
 



 



ABSTRAK 

Yulin Ntuge, NIM 651414025. 2018. Analisis Karakteristik Sifat Fisik Bubur 

Jagung Nikstamal yang Diinstanisasi dengan Metode Pregelatinisasi. Skripsi, 

Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas 

Negeri gorontalo; Pembimbing I Lisna Ahmad dan pembimbing II Siti Aisa 

Liputo   

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pregelatinisasi terhadap 

sifat fisik grits bubur jagung (Zea mays L) nikstamal. Rancangan yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan factor tunggal 

yaitu waktu pregelatinisasi dengan 3 perlakuan : 20 menit, 30 menit, dan 40 menit. 

Parameter pengamatan terdiri dari analisis kadar air, waktu optimum pemasakan, 

daya serap air, bentuk granula, freeze thaw stability, dan analisis profil gelatinisasi 

dengan Rapid Visco Analyzer (RVA). Data dianalisis dengan uji statistik Analisis Of 

Variance (ANOVA), nilai yang berbeda antara perlakuan dilanjutkan dengan uji Beda 

Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf 5%. Data diolah menggunakan Microsoft Office 

Excel 2007. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini waktu pregelatinisasi pada bubur 

jagung instan memberikan pengaruh nyata pada waktu optimum pemasakan, 

sedangkan untuk kadar air dan daya serap air tidak memberikan pengaruh nyata. 

Hasil rata-rata tertinggi waktu optimum pemasakan diperoleh pada waktu 

pregelatinisasi 20 menit yaitu 6,17 menit, sedangkan hasil rata-rata terendah terdapat 

pada pregelatinisasi 40 menit yaitu 3,44 menit. Hasil kadar air pada penelitian ini 

berada pada kisaran 9,21-10,38% dan daya serap air 75,90-77,41%. Bentuk granula 

bubur jagung nikstamal yang dipregelatinisasi memperlihatkan bentuk granula yang 

sudah pecah dan tidak beraturan dibanding bubur jagung nikstamal tanpa 

pregelatinisasi. Freeze thaw stability menunjukan tidak terjadi sineresis setelah 2 

siklus kondisi penyimpanan bubur jagung pada suhu rendah. 
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