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Abstrak  

Singkong (Manihot esculenta) merupakan sumber bahan makanan ketiga di 

Indonesia sestelah padi dan jagung. Singkong merupakan salah satu umbi-umbian 

yang memiliki sumber karbohidrat lokal Indonesia. Singkong sebagai sumber pati 

selama ini diketahui masyarakat hanya sebagai sumber karbohidrat, sampai 

munculnya inovasi proses yang dapat memproses singkong menjadi berbagai 

produk lain salah satunya glukosa cair. Glukosa cair merupakan cairan jernih dan 

kental yang mengandung D-glukosa, maltose, dan polimer D-glukosa yang 

diperoleh dari hidrolisis pati. Penelitian ini sudah pernah dilakukan dengan 

menggunakan variasi suhu hidrolisis dibawah 100oC, oleh karena itu pada 

penelitian ini menggunakan variasi suhu diatas 100oC untuk mendapatkan 

kadar glukosa yang terbaik. Pati singkong dapat dibuat menjadi glukosa cair 

dengan metode hidrolisis asam menggunakan asam klorida. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar glukosa tertinggi pada suhu 125oC dan waktu hidrolisis 

100 menit yaitu sesbesar 29,3%. Kadar air yang terendah diperoleh pada suhu 

125oC dan waktu hidrolisis 100 menit yaitu sebesar 3,62%. Yield yang tertinggi 

diperoleh pada suhu 105oC dan waktu hidrolisis 80 menit yaitu sebesar 64,20%. 

Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu dan waktu hidrolisis maka produk 

glukosa cair yang dihasilkan akan semakin bagus. 

Kata kunci: Singkong, Pati, Hidrolisis, Glukosa Cair, Suhu 

DOI : http://dx.doi.org/10.29103/jtku.v12i1.11624 

 

1. Pendahuluan 

Negara Indonesia dikenal sebagai negara agraris karena Indonesia memiliki 

tanah subur serta segala jenis tanaman yang tumbuh di atasnya. Sebagian besar 

penduduk Indonesia adalah petani, yang masih mengandalkan sebagian besar dari 

konsumsi makanannya pada makanan pokok. Banyak tanaman pokok yang dapat 

digunakan sebagai makanan dan telah lama dimanfaatkan masyarakat. Salah 
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satunya adalah ubi kayu atau Singkong yang memiliki manfaat yang sangat besar 

bagi manusia(Nisa et al., 2013). 

Singkong (Manihot esculenta) merupakan sumber bahan makanan ketiga 

di Indonesia setelah padi dan jagung. Singkong merupakan salah satu umbi-umbian 

yang memiliki sumber kabohidrat lokal Indonesia. Singkong memiliki komposisi 

kimiawi terdiri atas kadar air sekitar 60%, serat kasar 0,6%, kadar karbohidrat 34%, 

kadar protein 0,7%, kadar lemak 0,2% dan kadar abu 1% (Nuruliman, 2006). 

Singkong tergolong polisakarida yang mengandung pati dengan kandungan 

amilopektin yang tinggi yaitu amilopektin 83% dan amilosa 17% (Winarno, 2004).  

Singkong sebagai sumber pati selama ini diketahui masyarakat hanya 

sebagai sumber karbohidrat, sampai munculnya inovasi proses yang dapat 

memproses singkong menjadi berbagai produk lain salah satunya gula 

cair(Sutamihardja et al., 2017). Kebutuhan gula kristal yang tinggi masih 

tergantung pada impor, maka diperlukan pemanis alternatif. Sumber alternatif 

pemanis non tebu dapat berasal dari pati yang diperoleh dari umbi-umbian untuk 

dijadikan gula cair, salah satunya adalah umbi kayu (singkong).  

Glukosa cair merupakan cairan jernih dan kental yang mengandung D-

glukosa, maltosa, dan polimer D-glukosa yang diperoleh dari hidrolisis pati, seperti 

tapioka, sagu, pati jagung, dan pati umbi-umbian (Sutamihardja et al., 2018). 

Menurut Suripto et al (2013), sirup glukosa atau gula cair dihasilkan dari proses 

hidrolisis pati oleh enzim dan hidrolisis asam, sehingga dihasilkan senyawa D-

glukosa, maltosa, dan polimer D-glukosa. Hidrolisis pati merupakan proses 

pemecahan pati menjadi struktur gula yang lebih sederhana. Berdasarkan penelitian 

yang dilakukan oleh Sutamihardja et al (2018), penelitian yang dilakukan 

menggunakan hidrolisis dengan larutan asam, yaitu asam klorida karena memiliki 

daya inversi yang baik. Larutan asam ini berfungsi sebagai katalisator 

(Xiang,2003). 

  Berdasarkan penelitian lain yang telah dilakukan oleh Fitria Yulistiani  

(2015) yang mana penelitian yang telah dilakukan lebih terfokus terhadap 
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pengaruh PH dan konsentrasi gula reduksi. Oleh karena itu penelitian yang 

akan dilakukan bertujuan untuk melihat bagaimana pengaruh waktu dan 

suhu hidrolisis terhadap kualitas glukosa cair yang dihasilkan. 

2. Bahan dan Metode 

          Bahan dan peralatan yang diperlukan dalam penelitian ini antara lain adalah 

singkong, HCl 0,5 N, dan aquadest. Sedangkan peralatan yang diperlukan adalah 

neraca analitik, gelas ukur, erlenmeyer, beaker glass, pipet ukur, pipet tetes, labu 

leher 3, spatula, kertas saring, hotplate & stirrer, cawan porselin, alat penangas dan 

alat refractometer brix. 

          Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu pembuatan pati dari singkong 

dengan cara bahan baku singkong dikupas kulitnya lalu dicuci dengan air. 

Selanjutnya singkong diparut dan ditambahkan air lalu disaring dengan kain saring. 

Hasil penyaringan didiamkan selama 8 jam untuk mengendapkan patinya. Air pada 

bagian atas dibuang, endapan pati dikeringkan dengan oven pada suhu 105oC 

selama 24 jam, lalu dihaluskan dan diayak dengan mesh 80. Proses ini bertujuan 

untuk mendapatkan pati singkong dan mengurangi kadar air pada pati singkong 

tersebut.  

  Tahap kedua yaitu proses hidrolisis pati singkong dengan katalis HCl. Pati 

singkong sebanyak 25 gram dimasukkan dalam labu leher 3 lalu ditambahkan 

aquadest 150 ml dan katalis HCl 0,5 N sebanyak 15 ml. Proses hidrolisis yang 

dilakukan dengan variasi suhu hidrolisis (105 oC, 110oC, 115oC, 120oC dan 125oC) 

dan waktu hidrolisis (80 menit, 90 menit, dan 100 menit). Pada proses hidrolisis ini 

selulosa yang terkandung pada singkong dipecah dan dikonversi menjadi glukosa 

cair. Selanjutnya larutan disaring dan dilakukan proses pengujian kadar glukosa 

dengan metode uji menggunakan alat refractometer brix, uji kadar air dan uji kadar 

yield. 
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3. Hasil dan Diskusi 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan kadar glukosa terbaik dalam 

pembuatan glukosa cair dari singkong. Penelitian ini dilakukan dengan 

menvariasikan Suhu dan Waktu Hidrolisis. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan dengan sampel singkong, maka dapat diketahui nilai persentase kadar 

glukosa cair, kadar air dan yield. Hasil penelitian tersebut dapat dilihat pada Tabel 

1. 

Tabel 1. Hasil analisis glukosa cair pada sampel singkong 

Run Suhu 

(oC) 

Waktu 

Hidrolisis 

(Menit) 

Kadar 

Glukosa 

(%) 

Kadar Air 

(%) 

Yield 

(%) 

1 105 80 9,1 20,04 64,20 

2 105 90 10,2 19,1 60,72 

3 105 100 11 16,04 40,38 

4 110 80 9,3 19,84 54,20 

5 110 90 10,3 16,2 48,19 

6 110 100 11,4 15,1 33,93 

7 115 80 10,3 10,26 49,89 

8 115 90 11 8,94 42,21 

9 115 100 12 6,44 36,53 

10 120 80 10,5 10,02 42,20 

11 120 90 11,8 8,94 36,60 

12 120 100 12,5 6,08 26,99 

13 125 80 25,5 6,38 25,52 

14 125 90 27,1 4,2 24,27 

15 125 100 29,3 3,62 22,25 

(Sumber : Analisa Glukosa Cair, Laboratorium Teknik Kimia Unimal) 
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3.1 Perbandingan Suhu dan Waktu Hidrolisis terhadap Kadar Glukosa 

Adapun pengaruh perbandingan suhu dan waktu Hidrolisis terhadap kadar 

Glukosa (%) yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1 

Gambar 1 Perbandingan Suhu Dan Waktu Terhadap Kadar Glukosa (%) 

Gambar 1 Menunjukkan bahwa kadar glukosa paling rendah dihasilkan 

pada suhu 105oC dengan waktu selama 80 menit dengan persentase sebesar 9,1%, 

sedangkan  jumlah kadar glukosa tertinggi sebesar 29,3% pada suhu 125oC dengan 

waktu 100 menit. Adanya glukosa dibuktikan dengan uji Refractometer Brix. Dari 

hasil penelitian yang didapat bahwa semakin tinggi suhu maka kadar glukosa yang 

dihasilkan juga semakin banyak karena peningkatan suhu mempercepat proses 

hidrolisis. Peningkatan suhu juga dapat meningkatkan laju suatu reaksi. Adanya 

peningkatan laju reaksi inilah yang menghasilkan kadar glukosa semakin banyak. 

Waktu hidrolisis yang semakin lama akan memperbanyak jumlah tumbukan zat-zat 

pereaksi sehingga molekul-molekul yang bereaksi semakin banyak dan 

memperbanyak kadar glukosa yang terbentuk seperti penelitian yang sudah 

dilakukan oleh (Brandberg et al., 2005). 
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3.2 Perbandingan Suhu dan Waktu Hidrolisis terhadap Kadar Air 

  Adapun pengaruh perbandingan suhu dan waktu Hidrolisis terhadap kadar 

Air (%) dapat dilihat pada Gambar 2 

 

Gambar 2 Pengaruh Suhu Dan Waktu Terhadap Kadar Air (%) 

Gambar 2 Menunjukkan bahwa kadar air paling rendah dihasilkan pada 

suhu 125oC dengan waktu selama 100 menit dengan persentase kadar Air total 

sebesar 3,62%, sedangkan  kadar Air tertinggi sebesar 20,04% pada suhu 105oC 

dengan waktu 80 menit. Pengukuran dilakukan dengan metode pengeringan pada 

suhu 105°C selama 6 jam (sampai konstan). Dari hasil penelitian yang didapat, 

semakin tinggi suhu dan lamanya waktu hidrolisis akan memberikan pengaruh yang 

sangat besar terhadap kecepatan perpindahan air. Menurut Winarno (1995), 

semakin tinggi suhu hidrolisis maka semakin cepat terjadinya penguapan, sehingga 

kandungan air pada glukosa cair semakin rendah. Semakin tinggi suhu dan waktu 

hidrolisis maka kadar Air yang dihasilkan akan semakin rendah. Penurunan nilai 

kadar air ini terus berlangsung dengan semakin lamanya waktu yang digunakan 

selama proses hidrolisis. Semakin sedikit kadar air dalam glukosa cair maka 

semakin baik mutu glikosa cair tersebut. 
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3.3 Perbandingan Suhu dan Waktu Hidrolisis terhadap Yield 

Adapun pengaruh perbandingan suhu dan waktu Hidrolisis terhadap kadar 

Yield (%) dapat dilihat pada Gambar 3 

 

Gambar 3 Pengaruh Suhu Dan Waktu Terhadap Kadar Yield (%) 

Gambar 3 Menunjukkan bahwa kadar Yield paling rendah dihasilkan pada 

suhu 125oC dengan waktu selama 100 menit dengan persentase kadar Yield total 

sebesar 22,25%, sedangkan  kadar Yield tertinggi sebesar 64,20% pada suhu 105oC 

dengan waktu 80 menit. Dari hasil penelitian yang didapat, semakin rendah suhu 

dan waktu hidrolisis maka kadar Yield yang dihasilkan juga semakin besar. 

Peningkatan yield terjadi karena semakin rendah suhu dan waktu dalam hidrolisis 

maka produk/bahan baku yang dihasilkan akan semakin banyak. Hal ini sesuai 

dengan penelitian yang dilakukan oleh primate,dkk (2014). Secara teori, proses 

hidrolis akan memecah selusosa menjadi glukosa, sehingga suhu dan waktu  yang 

digunakan sangat mempengaruhi yield yang terbentuk. Menurut Setyadji (2007), 

kecepatan reaksi pembentukan glukosa akan semakin cepat dengan adanya katalis 

yang menurunkan harga energi aktifasi reaksi serta mempercepat berlangsungnya 

reaksi.  
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4. Simpulan dan Saran 

  Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa kadar glukosa tertinggi 

diperoleh pada suhu 125oC dan waktu 100 menit yaitu sebesar 29,3%. Dengan 

demikian semakin tinggi suhu dan waktu hidrolisis maka kadar glukosa yang 

dihasilkan akan semakin tinggi. Kadar air yang terendah diperoleh pada suhu 125oC 

dan waktu 100 menit yaitu sebesar 3,62%. Maka semakin tinggi suhu dan waktu 

hidrolisis maka kadar air yang dihasilkan akan semakin rendah. Yield yang tertinggi 

diperoleh pada suhu 105oC dan waktu 80 menit yaitu sebesar 64,20%. Sehingga 

semakin rendah suhu dan waktu hidrolisis maka kadar yield yang dihasilkan akan 

semakin tinggi 

Adapun saran dalam penelitian yang telah dilakukan untuk melakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan glukosa cair dengan variasi 

perbandingan yang berbeda. 
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