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ABSTRAK

Jagung merupakan sumber karbohidral dan sekaligus sumber protein, terulama bagl masyarakat
yang pangan pokoknya berbasis jagung. Kandungan protein jagung cukup tinggl yaitu 8-11 persan,
namun kualitas protein jagung pada umumnya (32 persen) jauh di bawah kualitas protein beras (79
persen), Hal ini disebabkan karena protein jagung kekurangan dua asam amina esensial, yaitu lisin
dan triptofan. Keberhasilan perakitan varietas jagung tipe baru, yaitu QPM(Quality Protein Maize)
memberi harapan bagl masyarakat bahwa jagung dapal digunakan sebagal pangan pokok yang selara
kualitas gizinya dengan beras, bahkan kualitas protein jagung QPM (B2 persen) lebih bagus. Jagung
komposit QPM variatas Srikandl kuning-1 dan Srikandi putih-1 masing-masing memiliki kandungan
lisin 0,580 persen dan 0,468 persen dan triptofan 0,114 persen dan 0, 102 persen dua kali lebih basar
bita dibandingkan dengan jagung hibrida varietas Bima-1 (lisin 0,221 persen dan tritofan 0,058 persen).
Selain sebagai pangan pokok, Jagung QPM juga dapat diolah menjadi produk pargan sebagaimana
jagung biasa, antara lain menjadi tepung, pati, susu jagung, jagung sosoh pratanak cepal masak,
lepung instan, serta aneka kudapan berbasis jagung uluh maupun tepung jagung. Berdasarkan kualitas
gizi dan sifat fungsionainya, manu makan berbasis jagung QFM dapal meningkatkan status gizi
masyarakat.
kata kunci: jagung QPM, kualitas protein, produk berbasis jagung
ABSTRACT
Maize |sthe main source of carbohydrates and protedn, especialiyfor peoplewhose staple food is this
cereal, Profeincontent ofmaizels relatively high ie. 8-11 percent. However, the guality of protein
compared to casein (32 peveent) is far below that of rice(T9 percent) because of its deficiency in
fwoaessential aming acids, namelylysineandinyplophan. The success in breadinga now peol maizevareties,
theQPM(QualityProfeinMaize), has provided hope forpeople whose staple food is this cersal because
its putritional quality is comparable to rice, and it is even belter in many cases. For instance, the qualily
of proteinCQPiis 82 percent. Camposite OPMSrikandl kuning-1 and Srikandi putth-1 vanetiescontain
Iysine{, 580 percent and 0,468 percent) andiryptophan(d, 114 percent andt), 102 percent), which are
twice graatar than hybridmaizeBima-1 variety {lysine of 0,291 percenfand frytaphan of 0,058 percent).
Baside as staple food, QPMmaizecan also be processed similar to ordinary maize, such as flour, starch,
malze-milk, quick cooking polished maize. instantfour, and varfousmaize-based snacks. Due fo its
superior nutritional gualityandfunctional properties, QPMmaize-based distcan remarkably

improvethanidritionalstatus of the peopis.
keywords - QPM maize, the guality of profein, maize-based products
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I. PENDAHULUAN

Masat&h gizl ganda, yaltu kelebihan maupun
kekurangan zat gizi, umumnya terkait dengan
jumiah kalori, protein dan zat gizi lainnya akibat
asupan gizi yang tidak seimbanyg di dalam menu
makan sehari-harl. Di negara maju dan di kota-
koka besar, semakin banyak dijumpai individu
vang mengalami gizi lebih, terutama kelebihan
lernak dan kalori yang ditandai dengan kelebihan
beral badan atau kegemukan. Salah satu fakior
penyebabnya adalah maraknya restoran cepal
sdji, yang menyajikan manu umumnya kaya akan
karbohidrat dan lemak, tetapi kekurangan vitamin
dan mineral. Sebaliknya, di negara berkembang
umumnya menu makan penduduk kekurangan
energi dan protein. Hal ini dapat mempengaruhi
tumbuh dan berkembangnya anak-anak dan
menzka labih rentan terhadap penyakit sepanjang
hidupnya (Wardlaw, 1993). Kebutuhan protein
per satuan kg berat badan bagi anak-anak lebih
banyak dibandingkan dengan orang dewasa,
karena anak-anak masih dalam masa
pertumbuhan. Kebutuhan protein bagi orang
dewasa umumnya dapat tercukupl dari asupan
diet sehari-hari, sehingga jarang menimbulkan
miasalah kekurangan atau defisiensi protein yang
sanus, Namun, untuk mempertahankan kesehatan
dan kebugaran tubuh, dibutuhkan protein di atas
asupan normal. Pada kondisi ini, protein menjadi
penyabab utama kekurangan gizi pada seluruh
golongan. Oleh karena itu, kualitas protein
merupakan faklor pembatas pada segala usia.

Di Indonesia, jagung merupakan bahan
pangan pokok kedua setelah beras, dan banyak
dikonsumsi terutama di perdesaan. Jagung
banyak diproduksi dan dikonsumsi terutama di
dasrah marginal, karena mempunyai daya
adaptasi yang luas. Namun, jagung mempunyai
kuaiitas protein yang relatif rendah, sehingga
tidak dapat mencukupi kebutuhan protein bagi
masyarakat kurang mampu, apalagi bagi mereka
yang kekurangan gizi. Prevalensi Kekurangan
Kalori Prolein (KKP) di perdesaan Afrika dan
Amerika Latin menggambarkan ketidak cukupan
asupan gizi dari diet berbasis jagung (Brown,
dkk., 18988).

Sebagai salah satu bahan pangan, jagung
merupakan sumber karbohidrat dan sekaligus
sumber protein, terutama bagi masyarakal yang

diet pangan pokoknya berbasis jagung
Kandungan protein jagung cukup tinggi, yaitu §
— 11 persen, namun proteinnya kekurangan dua
asam aming esensial, yaitu lisin dan triptofan
Jika jagung tersebut digunakan sebagal pangan
pokok, maka manusia yang mangkonsumsinya
akan kekurangan asam amino tersebul. Selain
untuk manusia, kedua asam amino esensial
lersebul juga dibutuhkan oleh temak, sehingga
harus disuplai dari bahan pakannya untuk
memproduks protein hewani.

Ferhatian mengenai kurangnya nilai gizi
|agung telah ditunjukkan oleh berbagai instilus
nasional dan internasional (Vasal, 2001), Centro
International de Mejoramiento de Maizy Trigo
(CIMMYT) telah memproduksi jagung kelas baru
yang merupakan kombinasi dari jagung yang
mempunyai kualitas nutnsi, khususnya protein,
sangat bagus yailu Opague-2 dengan struktur
biji jagung konvensicnal yang diberi nama guality-
protein maize (QPM). Beberapa genotipe QPM
lelah ditanam di Sulawesi Selatan uniuk
mengetahui tipe yang paling sesuai dengan
kondisi lokal (Subaryono, dkk.,2005). Badan
Litbang Pertanian telah melepas empat varietas
QPM, yaitu vanetas Srikandi kuning, Srikand
putih (dilepas pada tahun 2004}, serta Bima 12q
dan Bima 13q (dilepas pada tahun 2011) {Yasin
dan Agil, 2011).

Keunggulan jagung QPM terutama adalah
karena kandungan lisin dan triptofan yang lebih
tinggi dibandingkan dengan jagung biasa.
Meskipun QPM mengandung kadar protein relatif
sama dengan jagung biasa, namun di dalam
tubuh dapat dimanfaatkan 2 - 3 kali lipat
dibandingkan dengan jagung biasa karena kualitas
dan nilai biologi proteinnya Jauh lebih bagus
{Brown, dkk., 1988). Oleh karena itu, konsumsi
Jagung jenis QPM memberi harapan untuk
paningkatan asupan protein bagi masyarakat,
terutama mereka yang pangan pokoknya berbasis
jagung.

. MENGEMAL JAGUNG QPM

Jagung Protein Berkualitas (Quality Protein
Maize/QPM) merupakan jagung yang kandungan
proteinnya mempunyai kualitas lebih bagus
dibandingkan dengan protein jagung biasa.
Kualitas protein yang dimaksud terkait dengan
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tingginya kadar dua jenis asam aming esensial
yakni lisin dan triptofan. Pada umumnya, kadar
asam amino tersebut dua kali lebih banyak
dibandingkan dengan jagung biasa. Frofein [agung
biasa dikelahul kekurangan asam amino lisin dan
triptofan, sahingga kualitas proteinnya relatif
rendahl. Perakitan varigtas QPM dapat
meningkatkan nilal prolein jagung. Jagung
komposil QPM varletas Srikandi kuning-1 dan
Srikandl putih-1 masing-masing memiliki
kandurgan lisin (0,580 persen dan 0 468 persen)
dan triptafan (0,114 persen dan 0,102 persen)
dua kall lebih besar dibandingkan dengan jagung
hibrida varietas Bima-1 {mengandung lisin 0,291
persen dan tritofan 0,058 persen),

Jagung QPM secara visual sama saja dengan
jagung biasa, sshingga orang awam lidak mudah
untuk memastikan apakan jagung yang akan
dibeli atau dikonsumsi tersebul adalah jagung
QFM. Ada dua cara untuk menandal jagung OPW,
yakni : (i) dengan melibat biji-bil pada meja terang
(light table) dari jenis kaca enrilic menggunakan
ginar lampu neon >25 watt sebanyak 3 - 4 neon,
bayangan kabur/buram biji di stas kaca enrilic
menandakan bahwa biji tersebut adalah jagung
QPM: dan (ii) adalah melalui MAS (Molecular
Asszisted Selection), metoda ini cukup rumit dan
sangal mahal (Yasin dan Agil, 2011},

Jagung QPM adalah jenis jagung yang

Tabel 1. Komposisi Kimia Berbagal Tipe Jagung

mempunyai gen resesif, artinya hanya isa kawin
atau saling menyerbuk di antara sesamanya
variatas atau populasi yvang sama. Apabila
diserbuki dari jagung dominan atau janis jagung
biasa maka sifatnya sebagai jagung QPM akan
hitang, kandungan protein berkualitasnya akan
manurun menjadi sama dengan jagung biasa
yang menyerbukinya. Oleh karena itu, untuk
mengembangkan jagung QPM diperiukan
koordinasi dengan petani agar melakukan isolas
antara jagung QPM dengan jagung biasa. Unluk
menghindari pencemaran, teknik penanaman
jagung QPM ada dua cara, yaitu: (i) melakukan
isolasi waktu tanam selama 21 hari, artinya 21
hari sebelum dan sesudah jagung QPM ditanam
baru boleh ditanam jagung biasa; dan (i) waktu
fanam bisa bersamaan, tetapi jarak antara lahan
fagung QPM dengan Jagung blasa minimal 300
meter (Yasin dan Aqgil, 2011)

., KOMPOSIS| KIMIA JAGUNG

Informasi kemposisl kirmida proksimat berbagai
varietas jagung cukup banyak tersedia.
Keragaman dala pada masing-masing komponen
gizi utama sangat besar, Keragaman komposisi
tersebut dipengaruhi odeh faktor genetik maupun
lingkungan. Tabel 1 menunjukkan komposisi
kandungan zat gizi peda berbagal jenis/varietas
lagung

Kadar (%)
Janjs}uar:ial.as : - e :
agung Air Abu Protain i Lemak Karbahidrat
Kristalin 105 17 10.3 2.2 5.0 70.3
Floury 9.6 1.7 10.7 2.2 5.4 70.4
Starchy 11.2 28 9.1 18 22 728
Manis 85 i5 12.9 2.9 3.9 9.3
Pop 04 1.7 13.7 2.5 5.7 B6.0
Hitam 12.3 1.2 5.2 1.0 4.4 759
Srikandi Putih’ 9.5 1.4 8.5 2.1 53 75.1
Bisi 2 9.7 1.0 8.4 2.2 38 75.1
Lamury’ 9.8 1.2 6.9 26 3z 76.3

Sumber: Cortez and Wild-Altamirano (1972) dalam Widowati, dkk, {2003)

*Suharyono, dkk. {20035)
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Analisis kimia fraksi-fraks: biji jagung
menunjukkan bahwa masing-masing fraks:
mempunyail sifal yang berbeda. Dalam proses
pengaolahan, dimana sebagian fraksi biji jagung
dipisahkan, akan mempengarubl mutu gizi produk
akhirnya. Informasi komposisi kimia tersabut
sangat bermanfaat bag industn pangan untuk
menantukan jenis bahan dan proses yang harus
dilakukan agar diperoleh mutu produk akhir sesuai
dengan yang diinginkan (Widowatl, dkk., 2005),

Kulit ari jagung dicinkan dengan kandungan
serat kasar yang tnggi, yaitu 86,7 persan dapat
dilthat pada Tabel 2, yang terdin atas hemiselulosa
(67 persan), sefulosa (23 persen) dan lgnin (0,1
persen) (Burge and Duenszing, 1989). Dizlzl lain,
endosperma kaya akan pati (87 6 persen) dan
protein (8 persen), sedangkan kadar lemaknya
rendah (0.8 persan), Lembaga dicirikan dengan
lingginya kadar lemak vaitu 33 parsan, serla
protain (18,4 persan) dan mineral (10,5 persen)
Berdasarkan data tersebut dapat ditentukan
apakah produk yang akan dolah memeriukan biji
jagung utuh, dihilangkan kulit arl atau lembaganya,

Tabel 2. Komposis| Kimia Pada Bagian Biji Jagung

Komposisi amilosa dan amilopaktin di dalam biji
jagung terkonirol secara genetik. Pada umumnya
jagung mengandung amilosa 25— 30 persen dan
amilopakiin 70 — 75 persen(Widowatl, dkk. 2005},
Namun jagung ketan (waxy maize) dapal
mengandung 100 persen amilopektin, Suatu
mutan endosperma yang disebul amylose-
extendar (ae) dapal menginduksi peningkatan
rasio amilesa sampai 50 parsen-atau lebih. Gen
lain, baik sendin maupun kombinasi, dapat juga
memaodifikasi rasio amilosa dan amiopektin dalam
pati jagung. Komposisi amilosa - amilopektin
berpengaruh terhadap sifat sensoris jagung.
lerutama tekstur dan rasanya. Semakin linggi
kandungan amilopekling tekstur dan rasa jagung
semakin lunak, pulen dan enak. Komposisi
fersebuf juga berpengarub lerhadap sifat
amilografl maupun indeks glikemik (IGnya. Analog
dengan beras, kandungan amilosa yang tinggi
maka IG bahan pangan tersebut cenderung
rendah (Widowati, dkk_, 2008), Didukung dengan
kampanen lain seperti serat pangan tinggs, kadar
gula rendah, dan daya cerna pali rendah, maka

Kadar Komponen (%) pada
Komponen
- Kulit ar Endlz:n_slperma Lembaga
Protein 3.70 8.00 18 40
Lamak 1.00 0,80 33.20
Serat kazar Ba, 70 2,70 8,80
A 0,80 0,30 10,50
Pati 7.30 a7.60 8,30
Gula 0,34 0,62 10.80

Source: Watson, 1987 dalam Widowati, dkk, (2005)

IV, SIFAT FUNGSIONAL
4.1, Pati

Komponen Kirda ulama pada jagung adalah
pati, yaitu sekitar 70 persan dari bobol biji.

Komponan karbotudrat lain ialah guia sederhana,
yaitu glukosa, sukrosa dan fruktosa, berkisar
antara 1 — 3 persen. Pat terdini atas dua jenis
polimer glukosa, yaitu amilosa dan amilopektin,

bahan pangan yang |G nya rendah, seperti jagung,
sangat sesuai untuk diet bagi penderita diabetes
melitus karena berperan dalam pengendalian
kadar glukosa darsh.

4.2, Protein

Komponen terbesar kedua setelah pati pada
jagung ialah protein, Komponen ini terkonsentrasi
pada lembaga. Protein [agung terdiri dari lima
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fraksi, yaitu fraksi prolamin dan giutedin, kemudsan
albumin, globulin, dan nitrogen non-protein. Tiga
fraksi terakhir berturut-turut sebesar 7, 5; dan B
persen darn total nitrogen. Fraksi prolamin adalah
yang paling besar yailu 52 parsen, dilkull oleh
fraksi glutalin 25 persen.

Tabel 3 menunjukkan hasil fraksinasi dari
jagung biasa (varietas Tuxpefio-1) dan GFM
{varietas Blanco Detando-1). Fraksi Il dan |l
adalah zein | dan zein Il, dimana zein | {fraksi |Il)
pada Tuxpafio-1 jauh lebih linggi dibandingkan
dengan QFM. Jumilah protein lanit alkohol sangat
rendah pada jagung mixda, dan meningkat sesing
dengan tingkat ketuaan bii. Analisis asam aming
dari fraksi-fraksi tersebut menunjukkan bahwa
fraksi zein mengandung lisin sangal rendah dan
lerbatas triptofannya. Karena fraksi zein mencapai
50 persen dar total protein biji, berardi kandungan
kedua asam amino tersebut di dalam protein
|agung juga sangat rendah. i lain pihak, fraksi
albumin, globulin dan glutelin mengandung lisin
dan triptofan relatif tinggi. Hal lain yang penting
pada fraksi zein adalah kandungan lausin yang
tinggi, asam amino yang berimplikasi defisiensi
isoleusin (Patterson, dkk,, 1980).

QPM berbeda dengan Jagung biasa dalam
hal distribusi kadar lima fraksi tersebut dapat
dilihat pada Tabel 3. Perkembangan perubahan
komposisi tersebul dipengaruhi oleh ganotipe
dan kondisi pertanaman. Gen Opague-2
menurunkan konsentrasi zein sampai 30 persen,
dampaknya |alah kandungan lisin dan triptofan
pada jagung QPM lebih tingg: dibandingkan
dengan jagung biasa.

4.3. Lemak

Kandungan lemak pada biji |agung
terkonsentrasi pada lembaga. Kandungan lemak
terkontrol secara genetik, barkisar antara 3 - 18
persen. Informasl kandungan asam lemak pada
jagung di Indonesia, masih sangat terbatas.
Sebagai ilustrasi, disajikan komposisi asam lemak
pada beberapa jagung dari Gualemala dapat
dilihat pada Tabel 4. Kandungan asam lemak
|enuh pada minyak jagung relatif rendah, rata-
rata 11 persan asam palmital dan 2 persen asam
stearat. Sebaliknya, kandungan asam lemak tidak
jenuh cukup tinggi, terutama asam linoleat yang
mencapai 24 persen, sedangkan asam linolenat
dan arachidonatnya sangat kecil. Minyak jagung
cukup stabil, karena kandungan asam
linoclenatnya sangat kecil (0,7 persen) dan
mengandung antioksidan alami yang linggi.
Minyak jagung berkualitas tinggi karena distribusi
asam lemaknya, terutama asam oleat dan lindleal.
Bardasarkan informasi komposisl asam lemak
tersebut, mengkonsumsi produk jagung dari biji
utuh lebih baik dibandingkan dengan kecambah
jagung
4 4. Serat Pangan dan Gula

Jagung mengandung serat pangan yang
tinggi. Kandungan karbohidrat kompleks pada
biji jagung terutama pada pericarp dan lipcar,
juga terdapat pada dinding sel endosperma dan
dalam jumlah kecil pada dinding sel lembaga.
Total kadar serat pangan teranut dan thdak terlarut
pada bijl jagung disajikan pada Tabel 5. Perbedaan
antara serat pangan terlarut dan tidak terlarut

Tabel 3. Distribusi Fraksi Protein Pada Jagung Blasa dan QPM (Biji Utuh)

Fraksi Jagung GPM B Jagung Biasa
Protein (mg) % Protein Protein (mg) Total % Protein

| 6,65 315 3.21 16,00

I 1.25 5,90 6,18 30,80

1 1,98 4,40 274 13,70

I 372 17.60 2,38 12.00

W 574 27,20 4,08 20,40
Residu 1.76 8,30 1.44 7,10

Sumber; Ortega, Villegas and Vasal (1986) dalam (Widowali, dkk., 2005)
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Tabel 4. Kandungan Asam Lemak Jagung darl Guatemala dan OPM Nulricta

Kadar (%)

veretejaging Palmitat Stearat Oleat Linoleat Cinstanst

!i.‘.iﬁ: 0 C1 ﬂ:(! Ci6:1 C '.I.B:E' C18:3
QPM Nutricta 15,71 312 36,45 43,83 042
Arotes 12,89 262 35,63 48 85 -
Xetzoe 11,75 3,54 40,07 44 65 -
Tropical While 15,49 240 34,64 47 47 =
Santa Apolonia 11,45 3,12 38,02 47 44 -

Sumber: Bressani, dkk., 1990 dalam (Widowsati, dkk.. 20035)

antar sampel sangat kecil, meskipun Nutricla
QPM mempunyal total kadar serat pangan yang
tebrh tinggl dibandingkan dengan jagung biasa,
terutama karena kadar seral pangan tidak larutnya
yang tinggl

Seral pangan tidak hanya meningkatkan
kesehatan, tetapi juga membantu mengurangi
risiko kejadian berbagal penyakit kronis. Fungsi
uiama seral pangan larut adalah memperambat
kecepatan pencernaan di dalam usus.
mamberikan rasa kenyang lebih lama, serta
memperambal kemunculan glukosa darah
sehingga kebutuhan insufin untuk mentransfer
glukosa ke dalam sel-sel tubuh dan diubah
menjadl energi semakin sedikit. Sedangkan fungsi
utama serat lidak larut adalah mencegah
timbulnya berbagai penyakit, terutama yang
berhubungan dengan saluran pencemaan, seper
wasir, divertikulois dan kanker usus besar.

Dilaporkan babwa kufit ari atau dedak jagung
(bran) terdini atas 75 persen hemiselulosa dan

25 persen selulosa serta 0,1 lignin (bk), Kadar
seral pangan pada jagung tanpa kulit ari
{dehulled) sangat rendah dibandingkan dengan
biji utuh.

Ketlika biji Jagung telah cukup tua, kadar
karbohidrat selain pati dalam jumish kecil. Gula
total pada jagung berkisar antara 1 — 3 parsen,
sukrosa merupakan komponen utama dan
terkonsentrasi pada lembaga. Mono-, di- dan
insakarida terdapat pada konsentrasi yang cukup
tingge di datam biji jagung tua. Pada 12 har setelgh
polinasl, kandungan gula retatifl tinggi, dan kadar
pati rendah. Seiring dengan meningkatnya
ketuaan bijl, kandungan gula menurun dan
sebaliknya kadar pati meningkat. Oleh sebab itu,
lagung muda yang dikonsumsi langsung lebih
disukai dari pada jagung tua, karena rasanya
labih manis.

4.5. Vitamin dan Mineral

Jagung mengandung dua vitamin larut lemak,
yaitu provitamin A atau karotenoid dan vitamin E.

Tabel 5. Kandungan Seral Pangan Larut dan Tidak Larut pada Jagung Biasa dan QPM

: Serat pangan (%)
Tinsjegung Tidak larut Larut Total
‘Dataran tinggi 10,94 1.25 12,19
Dataran rendah 11,15 1.64 12,80
Multricta QPM 1377 1.14 14,91

Sumber: Bressani, dkk., 1988
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Karotenoid umumnya terdapat di dalam jagung
kuning, sedangkan jagung putih kadar
karotenoldnya sangal sedikit. Sebagian besar
karotenoid terdapat di dalam endosperma, dan
sadikit di lembaga. Kandungan karotenoid pada
biji jagung kuning sekitar 6.4 - 11,3 pg/g, dan 22
poersen adalah betakaroten dan 51 persen
kriptosantin, Aktivitas vitamin A sebesar 1.5 - 26
uglg. Karotenoid pada jagung kuning rentan
terhadap kerusakan selama penyimpanan.
Yitamin E terkonsentras: di dalam lembaga. Empat
macam (okoferol merupakan sumber vitamin E,
dan a-lokoferol mempunyai aktivitas biclogl yang
paling tinggi.

Kandungan vitamin larut air, terutama vitamin
B pada biji jagung paling banyak terdapat pada
lapisan aleuron, kemudian pada lembaga dan
endosparma. Distribusi tersebut penting dalam
prosesing, dimana kehilangan vitamin cukup
nyata. Tiamin dan riboflavin merupakan vitamin
larut air utama di dalam ki jagung, Asam nikotinat
berkaitan dengan defisiensi niasin atau peliagra,
yang banyak lerjad| pada populasi yang
mengkonsumsl jagung daiam jumlah besar,
Konsumsi jagung sering dikastkan dengan kejadian
pellagra akibat kandungan niasin pada jagung
sangat sedikit, meskipun ketidakseimbangan
asam aming, seperti rasio leusin lterhadap
isaoleusin, dan ketersediaan triptofan juga
merupakan faktor penting (Patterson dikk., 1980).
Biji jagung tua mengandung sedikit asam
askorbal, piridoksin, vitamin asam kholal, asam
folat dan asam pantotenat.

Kadar abu biji jagung sekitar 1,3 persen,
sedikit dibawah soral kasarnya. Kadar minaral
diduga dipengaruhi oleh faktor lingkungan.
Lembaga mengandung mineral jauh lebih tinggs
dibandingkan dengan endasperma. Kandungan
mineral yang paling utama ialah polasium
(324 Bmg/100g), fosfor (2996 ma/100g), dan
magnesium fitat (107.9 mg/100g), dan
keberadaannya lerkonsentrasi pada lembaga.

4.6, Nilai Gizi Jagung

Berbagai serealia penting sebagal sumber
zal glzi bagi jutaan penduduk di dunia telah
diketahui. Berdasarkan fakta bahwa serealia
tersebut merupakan bagian terbasar dan menu

masyarakat di negara berkembang, maka sarealia
bukan hanya sebagal sumber energi saja,
melainkan juga sebagai sumber protein, Kadar
dan kualitas protein serealia pada umumnya
rendah. Kualitas protein pangan biasanya
dibandingkan dengan Kasein. Kualitas protein
serealia yang rendah disebabkan oleh
keterbatasan kandungan asam amino esensial,
terutama lisin. Meskipun beberapa serealia
mengandung asam amino esensial terfentu yang
berlabih, yvang berpengaruh pada efesiens
pemantaatan protein, Contoh kiask adalah agung.
Perbandingan nilal gizl ditinjau darl kualitas protesn
jagung dan sersalia lain yang menjadi bahan
pangan pokok masyarakal dunia disajikan pada
Tabel 6, Kualitas prolein dari jagung biasa serupa
dengan sersalia lain, kecuali beras. Jagung
Opague-2 dan QPM Nutricta mempunyal kualitas
profein yang jauh lebih tinggi dibandingkan dengan
jagung biasa dan serealia lain, bahkan labih lingg
dibandingkan dengan beras yang dikenal
mempunyal kualitas protein terbaik diantara
sereatia

Berbagai penelitian menunjukkan rendahnya
kualitas protein jagung biasa disebabkan karena
rendahnya kadar lisin. Mitchell dan Smus pada
tahun 1932 menemukan adanya peningkatan
pertumbuhan sebesar 8 persen |ika dilakukan
suplementasi lsin sebesar 0,25 persen pada
protein jagung di dalam diet. Hasil ini diperkuat
dengan penelitian serupa yang dilakukan oleh
para |Imuwan pada dasawarsa berikutnya.
Temuan yang sangat berbeda nyata bahwa [agung
Opagque-2, yang merupakan jagung kayva lisin
(high lysing maize) mempunyai kualilas protein
(96 persan) liga kali kualitas protein jagung biasa
(32 persen) (www. fac.org/docrep/TOISSE!
TO395Eob htm) (Widowati dkk., 2005).

Beberapa imuwan menyatakan bahwa asam
amino pembatas pada jagung ialah triptofan, hal
ini berdasarkan kenyataan pada beberapa vanetas
jagung yang telah ditingkatkan kandungan
lisinnya, tetapi tidak seimbang peningkatan
kualitas proteinnya. Penambahan lisin dan
triptofan secara simultan dalam penelitian
menggunakan heawan percobaan menunjukkan
peningkatan kualitas protein yang nyala.
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Tabel 8. Kuaiitas Protein Jagung dan Seraalia Lain

kKomoditas serealia I{u{:!ﬁzﬁgﬁrln
“Jagung biasa 321
Jagung Opague-2 OB
Jagung QPM 821
Beras 783
Gandum 387
Dals 58.0
Sorgum 32.5
Barley 58.0
Juwawut S5 T
Rey B4.B

Sumber: FAD corp doc. dalam Widowati dkk. {2005)

V. PERANAN JAGUNG DI INDONESIA

Jagung lermasuk komoditas strategis dalam
pembangunan perlanian dan perekonomian
Indonesia, mengingat komaodilas inl mempunyai
fungsi ganda, baik untuk pangan maupun pakan.
Panggunaan jagung untuk pangan di Indonesia
telah mencapai 50 persen dan total kebutuhan.
Jagung memilikl potensi sebagal bahan baku
berbagal industri makanan, minuman, kimia dan
farmasi, serta industn lainnya. Kebuluhan jagung
untuk bahan baku industri pangan dan pakan
meningkat sampai 10-15 persen per tahun.
Dengan demikian produks: jagung mempengaruhi
kinarja industri peternakan yang merupakan
sumber utama profein masyarakat,

Cratam perakonomian nasional, jagung adalah
kontributor terbesar kedua selelah padi dalam
subsektor tanaman pangan, Sumbangan jagung
terhadap PDB lerus meningkat setiap lahun
sekalipun pada saat krisis ekonomi. Pada tahun
2000, kontribusi jagung dalam perekonomian
Indonesia sebesar Rp 9.4 trilyun dan pada tahun
2003 meningkat tajam menjadi Rp 18,2 trilyun,
Kondisi inl mengindikasikan besarnya peranan
jagung dalam memacu partumbuhan subsektor
tanaman pangan dan perekonomian nasional
pada umumnya.

Upaya untuk meningkatkan produksi jagung,
baik melalui periuasan areal tanaman maupun

penggunaan benih hibrida dan komposit berhasil
menaikkan produksi jagung nasional dari 6,26
juta ton pada tahun 1981 menjadi 10.91 juta ton
pada tahun 2003, dan pada tahun 2007
diharapkan menjadi 13 juta ton, sehingga tidak
diperlukan impaor lagi.

Selain sebagal sumber karbohidrat untuk
pangan dan pakan, jagung juga dapat diproduksi
minyaknya (dari biji), dibual tepung (dari biji,
dikenal dengan ishlah tepung jagung atau
maizena), dan bahan baku industrl, Saat harga
terigu naik maka tepung jagung menjadi solusi
untuk substitusl terigu, QPM memiliki beberapa
kelebihan dibandingkan jagung normal, vaitu
dapal meningkatkan nilai nutrisi pangan dan
pakan, terutama untuk substitusl sumber protein
pakan dari bungkil kedelai dan tepung ikan,
sehingga pakan lebih murah dan Impar kedelai
berkurang.

V. PEMANFAATAN JAGUNG UNTUK
PRODUK PANGAN

Pemanfaatan jagung |enis QPM pada
dasamya sama saja dengan jagung biasa, baik
sebagal pangan pokok maupun produk olahan.
Keuntungannya, bahan baku jagung QPM akan
mambarnkan asupan gizi yang lebih baik, terutama
proteinnya,

Meskipun cenderung menurun tingkat
konsumsinya, jagung masih menjadi bahan
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pangan pengganti atau pendamping beras bag
sabahagian masyarakat perdesaan khususnya
di Jawa Tengah, Jawa Timur, NTT, Timor Timur,
dan sefuruh propinsi Sulawes). Uniuk mendukung
program pemerintah dalam swasembada jagung
maka periu adanya teknolog pemanfaatan agung
sacara oplimal. Salah salu cara meningkatkan
nilai tambah produk jagung adalah dengan
mengolahnya menjadi berbagal macam praduk
olahan yang lebih tahan lama (Richana dan
Santosa, 2008). Berbagal produk olahan jagung
diuraikan dibawah ini.
6.1. Poduk Olahan dari Jagung Segar
Masyarakat sehar-han menghkonsumsi [agung
zetelah dinlah secara sederhana, yaitu direbus,
dibakar ataupun digoreng. Jagung yang
dikonsums! tersabut umumnya jagung muda atau
belum mencapai umur optimal. Jagung muda,
sekitar umur 2,5 bulan juga dapat dimanfaatkan
sebagal campuran sayur {sayur asem, sayur
lodeh, sup), sebagai lAuk (perkedel dan rempeyek)
maupun untuk aneka kudapan. Baby corm adalah
jagung yang dipanen pada umur sekitar 50 hari
sohingga belum terbentuk biji sempurna, tongkol
masih dalam keadaan lunak. Baby corn
dimanfaatkan untuk masakan, seperli capcay,
turnks dil,

6.2. Produk Jagung Primer

Jagung juga dapal diproses menjadi bahan
setengah jadl (primer) sebagal bahan baku produk
clahan selanjutnya. Bentuk produk ini umumnya
bersifat kering, awet dan lahan disimpan lama,
antara lain adalah gritjagung sosch/beras agung,
tepung dan pati. Pengolahan produk setengah
jadi dalam bentuk tepung merupakan salah satu
cara pengawelan hasil panen. Keuntungan lain
dari pengolahan produk setengah [adi yaitu dapat
sebagal bahan baku yang fieksibel untuk industr
pangolahan lanjulan, aman dalam distribusi, dan
menghamat ruangan sena biaya penyimpanan.
Teknologl tepung merupakan salah satu proses
alternatif produk setengah jadi yang disarankan,
karana lebih tahan disimpan, mudah dicampur
(dibuat komposit atau bahan makanan campuran),
luwes dan mudah dibuat aneka ragam
(diversifikasl) produk, mudah ditambahkan zat
gizi (fortifikasi) dan lebih cepal dimasak sesual

keinginan konsumen dalam kehidupan modern
dan praktis.

Jagung sosoh dapatl diolah menjadi
bassang(makanan ftradisional Sulawesi),
sadangkan grit jagung dapat ditanak seperti
layaknya beras biasa. Tepung agung dapal diolah
menjadi berbagal produk makanan atau untuk
substitusl terigu pada taraf tertentu sesuai jenis
olahan yang diinginkan. Tepung Jagung bersifal
fiekaibel karena dapat digunakan sebagai bahan
baku berbagal produk pangan dan relatif mudah
diterima masyarakat karena lalah lerblasa
menggunakan bahan lepung, seperti halnya
tepung beras dan terigu

Pemanfaatan tepung jagung komposit pada
berbagal bahan dasar pangan antara lain kue
basah, kue kering, mi kering dan rerotian. Tepung
|agung komposit dapat mensubstitus erigu hingga
30 - 40 persen pada kue basah, 60 - 70 persen
pada kue kering, dan 10 = 15 persen pada rerotian
dan mi {Antarlina dan Susio 1983; Azman, 2000).
Bahkan Muhandrl (2012) telah berhasil
mengembangkan prosas pembuatan mi berbahan
baku tepung jagung 100 persen menggunakan
leknofogi ekstrus),

Pada proses pembuatan grit agung terdapat
hasil sampingan yaitu bekatul alau dedak jagung
yvang dapat dimanfaatkan sebagai bahan sumber
serat pangan (diatary fibar) yang sangat berguna
dalam wbuh. Bekatul tersebut dapat diclah antara
lain dalam pembuatan kue kering berserat tingg
(Suarni, 2005).

Patl jagung di pasaran dikanal déngan istilah
maizena. Proses pembuatan pati meliputi tahapan
perendaman, penggilingan kasar, pamisahan
lembaga dan endosperm, pemisahan seral kasar
dari pati, pengandapan dan pengeringan patll.
Umumnya pafi jagung normal mengandung 74-
76 persen amllopektin dan 24 — 26 persen
amilosa, sedangkan jagung jenis ketan atau
dikenal dengan nama jagung pulul {waxy maize/l)
mengandung 95 — 98 persen amilopektin,
sedangkan amilomaize hanya mengandung 20
persen amilopektin yang berarti 80 persen amilosa

Penggunaan patl dalam makanan sangal
terbatas, karena pati tidak tahan terhadap asam,
suhu dan shear. Kefiga faktor tersebul sangat
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berperan dalam prosesing sualu makanan.
Masalah ini dapat diatasi dengan cara
memodifikasi pati secara kimia stau enzimatik.
Pengaruh modifikasi terhadap sifal fungsional
pal lergantung kepada jenis pati dan pereaksi
yang digunakan, Modifikas: pati secara ikatan
silang dengan pereaksi fosfokiorida dapat
meningkatkan kekentalan dan menurunkan suhu
gelatinisasinya. Bentuk dan ukuran granula serla
densitas kamba pali jagung termodifikasi tidak
berubah, tetapl terfadi paningkatan daya serap
air dan minyak. Pati jagung termodifikasi masih
manunjukkan penurunan kekentalannya apabila
disimpan pada suhu dingin. Pada derajat ikatan
silang tertentu, kekentalannya meningkat dengan
wrunnya pH medium. Kekentalan pati tepung
termodifikasi tarsebut lebih stabil, oleh karena i
dapat digunakan dalam pengisian kue pie dan
dalam pembuatan saos (Afdi, 13B0)

6.3. Produk Jagung Siap Santap

6.3.1. Marning dan Emping

Jagung pipilan kering dapal diclah menjadi
jagung marning dan emping jagung. Olahan
lersebut sangal digemari masyarakat sehingga
dapal menjadi kegiatan industr| rumah tangga.
Proses pembuatan marning jagung adalah
sebagai berikut jagung pipil disortir lalu direndaim
di dalam air selama + 15 fam, kemudian direbus
selama + 4 jam dengan air yang diberi soda dan
air kapur, agar jagung cepat mengembang dan
menjadi renyah selelah digoreng, Selanjulnya,
|agung masak dicuci hingga lendirmya hilang dan
bersih, ditiriskan, kemudian dijemur selama 2 -
3 harl, tergantung dar keadaan cuaca, atau dioven
sampal kering dengan kadar air maksimum 12
persen,

Ferbaikan arama dan rasa dapat dilakukan
dengan penambahan bumbu seperti garam,
lombok, bawang putih, bawang merah, merica
(sesuai selera konsumen). Bumbu dihaluskan
dan ditumis kemudian dicampurkan pada jagung
yang sudah digoreng, diaduk hingga merata, dan
dikemas dalam kantong plastik. Jagung pulut
mengandung amilosa rendah dan amilopektin
tinggi, sehingga sesual untuk olahan jagung
marning dan emping. Proses pembuatan emping
lagung hampir sama dengan marning jagung,

hanya pada emping ada proses pemipihan sebe-
lum penjemuran, dan penggorengan (Suarni,
2005).

6.3.2. Dodol Jagung

Dodaol jagung merupakan salah satu produk
olahan yang menggunakan bahan baku tepung
|agung. Proses utama pengolahan dodol adalah
pemasakan. Tepung jagung, tepung ketan, gula
pasir dan gula merah, kelapa dan vanili dimasak
dalam wajan sambll diaduk, sampai terbantuk
adonan kenlal (sekitar 3 - 4 jam). Kemudian
adonan dicetak, didinginkan, diins-ins lalu dikemas
{Richana dan Santosa, 2008),

6.3.3. Kerupuk Jagung (Tortilla chips)

Tortila adalah produk makanan yang berasal
dan Amenka Latin, berbentuk lempengan pipih
sepertl keriplk lerbuat dan jagung. Tortila sering
pula disebut kerupuk jagung, karena bentuk dan
tekstumya seperti kerupuk dengan bahan baku
fagung. Produk ini dibuat dengan menggabungan
proses pemasakan, perendaman, penggilingan
dan pemanggangan. Proses pembuatan tortila
sebagai bankul: jagung pipil dimasukkan ke dalam
larutan kapur dan garam kemudian direbus, lalu
rebusan jagung diblarkan terendam selama 24
jam dan dilakukan pengadukan beberapa kall.
Setelah 24 jam, air rendaman dibuang, lalu
jagung dicuci bersih darl sisa kapur. Tahap
selanjutnya adalah pemberian bumbu. Campuran
fagung dan bumbu digiling sampal halus dan
merata bumbunya , kemudian dicetak dan
dikenngkan, Setelah kering digoreng dan dikemas.
6.3.4. Tape Jagung

Proses utama dalam pembuatan tape jagung
adalah fermentasi. Proses Inl menggunakan
kapang atau khamir yang terdapat dalam ragi.
Cara pembuatan yallu jagung segar dipipil,
kemudian dihancurkan kasar hingga kulit biji
terkelupas dan pati keluar (seperti pembuatan
perkedel). Hancuran jagung dikukus sekama 30
menil, kemudian didinginkan didalam nyiru atau
baskom plastik, lalu ditaburi ragi tape. Setelah
itu dikemas menggunakan plastik atau daun
pisang dan diperam selama 2 - 3 hari.

6.3.5. Susu Jagung

Susu jagung merupakan susu nabati
berbahan jagung segar yang diekstrak dan diambil
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saripatinya atau disebut susu. Proses pembuatan
sebagai berikut: jagung segar dipipil dan diblender
sampai halus kemudian disaring. Sementara itu,
disiapkan air yang direbus pada suhu 90°C
konstan kemudian san jagung dimasukkan
kedalamnya, dimasak hingga mendidih dengan
api sedang. Gula dan favor (pensa) dimasukkan
gasual kesukaan, sambil diaduk-aduk dan
ditambahkan Carboxy Methy| Cellulose (CMC)
ke dalam susu jagung. Susu jagung siap
dikonsumsi setelah didinginkan.

6.4, Produk Instan Jagung
6.4.1. Mi Jagung

Mi jagung mernupakan produk makanan kering
yang terbuat dari tepung Jagung dan bahan
tambahan tertentu. Cara pembuatan mi jagung
yaitu tepung jagung, terigu, telur, garam dan air
dicampur, diaduk sampai rata dan kalis. Adonan
dicetak menjadi lembaran dengan menggunarkan
alat penggiling untuk mi. Pada lahap awal
digunakan mesh besar, dilakukan berulang-ulang
agar adonan menjadi kenyal dan homaogen, lalu
diganti dengan mesh yang labih kecil, Kemudian
lembaran adonan fersebul dicelak menjad
lembaran mi. Lembaran mi dikukus kemudian
dikeringkan dengan oven. Pengeringan dianggap
cukup bila mi mudah dipatahkan. Mi kemudian
dikemas menggunakan plastik agar tahan lama.

6.4.2. Grit Jagung Instan

Beras Jagung instan merupakan produk
pangan instan berbentuk granular. Meskipun
berpenampilan seperti baras, proses pemasakan
grit jagung tidak sama dengan beras.
FPemasakannya cukup direbus dengan air atau
susu dalam waktu singkat. Cara pembualannya
yaitu jagung pipll digiling kasar, lalu diayak 1,4
mm. Fraksi yang lofos ayakan adalah dedak
Kemudian ditampi untuk menghilangkan koloran,
lalu dicuci; dan direndam selama 2 jam,
seterusnya ditiriskan. Grit jagung tersebut
dikeringkan hingga permukaannya kering,
kemudian direbus hingga terbeantuk bubur yang
ditandai dengan mengentalnya adonan. Kemudian
bubur jagung didinginkan, lalu dikemas dalam
plastik. Bubur dalam kemasan tersebut
dimasukkan dalam freezer. Salelah pembekuan

salama 24 jam lalu dilunakkan (thawing) dengan
perandaman air yang diganti setiap 5 menit.
Kemudian bubur jagung tersebut dikennghkan
dengan suhu 60 - T0°C selama 3 jam. Grit jagung
instan yang telah kering tersebul kemudian
dikemas dengan plastik (Richana dan Santosa,
2008).

6.4.3. Tepung Jagung Instan

Tepung jagung sudah banyak diproduksi,
tefapl tepung jagung instan masin langka. Tepung
jagung instan dimaksudkan agar supaya tepung
labih cepat dalam pemasakan dan lebih prakis.
Tepung jagung instan dibual darl jagung yang
telah diproses brondong. Cara pembuatan
brondong dari jagung diklasifikasikan menjadi
tiga, sesual peralatan yang digunakan yaitu: slat
brondong, oven dan extruder. Beberapa
parameter yang perlu dikontrol dalam pembuatan
brondong, yailu lekanan, suhu dan waktu
pamasakan uniuk menghindan ekspansi yang
tidak optimal atau gosong (Lue, dkk,, 1984},
Faktor-faktor yang mempengaruhi ekspans antara
lain meliputi cara pengolahan, bentuk dan ukuran
bijl, tingkat kemasakan, kadar air, elastisitas
endosperm, dan varigtas. Selanjutnya setelah
jagung berbentuk brondong dilakukan
penepungan, dan pangayakan

Hasil paneliian Santosa, dkk., (2005)
menunjukkan bahwa parameter dalam pembuatan
brondong yang terbaik yaitu pada tekanan 10.5
kg/cm? dengan waklu 4.5 menit dengan nilal
viskositas 100 BU, yang sesual untuk digunakan
sabagal pengental dan penstabil. Karakterisbk
tepung jagung instan yang dihasilkan memiliki
densitas kamba 5,06 kg/hl, derajal pulih 45,2
persen, rendemen 98,18 persen, kadar pati 73,40
persen, serat makanan 12,99 persen. kadar abu
1,14 persen, kadar protein 14,63 persan, kadar
lemak 5,39 parsen dan kadar karbohidral 74,97
persen dan absorpsi air 2,5 g/g bahan serta
absors: minyak 1,1g/g bahan. Proses pembuatan
tepung [agung instan dengan sistem brondoeng
dapat meningkatkan derajat putih sebesar 13,65
persen (dari derajatl putin awal 39,77 - 45,20
persen). Proses tekanan dan wakiu di dalam
alat brondong menghasilkan warma produk yang
lebih cerah.
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Vil. PROSPEK PENGEMBANGAN JAGUNG

QPM

Jagung jenis QPM mempunyal prospek yang
bagus untuk terus dikembangkan, Pemanfaatan
jagung QPM yang tidak berbeda dengan jagung
biasa merupakan salah satu faklor pendukung
agar jagung jenis ini cepat diadopsi dan disukai
oleh masyarakal, Dewasa ini, total luas peranam
jagung GIPM tidak kurang dan 42,000 ha'musim.
Tanaman ini paling banyak di budidayakan di
NAD, Sumbar, Lampung, Jabar, Jatim, NTHE, NTT,
Bali, Gorontalo, Sulteng, dan Sulsel (Yasin dan
Agil, 2011). Penyebaran jagung QPM kedepan
akan lebtsh menguntungkan dan aspek pendapatan
dan nilai giz» masyarakat dibanding jagung biasa.
Wilayah penyebaran diharapkan terfokus pada
wilayah rawan Kekurangan Kalar Protein (KKP)
dan kurang glzi terutama pada kasus-kasus
busung fapar pada anak balita, Dari sisi
pascapanen, pangembangan berbagai produk
olahan berbasis jagung QPM akan sangat
membantu percepatan adopsi teknologi olah
masyarakat. Di negara-negara yang pangan
pokok penduduknya berbasis jagung, separti di
Afrika dan Amerika Latin, terbukti jagung jenis
QPM dapat menjadi solusi masalah KKP

Viill. KESIMPULAN

Informasi kemposisi kimia, sifat fungsional
dan mulu gizi jagung dapat dimanfaatkan bagi
pemulia jagung dalam merakit vanetas maupun
bagi industri pangan dalam pemilihan j@nis bahan
baku dan prosesing yang sesual untuk produk
akhir yang diinginkan. Distribusi zat gizi pada
fraksi-fraksi biji jagung dapal memberl petunjuk
bagi pengguna akhir, apakah harus menggunakan
biji utuh &tau harus dihilangkan kulit ari maupun
lembaganya. Dalam upaya perbaikan gizi bagi
masyarakat yang pangan pokoknya berbasis
jagung, maka OPM diharapkan dapat memben
kontribusi peningkatan status gizi masyarakat,
Hal ini didasan kenyataan bahwa QPM memiliki
kualitazs protein dan nilai biologis lebih bagus
dibandingkan dengan jagung biasa, meskipun
kandungan proteinnya relatif sama. Diharapkan,
|agung tipe baru dapal memperbaiki citra
komoditas ini, karena mempunyai nilai gizinya

bdak kalah dengan beras maupun gandum, dan
pemanfaatannya pun sangat luas.

Fengembangan agroindustrl jagung dan
aneka produk olahan pangan darl jagung
merupakan pendekatan yang prospektif untuk
meaningkatkan nilai tambah jagung. Sedangkan
pemilihan jagung jenis QPM untuk mencukupi
kebutuhan bahan pangan pokok nasional, selain
beras merupakan solusl yang bijak dalam upaya
mewujudkan kemandirian pangan.
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