V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang sudah dilakukan maka didapat kesimpulan adalah sebagai
berikut:
1. Sirup glukosa dengan kandungan gula reduksi terbaik dihasilkan dengan
pemberian enzim o — amylase sebesar 0,03 dari berat kering bahan
2. Waktu optimal bagi enzim o — untuk menghidrolisis pati sukun adalah 120

menit

B. Saran
1. Perlu ditambahkan enzim amiloglukosidase untuk menambah tingkat
kemanisan gula
2. Perlu adanya kontrol sebagai pembanding

3. Perlu dihitung DE sebagai acuan untuk tingkat kemanisan gula
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisa Statistik Sirup Glukosa Sukun

Tabel 6. Hasil Analis DMRT

Derajat
Sumber Keragaman Jumlah Kuadrat Bebas [Kuadrat Tengah| F Hitung Sig.
Corrected Model 981.365° 8 122.671 9.556 .000
Intercept 5262.529 1 5262.529 409.966 .000
Waktu 225.534 2 112.767 8.785 .002
Konsentrasi 623.619 2 311.809 24.291 .000]
Waktu * Konsentrasi 132.213 4 33.053 2.575 .073
Error 231.057 18 12.836
Total 6474.951 27
Corrected Total 1212.422 26

Tabel 7. Hasil Analisa DMRT untuk variabel Konsentrasi enzim o — amylase

Subset
Konsentrasi N 1 2
0.01 9 5IEEE
0.02 9| 1.16596E1
0.03 9 2.06500E1
Sig. .233 1.000]
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Tabel 8. Hasil Analisa DMRT untuk variabel Waktu Hidrolisis enzim o — amylase

Subset
Waktu Hidrolisis N 1 2
90' 9| 1.05076E1
150 9] 1.37942E1
120 9 1.75811E1
Sig. .067 1.000




65

Lampiran 2. Diagram Alir Pengujian Proksimat Bahan Baku Tepung Sukun

Cawan Porselen dikonstankan beratnya dengan cara cawan dimasukan ke dalam
oven selama 4 jam dengan suhu 105 °C

NS

Cawan Porselen didinginkan dalam eksikator

NS

Cawan ditimbang berat konstannya

NS

Sampel dimasukan ke dalam cawan sebanyak 1 gram

NS

Sampel dimasukan ke dalam oven dengan suhu 110 °C selama 3 jam

NS

Sampel didinginkan di dalam eksikator

NS

Berat akhir ditimbang kemudian dihitung berat kadar air tepung sukun

Gambar 11. Diagram Alir Pengujian Kadar Air Tepung Sukun
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Cawan Porselen dikonstankan beratnya dengan cara cawan dimasukan ke dalam

oven selama 2-3 jam dengan suhu 110 °C

NS

Cawan Porselen didinginkan dalam eksikator

NS

Cawan ditimbang berat konstannya

NS

Sampel dimasukan ke dalam cawan sebanyak 1 gram

NS

Sampel dimasukan ke dalam tanur dengan suhu 600 °C selama 1 jam

NS

Sampel didinginkan di dalam eksikator

NS

Berat akhir ditimbang kemudian dihitung berat kadar abu tepung sukun

Gambar 12. Diagram Alir Pengujian Kadar Abu Tepung Sukun
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Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dimasukan ke dalam Labu Keydal dan
ditambahkan katalisator N untuk mempercepat reaksi

NS

Larutan ditambahkan H,SO, pekat sebanyak 4 mL

NS

Larutan di destruksi di dalam ruang asam

NS

Aquadest sebanyak 10 mL dimasukan di dalam labu

A4

larutan didestilasi dengan menambah NAOH dan Na,S,04

A4

Amonia yang keluar ditampung

A4

hasil destilasi dititrasi dengan HCI 0,02 N hingga mencapai titik ekuivalen

NS

\Volume titran dihitung

Gambar 13. Diagram Alir Pengujian Kadar Protein Tepung Sukun
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Selongsong dibuat dari kertas saring untuk menampung sampel

NS

Selongsong ditimbang berat awalnya

NS

Sampel dimasukan ke dalam selongsong sebanyak 1 gram

4

Selongsong ditutup

NS

Selongsong dikonstankan di dalam oven selama 2 jam dengan suhu 110 °C

4

Selongsong dimasukan dalam soklet untuk menghilangkan lemak sebanyak 15
sirkulasi

NS

Selongsong dimasukan dalam oven untuk menghilangkan kandungan air selama 2
jam dengan suhu 110 °C

NS

Selongsong ditimbang dan dihitungkandungan lemaknya

Gambar 14. Diagram Alir Pengujian Kadar Lemak Tepung Sukun
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Sampel sebanyak 1 gram ditambah H,SO, 1,25 % dimasukan ke dalam tabung
reaksi

NS

Larutan dihidrolisa selama 30 menit

NS

Sampel disaring menggunakan kertas saring kemudian dicuci hingga netral

NS

Rendemen yang tertinggal dimasukan ke dalam erlenmeyer

\Z

Larutan ditambahkan 200 mL NaOH 1,25 %

NS

Larutan dihidrolisa kembali selama 30 menit

NI

Larutan disaring

A4

Rendemen dicuci dengan Aqudest kemudian dengan etanol

N/

Sampel dimasukan ke dalam oven selama 2 jam dengan suhu 110 oC

. Vs

Sampel akhir ditimbang

Gambar 15. Diagram Alir Pengujian Kadar Serat Kasar Tepung Sukun
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Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Pati Sukun

Tepung sukun diencerkan

NS

Larutan disaring menggunakan kain saring halus dengan 2 kali penyaringan

NS

Air hasil penyaringan ditampung di dalam botol dan didiamkan selama 12 jam

NI

Air bagian atas dibuang

NI

Larutan pati dimasukan ke dalam loyang tahan panas

NS

Larutan dimasukan ke dalam oven selama 4 jam dengan suhu 110 °C hingga
menjadi pasta pati

NS

Pati siap digunakan

Gambar 16. Diagram Alir Pembuatan Pati Sukun
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan Sirup Glukosa Sukun

Pasta pati sebanyak 40 gram dimasukan ke dlam 100 mL aquadest

NS

pH larutan diatur menjadi pH 6 dengan menambahkan NaOH 0,1 N

NS

Larutan dimaukan ke dalam 9 tabung reaksi dengan masing-masing berisi 10 mL
larutan pati

\Z

Enzim a - amilase ditambahkan ke dalam masing-masing tabung dengan variasi 4
mg, 8 mg, dan 12 mg

NS

Tabung reaksi dimasukan dalam waterbath dengan suhu 96 °C dengan variasi
waktu 90 menit, 120 menit dan 150 menit

NS

Larutan sirup glukosa didinginkan di dalam air dingin

NS

Larutan sirup glukosa di sentrifugasi selama 5 menit dengan kecepatan 10.000 rpm

NS

Larutan sirup dipisahkan dari endapan

NS

Larutan sirup jadi

Gambar 17. Diagram Alir Pembuatan Sirup Glukosa Sukun
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Lampiran 5. Diageam Alir Analisa Kimia Sirup Glukosa Sukun

Sampel sebanyak 1 mL dimasukan dimasukan ke dalam labu ukur 100 mL dan
ditambahkan aquadest hingga tanda batas

N\

Sampel diambil 1 mL kembali dan dimasukan ke dalam labu ukur 100 mL untuk
diencerkan kembali

S/

Sampel ditambahkan aquadest hingga tanda batas

\Z

Sampel diambil 1 mL dan dimasukan ke dalam tabung reaksi

\Z

Larutan Nelson C sebanyak 1 mL ditambahkan ke setiap tabung reaksi

7

Larutan dipanaskan dalam air mendidih selama 20 menit

\Z

Larutan didinginkan di dalam air dingin

NS

Arsenomolybdat sebanyak 1 mL ditambahkan ke dalam tabung reaksi

\Z

Larutan ditambah Aquadest sebanyak 7 mL

\Z

Larutan di vortex hingga semua tercampur

. V4

Sampel dianalisa menggunakan spektrofotometer dengan panjang gelombang 540

NI

Absorbansi dicatat dan dimasukan ke dalam kurva absorbansi

Gambar 18. Diagram Alir Pengujian Gula Reduksi secara Kuantitatif
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Sampel sirup glukosa sukun sebanyak 1 mL dimasukan ke dalam tabung reaksi

NS

Larutan Benedict sebanyak 0,5 mL dimasukan ke dalam tabung reaksi

NS

Larutan sampel dipanaskan selama 1 menit

NS

Reaksi positif ditunjukan dengan adanya endapan merah bata

Gambar 19. Diagram Alir Pengujian Gula Reduksi secara Kualitatif

Sampel sebanyak 600 mL dimasukan ke dalam gelas beker

2

Larutan diuji kekentalan menggunakan viskosimeter

N

Spindel dipilih dengan melakukan metode trial and error

NS

Spindel yang menunjukan nilai TORR terbesar itu yang digunakan

R

Nilai cp dicatat

Gambar 20. Diagram Alir Pengujian Kekentalan Sirup Sukun
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Lampiran 6. Foto Dokimentasi Proses Pembuatan Sirup Glukosa Sukun

Gambar 21. Endapan Pati Gambar 22. Endapan Pati

Gambar 23. Tepung Sukun Gambar 24. Pasta pati



Gambar 25. Pasta pati

Gambar 27. Proses hodrolisis pati sukun
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Gambar 26. Proses hidrolisis pati sukun
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Gambar 28. Hasil Uji Benedict sampel
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Gambar 29. Hasil Uji Benedict sampel

Gambar 30. Hasil Uji Benedict sampel



