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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1a. Kurva Standar Pengukuran Kadar Fruktosa  

 

 

Lampiran 1b. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap Kadar 
Fruktosa (%) 

Konsentrasi 
Substrat (°Brix) 

Kadar Fruktosa 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

50 21,67 23,60 23,60 22,96 

60 26,27 26,07 23,33 25,22 

70 28,8 29,4 28,8 29,00 

80 24,33 25,40 32,13 27,29 

 

Lampiran 1c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap Kadar 
Fruktosa (%) 

 

y = 0.0045x - 0.045
R² = 0.9956
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Lampiran 1d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap Kadar 
Fruktosa (%) 

 

Lampiran 2a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap 
Derajat Konversi (%) 

Konsentrasi 
Substrat (°Brix) 

Derajat Konversi (%) 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

50 43,33 47,20 47,20 45,91 

60 43,78 43,44 38,89 42,04 

70 41,14 42,00 41,14 41,43 

80 30,42 31,75 40,17 34,11 

 
Lampiran 2b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap Derajat 
Konversi (%) 
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Lampiran 2c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap Derajat 
Konversi (%) 

 

Lampiran 3a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap 
Viskositas Sirup Fruktosa (%) 

Konsentrasi 
Substrat (°Brix) 

Viskositas 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

50 10 10 10,6 10,20 

60 101 107 105 104,33 

70 408 412 454 424,67 

80 3780 3829 3850 3819,67 

 
Lampiran 3b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap 
Viskositas Sirup Fruktosa (%) 
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Lampiran 3c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Substrat (°brix) terhadap Viskositas 
Sirup Fruktosa (%) 

 

Lampiran 4a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Kadar Fruktosa 
(%) 

Konsentrasi 
enzim (%) 

Kadar Fruktosa 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,1 21,67 23,60 23,60 22,96 

0,07 23,00 23,00 24,00 23,33 

0,04 22,00 20,27 19,73 20,67 

 

Lampiran 4b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Kadar Fruktosa 
(%) 
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Lampiran 4c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Kadar Fruktosa 
(%) 

 

Lampiran 5a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Derajat 
Konversi (%) 

Konsentrasi 
enzim (%) 

Derajat Konversi 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,1 43,33 47,20 47,20 45,91 

0,07 46,00 46,00 48,00 46,67 

0,04 44,00 40,53 39,47 41,33 

 

Lampiran 5b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Derajat Konversi 
(%) 
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Lampiran 5c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Derajat Konversi 
(%) 

 

Lampiran 6a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim/buffer (mg/ml) terhadap 
Penurunan Protein Terlarut (%) 

Konsentrasi 
enzim/buffer 
(mg/ml) 

Penurunan protein terlarut (%) 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

7,5 52,51 49,31 51,31 51,07 

10 43,89 44,48 53,52 47,2 

12,5 64,50 50,27 41,87 52,21 

 

Lampiran 6b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim/buffer (mg/ml) terhadap 
Penurunan Protein Terlarut (%) 
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Lampiran 7a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Kadar Fruktosa (%) 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Kadar fruktosa 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 18,75 18,50 17,92 18,39 

0,08 23,25 21,67 20,92 21,94 

0,12 24,58 21,83 22,08 22,83 

 

Lampiran 7b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Kadar Fruktosa (%) 

 

Lampiran 7c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil terhadap Kadar 
Fruktosa (%) 
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Lampiran 8a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Derajat Konversi (%) 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Derajat Konversi 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 37,50 37,00 35,83 36,78 

0,08 46,50 43,33 41,83 43,89 

0,12 49,17 43,67 44,17 45,67 

 

Lampiran 8b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Derajat Konversi (%) 

 

Lampiran 8c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Derajat Konversi 
(%) 
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Lampiran 9a. Kurva Standar Pengujian Kadar Gula Reduksi 

 

Lampiran 9b. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Gula Reduksi (%) 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Gula reduksi 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 48,53 48,53 48,45 48,50 

0,08 48,53 47,34 47,11 47,66 

0,12 44,50 44,58 44,19 44,42 

 

Lampiran 9c. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Gula Reduksi (%) 
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Lampiran 9d. Hasil Uji Lanjut Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap Gula Reduksi 
(%) 

 

Lampiran 10a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Total Padatan (%) 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Total padatan 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 50,47 50,28 49,67 50,14 

0,08 48,66 50,01 47,29 48,65 

0,12 44,97 45,62 45,05 45,21 

 

Lampiran 10b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Total Padatan (%) 
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Lampiran 10c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Total Padatan 
(%) 

 

Lampiran 11a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Dextrose Equivalent (%) 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Dextrose equivalent 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 96,15 96,51 97,55 96,74 

0,08 99,73 94,67 99,61 98,00 

0,12 98,95 97,71 98,09 98,25 

 

Lampiran 11b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Dextrose Equivalent (%) 
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Lampiran 12a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Brix 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Brix 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 49,2 49,9 49,5 49,53 

0,08 48,6 49,3 48,5 48,80 

0,12 48 47,2 47,1 47,43 

 

Lampiran 12b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Brix 

 

Lampiran 12c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Brix 
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Lampiran 13a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Glukosa Tersisa (%) 

Konsentrasi 
Enzim Imobil (%) 

Glukosa tersisa 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

0,04 31,25 31,50 32,08 31,61 

0,08 26,75 28,33 29,08 28,06 

0,12 25,42 28,17 27,92 27,17 

 

Lampiran 13b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim Terimobil (%) terhadap 
Glukosa Tersisa (%)

 

Lampiran 13c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Glukosa Tersisa 
(%) 
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Lampiran 14a. Tabel Pengamatan Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Kadar Fruktosa (%) 

Penggunaan 
berulang 

(ke-) 

Kadar fruktosa 

Rata-rata 

Ulangan 1 Ulangan 2 

1 25,00 23,07 24,03 

2 24,33 23,40 23,87 

3 24,13 22,33 23,23 

4 22,53 23,20 22,87 

5 22,73 21,07 21,90 

6 20,40 22,53 21,47 

7 19,67 22,87 21,27 

8 21,27 20,67 20,97 

9 20,33 19,73 20,03 

 

Lampiran 14b. Hasil Uji ANOVA Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Kadar Fruktosa (%)
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Lampiran 14c. Hasil Uji Lanjut Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Kadar Fruktosa (%) 

 

Lampiran 15a. Tabel Pengamatan Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Glukosa Tersisa (%) 

Penggunaan 
berulang (ke-) 

Glukosa tersisa 

Rata-rata 

Ulangan 1 Ulangan 2 

1 25.00 26.93 25.97 

2 25.67 26.60 26.13 

3 25.87 27.67 26.77 

4 27.47 26.80 27.13 

5 27.27 28.93 28.10 

6 29.60 27.47 28.53 

7 30.33 27.13 28.73 

8 28.73 29.33 29.03 

9 29.67 30.27 29.97 
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Lampiran 15b. Hasil Uji ANOVA Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Glukosa Tersisa (%) 

 

Lampiran 15c. Hasil Uji Lanjut Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Glukosa Tersisa (%) 

 

Lampiran 16a. Tabel Pengamatan Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Derajat Konversi (%) 

Penggunaan 
berulang (ke-) 

Derajat konversi 
  

Rata-rata 

Ulangan 1 Ulangan 2 

1 50.00 46.13 48.07 

2 48.67 46.80 47.73 

3 48.27 44.67 46.47 

4 45.07 46.40 45.73 

5 45.47 42.13 43.80 
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6 40.80 45.07 42.93 

7 39.33 45.73 42.53 

8 42.53 41.33 41.93 

9 40.67 39.47 40.07 

 

Lampiran 16b. Hasil Uji ANOVA Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Derajat Konversi (%) 

 

Lampiran 16c. Hasil Uji Lanjut Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Derajat Konversi (%) 
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Lampiran 17a. Tabel Pengamatan Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Gula Reduksi (%) 

Penggunaan 
berulang (ke-) 

Gula reduksi 
  

Rata-rata 

Ulangan 1 Ulangan 2 

1 48.69 46.14 47.42 

2 48.91 49.23 49.07 

3 50.26 48.69 49.48 

4 49.88 49.23 49.56 

5 49.51 48.04 48.77 

6 49.45 49.72 49.59 

7 48.85 48.48 48.67 

8 49.23 49.18 49.21 

9 49.40 48.10 48.75 

 

Lampiran 17b. Hasil Uji ANOVA Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Gula Reduksi (%) 
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Lampiran 18a. Tabel Pengamatan Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Dextrose Equivalent 

Penggunaan 
berulang (ke-) 

Dextrose equivalent 

Rata-rata 

Ulangan 1 Ulangan 2 

1 98.37 93.79 96.08 

2 96.09 96.92 96.50 

3 98.95 95.85 97.40 

4 98.20 96.92 97.56 

5 97.64 94.76 96.20 

6 97.54 98.07 97.80 

7 97.13 96.37 96.75 

8 97.88 97.97 97.92 

9 97.82 95.81 96.81 

 

Lampiran 18b. Hasil Uji ANOVA Penggunaan Enzim Terimobilisasi Berulang terhadap 
Dextrose Equivalent
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Lampiran 19a. Dokumentasi 

Preparasi sampel 

 
Penyiapan sagu                             Proses gelatinisasi                Proses evaporasi 

   

Imobilisasi enzim 

   
Penambahan NaOH                Penambahan GA              Pengeringan 

 
Penyimpanan di refrigerator 

Tahap 1 

 
Substrat glukosa 
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Inkubasi (isomerisasi)               Produk sirup fruktosa 
 

Tahap 2 

   
Produk sirup fruktosa 
 

Tahap 3 

 
Produk sirup fruktosa 
 

Pengujian 

 

    
Pemurnian sampel dan pengujian fruktosa dan gula reduksi 
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Pengujian fruktosa dan gula reduksi 
 

 
Viskositas                        pH                                                Brix 

 


