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RINGKASAN 

Pengaruh Varietas Jagung Dan Konsentrasi Ca(OH) 2 
Terhadap Kerenyahan Marning Jagung diajukan oleh 
Kryptonilawati Asmoro (6103089008) dibawah Bimbingan 
Ir. E. F. Sri Maryani Santoso, MSIE dan Drs. Sutarjo 
Surjoseputro, MS. 

Jagung (Zea mays) merupakan bahan pangan pokok 

kedua sesudah padi. Salah satu cara pengolahan yang 

merupakan alternatif yang nantinya diharapkan dapat 

meningkatkan nilai ekonomis dan dapat memperbanyak 

manfaat biji jagung adalah marning jagung. Faktor-faktor 

yang berperanan dalam pembuatan marning jagung yaitu 

varietas dan konsentrasi Ca(OH) 2 . 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari 

pengaruh varietas jagung dan konsentrasi Ca(OH) 2 dalam 

pembuatan marning jagung. 

Metode penelitian yang digunakan adalah desain 

eksperimen tersarang dengan dua faktor, yaitu faktor 

pertama adalah varietas yang terdiri dari dua level 

yaitu varietas Ramadan Semar dan faktor kedua adalah 

konsentrasi Ca(OH) 2 yang terdiri dari tiga level yaitu 

konsentrasi 5%, 10% dan 15%. Pengamatan yang dilakukan 

meliputi kadar air, kadar pati, kadar abu, kadar kalsium 

dan penilaian organoleptik yang meliputi: rasa, warna 

dan kerenyahan. 



Hasil penelitian menunjukkan varietas jagung dan 

konsentrasi Ca(OH) 2 yang berbeda memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kadar air, kadar pati, kadar abu, 

kadar kalsium dan uji organoleptik. Marning jagung yang 

berasal dari varietas Rama lebih disukai dan pada 

konsentrasi Ca(OH) 2 5% memberikan basil yang terbaik 

dengan kadar air 7,71%, kadar pati 50,11%, kadar abu 

1,94%, kadar kalsium 0,07%, uji perbedaan rasa, warna, 

kerenyahan masing-masing 5,61; 3,8; 5,79. 
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