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INTISARI 

 
Sirup glukosa merupakan cairan jernih dan kental yang diperoleh dari 

pemecahan pati menjadi senyawa yang lebih sederhana dengan komponen utamanya 
adalah glukosa. Salah satu sumber pati yang melimpah di Indonesia adalah umbi-
umbian seperti umbi ganyong, kimpul dan uwi putih. Kandungan pati pada umbi 
ganyong, kimpul dan uwi putih berturut-turut sebesar 83,20% ; 80,98% dan 74,70%. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis umbi dan konsentrasi 
enzim α-amilase terhadap kualitas sirup glukosa yang dihasilkan. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap pola faktorial dengan dua 
factor. Faktor I adalah jenis umbi (ganyong, kimpul dan uwi putih), sedangkan faktor 
II adalah konsentrasi enzim α-amilase ( 0,02% , 0,03% dan 0,04%). Perlakuan terbaik 
diperoleh pada perlakuan jenis umbi ganyong dengan konsentrasi enzim α-amilase 
0,04% dengan kadar air 14,73% , kadar abu 0,28% , rendemen 82,54% , kadar gula 
reduksi 70,92% , nilai DE 87,71 , total padatan terlarut 86,50°brix , viskositas 1,99 
Pa.s , kejernihan 67,14%T.  
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