BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Hasil uji proksimat menunjukan bahwa konsentrasi ekstrak daun kersen dan lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap parameter Kadar Air, Kadar abu, Kadar protein,
Kadar lemak, Kadar Karbohidrat dan Antioksidan bubur jagung yang dihasilkan, dengan nilai
rata-rata sebagai berikut : (1) Kadar air terendah 11,34% konsentrasi ekstrak daun kersen 30%
dan kadar air tertinggi 13,37% konsentrasi ekstrak daun kersen 10%, (2) Kadar abutertinggi
0,13% konsentrasi ekstrak daun kersen 50% dan kadar abu terendah 0,05% dengan konsentrasi
ekstrak daun kersen 10%, (3) Kadar protein tertinggi 8,93% konsentrasi ekstrak daun kersen
20% dan kadar protein terendah 7,59% konsentrasi ekstrak daun kersen 50%, (4) Kadar lemak
tertinggi 0,96% konsentrasi ekstrak daun kersen 20% dan kadar lemak terendah 0,53%
konsentrasi ekstrak daun kersen 50%, (5) Kadar karbohidrat tertinggi 79,40% konsentrasi
ekstrak daun kersen 40% dan kadar karbohidrat terendah 77,24% konsentrasi ekstrak daun
kersen 10%, (6) Antioksidan tertingi 36,17% konsentrasi ekstrak daun kersen 50% dan
antioksidan terendah 11,85% ekstrak daun kersen 0% kontrol (dengan tanpa penambahan
ekstrak daun kersen).

Hasil Analisis Profil Gelatinisasi RVA bahwa grtis jagung yang belum diinstanisasi
menunjukkan viskositas yang lebih rendah dibandingankan dengan yang sudah diinstanisasi
terutama nilai final viscosity dan peak viscosity. Akan tetapi breakdown dan seatback lebih
tinggi dibanding dengan yang sudah diinstanisasi

Rasa dan warna bubur jagung. Kecuali parameter tekstur, Aroma dan Overallyang tidak

berpengaruh nyata pada bubur jagung yang dihasilkan, secara berurutan didapatkan hasil atau



nilai rata-rata sebagai berikut : (1) Tekstur 4,90 (Agak suka) konsentrasi ekstrak daun kersen
10%, (2) Rasa 4,63 (Agak suka) konsentrasi ekstrak daun kersen 0% (tanpa penambahan
ekstrak daun kersen), (3) Warna 5,43 (Agak suka) konsentrasi ekstrak daun kersen 0% (tanpa
penambahan ekstrak daun kersen), (4) Aroma 4,70 (Agak suka) konsentrasi ekstrak daun
kersen 40%, (5) Overall 5,27 (Agak suka) konsentrasi ekstrak daun kersen 0% ( tanpa

penambahan ekstrak daun kersen.

5.2 Saran
Perlu dilakuan penelitian lanjutan tentang umur simpan dan juga agar bisa

dikembangkan ketahap pilotplansehingga bisa dijadikan sebuah produk baru.
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