
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Pendugaan umur simpan grits jagung dengan metode titik air kritis 

menunjukkan bahwa P1 dapat disimpan selama 64 hari, p2 dapat disimpan 

selama 64 hari, dan p3 dapat disimpan selama 60 hari. 

2. Kondisi fisik grits jagung instan nikstamal berdasarkan pengamatan 

oraganoleptik dengan parameter warna, aroma dan penampakan jamur 

menjukkan bahwa sampai dengan penyimpanan hari ke 14 belum 

menunjukkan perubahan.  

5.2 Saran 

Pendugaan umur simpan dengan metode titik air kritis ini hanyalah bersifat 

pendugaan, yaitu dengan menyimpan produk pada kondisi penyimpanan, baik 

pengemasan maupun kondisi penyimpanan yang sesuai dengan keadaan yang 

sebenarnya dan dihitung umur simpannya. Penelitian ini hanya memfokuskan 

pengaruh umur simpan Grits jagung terhadap perubahan mutu warna, aroma dan 

tumbuhnya mikroorganisme, oleh karena itu, perlu juga dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh umur simpan terhadap perubahan mutu tekstur produk Grits 

jagung dan jenis kemasan yg digunakan.. 
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