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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian deasetilasi konjac glukomanan sebagai gelling agents, dapat 

disimpulkan bahwa : 

1. Alkali yang menghasilkan derajat deasetilasi tertinggi adalah KOH. 

2. Semakin tinggi temperatur dan semakin lama waktu reaksi deasetilasi, maka derajat 

deasetilasi akan semakin tinggi. 

3. Temperatur dan waktu reaksi deasetilasi yang menghasilkan derajat deasetilasi 

tertinggi (80,29%) adalah 60°C dan 150 menit. 

4. Semakin tinggi derajat deasetilasi, maka kelarutan menurun dan water binding 

capacity, swelling power, kejernihan gel meningkat. 

5. Semakin tinggi temperatur dan semakin lama waktu reaksi deasetilasi, maka gelling 

agents dapat menghasilkan gel yang lebih keras, rekat, dan kaku. 

 

5.2 Saran 

 Saran yang dapat diberikan untuk penelitian deasetilasi konjac glukomanan sebagai 

gelling agents adalah : 

1. Melakukan analisis bahan baku secara terperinci untuk mengetahui kandungan dan 

kadar yang ada di dalam bahan baku. 

2. Menggunakan thermocouple agar temperatur reaksi yang diukur lebih akurat. 

3. Melakukan pengayakan pada bahan baku agar partikel yang digunakan berukuran 

lebih kecil sehingga reaksi deasetilasi dapat berjalan lebih baik. 

4. Melakukan analisis tekstur gel pada produk selai komersial untuk membandingkan 

gel dengan gelling agents konjac glukomanan terdeasetilasi dengan gel pada selai 

komersial.  
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