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Konsumsi gula pasir di Indonesia semakin meningkat seiring meningkatnya penduduk. 
Gula pasir sendiri merupakan sumber utama pemanis. Tujuan penelitian adalah mempelajari 
pengaruh kecepatan pengadukan, konsentrasi enzim selulase, [HCIJ, dan temperatur proses 
hidrolisis selulosa terhadap perolehan sirup glukosa. Manfaat mengembangkan produk sirup 
glukosa berbahan selulosa. Hasil penelitian merupakan salah satu masukan kepada pemerintah 
untuk pembuatan SNI dan meminimalkan impor sirup glukosa. 

Metode penelitian terdiri atas penelitian pendahuluan dan utama. Penelitian 
pendahuluan bertujuan untuk mengetahui metode terbaik antara hidrolisis asam dan hidrolisis 
enzim. Penelitian utama bertujuan untuk menentukan pengaruh temperatur dan konsentrasi 
enzim pada metode hidrolisis enzim dengan memvariasikan temperatur ( 40°C, 45°C, 50°C, dan 
55°C) dan konsentrasi enzim (lOOo/o-blb, 200%-b/b, dan 300%-b/b). Analisis kadar glukosa 
dilakukan dengan metode Nelson-Somogyi. Analisis statistik untuk penelitian utama adalah 
rancangan faktorial dna variabe1, analisis varian, dan metode Least Significant Difference. 

Hasil penelitian menunjukkan metode hidrolisis selulosa secara enzimatik lebih baik 
dibanding dengan penggunaan asam. Berdasarkan hasil analisa, perolehan yield glukosa dari 
hasil hidrolisis sekitar 16-42% (per massa awal CMC). Semakin besar konsentrasi enzim yang 
diberikan untuk proses hidrolisis, semakin banyak kadar glukosa yang terbentuk. Sedangkan 
temperatur hidrolisis terbaik yang berada pada rentang temperatur optimum enzim yaitu 40°C-
550C adalah temperatur 40°C, dan kemudian mengalami penurunan seiring kenaikkan 
temperatur. 

Kata kunci : selulosa, HCl, selulase, hidrolisis, analisis, biosirup. 
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ABSTRACT 

Consumption of sugar in Indonesia is increasing with the population increase. 
Granulated sugar is itself a major source of sweetener. The purpose of research is to study the 
effect of stirring speed, concentration of cellulase enzymes, [HCl], and the temperature of 
cellulose hydrolysis process to the acquisition of glucose syrup. Benefits of developing glucose 
syrup product made from cellulose. Results of the study is one of the inputs to the government 
for the manufacture of SNI and minimize import glucose syrup. 

The research method consists of preliminary and main research. The preliminary study 
aims to determine the best method of acid hydrolysis and enzyme hydrolysis. The main research 
aims to determine the effect of temperature and concentration of enzymes in the enzyme 
hydrolysis method by varying the temperature (40°C, 45°C, 50°C and 55°C) and enzyme 
concentration (1 OOo/o-blb, 200%-blb, and 300%-blb ). The analysis of glucose is conducted by 
the Nelson-Somogyi method. Statistical analysis for the study is main factorial design of two 
variables, analysis of variance, and the method of Least Significant Difference. 

The results showed enzymatic cellulose hydrolysis method is better compared with the 
use of acid. Based on the analysis, acquisition yield of glucose from the hydrolysis of about 16-
42% (per the initial mass CMC). The greater the concentration of the enzyme is given to the 
process of hydrolysis, the more glucose is formed. While the best hydrolysis temperature that is 
at the optimum temperature range of the enzyme that is 40°C-55°C is the temperature 40°C, and 
then decrease with the increase in temperature. 

Keywords: cellulose, HCl, cellulase, hydrolysis, analysis, bio syrup 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Indonesia merupakan salah satu Negara dengan peningkatan populasi penduduk yang 

tinggi. Peningkatan populasi penduduk di Indonesia menyebabkan meningkatnya kebutuhan 

akan gula pasir. Gula pasir sendiri digunakan sebagai sumber utama pemanis. Kebutuhan 

akan gula pasir di Indonesia setiap tahun meningkat tetapi tidak dengan produksinya. Jumlah 

produksi glukosa yang kurang disebabkan permintaan akan gula pasir yang semakin 

meningkat. Hal ini memicu akan meningkatnya impor sirup glukosa di Indonesia. 

Pada kondisi ini, pemerintah mencari altematif lain untuk meningkatkan produksi gula 

pasir dengan harga yang murah, sederhana, dan dapat dibuat dengan cepat. Salah satu 

altematif yang sedang berkembang pada abad ke-21 ini adalah dengan adanya pembuatan 

sirup glukosa. Sirup glukosa itu sendiri memilik tingkat kemanisan yang alami dibanding 

dengan pemanis buatan. 

Indonesia belum dapat membuat sirup glukosa sendiri sehingga masih diimpor dari 

Negara-negara luar yang menyebabkan harga sirup glukosa mahal. Pada saat ini penggunaan 

sirup glukosa dalam industri makanan dan farmasi telah meningkat. Sirup glukosa dapat 

digunakan dalam bentuk cair maupun berbentuk padat (serbuk). Pada industri makanan, 

sirup glukosa digunakan sebagai bahan baku utama pemanis dalam es krim, agar-agar, 

pembuatan alkohol, penyedap rasa, pembuatan monosodium glutamate. Sedangkan pada 

bidang farmasi digunakan sebagai pelapis kapsul obat-obatan. l38l 

Pembuatan sirup glukosa dapat dilakukan dengan hidrolisis asam, hidrolisis termal, dan 

hidrolisis enzimatik yang berbasis karbohidrat. Karbohidrat terdiri atas senyawa 

monosakarida, disakarida, dan polisakarida namun polisakarida seperti limbah lignoselulosa 

dan selulosa masih belum banyak dikembangkan dan dimanfaatkan menjadi sirup glukosa. 

Bahan baku yang dapat digunakan seperti selulosa sangat melimpah di Indonesia. Selulosa 

dan hemiselulosa yang diperoleh dari limbah lignoselulosa dapat digunakan sebagai bahan 

baku pembuatan sirup glukosa. l31 
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Carboxy Methyl Cellulose (CMC) merupakan turunan selulosa yang mudah larut dalam 

air. Oleh karena itu CMC mudah dihidrolisis menjadi gulagula sederhana oleh enzim 

selulase dan selanjutnya difermentasi menjadi etanol oleh bakteri (Masfufatun, 201 0). Selain 

selulosa dapat menggunakan pati dan biomassa lainnya untuk menghasilkan sirup glukosa. 

Produk CMC merupakan bahan additif makanan yang banyak digunakan dalam industri 

pangan .. CMC sering dipakai dalam industri makanan untuk mendapatkan tekstur yang baik. 

Fungsi CMC ada beberapa terpenting, yaitu sebagai pengental, stabilisator, pembentuk gel, 

sebagai pengemulsi, dan dalam beberapa hal dapat merekatkan penyebaran antibiotik 

(Winarno, 1985). 

1.1.1. Variabel yang diteliti 

1.1.1.1. Konsentrasi enzim £371£401£411 

1.1.1.2. Temperatur hidrolisis £371 £401 £41 1 

1.2 Tema sentral masalah 

Ketidakseragaman dan ketidakpastian mengenai variabel temperatur dan 
konsentrasi HCI serta konsentrasi enzim dalam hidrolisis selulosa oleh enzim 
selulase dan hidrolisis selulosa oleh HCI direfleksikan oleh tidak adanya landasan 
teori tentang hidrolisis selulosa oleh enzim dan hidrolisis selulosa oleh asam 
sehingga hal ini masi melanda hampir seluruh produksi sirup glukosa. 

1.3 Identifikasi masalah 

1. Bagaimanakah pengaruh temperatur terhadap kadar glukosa dalam proses hidrolisis 

CMC oleh enzim Cellusoft L? 

2. Bagaimanakah pengaruh konsentrasi enzim Cellusoft L terhadap kadar glukosa dalam 

proses hidrolisis CMC oleh enzim Ce/Jusoft L 7 

1.4 Tuj uan penelitian 

1. Mempelajari pengaruh dari temperatur terhadap kadar glukosa dalam proses hidrolisis 

CMC oleh enzim Cellusoft L. 
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2. Mempelajari pengaruh dari konsentrasi enzim Cellusoft L terhadap kadar g1ukosa dalam 

proses hidro1isis CMC o1eh enzim Cellusoft L. 

1.5 Premis-premis penelitian 

Pene11t1 Bahan Jenis h1dro11s1s Kond1s1 operasi Perote han 
Baku optimum 

Endang Mastuti, Kulit HC1 (0,05-0,2)N - 10-80 menit -0,1 N 
dan Dwi Ardiana ketela - 70-I03 °C - I03 °C 
Setyawardhani pohon -I : IO - 3,57848 
(20IO) ( substrat:1arutan) mg/IOO ml 

M.Magdalena Tepung HCl (0,012-0,2)N - I40- I60°C -0.02 N 
Ibrahim (2002) matzena - 40%-b - I60°C 

-16,83% 
Murni Yuniwati, Pisang HCl (0,5-2,5)N -70- 90°C -2,5N 
Dian Ismiyati, dan tanduk - IO- 60 menit -90 °C 
Reny Kurniasih -I : IO - 48,I9% 
(2011) (substrat:larutan) 
Herrera, dkk Batang HC12-6%w - I00°C 2I,3 giL 
(2004) sorghum -I0-300 menit 

-I : IO 
Andriani Hartako Serat Enzim selulase -40- 55°C -3:9 
Ong. (2007) kapok (Cellusoft L) -3:6dan3:9 - 45°C 

-pH 4,5-5,5 -42,62% 
Dewi Fathimah Buah Enzim se1u1ase -40°C - 10:30 
Azizah (20 10) bin taro (Cellusoft L) -pH 4,8 - 3,580 

-24 jam mg/100 m1 
Kim dan Bonggol Enzim selulase - 55°C 9I-98 % (per 
Holtzapple (1994) Jagung -pH 4,8 berat selu1osa 

+ 
hemiselulosa) 

Holtzapple, dkk Amp as Enzim selulase, - 50°C 60-73 %(per 
(I994) tebu selobiase -pH 4,8 be rat 

padatan) 
Zhong Xu, dkk Kacang Enzim selulase - 50°C 5I,22% 
(2004) kedelai - pH4.8 (per berat 

padatan) 
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1.6 Hipotesis penelitian 

Pembuatan sirup glukosa dari CMC dipengaruhi oleh konsentrasi enzim dan temperatur 

pada hidrolisis CMC dengan enzim Cellusoft L. 

1. 7 Manfaat penelitian 

Melalui penelitian ini, diharapkan dapat memberikan manfaat untuk: 

1.7.1 Bagi dunia industri 

Dapat mengembangkan produk barn berupa sirup glukosa berbahan selulosa yang 

memiliki nilai jual tinggi 

1. 7.2 Bagi para ilmuwan peneliti 

Dapat dijadikan masukan untuk mengelolah selulosa menjadi produk sirup glukosa yang 

bemilai jual tinggi. 

1. 7.3 Bagi pemerintah 

Memberikan masukan dan solusi untuk pembuatan sirup glukosa dari selulosa sehingga 

dapat meminimalkan impor glukosa yang tinggi. 


