
5.1. Kesimpulan 

BABV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1, Hasil dari percobaan pendahuluan menunjukan bahwa jumlah reagen NazS04 yang 

paling sesuai untuk mendapatkan basil produk yang optimum adalab sebanyak 1 gram. 

2. Semakin besar jumlah rcagen yang digunakan dan semakin lama waktu reaksi, maka 

pati fosfat yang dihasilkan memiliki kandungan fosfor dan nilai derajat substitusi yang 

semakin tinggi. 

3. Pati fosfat yang dihasilkan pada rentang waktu 1 jam- 2 jam dan variasi rasio reagen 

(STPP : STMP) terhadap pati, menghasilkan pati fosfat dengan kandungan fosfor 

sebcsar 0,1486 - 0,3 725 % dan dengan nilai derjat substitusinya adalah 0,0078 -

0,0197. 

4. Kandungan fosfor tertinggi pada pati sagu fosfat yang dihasilkan pada variasi jumlah 

reagen (R3=1,05 gram) dan waktu reaksi (T3=2 jam) sebesar 0,3725% P dan 

memenuhi syarat am bang batas maksimum % P untuk keamanan pangan, yaitu sebesar 

0,4%. 

5. Hasil pati sagu fosfat mampu meningkatkan sifat fungsionalnya, seperti daya scrap air 

dan minyak, kekuatan pembengkakan, kelarutan pati, serta kejernihan pati. 

6. Berdasarkan basil analisis fungsional pati sagu fosfat basil dati penelitian memiliki 

nilai analisis yang mendekati basil analisis pengental Iainnya yang dijual dipasaran, 

sehingga dapat ditcrima olch pasar. 

5.2. Saran 

1. Sebaiknya dilakukan at1alisis Ianjut menggunakan analisis SEM (Scanning Electron 

Microscope) untuk mengamati bentuk granula dari pati yang telah dimodifikasi. 

2. Dilakukan analisis profil viskositas dengan menggunakan RVA (Rapid Viscosity 

Analyzer) agar dapat diaplikasikan menjadi.food thickener. 

3. Untuk penclitian selanjutnya, diharapkan dilakukan modifikasi pada variabel lain 

seperti pH reaksi, suhu fosforilasi , dan jenis pati yang digunakan. 

4. Variasi lama waktu fosforilasi sebaiknya perlu dijadikan variabel kembali, karena 

variasi ini jarang dilakukan sehingga tidak ada banyak data pembanding. 
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