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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.
2.
3.

Semakin rendah nilai pH maka nilai derajat substitusi semakin meningkat.

Semakin tinggi rasio mol reagen asam maka nilai DS semakin meningkat.

Semakin tinggi rasio mol reagen asam maka nilai swelling power, solubility, kejernihan
pasta pati dan analisis daya serap air dan minyak semakin meningkat.

Kondisi terbaik penelitian terletak pada rasio mol reagen terbesar yaitu 8% dengan
kondisi pH dan suhu reaksi yang sama (pH 3, 110 °C).

Nilai DS yang dihasilkan pada penelitian ini tidak melebihi nilai DS standar untuk
produk pangan.

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut :

1.

Pengeringan pati pada tray dryer harus diawasi secara berkala, karena untuk
menghasilkan pati kering dibutuhkan waktu yang lebih dari seharusnya agar tidak ada
yang menempel pada alas tray dryer. Ketika lengket, pati akan sulit untuk diambil.

Perlunya analisis viskositas terkait pati untuk mengetahui perubahan viskositas yang
terjadi saat gelatinisasi pada pati, sebab cukup sulit untuk mengetahui perubahan

viskositas secara fisik dan dapat menimbulkan resiko pengulangan percobaan.
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