the 

viscosity, lightness, chroma and pH o f liquid sugar yam. The treatment of A4 (paper 

filter, activated carbon and zeolite) was the best treatment for producing liquid sugar



yam with a high level of clarity with the lightness value of 86.67%, 4.04% chroma, 

287.43° hue, 74.67 poise viscosity, 6.41 pH, 31.20 g / L reducing sugar, 31.20 DE

and 15.03 ° Brix total sugar content.



RINGKASAN

KODRAT PUJA KESUMA. Karakteristik Fisik dan Kimia Gula Cair Gadung 

(Dioscorea hispida Dennst) dengan Bahan Penjernih Karbon Aktif dan Zeolit. 

(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik gula cair gadung 

(Dioscorea hispida Dennst) dengan bahan penjernih karbon aktif dan zeolit. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan 

April 2010 sampai dengan Agustus 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu 

faktor perlakuan yang terdiri dari 5 taraf perlakuan untuk bahan penjernih yaitu A0 

(tanpa perlakuan), Ai (kertas saring), A2 (kertas saring + karbon aktif), A3 (kertas 

saring + zeolit), dan A4 (kertas saring, karbon aktif dan zeolit) dan diulang sebanyak 

tiga kali. Parameter yang digunakan meliputi kadar gula pereduksi (Luff Schoorl), 

kadar gula total (Reffaktometer), nilai DE, kekentalan (Oswald), derajat keasaman 

(pH), intensitas warna (Chromameter). Sebagai parameter penunjang dilakukan 

pengukuran terhadap kadar air pati gadung dan kadar HCN pati gadung.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan penjernih 

berpengaruh nyata terhadap viskositas, lightness, chroma dan pH gula cair 

gadung.Perlakuan A4 (kertas saring, karbon aktif dan zeolit) merupakan perlakuan 

terbaik karena menghasilkan gula cair gadung dengan tingkat kejernihan yang tinggi



dengan nilai lightnees 86,67 %, chroma 4,04 %, hue 287,43, viskositas 74,67 poise,

pH 6,41, gula pereduksi 31,20 g/L, DE 31,20 dan kadar gula total 15,03° Brix.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gula merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi masyarakat yang umumnya

Selain sebagai pemanis, gula juga seringdigunakan sebagai bahan pemanis, 

digunakan sebagai bahan tambahan dan pengawet dalam makanan dan minuman. 

Gula yang umumnya digunakan adalah gula pasir atau gula kristal yang berbentuk 

granula atau butiran-butiran kecil yang diperoleh dan proses kristalisasi gula. Gula 

pasir atau gula kristal diproduksi dengan menggunakan bahan baku tebu. Gula tebu 

hingga saat ini masih menjadi pilihan utama baik bagi masyarakat atau kalangan

industri makanan dan minuman khususnya di Indonesia. Akan tetapi terdapat 

kecendrungan bahwa konsumsi dan produksi gula cendrung semakin tidak 

berimbang. Menurut Barani (2010), secara nasional kebutuhan gula dalam negeri 

mencapai 4,8 juta ton, yaitu sekitar 2,7 juta ton untuk konsumsi langsung dan 1,8 juta 

ton untuk industri. Sedangkan produksi gula dalam negeri hanya 2,8 juta ton 

sehingga untuk mencukupi kebutuhan gula tersebut para produsen mengimpor gula.

Ketidakseimbangan antara konsumsi dan produksi gula menyebabkan 

peningkatan harga gula. Hal ini akan sangat memberatkan konsumen rumah tangga 

dan pihak industri makanan dan minuman. Untuk menyiasati peningkatan harga gula 

tersebut, masyarakat, pelaku industri makanan dan minuman menggunakan gula jenis 

sintetik sebagai alternatif. Selain harganya yang murah dan berkalori rendah, gula 

ini juga mempunyai tingkat kemanisan yang tinggi. Penggunaan pemanis sintetik 

dapat membahayakan bagi kesehatan jika dikonsumsi secara terus-menerus.

1
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Pemanis sintetik ini umumnya terbuat dari bahan kimia yang sulit diurai dan diserap 

di dalam tubuh. Menurut Hermawan (2008), gula sintetik akan merusak tubuh secara 

perlahan-lahan dan diperlukan waktu yang cukup lama sehingga akan terlihat 

perubahan yang menyebabkan timbulnya berbagai penyakit. Beberapa penyakit 

akan di timbulkan akibat penggunaan gula sintetik ini antara lain sakit 

persendian, mati rasa, kejang otot, gatal-gatal, depresi, kelelahan, lekas marah, 

tachycardia, insomnia, kebutaan, ketulian, jantung berdebar, sesak nafas, kecemasan, 

gangguan berbicara, kehilangan indra pengecap, telinga berdengung, vertigo, lupa 

ingatan bahkan menyebabkan kematian.

Sukrosa digunakan sebagai tolok tingkat kemanisan gula. Intensitas tingkat 

kemanisan sukrosa adalah 100%, sedangkan intensitas pemanis sintetik secara 

berturut-turut adalah siklamat 15% hingga 31%, dulsin 70% hingga 350%, sakarin 

240% hingga 350%, dan aspartam 250% (Riandini, 2008).

Industri pengolahan gula di Indonesia selama ini hanya bertumpu pada satu 

jenis tanaman saja yaitu tanaman tebu. Indonesia sebagai negara agraris yang 

beriklim tropis, memiliki sumber daya alam yang dapat dimanfaatkan dan diolah 

manjadi gula. Tanaman jenis umbi-umbian merupakan contoh sumber daya alam 

yang bisa diolah menjadi gula. Salah satu jenis umbi-umbian yang dapat diolah 

menjadi gula tersebut adalah jenis umbi gadung (Discorea hispida Dennst). Umbi 

gadung mengandung sekitar 24% karbohidrat, 2% protein, 74% kadar air dan 1% 

kadar abu (Direktorat Gizi Depkes RI, 1996). Selain gadung, jenis umbi-umbian 

lain yang dapat diolah menjadi gula antara lain meliputi ubi kayu, ubi jalar, dan 

ganyong. Jenis umbi-umbian tersebut pada umumnya memiliki kandungan pati yang 

tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan gula.

yang
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Metode yang aman dan cepat yang dapat diaplikasikan pada pengolahan pati 

menjadi gula cair adalah melalui proses enzimolisis. Enzimolisis adalah proses 

hidrolisis pati dengan menggunakan enzim Enzim yang digunakan pada penelitian 

ini adalah enzim a-amilase. Enzim a-amilase secara alamiah terdapat pada air liur 

(saliva) dan pankreas, selain itu juga dapat diisolasi dari Aspergillus oryzae dan

Bacillus subtilis (Hebeda dan Teague, 1992).

Menurut Winamo (2002), kerja enzim a-amilase dalam menghidrolisis ikatan 

ikatan pada pati akan menghasilkan fraksi-fraksi molekul yang terdiri dari 6 sampai 7 

unit glukosa. Namun jika waktu reaksinya ditingkatkan maka komponen tersebut 

akan terhidrolisis lagi menjadi campuran antara glukosa, maltosa dan maltotriosa.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Arnita (2009), konsentrasi enzim 

a-amilase 0,5% dan lama enzimolisis 60 menit menghasilkan gula dengan kadar gula 

pereduksi sebanyak 103,92 g/L, DE 34,64, pH 5,36, lightness 31,10%, chroma 

2,73%, nilai hue 99,87° dan nilai viskositas 112,00 Poise. Hasil penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa tingkat kejernihan gula cair yang dihasilkan masih rendah. Hal 

ini disebabkan oleh tidak dilakukannya proses penjernihan terhadap gula cair 

sehingga gula cair yang dihasilkan masih keruh. Proses penjernihan diharapkan 

dapat menghasilkan gula cair yang jernih. Penjernihan dapat dilakukan dengan 

menggunakan karbon aktif dan zeolit.

Menurut Prawira (2008), karbon aktif adalah karbon yang diproses 

sedemikian rupa sehingga pori-porinya terbuka, dan dengan demikian akan 

mempunyai daya serap yang tinggi. Karbon aktif merupakan karbon yang akan 

membentuk amorf, yang sebagian besar terdiri dari karbon yang bebas serta memiliki 

permukaan dalam (internal surface), sehingga mempunyai daya serap yang baik.
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Daya serap dari karbon aktif ini tergantung dari jumlah senyawa karbonnya yang 

berkisar antara 85 % sampai 95 % karbon bebas. Zeolit merupakan senyawa yang 

dihasilkan dari proses hidrotermal pada batuan beku basa dan merupakan endapan 

dari aktivitas vulkanik yang banyak mengandung unsur mineral alumunium silica 

yang terhidrolisis dari logam alkali dan alkali tanah. Zeolit berbentuk kristal

alumuniosilikat terhidrasi yang membentuk kerangka tiga dimensi, mempunyai

rongga (pori atau celah) dengan permukaan bagian dalam kristal yang luas (Noor,

2008). Dua jenis bahan penjernih ini aman digunakan sebagai bahan penjernih

pangan. Penelitian lanjutan ini diharapkan mampu mendapatkan gula cair dari

gadung yang jernih.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik dan kimia gula 

cair gadung {Dioscorea hispida Dennst) dengan bahan penjernih karbon aktif dan 

zeolit

C. Hipotesis

Diduga bahwa penggunaan bahan penjernih akan mempengaruhi

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia gula cair gadung (tDioscorea hispida 

Dennst).

secara
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