
BAB5 

KES~ULANDANSARAN 

5.1 Kesimpulan spesifik 

1. Semakin besar konsentrasi substrat tepung jagung (10%b/v, 20%b/v, dan 30%b/v), 

maka nilai DE dekstrin yang dihasilkan dari hidrolisis enzimatis tepung jagung 

semakin rendah. 

2. Semakin tinggi dosis enzim a-amilase (0,1 %b/v, 0,2%b/v, 0,4%b/v, dan 0,5%b/v), 

maka nilai DE dekstrin yang dihasilkan dari hidrolisis enzimatis tepung jagung 

semakin tinggi. 

3. Terdapat interaksi antara konsentrasi substrat tepung jagung dan dosis enzim a

amilase terhadap nilai DE dekstrin dalam hidrolisis enzimatis tepungjagung. 

4. Nilai DE dekstrin paling tinggi yang memenuhi syarat mutu SNI dihasilkan pada 

kosentrasi substrat 10%b/v dan dan dosis penambahan enzim a-amilase 0,2%b/v, 

yaitu dekstrin dengan nilai DE 17,62. 

5. Dalam pembuatan dekstrin, metode enzimatis lebih baik dibandingkan dengan 

metode suhu tinggi. 

5.2 Kesimpulan umum 

1. Nilai DE dekstrin pada pembuatan dekstrin dari tepung jagung dengan 

menggunakan metode hidrolisis enzimatis dipengaruhi oleh konsentrasi substrat 

tepung jagung dan dosis enzim a-amilase. 

5.3 Saran 

1. Analisis nilai DE perlu dilakukan menggunakan HPLC agar hasil yang diperoleh 

lebih akurat dan spesifik. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai metode analisis yang sesuai dalam 

penentuan perolehan dekstrin yang sebenarnya. 
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