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INTISARI 

Kandungan karbohidrat dari kulit pisang kepok yang banyak beberapa 

penelitian memanfaatkanya untuk bahan dasar pembuatan etanol dengan proses 

hidrolisis, dilakukan melalui proses konversi karbohidrat menjadi gula atau gula 

total dengan beberapa metode diantaranya dengan hidrolisis asam dan secara 

enzimatis. Metode hidrolisis digunakan dalam penelitian ini karna dianggap lebih 

ekonomis. 

Dalam penelitian ini peneliti menggunakan beberapa variable, dimana 

variable yang tetapnya yaitu pH 3, kecepatan pengadukan 100 rpm dan suhu 90oC. 

Sedangkan variable yang dijalankan yaitu waktu hidrolisis selama 20 ; 30 ; 40 ; 50 

dan 60 menit serta ratio pati kulit pisang 50:50 ; 50:100 ; 50:150 ; 50:200 ; 50:250 

gr/ml 

Dapat dibandingkan pula dengan standar mutu gula semut yang ditetapkan 

oleh SNI- SII No. 2043-87, yaitu bahwa kadar gula reduksi maksimum gula semut 

adalah 6% dan kadar gula total maksimum pada semut adalah 80% serta kadar air 

maksimum 3%. Maka dari itu hasil yang paling baik dan sesuai dengan standar 

mutu gula semut adalah ratio pati 50:150 gram/ml dengan penambahan HCl 

sebagai katalis sebanyak 30 ml dan waktu hidrolisis selama 40 menit yaitu sebesar 

5,20% untuk kadar gula reduksi dan 5,47 % untuk kadar gula total serta kadar air 

sebesar 1,2491 %. 

 


