
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

 

Olivia Margareta Walalangi, NIM 651413043. 2018. Analisis Karakteristik 

Komponen Kimia dan Organoleptik Grits  Bubur Jagung Terfortifikasi Ekstrak 

Daun Kersen (Muntingia calabura L.). Skripsi, Jurusan Ilmu Teknologi Pangan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo; Pembimbing I Lisna Ahmad 

dan Pembimbing II Suryani Une 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik komponen kimia grits 

jagung dan organoleptik bubur jagung terfortifikasi ekstrak daun kersen. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor 
dan 2 kali ulangan. Faktor A yaitu konsentrasi ekstrak daun kersen 0% (A1), 10% 

(A2), 20% (A3), 30% (A4), 40% (A5), 50% (A6). dan Faktor B lama perendaman 

12 jam (B1)  dan 24 jam (B2). Tahapan penelitian dimulai dengan persiapan grits 

jagung untuk bahan baku bubur. Grits yang dihasilkan kemudian difortifikasi 

dengan ekstrak daun kersen yang dihasilkan melalui teknik ekstraksi. Tahap 

terakhir yaitu pengujian meliputi uji kimia yang terdiri dari uji proksimat (kadar air, 

kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) dan antioksidan. 

Dilanjutkan dengan analisis organoleptik yang terdiri dari: tekstur, rasa, warna, 

aroma dan overall. Hasil uji kadar air diperoleh kombinasi perlakuan terendah yaitu 

grits yang direndam selama 24 jam dengan konsentrasi 50% (A6B2). Selanjutnya 

untuk kadar abu, kadar karbohidrat dan aktivitas antioksidan diperoleh kombinasi 

perlakuan tertinggi yaitu A6B2. Untuk kadar protein dan kadar lemak nilai tertinggi 

diperoleh pada kombinasi perlakuan A3B1 dan A2B2. Sedangkan hasil uji 

organoleptik pada rasa, warna dan overall diperoleh skor tertinggi pada kombinasi 

perlakuan A1B1. Untuk tekstur dan aroma diperoleh skor tertinggi pada kombinasi 

perlakuan A2B1 dan A5B1. 

Kata kunci : Bubur Jagung, Daun Kersen, Fortifikasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


