V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kﬁ&lmau.lan

pH dan konsentrasi suspensi berpengaruh sangat nyata
terhadap sirup glukosa yang dihasilkan. Interaksi antara
pPH dengan konsentrasi suspensi berpengaruh sangat nyata
terhadap warna sirup vyang dihasilkan. Kadar gula
reduksi/berat sirup dari sirup glukosa yang dihasilkan
dipengaruhi secara nyats oleh interaksi anfara pH  dengan
konsentrasi suspensi.

Sirup. glukosa yang diinginkan adalah sirup dengan
kadar air dan kadar abu yang rendah, kadar gula
reduksi/berat sirup tinggi, kadar gula reduksi/berat pati
tinggi serta menghasilkan warna vang disukai oleh
konsumen.

Kombinasi perlakuan pok3g menghasilkan sirup dengan
kadar air 79,13%, kadar abu 0,48X%, kadar gula
reduksi/berat sirup 10,86%, kadar gula reduksi/berat pati
54,70% dan menghasflkan warna yang disukai oleh panelis.

Kadar air sirup terendah dicapai pada periakuan
Pokyg vyaitu 73,18%. Kadar abu sirup terendah dicapai
pada perlakuan P3kog  vaitu 0,24%. " Kadar gula
reduksi/berat sirup tertinggi dicapai pada kombinasi
perlakuan pokyg vaitu 11,86%. Kadar gula reduksi/berat
pati tertinggi dicapai pada kombinasi perlakuan P2kog
yaitu 59,80%. Warna sirup yang paling disukai adalah

kombinasi perlakuan py gkog.
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3.2. Saran

Saran vang dianjurkan untuk hidrolisis pati garut
(Maranta arundinaceae L>) dengan katalisator asam klorida
vang dilakukan pada tekanan 28 psi selama 3 jam adalah
dengan menggunakan pH 2 dengan konsentrasi suspensi 30%.
Kombinasi perlakuan tersebut akan menghasilkan sirup
dengan kadar gula reduksi/berat pati dan kadar gula
reduksi/berat sirup tertinggi serta warna vyang disukail
dibandingkan dengan kombinasi perlakuan yang lain, namun
memiliki kadar abu yang relatif tinggi. Oleh karena itu
jika akan melakukan penelitian lebih lanjut dianjurkan
untuk melihat faktor-faktor lain yang mempengaruhi proses
hidrolisis seperti suhu, tekanan dan waktu hidrolisis
vang optimal untuk menghasilkan sirup dengan kadar gula
reduksi/berat pati dan kadar gula reduksi/berat sirup
vang tinggi, warna yang disukai dan memiliki kadar abu

vang rendah.
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