
6.1. Kesimpulan 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan : 

1. Varietas dan konsentrasi Ca{OH) 2 yang berbeda 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kerenya

han marning jagung. 

2. Jagung dari varietas Rama dengan konsentrasi 

Ca(OH)2 5% menghasilkan marning jagung dengan 

rasa yang disukai, dengan kadar air 7,71%, kadar 

pati 50,11%, kadar abu 1,94%, kadar kalsium 

0,0722%, uji perbedaan rasa 5,75, uji kesukaan 

rasa 7,31, uji perbedaan warna 4,03, uji kesuka

an warna 4,04, uji perbedaan kerenyahan 5,51, 

uji kesukaan kerenyahan 6,04. 

3. Marning jagung yang berasal dari varietas Semar 

pada konsentrasi Ca{OH) 2 5% menghasilkan marning 

jagung dengan warna yang disukai, dengan kadar 

air 7,93%, kadar pati 49,84%, kadar abu 1,83%, 

kadar kalsium 0,0647%, uji perbedaan rasa 3,53, 

uji kesukaan rasa 5,51, uji perbedaan warna 

6,03, uji kesukaan warna 3,96, uji perbedaan 

kerenyahan 3,29, uji kesukaan kerenyahan 4,44. 
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4. Varietas Rama dengan konsentrasi Ca(OH) 2 10% 

menghasilkan marning jagung yang lebih renyah, 

dengan kadar air 5,98%, kadar pati 49,59%, kadar 

abu 2,81%, kadar kalsium 0,6052%, uji perbedaan 

rasa 5,56, uji kesukaan rasa 6,47, uji perbedaan 

warna 3,88, uji kesukaan warna 6,24, uj i per-

bedaan kerenyahan 5,98, uji kesukaan kerenyahan 

6,24. 

6.2. Saran 

Proses penggorengan berpengaruh terhadap hasil 

aKhir marning jagung untuk itu perluditeliti lebih 

lanjut tentang pengaruh suhu dan lama penggorengan. 
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