
BAB V 

PENUTUP 

5.1  Kesimpulan  

Dari penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1.  Nilai kadar air grits jagung pada semua perlakuan berkisar antara 9.21% - 

10.385. presentasi nilai kadar air terendah pada perlakuan kedua (P2) dengan 

lama perebusan 30 menit dan presentasi nilai kadar air tertinggi pada perlakuan 

pertama yaitu sebanyak 10.38%  

2.  Grits jagung yang mengalamai pregelatinisasi stabil pada penyimpanan suhu 

redah  

3. Bentuk granula bubur jagung untuk yang diinstanisasi memperlihatkan bentuk 

granula yang pecah dan tidak beraturan sehingga sebagian hilang  

4. Grits jagung yang tanpa instanisasi menghasilkan nilai viskositas berdasarkan 

RVA yang lebih tinggi dari grits jagung yang mengalami instannisasi  

5. Waktu optimum pemasakan untuk perlakuan pregelatinisasi 20 menit waktu 

rehidrasi 6,17 menit, pregelatinisasi 30 menit waktu rehidrasi 5.3 menit dan 

pregelatiisasi 40 menit waktu rehidrasi 3.44 menit  

6. Daya serap air tertinggi diperoleh pada waktu pregelatinisasi 20 menit sebesar 

77.41% sedangkan yang terendah diperoleh pada pregelatinisasi 40 menit 

sebesar 75.90%  

 



5.2  Saran  

 penelitian ini belum menjelaskan produk bubur jagung instan dapat disimpan 

berapa lama maka dari itu disarankan perlu dilakukan pengujian umur simpan serta 

kemasan produk   
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