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INTISARI

Sirup fruktosa atau High Fructose Syrup (HFS) adalah cairan kental dan
jernih terdiri dari fruktosa, glukosa, dan beberapa oligosakarida yang diperoleh dari
hidrolisis pati atau inulin dengan cara kimia atau enzimatik. Telah dilakukan
penelitian pembuatan HFS dari berbagai sumber pati dan inulin. Pengembangan
dilakukan dengan menggabungkan bahan baku inulin dan pati pada umbi
bengkuang sebagai substat dalam proses pembuatan HFS. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi enzim inulinase dan glukoamilase
serta lama sakarifikasi terhadap kadar fruktosa dan karakteristik HFS yang
dihasilkan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dua
faktor. Faktor | adalah konsentrasi enzim mix inulinase dan glukoamilase
(0,1%:1,5%; 0,55%:1,5%; 1%:1,5%) dan factor Il adalah lama sakarifikasi 24, 36,
dan 48 jam. Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Jika ada perbedaan
dilanjutkan dengan Uji Duncan (DMRT) 5%. Berdasarkan hasil penelitian,
perlakuan terbaik adalah perlakuan konsentrasi enzim mix (1%:1,5%) dan lama
sakarifikasi 36 jam menghasilkan rendemen 53,028%, kadar air 84%, kadar abu
0,515%, total padatan terlarut 16 °brix, kadar gula reduksi 17,151%, DE 22,012,

viskositas 38 mPa.s, warna 1,64, aroma 3,76, kekentalan 2,88, kemanisan 3,76,
kadar fruktosa 3,21%, dan glukosa 8,575%.

Kata kunci : sirup fruktosa, pati, inulin, inulinase, glukoamilase, sakarifikasi
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