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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan Spesifik 

1. Temperatur optimum enzim -amilase adalah 80 C dan temperatur optimum enzim 

glukoamilase adalah 60 C. 

2. Pada tahap likuifikasi, konsentrasi tepung singkong berpengaruh terhadap gula 

pereduksi dalam biosirup tetapi ukuran tepung singkong tidak berpengaruh terhadap 

gula pereduksi dalam perolehan biosirup, di mana semakin kecil konsentrasi tepung 

singkong, maka semakin besar perolehan gula pereduksi dalam biosirup.  

3. Pada tahap sakarifikasi, konsentrasi dan ukuran tepung singkong berpengaruh terhadap 

gula pereduksi dalam perolehan biosirup, di mana semakin kecil konsentrasi dan ukuran 

tepung singkong akan semakin besar perolehan gula pereduksi dalam biosirup.  

4. Formulasi biosirup, bubuk cokelat, dan air dapat dilakukan untuk menghasilkan produk 

sirup cokelat yang memenuhi SNI tetapi harga tidak ekonomis. 

 

5.2 Kesimpulan Umum  

Pembuatan biosirup dari tepung singkong dipengaruhi oleh konsentrasi tepung singkong dan 

ukuran tepung singkong.  

 

5.3 Saran 

1. Metode analisis menggunakan HPLC agar hasil yang diperoleh lebih akurat. 

2. Perlu dilakukan uji organoleptik pada produk sirup cokelat.  
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