
LAPORAN TUGAS AKHIR 

 

 

PENENTUAN CEPAT GLUKOSA, SUKROSA, DAN 

FRUKTOSA PADA GULA KELAPA DAN GULA LONTAR 

MENGGUNAKAN SPEKTROSKOPI INFRAMERAH 

DEKAT 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA  

SEMARANG 

 

2021

NOVENADYA ANGELA RONDONUWU 

17.I1.0051 



 

 

PENENTUAN CEPAT GLUKOSA, SUKROSA, DAN 

FRUKTOSA PADA GULA KELAPA DAN GULA LONTAR 

MENGGUNAKAN SPEKTROSKOPI INFRAMERAH 

DEKAT 

RAPID DETERMINATION OF GLUCOSE, SUCROSE, AND 

FRUCTOSE FROM COCONUT AND LONTAR SUGAR 

USING NEAR-INFRARED SPECTROSCOPY 
HALAMAN JUDUL 

 

 

 

Tugas Akhir 

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar  

Sarjana Teknologi Pangan 

 

 

Oleh: 

NOVENADYA ANGELA RONDONUWU 

17.I1.0051 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 

2021



 

i 

 

INALITAS



 

ii 

 

 



  

iii 

 

HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH  

UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

 

 

Yang bertanda tangan dibawah ini:  

 

Nama   : Novenadya Angela Rondonuwu 

 

Program Studi  : Teknologi Pangan  

 

Fakultas  : Teknologi Pertanian  

 

Jenis Karya  : Tugas Akhir 

 

Tidak Menyetujui untuk memberikan kepada Universitas Katolik Soegijapranata Semarang 

Hak Bebas Royalti Nonekslusif atas karya ilmiah yang berjudul “Penentuan Cepat Glukosa, 

Sukrosa, dan Fruktosa pada Gula Kelapa dan Gula Lontar Menggunakan Spektroskopi 

Inframerah Dekat” beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti 

Nonekslusif ini Universitas Katolik Soegijapranata berhak menyimpan, mengalihkan 

media/formatkan, mengelola dalam bentuk pangkalan data (database), merawat, dan 

mempublikasikan tugas akhir ini selama tetap mencantumkan nama saya sebagai penulis / 

pencipta dan sebagai pemilik Hak Cipta.  

 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya.  

 

Semarang, 21 Juni 2021 

Yang menyatakan,  

 

Novenadya Angela Rondonuwu 



  

iv 

 

RINGKASAN 

 

Tugas akhir ini membahas penentuan kadar glukosa, sukrosa, dan fruktosa pada gula 

kelapa dan gula lontar. Penentuan ini memanfaatkan teknologi spektroskopi inframerah 

dekat (NIRS) pada bilangan gelombang 4000 - 1000 cm-1. Spektrum pada bentangan itu 

kemudian dianalisis menggunakan metode kemometriks meliputi Principal Component 

Analysis (PCA) dan Partial Least Square Regression (PLSR). Hasil analisis PCA dari 

total 44 sampel gula lontar dan kelapa menunjukkan bahwa NIRS dapat membedakan 

dengan jelas gula kelapa dan gula lontar dengan informasi bahwa produk gula lontar dari 

Kupang, NTT memiliki variasi yang relatif rendah sedangkan produk gula kelapa dari 

Pacitan, Jawa Timur lebih variatif.  Hasil analisis PLSR dimana 512 larutan standar 

glukosa, sukrosa, dan fruktosa sebagai data kalibrasi berhasil menentukan komposisi 

glukosa, sukrosa, dan fruktosa secara serentak dengan akurasi berturut-turut 2.7, 2.1, dan 

1.3. Gula kelapa dan gula lontar memiliki kandungan sukrosa sebesar 79.1%, dan 83,6%. 

Kandungan glukosa relatif sama yaitu sekitar 15% namun gula kelapa memiliki 

kandungan fruktosa sedikit lebih tinggi dari lontar yaitu 5.7% dan 2.6%. Dengan 

demikian penentuan kadar glukosa, sukrosa, dan fruktosa pada gula kelapa dan gula lontar 

dapat dilakukan secara cepat dan tanpa analisis kimia basa memanfaatkan NIRS yang 

dikombinasikan dengan metode kemometriks sehingga metode ini memungkinkan seleksi 

cepat produk pangan tradisional gula kelapa dan gula lontar untuk pengendalian kualitas 

produksi. 
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SUMMARY 

 

This research discusses the determination of glucose, sucrose, and fructose in coconut sugar 

and lontar sugar. The method utilizes near-infrared spectroscopy (NIRS) at the wavenumber 

region of 4000 - 1000 cm-1. The spectra on that particular region were analyzed using 

chemometric, including Principal Component Analysis (PCA) and Partial Least Square 

Regression (PLSR). The PCA analysis results from 44 samples of lontar and coconut sugar 

show that NIRS clearly distinguishes coconut sugar and lontar sugar. The results also suggested 

that lontar sugar from Kupang, NTT generally exhibits minor variation compared to coconut 

sugar from Pacitan, East Java a. The results of PLSR analysis, using parameters obtained from 

512 standard solutions of glucose, sucrose, and fructose as calibration data, succeeded in 

simultaneously determining the composition of glucose, sucrose, and fructose with an accuracy 

of 2.7, 2,1, and 1,3, respectively. Coconut sugar and lontar sugar carried sucrose content of 

79.1% and 83.6%, respectively. The glucose content from both kinds of sugar was found to be 

relatively the same, i.e., around 15%, but coconut sugar has a slightly higher fructose content 

than lontar, namely 5.7% and 2.6%. Thus the determination of glucose, sucrose, and fructose 

content in coconut sugar and lontar sugar can be carried rapidly without wet chemical analysis 

using NIRS combined with the PLSR method. This method allows fast quality screening of 

traditional coconut and lontar sugar products. 
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