BAB VI.

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Atas dasar hasil pengamatan maka dapat disimpulkan:

1. Interaksi antara lama perendaman dan konsentrasi Ca(OH), berbeda nyata

untuk kadar air, kadar abu, tekstur, daya potong, fineness modulus, viskositas

dan daya pengembangan.

2. Pengaruh lama perendaman dalam larutan Ca(OH), berbeda nyata untuk kadar

air, kadar abu, tekstur, daya potong, fineness modulus dan viskositas.

3. Pengaruh konsentrasi Ca(OH), berbeda nyata untuk kadar air, kadar abu,

tekstur, daya potong, fineness modulus, viskositas dan daya pengembangan.

Kombinasi perlakuan lama perendaman dan konsentrasi Ca(OH),
menghasilkan produk tepung jagung dengan kadar air 8,4067%, kadar abu
7,7048 %, kadar protein 7,7191 %, tekstur 8,7367 mm/125 gr, daya potong
41,5483 mm/50 gr, fineness modulus 0,9227; viskositas 45,8333 cps, titik

gelatinisasi 77,1°C, daya pengembangan 43,2420 dan kadar pati 85,33 %.

6.2 Saran

1.

Penelitian pembuatan tepung jagung perlu dikembangkan lebih lanjut
mengingat semakin meningkatnya produksi jagung yang dapat digunakan
sebagai bahan baku pembuatan tepung jagung dalam skala industri yang

cukup besar.
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai waktu perendaman dalam

Ca(OH), sehingga diperoleh tepung jagung yang berkualitas tinggi.
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