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RINGKASAN

Peningkatan jumlah penduduk Indonesia menyebabkan konsumsi akan beras
meningkat. Hal ini biasa ditanggulangi pemerintah dengan melakukan impor beras.
Jagung merupakan sumber karbohidrat dan komoditas strategis yang dapat
dikembangkan menjadi pangan pokok karena produksi jagung yang cukup besar dan
mempunyai nilai gizi yang tinggi. Nasi jagung yang biasanya terdapat di masyarakat
berbentuk granula kecil atau hampir menyerupai tepung. Pada penelitian ini dilakukan
teknologi pengolahan beras jagung instan dalam bentuk granula yang lebih besar. Ada
2 jenis jagung yang digunakan yaitu: jagung kuning dan jagung putih, dengan ukuran
jagung pipilan 9 mesh yang kemudian direbus dengan larutan Ca(OH), pada
perlakuan pH 10, 11, 12 dengan suhu % 100° C dan perlakuan waktu 30, 60, dan 90
menit. Kemudian jagung direbus lagi dengan phosfat suhu + 100°C, dan direndam
dalam larutan air jeruk untuk menghilangkan aroma alkali. Sedangkan tahap terakhir
yang dilakukan untuk mendapatkan beras jagung instan adalah dengan melakukan
pengeringan (T = £75°C) menggunakan dehumidifier. Berdasarkan hasil penelitian
analisa kimia beras jagung instan, kadar air tertinggi pada-sampel JKF ( Jagung
kuning, pH 11, dengan lama perebusan 90 menit ) sebesar 12,1060,121%, kadar abu
tertinggi pada sampel JPA ( Jagung putih, pH 10, dengan lama perebusan 30 menit )
sebesar 1,908+0,038%, kadar protein tertinggi pada sampel JKA ( Jagung kuning, pH
10, dengan lama perebusan 30 menit ) sebesar 7,237+0,104%, kadar lemak tertinggi
pada sampel JPA ( Jagung putih, pH 10, dengan lama perebusan 30 menit ) sebesar
3,167+0,103, kadar serat tertinggi pada sampel JPA ( Jagung putih, pH 10, dengan
lama perebusan 30 menit ) sebesar 3,433+0,242%, kadar karbohidrat tertinggi pada
sampel JPI ( Jagung putih, pH 12, dengan lama perebusan 90 menit ) sebesar
79,042+0,308% dan kadar vitamin A tertinggi pada sampel JKA ( Jagung kuning, pH
10, dengan lama perebusan 30 menit ) sebesar 24,045+0,919 SI. Pada analisa fisik
bulk density nasi jagung yang paling besar terjadi pada sampel JKI ( Jagung kuning,
pH 12, dengan lama perebusan 90 menit ) sebesar 0,903 g/cm3. Berdasarkan analisa
sensoris tingkat kesukaan nasi jagung yang paling tinggi adalah sampel JKI ( Jagung
kuning, pH 12, dengan lama perebusan 90 menit ) sebesar 3,5.
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SUMMARY

The increase of Indonesian population causes the increase of the rice consumption. It
is usually warded off by the government that does the rice import. The corn is
resources of carbohydrate and the strategic commodity that can be developed to basic
food because the corn production is enough big and has high nutrient. The content of
nutrient in corn is different. It depends on the corn quality. The corn rice in the
society usually shaped small granular or nearly similar to flour so it is not similar to
the rice form (the rice is more known by the society). This research is done by
technology of instant corn processing that shaped bigger granular. There are two
corn that is used which are : yellow corn and white corn, with size of shelled corn e 9
mesh then it is boiled by Ca (OH); liquid in pH 10, 11 and 12 with the temperature
about + 100°C and the time that is used about 30, 60 and 90 minutes. Then the corn is
boiled by temperature phosphate about. 100°C and is submerged in liquid for
vanishing the alkali aroma. While the last phase that is done for getting the corn rice
by doing the drying (T =/+75°C) uses dehumidifier tool. According to this analysis
research for chemistry of instant corn rice, quality of highest water for JKF sampel (
Yellow corn, pH 11, with boiling time 90 minute ) about /12,1060, 121%, quality of
highest dust for the JPA sample-( White corn, pH 10, with boiling time 30 minute )
about 1,908+0,038%, quality of highest protein for JKA sample (Yellow corn, pH 10,
with boiling time 30 minute ) about 7,2370,104%, the quality of highest fat for JPA
sample (White corn, pH 10, with boiling time 30 minute ) about 3,167£0,103, the
quality of highest fiber JPA sample ( White corn, pH 10, with boiling time 30 minute )
about 3,433+0,242%, the quality of highest carbohydrate for JPI sample ( White corn,
pH 12, with boiling time 90 minute ) about 79,042+0,308% and the quality of highest
vitamin A for JKA sample ( Yellow corn, pH 10, with boiling time 30 minute ) about
24,045+0,919 SI. For this physics analysis of the most of corn rice bulk density
happened for JKI sample ( Yellow corn, pH 12, with boiling time 90 minute ) about
0,903 g/cm3. According to this sensory analysis, the level of liking for corn rice that
highest is JKI sample ( Yellow corn, pH 12, with boiling time 90 minute ) about 3,5.
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