BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan
Berdarakan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Perlakuan waktu pemasakan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar
kalsium jagung pulut nikstamal. Dari hasil penelitian menunjukan bahwa
waktu pemasakan 90 menit memberikan hasil tertinggi yaitu sebesar 65.66
mg/l

2. Perlakuan pemasakan memberikan pengaruh nyata terhadap uji lama masak
dan daya rehidrasi. Dari hasil penelitian menunjukan bahwa dengan perlakuan
waktu pemasakan 90 menit memberikaan hasil tertinggi pada uji daya
rehidrasi yaitu sebesar 80.47 % dan pada uji lama masak mengasilkan lama
masak tercepat yaitu 7.16 menit

3. Hasil organolpetik menunjukan bahwa waktu pemasakan 90 menit meberikan
hasil tertinggi. Perlakuan waktu pemasakan tidak berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan warna, tetapi memberikan pengaruh nyata terhadap kesukaan
tekstur, rasa dan kekenyalan jagung pulut nikstamal. Nilai rata-rata penilaian
organolpetik tektur yaittu 5.33, rasa 5.07, warna 4.87 dan kekenyalan 5.17

4. Hasil proksimat pada perlakuan pemasakan 90 menit memberikan jumlah zat
gizi untuk kadar air 8.12, abu 0.98, lemak 2.38. protein 4.26 dan karbohidrat
84.26.

5.2 Saran
Berdasarkan dengan penelitian ini disarankan untuk melakukan penelitian

lebih lanjut mengenai umur simpan dan penelitian scale up
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