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KATA PENGANTAR

Syukur Alhamdulillah atas karunia Tuhan Yang Maha Pengasih maka buku
yang berjudul “Ensiklopedia Produk Pangan Indonesia Jilid 2” ini dapat
diterbitkan. Pada saat penerbitan Buku “Ensiklopedia Produk Pangan
Indonesia Jilid 1” pada tahun 2017 yang lalu sambutan dari berbagai
kalangan sangat positif. Beberapa masukan yang diterima Tim Editor
diantaranya adalah banyaknya anggota PATPI yang ingin berkontribusi
menulis mengenai pangan khas dari daerahnya yang belum termuat dalam
buku tersebut. Berdasarkan hal tersebut maka kembali pada tahun 2018
ini Tim Editor menyusun produk pangan dari berbagai daerah yang belum
termuat pada Jilid 1. Berbagai produk pangan Indonesia ini dikumpulkan
oleh para pakar bidang teknologi pangan di Indonesia yang tergabung dalam
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI).

Seperti halnya pada Buku Jilid 1, isi buku ini adalah berbagai ragam produk
pangan Indonesia yang tersebar dari Sabang sampai Merauke. Ahli teknologi
pangan (anggota PATPI) merasa berkewajiban untuk melakukan inventarisasi
produk pangan yang terdapat di seluruh Indonesia sebagai sumbangsih
terhadap masyarakat Indonesia. Tulisan dalam buku ini sedapat mungkin
mengangkat pangan tradisional dari Indonesia dengan pengkayaan sentuhan
teknologi pangan. Harapannya adalah pangan Indonesia dapat lebih maju
sehingga memberikan nilai tambah berupa keawetan, sifat sensori, dan
ekonomi. Pengurus PATPI menyadari tentang potensi pangan Indonesia dari
daerah asal para anggotanya yang berjumlah sekitar 800 orang dari berbagai
daerah di Indonesia sehingga buku ini dapat diterbitkan. Serupa dengan Jilid
1 tulisan anggota PATPI ini diharapkan dapat menjadi inspirasi dan acuan,
khususnya acuan bagi industri/ pelaku usaha pangan, sekaligus promosi untuk
pangan Indonesia.
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Buku ini memuat 102 judul produk pangan Indonesia sebagai kontribusi
dari 79 orang penulis. Produk Pangan dalam Ensiklopedia Produk Pangan
Indonesia Jilid 2 sclain memuat teknologi produk pangan olahan juga
banyak menyajikan ragam pangan siap saji yang merupakan kekayaan kuliner
Indonesia. Beberapa diantara produk pangan olahan maupun pangan siap saji
sepertinya serupa, tetapi setelah dicermati, setiap daerah mempunyai kekhasan
masing masing sehingga tetap disajikan sebagai pangan yang berbeda. Buku
ini dibagi per bab menurut jenis teknologinya, anatara lain adalah: Teknologi
Fermentasi, Teknologi Pemanggangan; Teknologi Penggorengan, Pangan
Semi Basah, Teknologi Pengeringan, Aneka Teknologi, dan berbagai jenis
Produk Pangan Siap Saji. Pengantar pada setiap bab pada Jilid 2 serupa
dengan Jilid 1, dengan perubahan pada jumlah judul. Buku ini dilengkapi
dengan profil penulis sehingga diharapkan pembaca dapat terhubung dengan
kontributor penulisnya.

Tim editor menyampaikan terimakasih kepada Ketua Umum PATPI atas
kepercayaan yang diberikan untuk menyusun buku ini dan kepada para
kontributor atas sumbangan tulisannya. Ucapan terima kasih disampaikan
kepada mitra PATPI atas bantuannya dalam penerbitan buku ini. Ucapan
terima kasih juga disampaikan kepada saudari Fairuz Fajriah STP yang telah
merapikan tulisan dalam buku ini. Kepada penerbit, kami juga mengucapkan
terima kasih atas kerjasamanya.

Akhir kata kami mohon maaf apabila masih terdapat kekurangan pada
penerbitan Jilid 2 ini. Kesalahan nama kontributor yang terdapat pada Jilid
1 telah kami perbaiki pada Jilid 2 ini dengan memuat ulang artikel tersebut.
Kami sangat mengharapkan saran dari pembaca untuk perbaikan Jilid-jilid
berikutnya. Terimakasih dan selamat membaca.

13 Agustus 2018,
Ketua Tim Editor

Winiati P. Rahayu
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SAMBUTAN
KETUA UMUM PATPI PUSAT

Puji syukur kehadirat Allah Yang Maha Esa, akhirnya Ensiklopedia Produk
Pangan Indonesia (EPPI) Jilid 2 bisa diselesaikan dengan baik. Penulisan
EPPI Jilid 2 merupakan kelanjutan dari EPPI sebelumnya. Yang mendorong
keberlanjutan penulisan buku EPPI adalah atas keinginan para anggota
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) untuk lebih
mengeksplorasi dan membukukan berbagai teknologi pangan yang ada di
seluruh Indonesia. Melihat potensi Indonesia sangat besar di bidang teknologi
pangan yang dimiliki masyarakat maka PATPI berkeinginan menyusun secara
serial Buku EPPI yang sekarang sudah mencapai EPPI Jilid 2.

Penulisan EPPI didasarkan atas empat tujuan. Pertama, EPPI diharapkan
dapat menjadi alat pemersatu bangsa, memupuk rasa kebangsaan bagi
generasi penerus, melalui penyadaran bahwa dengan teknologi pangan yang
ada di masyarakat bangsa ini dapat memproduksi beraneka pangan, yang
merupakan kekayaan bangsa Indonesia. Kedua, agar kekayaan teknologi dari
nenek moyang terinventarisir menjadi kekayaan bangsa serta terlindungi dari
pengakuan kepemilikan oleh bangsa lain. Ketiga, EPPI sebagai kumpulan
informasi ilmiah khususnya tentang teknologi pangan dapat dijadikan sumber
inspirasi untuk dikembangkan melalui penelitian. Keempat, keberadaan
EPPI juga diharapkan dapat menjadi rujukan bagi pemerintah pusat maupun
daerah dalam menyusun setiap kebijakan tentang pangan bangsa Indonesia
baik di tingkat pusat, provinsi, maupun di tingkat kabupaten/ kota.

Melalui kesempatan ini, Ketua Umum PATPI Pusat menyampaikan terima
kasih yang sebesar-besarnya kepada semua pihak yang terlibat dalam penulisan
Buku EPPI Jilid 2, baik sebagai kontributor (penulis), penyelia, editor,
maupun sponsor, diiringi doa semoga Tuhan menganugerahkan kebaikan
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atas semua usaha dalam bentuk partisipasi nyata hingga terbitnya Buku EPPI
Jilid 2. Meskipun sudah diusahakan dengan maksimum dan sebaik-baiknya,
tentu masih terdapat kekurangan pada penulisan buku ini. Perbaikan dan
penyempurnaan akan terus diupayakan. Oleh sebab itu, saran dan kritik yang
bersifat membangun sangat diharapkan. Akhirnya, merupakan anugerah yang
sangat besar bagi PATPI apabila buku ini dapat bermanfaat bagi masyarakat

luas.

Jakarta, 20 Agustus 2018
Ketua Umum PATPI Pusat

Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P.
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TEKNOLOGI PENGGORENGAN

Teknologi penggorengan adalah proses pengolahan pangan dengan
menggunakan minyak sebagai media penghantar panas. Teknologi
penggorengan dilakukan untuk meningkatkan cita rasa dan tekstur bahan
yang spesifik schingga bahan menjadi renyah dan pada beberapa produk
penggorengan menyebabkan bahan lebih awet. Berdasarkan tekniknya,
teknologi penggorengan dapat digolongkan menjadi dua yaitu deep frying
dan shallow frying. Deep fyring merupakan proses penggorengan dengan cara
merendam bahan pangan dalam minyak. Pada proses ini digunakan minyak
dengan kuantitas yang cukup banyak. Shallow frying merupakan proses
penggorengan dengan cara menumis sehingga tidak diperlukan minyak dalam

jumlah banyak.

Teknologi penggorengan banyak digunakan masyarakat untuk membuat
pangan khas Indonesia karena cukup sederhana. Melalui teknologi
penggorengan, air dari dalam matriks bahan diuapkan, schingga pangan
memiliki kadar air yang rendah.

Dalam bagian ini terdapat 10 judul artikel pangan berbasis teknologi
penggorengan yang berasal dari berbagai daerah di Indonesia sehingga
diharapkan dapat memberikan dan menambah pengetahuan masyarakat akan
kekayaan produk pangan Indonesia, khususnya pangan berbasis teknologi
penggorengan. Beberapa produk dari beberapa daerah menunjukkan banyak
kesamaan dalam bahan baku maupun proses pengolahannya, namun dikenal
dengan nama yang berbeda.



JAGUNG MARNING

Rindam Latief
(PATPI Cabang Makassar)

Nama lain : Jagung goreng
Pangan khas  : -
Aspek teknologi : Teknologi penggorengan

DESKRIPSI

Jagung marning atau biasa disebut marning jagung adalah salah satu produk
olahan jagung yang dibuat dengan dua tahap utama yaitu perebusan dan
penggorengan. Jagung hasil sortasi, direbus sebanyak dua kali kemudian
dijemur sampai kering. Hasil penjemuran diolah lebih lanjut melalui proses
penggorengan sampai berwarna kuning kecokelatan. Selanjutnya diberi
bumbu untuk mendapat citarasa tertentu (misal pedas manis, ayam panggang

dan pedas).

Secara umum, jagung marning berbentuk bundar (khas butiran jagung),
warna kuning sampai kecokelatan, rasa gurih, manis-pedas dan tekstur renyah.
Produk ini merupakan makanan camilan (snack) tradisional, dapat disajikan
bersama dengan minuman hangat dan dingin. Jagung marning sangat dikenal
dan disukai oleh masyarakat di Sulawesi Selatan (Kota Makassar, Gowa,
Takalar, Bantaeng, dan Bulukumba). Bahkan pemasaran produk meluas
sampai ke Kota Kendari, Palu dan Gorontalo. Bagi wisatawan lokal setelah
berkunjung dari Pantai Bira di Kabupaten Bulukumba, menjadikan camilan
ini sebagai oleh-oleh khas untuk keluarga (Delti dan Latief 2017).

Hal yang menarik dari produk ini adalah dapat diproduksi pada skala
usaha mikro (rumah tangga) sampai skala kecil-menengah. Terbukti,
produk ini banyak diusahakan oleh masyarakat baik di daerah lokasi
penghasil jagung maupun di kota besar misal Kota Makassar dan Palu.
Selain itu, teknologi proses produksinya sangat sederhana, serta hanya
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membutuhkan sarana dan peralatan yang mudah diperoleh. Sampai
saat ini, teknik pemasaranya pun tidak hanya secara tradisional, tetapi
berkembang menjadi lebih modern menggunakan media sosial (misal
Instagram, Facebook dan toko online).

Telah banyak diketahui bahwa camilan dari jagung ini telah dikenal luas oleh
masyarakat, siapa pun dapat menikmatinya. Mulai anak-anak hingga lansia
dapat mengonsumsinya karena tekstur yang empuk, renyah dan enak.

BAHAN BAKU DAN ALTERNATIF
BAHAN BAKU

Jagung pipilan dan bumbu rempah merupakan bahan baku utama
pembuatan jagung marning, sedangkan air, minyak goreng, garam
dan kapur sirih sebagai bahan pendukung. Jenis jagung yang digunakan
adalah jagung ketan (pulut) (Zea mays Ceratina). Bumbu rempah untuk
menimbulkan citarasa khas produk ini beragam menurut selera dan daerah
asal. Beberapa UMKM jagung marning, menggunakan bumbu rempah yang
beragam menurut selera atau permintaan konsumen. Rempah-rempah yang
digunakan untuk pengganda citarasa umumnya adalah bawang merah, bawang
putih, jahe dan merica.

PROSES PRODUKSI

Jumlah jagung dan garam yang digunakan dalam proses pembuatan jagung
marning, umumnya adalah 1 kg jagung ditambahkan garam 15-30 g dan
kapur sirih 15-45 g. Proses produksi jagung marning diawali dari proses
sortasi, perebusan pertama, pencucian dan perendaman dan perebusan
kedua. Selanjutnya, penjemuran, penggorengan dan penambahan bumbu
dan pengemasan.

Proses pengolahan jagung marning adalah sebagai berikut ini (Gambar 1):
1. Jagung yang digunakan adalah jagung pulut yang sudah dipipil.

2. Sortasidilakukan untuk memisahkan jagung dari kotoran dan memperoleh
biji yang utuh dan seragam.

3. DPerebusan pertama bertujuan untuk melunakkan biji jagung (kulit luar)
dan melepaskan kotoran yang melekat, menggunakan kapur sirih.
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4. Pencucian menggunakan air bersih, digosok agar biji jagung bebas dari
sisa kulit luar.

5. Perendaman dilakukan selama kurang lebih 120 menit agar bagian tengah
biji menjadi lunak.

6. Perebusan kedua bertujuan agar pati mengalami gelatinasi optimal.

7. Penjemuran bertujuan untuk mengurangi kandungan air dalam bahan

agar hasil lebih renyah

8. Penggorengan untuk menghasilkan biji jagung yang renyah gurih dan
mengembang.

9. Pengemasan menggunakan bahan plastik atau alufo, agar produk bersih
dan awet serta penampilannya menarik.

Hustrasi produk jagung marning dapat dilihat pada Gambar 2

Jagung pulut __ | Sortasi || Perebusan1l | Pencucian, air
pipilan 100 °C bersih

'

Perendam;.m, >
120 menit

'

Penggorengan [ Pembumbuan | Pengemasan [ Jagung marning

Perebusan II [~ Penjemuran [ Jagung kering

Gambar 1 Diagram alir proses produksi jagung marning
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Gambar 2 Jagung marning siap konsumsi

CARA KONSUMSI

Konsumsi jagung marning dilakukan dalam bentuk utuh, sebagai makan
camilan yang khas. Masyarakat umum, biasanya mengonsumsi bersama
dengan minuman hangat atau dingin dalam suasana santai.

KOMPOSISI GIZI

Komposisi zat gizi yang terkandung dalam 100 gram jagung marning
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 Komposisi zat gizi yang terkandung dalam 100 gram jagung marning

Komponen Jumlah
Karbohidrat (%) 57,56
Lemak (%) 16,49
Protein (%) 2,28
NaCl (ppm) 3,00
Na (ppm) 1,18

PENGEMBANGAN PRODUK

Pengembangan produk jagung marning terutama pada modifikasi penggunaan
bumbu dan atau citarasa dari bahan lain. Citarasa (flavor) yang ditambahkan
seperti flavor stroberry, cokelat, dan pandan.
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