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ABSTRAK 

Gula cair merupakan inovasi di tengah kebutuhan gula yang digunakan 

sebagai pemanis baik di makanan maupun minuman. Salah satu bahan yang 

dapat digunakan dalam pembuatan gula cair adalah pati singkong. Proses 

pembuatan gula cair terdiri dari beberapa proses salah satunya adalah proses 

likuifikasi. Proses likuifikasi adalah proses yang dapat mengubah larutan pati 

menjadi gula reduksi dan larutan dekstrin. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui faktor berpengaruh pada proses likuifikasi dengan 

menggunakan metode full factorial . Setelah dilakukan penelitian, diketahui 

bahwa faktor berpengaruh pada proses likuifikasi adalah jumlah enzim ɑ-

amilase dan waktu proses likuifikasi. Nilai rata-rata kadar gula reduksi yang 

dihasilkan mencapai 304,775 g/L dengan jumlah enzim ɑ-amilase sebesar 1,6 

ml dan waktu proses likuifikasi selama 60 menit. 

Kata kunci : gula cair, pati singkong, proses likuifikasi, full factorial design 


