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INTISARI 

 

Pembuatan gula cair dari slurry umbi gembolo merupakan inovasi baru dalam 
upaya pemenuhan kebutuhan pemanis masyarakat dengan memanfaatkan umbi-
umbian lokal yaitu umbi gembolo yang selama ini belum dimanfaatkan secara 
optimal serta pengembangan proses pembuatan gula cair dari slurry umbi 
gembolo menggunakan kombinasi enzim amilase dan inulinase. Umbi gembolo 
mengandung pati dan inulin cukup tinggi sebesar 13,57% wb dan 5,19% wb yang 
berpotensi sebagai bahan dalam pembuatan gula cair. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi substrat dan lama sakarifikasi terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik gula cair dari slurry umbi gembolo 
(Dioscorea bulbifera) dengan cara hidrolisis enzimatis menggunakan kombinasi 
enzim amilase dan inulinase. Enzim amilase yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah enzim alfa-amilase dan glukoamilase sedangkan enzim inulinase yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah exoinulinase dan endoinulinase. Penelitian 
ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua faktor yang terdiri 
dari sembilan taraf perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor I adalah konsentrasi 
substrat slurry umbi gembolo 15%, 20% dan 25% (b/v) dan faktor II adalah lama 
sakarifikasi 24 jam, 36 jam dan 48 jam. Data dianalisis menggunakan ANOVA 
pada taraf 5%, jika ada perbedaan dilanjutkan dengan Uji Duncan (DMRT) pada 
taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan terbaik 
berdasarkan karakteristik fisikokimia adalah konsentrasi substrat 25% dengan 
lama sakarifikasi 48 jam yang menghasilkan gula cair dengan karakteristik: 
rendemen 18,08%; gula reduksi 41, 28%; total padatan terlarut 42,00oBrix; DE 
(Dextorse eqivalent) 37,10%; viskositas 58,30 cP; warna 73,17 oHue; kadar 
fruktosa 14,48% dan kadar glukosa 24,52%. 
 
Kata kunci : gula cair, gembolo, α-amilase, glukoamilase, inulinase 
 

 

 

 

 

 


