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RINGKASAN 
 

 

Indonesia masih melakukan impor gula selama lima tahun terakhir dengan impor gula 

tertinggi yaitu pada tahun 2018. Selain itu, Indonesia menempati peringkat ke-7 dari 10 

negara dengan jumlah penderita diabetes tertinggi pada tahun 2019. Sehingga perlu 

dilakukan suatu upaya untuk mencari alternatif pemanis alami salah satunya yaitu daun 

yakon (Smallanthus sonchifolius). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

variasi ukuran serbuk daun dan suhu terhadap ekstraksi senyawa fruktooligosakarida 

(FOS) dari daun yakon untuk mendapatkan %Brix, total rendemen, dan total gula 

tertinggi menggunakan 3 tingkatan variabel suhu (40⁰C, 55⁰C, dan 70⁰C) dan 5 tingkatan 

ukuran ayakan (20, 40, 60, 80, dan 100 mesh). Analisis dalam penelitian ini meliputi 

pengukuran tingkat kemanisan (%Brix), perhitungan total gula, dan perhitungan total 

rendemen. Kombinasi ukuran serbuk daun dan suhu ekstraksi untuk mendapatkan %Brix 

dan total rendemen tertinggi diperoleh dari perlakuan 40 mesh dengan suhu ekstraksi 70⁰C 

dan perlakuan 100 mesh dengan suhu ekstraksi 55⁰C. Sedangkan untuk total gula tertinggi 

diperoleh dari penggunaan tiga ukuran serbuk daun yaitu 60, 80, dan 100 mesh (dengan 

hasil tidak berbeda nyata) dengan suhu ekstraksi 55⁰C. Kadar brix tertinggi sebesar 

14,43%, total gula tertinggi sebesar 127,7%, dan total rendemen tertinggi sebesar 11,37%. 

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan dapat disimpulkan bahwa semakin 

kecil ukuran daun (mesh) maka total rendemen dan total gula yang dihasilkan juga akan 

semakin meningkat. Namun ukuran daun (mesh) yang semakin kecil tidak efektif untuk 

meningkatkan kadar brix. Semakin tinggi suhu ekstraksi yang digunakan maka kadar brix 

yang dihasilkan juga semakin meningkat. Suhu ekstraksi yang paling optimum untuk 

meningkatkan total rendemen dan total gula yaitu pada suhu 55⁰C.
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SUMMARY 
 

 

Indonesia is still imports of sugar for the past five years with the highest sugar imports, 

namely in 2018. In addition, Indonesia is ranked 7th out of 10 countries with the highest 

number of diabetes in 2019. So it is necessary to do an effort to find an alternative natural 

sweetener The other is yacon leaf (Smallanthus Sonchifolius). This study aims to 

determine the effect of variations in leaf powder size and temperature against extraction 

of fructooligosaccharide compounds (FOS) of yacon leaves to get highest % Brix, total 

yield, and total sugar uses 3 levels of temperature variable (40⁰C, 55⁰C, and 70⁰C) and 5 

levels of size Sieve (20, 40, 60, 80, and 100 mesh). The analysis in this study included the 

measurement of the level of sweetness (% brix), total calculation of sugar, and total 

calculation of yield. The combination of leaf powder size and temperature extraction to 

get % brix and the highest total yield is obtained from the treatment of 40 mesh and 70⁰C 

extraction temperature and 100 mesh treatment and 55⁰C extraction temperature. 

Meanwhile, the highest total sugar was obtained from the use of three sizes of leaf powder 

60, 80, and 100 mesh (not significantly different) and the extraction temperature was 

55⁰C. The highest Brix level was 14.43%, the total sugar was highest at 127.7%, and the 

highest total yield was 11.37%. Based on the results of research that has been carried out 

can be concluded that the smaller the size of the leaf (mesh), the total yield and the total 

sugar produced will also increase. But the smaller leaf size is not effective in increasing 

brix levels. The higher the temperature of the extraction used, the resulting brix level is 

also increasing. The most optimum extraction temperature to increase the total yield and 

total sugar is at 55⁰C. 
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