BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan :

1. Pati jagung terasetilasi memiliki sifat yang lebih baik bila dibandingkan
dengan pati jagung alamihnya, yaitu daya pembengkakan (swelling
power), kelarutan (solubility), kejernihan, kestabilan pasta lebih tinggi
serta tingkat retrogradasi lebih rendah dari pati alamihnya.

2. Kondisi operasi yang paling optimal untuk menghasilkan pati jagung
teasetilasi adalah pada pH 8 dan reaksi berlangsung selama 90 menit
pada suhu 45°C.

5.2. Saran
1. Perlu adanya pengaplikasian pati jagung terasetilasi untuk membuat
produk pangan.
2. Proses pengeringan produk pati jagung terasetilasi dengan
menggunakan oven perlu diperhatikan seksama agar dihasilkan produk

yang lebih tahan lama dan bebas dari kontaminan.
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