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PATPI Cabang Jakarta

Pendahuluan

Jagung dikenal sebagai komoditas unggulan di Indonesia. Pada tahun
2012 Badan Litbang Pertanian melepas 4 varietas jagung putih lokal sebagai
“arietas unggulan, di antaranya adalah Anoman 1. Anoman 1 merupakan
@2ung putih lokal yang berasal dari wilayah Maros, Sulawesi.! Anoman 1
wmemiliki kelebihan yaitu mengandung pati yang tinggi, warna putih yang
enarik, dan produktivitasnya lebih tinggi daripada jagung kuning serta lebih
“=nan terhadap kekeringan, namun memiliki kekurangan, yaitu teksturnya
#=ras sehingga kurang dimanfaatkan masyarakat sebagai bahan pangan.?

Untuk meningkatkan pemanfaatan jagung putih Anoman 1 sebagai
22Nan pangan, telah dilakukan penelitian pembuatan tepung dengan metode
“ermentasi.’ Fermentasi dilakukan secara terkendali dengan menggunakan
xroorganisme indigenus hasil penelitian,* yaitu Penicillium chrysogenum,
=enicillium citrinum, Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer, Rhizopus oryzae,
Susarium oxysporum, Acremonium strictum, Candida famata, Kodamaea
wameri, dan Candida krusei/incospicua. Di antara ke 10 mikroorganisme ini,
= ol antaranya bersifat amilolitik, yaitu Penicillium citrinum, Aspergillus niger,

emonium strictum, dan Candida famata.

Keberhasilan proses fermentasi sangat ditentukan oleh proses yang
Senar dan sesuai prosedur. Untuk mempermudah proses fermentasi, dari
=2 mikroorganisme ini telah dibuat kultur starter dalam bentuk bubuk.s
2 jenis kultur starter yang dibuat, yaitu kultur CC dan AC. Proses
buatan ke dua kultur starter bubuk telah dioptimasi dengan Response

Disajikan pada seminar Food Ingredient Asia Conference FiAC 2020 di Jakarta (on line) tang-
22l 16 Oktober 2020.
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Surface Methodology (RSM).° Hasil optimasi menunjukkan bahwa kultur
starter terbaik dihasilkan dengan pengeringan oven pada suhu 50 °C selama 24
jam untuk ragi CC,> dan suhu 50°C selama 48 jam untuk ragi AC.° Selanjutnya,
untuk menghasilkan tepung yang optimal, maka proses fermentasi juga telah
dioptimasi. Hasil optimasi terbaik diperoleh pada proses fermentasi dengan
penambahan kultur starter AC sebanyak 2 kali, yaitu jam 16 dan 32. Proses
fermentasi secara keseluruhan dilakukan selama 48 jam.” Selanjutnya tepung
yang dihasilkan diuji karakteristik pastanya agar diketahui kecocokan aplikas:
produknya.

Karakteristik pasta tepung jagung putih fermentasi
hasil optimasi

Karakteristik pasta tepung jagung putih fermentasi ditentukan dengan uji
Rapid Visco Analyzer (RVA). Uji ini diperlukan untuk menentukan karakteristik
pasta pada saat dipanaskan dan pada saat didinginkan setelah pemanasan
sehingga memudahkan pengaplikasian tepung pada produk olahan. Dengan
adanya informasi ini, akan diketahui apakah tepung yang dihasilkan cocok
untuk digunakan sebagai makanan yang dikonsumsi saat panas atau dingin.
Karakteristik pasta tepung jagung putih hasil optimasi dengan RSM disajikan
pada Gambar 1.
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Gambar 1. Karakteristik pasta tepung jagung putih fermentasi hasil optimasi
RSM

Gambar 1 menunjukkan viskositas panas tepung sebesar 308,50+14,85
cP. Viskositas panas merupakan nilai yang menunjukkan kestabilan pasta pada
saat pemanasan. Semakin tinggi nilai viskositas panas, menunjukkan tepung
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t2han terhadap pemanasan. Gambar 1 menunjukkan viskositas panas
= relatif kecil. Viskositas panas pati jagung putih yang difermentasi
nselama 6 jam sebesar 924,00+5374 cP.2 Sementara itu viskositas panas
"€ j2gung putih varietas Anoman 1 yang difermentasi spontan selama 48
S=besar 310,9+17,1 cP3 Hal ini menunjukkan bahwa viskositas tepung
2 putih fermentasi hasil optimasi relatif lebih stabil saat pemanasan.
=sarkan data ini terlihat bahwa tepung cocok untuk digunakan pada
yang dikonsumsi saat panas, seperti produk sup krim.’

Sambar 1 juga menunjukkan sifat pasta saat pendinginan setelah
@nzsan (viskositas dingin), yaitu 1039+19,80 cP.’ Viskositas dingin
=2%an nilai yang menunjukkan tingkat kekerasan produk saat dingin
pemanasan. Pada saat pendinginan setelah pemanasan, molekul
5= 2kan masuk kembali ke dalam granula pati dan meningkatkan
“==snya. Molekul-molekul amilosa dan amilopektin akan bergabung
' ikatan hidrogen intermolekuler.® Semakin tinggi kandungan amilosa,
wiskositas dingin cenderung semakin besar. Hal ini sejalan dengan

=e=nelitian,”® di mana semakin tinggi kadar amilosa akan menyebabkan
Sees=tan kekerasan produk gorengan pada saat didinginkan. Pada
ini, nilai viskositas dingin tepung relatif tidak terlalu tinggi,
i2 cocok untuk produk kukis dan bahan baku produk gorengan. Hasil
=0 Sugiyono et a/™ menunjukkan bahwa tepung salut yang baik untuk
2dalah tepung yang memiliki nilai viskositas dingin tidak telalu tinggi
Z2pat meningkatkan kerenyahan dan tidak menghasilkan tekstur yang
522t pendinginan.

2 jagung putih fermentasi sebagai bahan baku
¥rim instan

rim merupakan produk yang banyak menjadi pilihan, baik sebagai
S2r2pan, hot appetizers, maupun sebagai makanan selingan.'? Dj
“2 telah dikembangkan sup krim berbahan baku lokal, seperti sup
20 ubi,® sup krim instan berbahan baku kombinasi kedelai dan beras
 serta sup krim instan berbahan dasar jagung nikstamal.?* Sup krim
Wasilkan secara umum disukai oleh panelis. Untuk menambah jenis
2icoba menggunakan tepung jagung putih lokal hasil fermentasi.

#7'm instan berbahan baku tepung jagung putih hasil fermentasi
=1.% Proses pembuatan sup krim instan tepung jagung putih hasil
== mudah dilakukan. Pertama, mencampurkan susu full cream
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bubuk dan gula dalam air sampai larut. Setelah homogen, ditambahkan
kaldu dan diaduk sampai homogen. Selanjutnya dimasukkan tepung jagung
putih fermentasi dan tepung beras sesuai formula. Campuran diaduk sampai
homogen. Berikutnya, larutan dipanaskan pada suhu 95°C selama 1-2 menit
hingga menghasilkan kekentalan yang diinginkan. Kemudian api dimatikan.
Setelah itu dimasukkan minyak jagung, garam, lada, bawang putih, dan MSG
ke dalam campuran dan diaduk sampai homogen. Setelah homogen, adonan
dikeringkan dengan cabinet dryer pada suhu 50°C selama 48 jam. Setelah
kering, sup cream dibuat menjadi tepung dan diayak dengan ukuran 60
mesh.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa krim sup dapat dibuat hingga 100%
tepung jagung putih fermentasi. Bubuk sup krim mempunyai daya rehidrasi
1,91 ml/g dengan kadar air 5,97%. Sementara itu, produk sup krim dibuat
dengan melarutkan 50 g bubuk sup krim dalam 350 ml air dan dididihkan
pada suhu 95 °C selama 2-3 menit. Karakteristik sup krim yang dihasilkan
mempunyai kekentalan 551,23 cP, berwarna putih (skor 4,62), beraroma
jagung agak kuat (skor 3,75), agak encer (skor 3,98), dengan rasa jagung agak
kuat (skor 3,90) and disukai oleh panelis (skor 4,27).

Tepung jagung putih fermentasi sebagai bahan baku kukis

Kukis merupakan kue kering yang pada umumnya berbentuk kecil,
bertekstur renyah, berasa manis, termasuk produk pangan yang popular
dan dikonsumsi serta digemari oleh berbagai kalangan masyarakat. Pada
umumnya kukis dibuat dengan bahan baku terigu. Modifikasi bahan baku
dalam pembuatan kukis telah banyak dilakukan, yaitu seperti kukis dengan
12% tepung ampas wortel yang renyah (skor 8,2 dari 9) dan penerimaan
keseluruhan sangat disukai,” kukis dengan 30% tepung talas yang disukai
panelis (skor 6,9),"® dan kukis dengan 40% tepung ubi jalar menghasilkan
kukis terbaik dengan karakteristik rapuh/mudah hancur ketika dikonsumsi
dan dapat diterima oleh panelis.* Selain itu, dapat dibuat kukis tepung jagung
hingga 80%.2° Mutu kukis yang dihasilkan agak disukai (skor 2,95), dengan
kadar serat 3,59% yang lebih tinggi dari kukis terigu (0,98%). Berdasarkan hal
tersebut, maka dicoba membuat kukis dengan bahan baku tepung jagung
putih lokal fermentasi.
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Pada pembuatan kukis berbahan baku tepung jagung putih fermentasi
=formulasikan dengan terigu.?! Proses pembuatan melalui tahap
==ncampuran, pengadonan, pembentukan, dan pengovenan. Hasil penelitian
Tenunjukkan bahwa kukis dapat dibuat hingga formulasi tepung jagung putih
“ermentasi: terigu sebesar 80:20, di mana semakin tinggi formulasi tepung
2gung putih fermentasi dihasilkan kukis yang semakin tidak keras dengan
#2ndungan abu dan protein semakin rendah. Hal ini diduga terkait dengan
semakin tingginya kadar air kukis. Berdasarkan kekerasan, kadar air, dan
wrutan kesukaan panelis, formulasi tepung jagung putih fermentasi dan terigu
“=rbaik adalah 20:80. Karakeristik kukis yang dihasilkan adalah kerenyahan
452,42 gF, kadar air 1,47%, kadar abu 2,43%, kadar protein 7,29%, kadar
emak 24,74%, kadar karbohidrat 64,08%, dan kadar serat kasar 1,34%.
Secara sensori, kukis berwarna kuning kecokelatan, dengan aroma dan rasa
@2ung agak kuat serta bertekstur krispi.1

Penutup

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung jagung putih fermentasi
%zsil optimasi dengan RSM yang difermentasi secara terkendali selama 48
=m dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku produk sup krim dan kukis.
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