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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian kadar proksimat dan kalsium yang dilakukan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Gajah Mada dapat disimpulkan 

bahwa : 

Proses nikstamalisasi akan menghasilkan kadar air berkisar antara 10,54 – 

11,33%. Kadar air terbaik berada pada perlakuan konsentrasi kapur 1,5% dengan, 

lama perebusan 30 menit yaitu sebesar 10,54%. Kadar abu grtis jagung nikstamal 

berkisar antara 1,34 – 1,39%. Kadar abu terbaik berada pada perlakuan konsentrasi 

kapur 1,5% dengan lama perebusan 60 menit yaitu sebesar 1,39%. Kadar protein 

grits jagung nikstamal berkisar antara 9,11 – 9,40%. Kadar lemak grits jagung 

nikstamal berkisar antara 3,36 – 3, 59%. Kadar karbohidrat grits jagung nikstamal 

berkisar antara 74,44 – 75,36%. Kadar kalsium grits jagung nikstamal berkisar 

antara 10,26 – 10,92%. Kadar kalsium terbaik berada pada perlakuan konsentrasi 

kapur 1,5% dengan lama perebusan 30 menit.  

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan tidak ada pengaruh yang 

nyata perlakuan konsentrasi kapur, lama perebusan, dan interaksi antara keduanya 

terhadap kandungan proksimat dan kalsium grits jagung nikstamal. 

 

5.2. Saran 

1. Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk menganalisa tingkat kesukaan 

konsumen terhadap perlakuan (konsentrasi kapur 1,5%, dengan lama perebusan 

30 menit) dimana memiliki kadar kalsium tertinggi.  

2. Disarankan juga pada peneliti selanjutnya untuk mengetahui kondisi 

penyimpanan terbaik terhadap grits jagung ternikstamallisasi. 
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