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ABSTRAK 

 

 

Aisa Datalamon. Kajian Pengolahan Jagung Pulut Nikstamal Sebagai Bahan 

Baku Binthe Biluhuta Instan (Produk Pangan Tradisional Gorontalo). Dibawah 

bimbingan Marleni Limonu dan Lisna Ahmad 

 

Jagung (Zea mays L) merupakan salah satu serealia yang strategis dan bernilai 

ekonomis serta mempunyai peluang untuk dikembangkan karena kedudukannya 

sebagai sumber utama karbohidrat dan protein setelah beras. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh  lama pemasakan jagung dengan proses nikstamalisasi 

terhadap kadar kalsium yang dihasilkan dan karakteristik fisikokimia jagung pulut 

nikstamal. Penelitian ini terdiri atas lima tahap yaitu pengolahan jagung pulut 

nikstamal, uji kadar kalsium, uji Fisik (lama masak dan daya rehidrasi), uji 

organolpetik (tekstur, rasa, warna, kekenyalan) dan uji proksimat (air, abu, lemak, 

protein, karbohidrat). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan faktor tunggal yaitu lama pemasakan dengan 3 perlakuan : 30 menit, 60 menit 

dan 90 menit. Data dianalisis dengan uji statistic Analisis Of Variance (ANOVA) dan 

dilanjutkan dengan uji beda Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian 

menunjukan bahwa jagung pulut nikstamal dengan perlakuan pemasakan 90 menit 

memiliki kandungan kadar kalsium tertinggi yaitu 65.66 mg/L dibanding perlakuan 

lainya. Demikian pula dengan uji lama masak, daya rehidrasi dan uji organoleptik, 

dimana perlakuan lama pemasakan 90 menit juga memberikan hasil tertinggi. Jagung 

pulut nikstamal instan yang di uji proksimat adalah produk perlakuan terbaik yang 

diambil berdasarkan uji organoleptik. Hasil jagung pulut nikstamal instan terbaik 

yaitu pemasakan 90 menit  menghasilkan kadar air 8.12%, abu 0.98%, lemak 2.38%, 

protein 4.26% dan karbohidrat 84.70%. 

 

Kata Kunci : Jagung Pulut, Nikstamalisasi, Lama Pemasakan 
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