
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diambil kesimpulan, bahwa :  

  1. Grits jagung instan yang dihasilkan dengan lama pemasakan dan penambahan 

konsentrasi larutan alkali tidak mempengaruhi rendemen dan sifat 

birefrigence pada grits jagung, sedangkan pada uji rasio rehidrasi, daya serap 

air dan sifat gelatinisasi pati memberikan pengaruh terhadap grits jagung 

instan.   

  2. Grits jagung instan yang dihasilkan melalui proses pemasakan 60 menit dan 

penambahan larutan alkali 90 gram menjadi grits jagung terpilih karena 

karakteristik fisik terbaik yaitu rasio rehidrasi dengan rata-rata 5,3 gr rata-rata 

daya serap air 19,6 % dan sifat gelatinisasi pati dengan rata-rata 128 cP 

3. Dari ketujuh sampel yang diuji pada penelitian ini, diperoleh sampel K3T1 

sebagai sampel bubur jagung instan yang terpilih melalui uji organoleptik 

dengan lama pemasakan 30 menit dan penambahan larutan alkali 90 gram. 

Pemilihan produk bubur jagung instan yang terpilih berdasarkan nilai rata-rata 

tingkat kesukaan tertinggi untuk setiap sampel pada uji organoleptik (Tekstur, 

Rasa, Warna, Aroma dan Aftertaste).  

4. Waktu lama pemasakan dan kosentrasi kapur pada bubur jagung nikstamal 

instan memberikan pengaruh nyata terhadap uji sifat fisik bubur jagung 

nikstamal instan dan uji organoleptik.  

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, bahwa : 

1. Penelitian ini belum dapat menjelaskan berapa lama bubur jagung nikstamal 

instan dapat disimpan. Oleh karena itu perlu dilakukan analisis umur simpan 

pada bubur jagung nikstamal instan. 



2. Untuk mengetahui kalsium pada bubur jagung instan perlu dilakukan  uji 

kalsiumnya. 

3. Penelitian ini belum dapat menjelaskan kemasan yang terbaik untuk produk 

bubur jagung nikstamal instan. 
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