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ABSTRAK

Buah Maja (Aegle marmelos (L.) Corr.) biasanya memiliki ciri daging
berwarna putih dan kulitnya berwarna hijau muda. Beberapa senyawa kimia yang
terkandung di dalam buah Maja, antara lain : Tanin, Terpenoid, dan Flavonoid dalam
Daging Buah Maja yang dapat digunakan sebagai penyembuhan luka serta obat —
obatan tradisional dan memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. Tujuan penelitian
ini dilakukan untuk membuat produk sirup berbahan dasar buah maja sehingga dapat
lebih mudah dikonsumsi. Metode yang digunakan adalah hidrolisis dan evaporasi
dengan variasi volume asam dan temperatur pemanasan. Buah maja dihaluskan lalu
ditambahkan asam dengan variasi 30ml, 40ml, 50ml. Selanjutnya dilakukan
pemanasan pada suhu 60°C, 70 °C, dan 80 °C. Lalu disaring untuk mendapatkan sari
buah maja. Analisa yang digunakan adalah HLPC atau KCKT (Kromatografi Cair
Kinerja Tinggi). Hasil penelitian menunjukkan didapatkan kandungan glukosa sebesar
11,95% pada penambahan volume HCL 50ml dan suhu pemanasan 80 °C. Metode ini
dapat digunakan untk mensintesis sari buah maja, tetapi masih memerlukan
pengembangan lebih lanjut, agar diperoleh sebuah metode yang memiliki tingkat

akurasi dan presisi yang baik.
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