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A. Pendahuluan 

Pemanfaatan limbah buah mengkudu merupakan salah 

satu solusi pengurangan limbah. Buah mengkudu pada 

umumnya bermanfaat sebagai antioksidan dan untuk 

mengobati beberapa penyakit seperti hipertensi, diabetes dan 

lainnya. Pemanfaatan mengkudu baru sebatas daging buahnya 

sedangkan bagian limbahnya belum dimanfaatan secara 

optimal. 

Penelitian ini dilakukan bertujuan yaitu untuk 

memanfaatkan selulosa dari limbah buah mengkudu untuk 

pembuatan sirup glukosa melalui proses hidrolisis dengan HCl 

serta menentukan kadar glukosanya. Sirup glukosa hasil 

hidrolisis selulosa limbah buah mengkudu menggunakan HCl 

30%. Sampel berupa selulosa yang diisolasi dari limbah buah 

mengkudu dihidrolisis menggunakan HCl 30% untuk 

menghasilkan sirup glukosa. Kadar glukosa dianalisis  dengan 

menggunakan metode Nelson-Somogyi dan dihitung dengan 

analisis regresi. 

Dari penelitian yang telah dilakukan (Yuliani,dkk. 2017) 

menyatakan Sirup limbah sari mengkudu yang disukai adalah 

sirup dengan perbandingan madu 70% dan air 30%. Ternyata 

Bau tidak enak tersebut dapat dihilangkan dengan penambahan 

rasa, dan (Putri, dkk. 2020) melakukan uji organoleptik dari sari 

buah mengkudu pada warna, aroma, dan rasa. 

 

PENDAHULUAN 
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A. Buah Mengkudu (Morinda citrifolia L.) 

Merupakan salah satu tanaman tropis yang cukup banyak 

ditemukan diberbagai tempat yang dapat dimanfaatkan sebagai 

tanaman pekarangan, tanaman perkebunan, serta 

ketersediaannya yang berlimpah tanpa harus bersaing dengan 

kebutuhan manusia. (Halimah, dkk. 2019). 

 Buah mengkudu mengandung berbagai senyawa yang 

penting bagi kesehatan. Hasil penelitian yang diperoleh 

(Winarti, 2005) bahwa buah mengkudu mengandung senyawa 

metabolit sekunder yang sangat bermanfaat bagi kesehatan, 

selain kandungan nutrisinya yang juga beragam seperti vitamin 

A, C, niasin, tiamin dan riboflavin, serta mineral seperti zat besi, 

kalsium, natrium, dan kalium. (Garnida, dkk. 2018). 

 

B. Klasifikasi Tumbuhan 

Tanaman mengkudu (Morinda citrifolia L.) diklasifikasikan 

ke dalam Filum Angiospermae, subfilum Dycotiledones, divisi 

Lignosae, famili Rubiaceae, genus Morinda, dan spesies 

Morinda citrifolia L.(Bangun, dkk. 2004) 

TANAMAN 

MENGKUDU 
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Produksi sari buah mengkudu yang semakin meningkat 

menghasilkan limbah/ampas hasil pengolahan mengkudu yang 

semakin banyak. Limbah/ampas yang dihasilkan dari produksi sari 

buah mengkudu adalah berupa kulit buah, biji dan daging buah 

mengkudu. Ampas mengkudu selama ini hanya dibuang tanpa 

dimanfaatkan lebih lanjut 

Senyawa polifenol dan saponin tersebut bersifat antibakteri, 

senyawa polifenol banyak terdapat dalam tanaman obat-obatan. 

Ampas mengkudu juga merupakan limbah yang mempunyai fraksi 

serat yang sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia. Zat bioaktif 

pada ampas mengkudu bersifat anti bakteri, membunuh bakteri 

pathogen.(Yuliani, dkk. 2017) 

Ampas mengkudu yang merupakan limbah dari perasan sari 

mengkudu masih mengandung senyawa bioaktif antara lain 

polifenol dan saponin.(Bintang, dkk. 2007). 

 

  

LIMBAH BUAH 

MENGKUDU 



7 

BAB 

4 

 

A. Selulosa 

Selulosa adalah jenis polisakarida yang banyak terdapat  

dialam yang disusun oleh satuan D-glukosa. Selulosa yang 

terdapat dialam yaitu tumbuhan yang dapat dihidrolisis oleh 

asam atau maupun enzim, yang menghasilkan monosakarida 

atau turunan monosakarida. Didalam tubuh manusia, selulosa 

tidak dapat dicerna karena dalam tubuh manusia tidak 

mempunyai enzim yang dapat menguraikan selulosa. Tetapi 

kenyataan selolasa dapat dimanfaatkan, dimana dengan 

menggunakan asam encer, selulosa tidak dapat dihidrolisis, 

tetapi oleh asam dengan konsentrasi tinggi yaitu secara kimia 

menggunakan HCl 30%  dapat dihidrolis menjadi D-Glukosa. 

(Sari, N. 2019) 

 

B. Hidrolisis Selulosa 

Hidrolisis selulosa lengkap dengan HCl 30% dalam air, 

hanya menghasilkan D-glukosa. Disakarida yang terisolasi dari 

selulosa yang terhidrolisis sebagian adalah selobiosa, yang dapat 

dihidrolisis lebih lanjut menjadi D-glukosa dengan suatu katalis 

asam atau dengan emulsin enzim. Selulosa sendiri tidak 

mempunyai karbon hemiasetal-selulosa sehingga tidak dapat 

SELULOSA 

Gambar 2. Struktur Molekul Selulosa 
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A. Sirup Glukosa 

Sirup glukosa didefinisikan sebagai cairan jernih dan 

kental yang komponen utamanya adalah glukosa yang 

diperoleh dari hidrolisa. (Azwar, D. 2010).  Sirup glukosa sejenis 

gula monosakarida digunakan dalam industri makanan dan 

farmasi (Oktaviani, N. 2013).  Sirup glukosa merupakan suatu 

larutan yang diperoleh melalui proses hidrolisis dengan katalis. 

Menurut (Cakebread, 1975) Sirup glukosa adalah salah satu 

produk bahan pemanis makanan dan minuman yang berbentuk 

cairan, tidak berbau dan ridak bewarna. Sirup glukosa 

mengandung D-glukosa, maltosa dan polimer  D-glukosa 

dengan proses hidrolisis (Utami, H.2011). 

 

B. Analisis Glukosa 

1. Metode Nelson-Somogyi 

Menurut (Sudarmadji.S.1984) metode ini dapat 

digunakan untuk mengukur kadar gula reduksi dengan 

menggunakan pereaksi tembaga arsenomolibdat. Kupri 

mula-mula direduksi menjadi bentuk kupro dengan 

pemanasan larutan gula. Kupro yang terbentuk selanjutnya 

dilarutkan dengan arsenomolibdat menjadi molibdenum 

berwarna biru yang menunjukkan ukuran konsentrasi gula 

dengan membandingkannya dengan larutan standar, 

konsentrasi gula dalam sampel dapat ditentukan. Reaksi 

warna yang terbentuk dapat menentukan konsentrasi gula 

dalam sampel dengan mengukur absorbansinya (Utami, 

SIRUP GLUKOSA 
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A. Latar Belakang 

Gula merupakan senyawa organik yang penting sebagai 

sumber kalori karena mudah dicerna di dalam tubuh dan 

mempunyai rasa manis. Gula juga digunakan sebagai bahan 

pengawet makanan dan pencampur obat-obatan. Dewasa ini 

telah digunakan berbagai macam bahan pemanis alami dan 

sintesis baik itu yang berkalori, rendah kalori, dan nonkalori 

yang dijadikan alternatif pengganti sukrosa. Akan tetapi, bahan 

pemanis buatan tidak bisa menggantikan bahan pemanis alam 

karena memberikan rasa yang kurang enak jika dikonsumsi 

dalam konsentrasi tinggi serta kadar penggunaannya dibatasi 

oleh peraturan kesehatan di banyak negara termasuk Indonesia. 

(Megavitry, dkk.2019) 

Kedudukan gula di Indonesia sebagai salah satu 

komoditas pangan pokok untuk pemenuhan kebutuhan kalori 

serta sebagai bahan utama pemanis buatan yang dibutuhkan 

masyarakat maupun industri makanan dan minuman olahan 

yang dikonsumsi setiap hari. Sebagai salah satu kebutuhan 

pokok di Indonesia gula dikonsumsi oleh semua golongan 

masyarakat dan golongan umur. (Aushaf, dkk. 2020) 

Permintaan gula masyarakat Indonesia dipergunakan 

untuk konsumsi rumah tangga dan bahan baku industri. 

Permintaan gula tersebut cukup tinggi karena jumlah penduduk 

yang semakin meningkat (Kemendag, 2020). Menurut data BPS 

(2020), konsumsi gula per kapita dalam seminggu sebesar 1,272 

ons yang berarti dalam satu bulan setidaknya konsumsi gula 

RINGKASAN 

BUKU 
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