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PENDAHULUAN

Pemanfaatan jagung sebagai sumber makanan pokok kedua setelah
»eras masih jauh dari optimal. Produksi jagung di Jawa Timur cukup besar
jan petani umumnya menjual langsung hasil panennya. I?enanganan hasii
agung melalui pengolahan terutama pada saat hasil melimpah dan harga
jual rendah, perlu dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah hasil usah;.
taninya. Sekitar 48,4% hasil usahatani jagung digunakan sebagai bahap,
baku berbagai industri pangan. Beberapa produk pangan dengan bahan
baku jagung antara lain tortila, emping (marning), tepung, krupuk darj
tepung jagung, kue kering dan mie.

ALAT MULTIGUNA UNTUK
PRODUKSI OLAHAN JAGUNG

Dalam memproses jagung menjadi produk olahan, Balai Pengkajian
Teknologi Pertanian Jawa Timur telah merakit suatu alat yang memiliki
manfaat multiguna (Gambar 1). Alat ini dapat digunakan untuk pemipih,

Gambe - —
ar 1. Alat multipuna produk BPTP Jatim untuk memproses

Jagung menjadi produk olahan

A = penggiling: B - pembuat adonan, ¢

lan C = pemipih
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ooilineg dan sekaligus untuk m .
penmnl{no g embuat adonan dalam proses produks;j
olahan jagung.

TEKNOLOGI PRODUKSI TORTILA

Bahan yang digunakan dalam membuat tortila adalah jagung pipilan.
Proses pembuatan tortila secara bertahap diuraikan sebagai berikut:

Jagung pipilan dibersihkan, direndam dengan penambahan air

kapur 3% selama semalam, untuk memudahkan menghilangkan
kulit luarnya;

Kemudian direbus setengah matang (sekitar 1 jam);

Dicuci sampai bersih dengan menghilangkan kulit luarnya;
Direbus lagi sampai matang (sekitar 2 jam):

Ditambah garam 1,25% dan bumbu lain yang disukai:

Kemudian digiling dengan menggunakan alat penggiling daging
sampai lembut;

Dibuat lempengan-lempengan tipis dengan menggunakan
pemipih.

Dikeringkan di bawah sinar matahari, setelah setengah kering baru
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Gambar 2. Produk tortila dalam kemasan plastik
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Tabel 1. Komposisi tortilla

Komponen Digoreng
Kadar Air 1,29 %
Kadar Protein 7,60 %
Kadar lemak 24,49 %
Ladar Abu 1,88 %
Karbohidrat 64,74 %

dilakukan pemotongan ukuran 2x3 c¢m, kemudian pengeringan
dilanjutkan;

o Setelah kering digoreng dan dikemas atau siap dipasarkan.

Kemasan dapat menggunakan plastik dengan ketebalan 0,08 mm
(Gambar 2).

Produk olahan tortilla cukup bergizi (Tabel 1), dan sangat disukai oleh

sanelis, baik tekstur maupun rasanya, demikian pula anak-anak, sehingga
menjadi pengganti camilan.

TEKNOLOGI PRODUKSI EMPING
(MARNING PIPTH/ GEPENG)

Pada dasarnya, proses produksi emping jagung atau marning pipih atau
marning “gepeng” sama dengan produksi tortilla, perbedaannya hanya
pada perlakuan setelah jagung direbus. Pada pembuatan emping, setelah
direbus jagung tidak digiling untuk dilembutkan, tetapi digiling untuk

dipipihkan atau digepengkan. Tahapan proses pembuatan emping adalah
sebagai berikut:

Jagung pip:llan yang telah dibersihkan, direbus dengan air kapy'
6% sampai kulit arinya mudah terkelupas

Dicuci bersih supaya bau kapur hilang dan kulit arinya dibuans
e Dikukus sekitar 2—3 jam.

Kemudian dipipihkan dengan mesin pemipih
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Jagung yang sudah pipih kemudian dikeringkan.
Setelah setengah kering, disemprot deng
ringan dilanjutkan. Pemberian bumbu d
dipipihkan atau sewaktu dikeringkan.

Setelah kering baru kemudian digoreng dan sel
dan siap untuk dipasarkan.

zan bumbu, dan penge-
apat dicampur sebelum

anjutnya dikemas

TEKNOLOGI PRODUKSI TEPUNG

Tepung jagung pada dasarnya adalah jagung kering (bisa berupa beras
jagung) yang ditepungkan dengan alat penepung. Dapat pula sebelum

digiling, jagung direndam dulu dalam air selama semalam. Proses pem-
buatan tepung jagung yang dianjurkan adalah sebagai berikut:

Jagung bersih direndam dalam air kapur selama 24 jam (jagung :
kapur:air = 1:1/4:1)

Kulit arinya dihilangkan, kemudian dicuci bersih.

Setelah bersih dari air kapur dan kulit arinya,jagung dikukus
selama 1-2 jam.

Untuk memudahkan dalam pembuatan tepung, setelah dikukus
jagung dipipihkan dengan alat (roller).

Setelah dipipihkan, jagung dikeringkan dengan sinar matahari atau
pengering buatan.

Bahan yang telah kering, siap untuk ditepungkan (dengan ayakan
70-80 mesh).

Cara lain yang lebih sederhana dalam membuat tepung jagung adalah
dengan menggiling jagung lebih dulu menjadi beras jagung. Secara lengkap
proses pembuatan tepung jagung pada cara ini adalah:

Jagung yang bersih digiling menjadi beras jagung.
Beras jagung direndam dalam air selama semalam.
Selanjutnya ditiriskan, kemudian digiling sampai lembut.

Tepung jagung yang diperoleh dikeringkan di bawah sinar
matahari,
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TEKNOLOGI PRODUKSI KRUPUK
DENGAN BAHAN TEPUNG JAGUNG

Tepung jagung dapat diolah menjadi krupuk. Agar rasa.krupuk lebih
anak dan renyah, tepung jagung yang akan dlgunalfan bisa ditambah
Jengan tepung tapioka (perbandingan antara tepung jagung dan tepun

aapioka 1: 1). Proses pembuatan krupuk dengan bahan baku tepung jagung
adalah:

o o o ©

o o o ©

Menimbang tepung jagung dan tapioka masing-masing 1 kg.
Sambil diberi bumbu-bumbu (garam dan bawang putih) dan
sedikit air, tepung jagung dan tapioka dicampur secara merata,

Bahan dikukus sampai matang. Dalam pengukusan, bahan dapat

dibuat seperti lontong (dibungkus plastik atau daun pisang) atau
langsung dikukus tanpa dibungkus.

Apabila proses pengukusannya tidak dibungkus, setelah matang
bahan diproses sebagai berikut:

Bahan langsung dikering-anginkan sampai dingin

Dibuat lempengan-lempengan tipis

Dikeringkan sampai setengah kering

Dipotong dengan ukuran sesuai yang dikehendaki

Apabila proses pengukusannya dibungkus, setelah matang bahan
diproses sebagai berikut:

Bahan didiamkan 1-2 hari
Bahan kemudian dipotong tipis-tipis.
Selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan sinar matahari.

Produk krupuk yang diperoleh dapat langsung dikemas atau
digoreng baru dikemas dengan plastik.

TEKNOLOGI PRODUKSI KUE KERING DENGAN

BAHAN BAKU TEPUNG JAGUNG

Untuk membuat kue kering dengan bahan baku tepung jaguns:
diperlukan bahan-bahan sebagai berikut:
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Tepung jagung 250 g dan tepung terigu 250 g.

Gula pasir halus 300 g

Mentega 300 g

Telur 5 butir (diambil kuningnya) dan ditambah 1 butir (diambil
putihnya).

Minyak goreng 250 ml.

Cara pembuatan kue dengan bahan baku tepung jagung adalah:

Campur mentega, gula pasir halus dengan mixer kecepatan tinggi.

Masukkan telur satu-persatu sambil dikocok hingga mengembang
dan tambahkan minyak goreng.

Kecepatan diturunkan dan tepung jagung dimasukkan sedikit derni
sedikit sambil dikocok hingga tidak lengket (kalis).

Cetak adonan sesuai dengan selera pada loyang yang sudah diolesi
mentega.

Loyang berisi adonan dimasukkan oven hingga matang.

Keluarkan dan dinginkan, kemudian dikemas. Kue siap dikon-
sumsi atau dijual.

TEKNOLOGI PRODUKSI MIE
DARI TEPUNG JAGUNG

Tepung jagung juga dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam

)rembuatan mie. Dalam pembuatan mie ini, bahan yang diperlukan
erdiri dari -

Tepung terigu 200 g dan tepung jagung 20-40 g (10-20%)
Tepung tapioca 55 g

Telur 1 butir

Garam 2 g, air 90 cc dan minyak goreng 1-5 sendok teh.

era pembuatan mie dengan bahan tambahan tepung jagung
adalah:
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Campur semua b han kecuali air, dan aduk sampai raty.
AN . ¢ '

e demi sedikit dan uleni sampai adon.
Masuklan an sodilkit demis o: d(l(),mn
menjadi kaku

i lembaran-lembaran tipis, kemul:.
Cotak adonan menjadi e mbaran-| mbar pIs, kfmurh‘m
dimasukkan ke dalam alat pe mbuat mie.

Kukus selama kurang lebih 5 mentt, kemudian dikeringkan.
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