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INTISARI 
 
 

        Pembuatan sirup gula dari rumput laut Gracilaria sp. merupakan salah 
satu alternatif untuk memenuhi kebutuhan sumber pemanis alami dengan 
memanfaatkan biomassa non-pati yang kaya akan polisakarida struktural 
seperti selulosa dan hemiselulosa. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh jenis garam anorganik (NaCl, KCl, dan CaCl₂) serta 
konsentrasi enzim selulase terhadap karakteristik fisikokimia sirup gula 
yang dihasilkan melalui proses Microwave-Assisted Inorganic Salt 
Pretreatment dan hidrolisis enzimatis menggunakan enzim selulase. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan dua faktor, yaitu jenis garam anorganik (NaCl, KCl, CaCl₂) dan 
konsentrasi enzim selulase (3%, 5%, dan 7%) dengan dua ulangan. 
Parameter yang diamati meliputi kadar gula reduksi, gula total, viskositas, 
total padatan terlarut, kadar air, kadar abu, Dextrose equivalent (DE), dan 
pengujian profil gula dengan HPLC.  Analisis data dilakukan menggunakan 
ANOVA pada taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian 
menunjukkan adanya interaksi nyata pada kedua faktor yakni jenis garam 
anorganik dan konsentrasi enzim. Pada penelitian ini perlakuan terbaik 
diperoleh dari kombinasi pretreatment menggunakan KCl dengan 
konsentrasi enzim 7%, yang menghasilkan rendemen 70,85 %; kadar air 
73,19%; kadar abu 0,89%; nilai DE 25,05%; gula total 19,22 g/L; gula 
reduksi 11,38 g/L; viskositas 44,59 m.Pas; TPT 19 °Brix, dan kadar glukosa 
sebesar 29,36 g/100 g. 
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Kata kunci: sirup glukosa, Gracilaria sp., MAE, hidrolisis enzimatis. 
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