BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari pembuatan pati fosfat dari pati aren dengan metode

fosforilasi adalah :

1.

Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa reaksi fosforilasi dilakukan pada

pH 9 untuk reaksi dengan reagen STMP.

. Semakin tinggi temperatur reaksi dan semakin besar rasio STMP/AHG, maka pati fosfat

yang dihasilkan memiliki kandungan fosfor yang semakin tinggi.

Variasi penelitian dengan ratio STMP sebesar 0,5 — 1,5 menghasilkan pati fosfat dengan
kandungan fosfat yang semakin meningkat dengan rentang 0,02709 — 1,1365 (DS
0,0143 -0,0617)

. Pati fosfat dengan variasi rasio STMP sebesar 0,5 dan temperatur 110°C (kandungan

fosfat 0,2709) memenuhi keamanan pangan yang ditetapkan oleh FCC yaitu
mengandung fosfor maksimum 0,4%.

Fosforilasi pati aren dapat meningkatkan kejernihan pasta pati, kelarutan, kekuatan
mengembang, serta daya serap air dan minyak.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, saran yang dapat disusun untuk

penelitian selanjutnya adalah :

1.

2.

Sebaiknya dilakukan analisis mengenai profil viskositas dari produk food thickener
yang dihasilkan.

Untuk penelitian selanjutnya, sebaiknya ditambahkan dengan variabel percobaan lain
seperti pH reaksi, rasio reagen STMP dan/atau STPP untuk mengetahui pengaruh dari

masing-masing variabel.
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