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Abstract

Maize is the one of cereals variety that producet¢hdonesia. It is also
one of the economical comodity and has more chdoebe extended. In
Indonesia, maize productivity increases every yieacause it can be the source of
carbohydrate besides rice. So that, maize has @ gmspect to be extended.

Maize were content fat and protein depends on ¢feecd maize and the
variety. Unripe maize contain less fat and prothiat the ripe one. Maize also
contain protein (9,4%) more that rice (8%) and wit{820%). Among the cereals,
maize contain the most of vitamin A.

Food-product have wheat flour as the base ingréslidmaize flour has a
functional characteristic different than wheat flowhose when maize flour is
used as base ingredient, it will produced not gdam exchange maize flour, it
must be modified for the natural maize flour.

Modification to the maize flour can be done whiakimg. But the problem
is how far it can affect to the physical, chemiaald functional of the modified
maize flour.

The purpose of the research is to knowing the aohaaofy physical
characteristic, chemical haracteristic and funetiaharacteristic of the modified
maize flour whit various soaking.

The result of this research were soaking affecth¢ophysical, chemical
and functional characteristic of the modified mafteur. The soaking were
increase rendement, bulk density, water contemtstepviskosity (cold or heat),
water solubility value, gelatinizing temperaturendAit also to decrease protein
content, fat content, starch content, beta-caroteastent, pH, adn water
absorption value.

Key word: maize flour, soaking modified flour.

Ringkasan

Jagung merupakan salah satu jenis serealia yangakba
diusahakan oleh petani di Indonesia. Jagung meampaklah satu komoditas
yang bernilai ekonomis yang cukup tinggi dan menypurpeluang untuk
dikembangkan karena kedudukannya sebagai sumbbébplhkidrat dan protein
setelah beras. Prospek tanaman jagung dalam industup baik seperti
pembuatan beras jagung, tepung jagung, minyak gagaula jagung dan
methanol. Tepung jagung dapat digunakan sebag# saku alternatif pengganti
tepung gandum karena beberapa hal, yaitu jumlaliumgan protein tepung
jagung yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepgsgdum, persediaan jagung



di Indinesia cukup besar dan mudah diperoleh dipasadan tepung jagung
mengandung beta karoten. Untuk dapat menggantidmamg gandum maka perlu
dilakukannya modifikasi terhadap tepung jagung al@engan tujuan untuk
memperbaiki sifat fungsional tepung jagung. Dengdakukannya modifikasi
terhadap tepung jagung ini diharapkan tepung jagiapat digunakan sebagai
pengganti tepung gandum atau sebagai bahan sulpéda proses pengolahan
makanan dengan bahan dasar tepung. Modifikasi ¢tejagung ini dilakukan
dengan melakukan perendaman jagung.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubakarakteristik fisik,
kimia dan fungsional tepung jagung dengan varasia perendaman.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman begesyeh terhadap
sifat fisik, kimia dan fungsional tepung jagungréte&laman merubah sifat fisik,
kimia dan fungsional tepung jagung termodifikagigien perendaman. Perlakuan
perendaman cenderung meningkatkan rendemen temgung termodifikasi
berkisar antara 70,552% sampai dengan 75,586% lelgiyi dari tepung jagung
tanpa perendaman yaitu 54,051%, densitas kambadejgung termodifikasi
berkisar antara 0,4175g/mL sampai dengan 0,4541dgnib tinggi dari tepung
jagung tanpa perendaman yaitu 0,3898 g/mL, kadar tepung jagung
termodifikasi berkisar antara 12,7135% sampai deriga5676% lebih tinggi dari
tepung jagung tanpa perendaman yaitu 11,7393%psitsls panas dan dingin
tepung jagung termodifikasi berkisar antara 137#a.s sampai dengan 16.25
mPa.s dan 17,00 mPa.s sampai dengan 20,50 mPéstitedyi dari tepung
jagung tanpa perendaman yaitu 10,00 mPa.s dan 18P#s, nilai kelarutan
airnya (NKA) tepung jagung termodifikasi berkisartara 2,75% sampai dengan
6,19% lebih tinggi dari nilai tepung jagung tanpa peranda yaitu 2,747%, dan
suhu gelatinisasi tepung jagung termodifikasi mkiantara 72,7C sampai
dengan 75,3C lebih tinggi dari tepung jagung tanpa perendaywitu. 68,2°C.
dan perlakuan perendaman cenderung menurunkan geatain tepung jagung
termodifikasi berkisar antara 8.91% sampai deng@#% lebih rendah dari
tepung jagung tanpa perendaman yaitu 9,13%, kaddir tepung jagung
termodifikasi berkisar antara 49,459% sampai derfg661% lebih rendah dari
tepung jagung tanpa perendaman yaitu 51,475%, kisdaak/minyak tepung
jagung termodifikasi berkisar antara 15,1249% sandpagan 12,3277% lebih
rendah dari tepung jagung tanpa perendaman yaji269%, kadar beta-karoten
tepung jagung termodifikasi berkisar antara 0,28%#mpai dengan 0,2378%
lebih rendah dari tepung jagung tanpa perendamén 9:8497%, pH tepung
jagung termodifikasi berkisar antara 5,083 sampagdn 4,137 lebih rendah dari
tepung jagung tanpa perendaman yaitu 6,293, rélaygrapan air (NPA) tepung
jagung termodifikasi berkisar antara 26,522% sangengan 19,148% lebih
rendah dari yaitu 26,511%, daya pemekaran tepunmgtermodifikasi berkisar
antara 608,987% sampai dengan 516,435% lebih retaatepung jagung tanpa
perendaman yaitu 631,004%.
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