BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan Spesifik:

1. Pada pembuatan high fructose syrup dari tepung singkong ukuran 80 mesh dengan
metode hidrolisa enzim, enzim yang digunakan untuk mencapai perolehan fruktosa
optimal yaitu enzim a-amilase sebesar 0,1 % (v/v), enzim glukoamilase 0,08 % (v/v),
dan enzim glukosa isomerase 0,1 % (b/v).

2. Likuifikasi dengan enzim a-amilase pada kondisi pH 6, temperatur 90 °C, waktu 2 jam,
konsentrasi enzim a-amilase sebesar 0,1 % (v/v), dihasilkan produk dekstrin dengan
perolehan 72,9 % .

3. Sakarifikasi larutan dekstrin pada kondisi pH 4, temperatur 60 °C, waktu 48 jam,
konsentrasi enzim glukoamilase 0,08% (v/v) dihasilkan sirup glukosa dengan
perolehan 60,1 %.

4. lIsomerisasi glukosa dengan kondisi pH 7,5, temperatur 60 °C, waktu 48 jam,
konsentrasi enzim glukosa isomerase 0,1 % (b/v) dihasilkan sirup fruktosa dengan
perolehan 58,5 %.

Kesimpulan Umum:
Pembuatan High Fructose Syrup dari tepung singkong dipengaruhi oleh konsentrasienzim
a-amilase pada tahap likuifikasi, konsentrasi enzim glukoamilase pada tahap sakarifikasi, dan

konsentrasi enzim glukosa isomerase pada tahap isomerisasi.

Saran:
1. Pemilihan proses hidrolisis enzim dan konsentrasi untuk pembuatan high fructose
syrup perlu dipertimbangkan dalam scale up penelitian menjadi skala pabrik.
2. Jenis dan merk enzim yang digunakan pada tiap tahapnya perlu diperhatikan karena
dapat mempengaruhi konsentrasi fruktosa yang dihasilkan.
3. Analisa yang dilakukan perlu ditambahkan untuk mengidentifikasi kandungan gula

pereduksi dalam high fructose syrup.
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