6.1.

VI. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan

bahwa:

1.

6.2.

Peningkatan konsentrasi suspensi pati dan asam
khlorida ternyata meningkatkan kadar abu, kadar gulé
reduksi, kekeruhan dan kekentalan tetapi menurunkan
kadar air dan tingkat kesukaan warna sirup glukosa;
sedangkan interaksi antara kedua faktor tersebut
berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kekeruhan
dan kekenpalan sirup glukosa.

Perlakuan terbaik adalah kombinasi konsentrasi

suspensi pati 20% dan asam khlorida 0,5 N vang

-mempunyai kadar air 87,04% (berat basah), kadar abu

3,39% (berat kering), kadar gula reduksi 65,22%
(berat kering), rendemen 87,22%, konversi hidrolisa
24,88%, kekeruhan 0,209 Abs, kekentalan 13,05 Cps
dan tingkat kesukaan warna 6,13, dimana 8irup yang

dihasilkan tidak berwarna.

Saran

Berdasarkan hasil Penelitian yang telah dilakukan,
dapat disarankan

Ferlu dilakukan uji-uji lebih lanjut untuk
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menghasilkan sirup glukosa vang sesuai dengan
standart mutu SIT.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap

daya simpan sirup glukosa dari pati pisang kepok.
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