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RINGKASAN

Jagung dapat diolah dengan berbagai jenis pangan di dalam menambah kegunaan dari
dagingnya dijadikan dalam hal ini makanan yang berkarbohidrat dan bergizi dan juga awet dan
murah serta mudahnya diterima dalam kalangan masyarakat, dengan hal ini juga harus
mengupayakan suatu alternatif pengolahan jagung. Tujuan penelitian ini mendapatkan
konsentrasi dan lama perendaman dalam air kapur dalam pembuatan jagung bose. Serta
menganalisis kelayakan usaha jagung bose terhadap pembuatan jagung bose pada perlakuan
terbaik. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola
faktorial 2 faktor. Faktor pertama konsentrasi air kapur sirih (P), sedangkan faktor ke 2 yaitu
lama perendam jagung dalam air kapurAnalisa data dilakukan dengan menggunakan analisis
ragam ANOVA pada selang kepercayaan 95% untuk mengetahui pengaruh setiap perlakuan. Jika
terdapat pengaruh yang berbeda nyata maka akan dilakukan uji lanjut dengan menggunakan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) taraf 5.

Hasil penelitian ini konsentrasi 2% dan lama perendaman dalam air kapur selama 24 jam
dalam pembuatan jagung bose berpengaruh terhadap kualitas jagung bose ditinjau dari hasil daya
pengembangan sebesar 1,50%. Serta produksi jagung bose berdasarkan hasil analisis usaha
diperoleh R/C ratio adalah 1,99 yang artinya usaha yang akan dijalankan adalah layak, efisien
dan menguntungkan.

Kata kunci: Konsentrasi Air Kapur , Lama Perendaman, Kualitas Jagung Bose.



| PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jagung dapat diolah dengan berbagai jenis pangan di dalam menambah kegunaan dari
jagungnya dijadikan dalam hal ini makanan yang berkarbohidrat dan bergizi dan juga awet dan
murah serta mudahnya diterima dalam kalangan masyarakat, dengan hal ini juga harus
mengupayakan suatu alternatif pengolahan jagung. Jagung dikategorikan sebagai termasuk jenis
bijian yang nantinya mengandung akan karbohidrat dengan potensinya dapat dilakukan
pengolahan dan juga dijadikan aneka ragam makanan yang berbahan dasar jagung atau lebih
dikenal. Adonan yang nantinya didapatkan dari biji dari jagung dan dilakukan perendaman pada
air jenis kapur atau yang bercampur kapur (Rosiani dkk., 2015).

Daerah nusa tenggara timur terdapat satu jenis makanan yang telah menjadi makanan
khas yaitu daerah NTT, jagung bose namanya yang bahan bakunya dari jagung yang dipipil dan
nantinya dilakukan perendaman dengan air kapur dan juga dilakukan perebusan bersamaan
dengan kacang dan juga garam yang ditambahkan sebelum jagung bosenya di makan. Termasuk
jenis makanan yang masuk dalam kategori utama karena khusus untuk masyarakat dari NTT
yang sejak lama mengkonsumsinya terkhususnya masyarakat yang tinggalnya pada yang di desa-
desa (Puspita dkk., 2017). Jagung bose secara pengertiannya bahwa pengolahan jagung yang
berbentuk bubur jagung yang terbilang unik dan melalui hidangannyalah tradisionalnya makanan
yang asalnya dari NTT, campurannya terdapat daging yang disebut dengan se’i atau isi dari
daging yang dicampur pada bubur dan juga dimakan dengan ikan bakar yang nantinya dapat
menggantikan peran dari nasi (Inspira, 2022).

Penggunaan olahan makanan yang terbuat dari bahan pokok bahwa nantinya pada jagung
dijadikan bahan untuk dijadikan makanan yang terbilang sangat akan keterbatasannya dan juga
pada kandungannya yang terdapat pada jagung yaitu nutrisinya yang terbilang tinggi dan
diatasnya beras dalam hal nutrisinya yang tinggi dan mempunyai fungsi yang digunakan sebagai
sumber pangan alternatif. Penggunaan zat kapur untuk pengolahan jagung bose mempunyai
tujuan untuk dapat melepaskan sebagian lembaga dan kuli arit tipis dari selulosa yang menempel
pada biji dari jagungnya dan memberikan kecerahan dari warnanya dan membuat teksturnya
mengeras (Cahyani, 2010). Pengganti dari beras adalah fungsi dari jagung bose dengan
kandungan akan gizinya dan juga untuk memasaknya diperlukan waktu sekitar dua jam atau
lebih (Yusuf dkk., 2013).

Disisi lain menurut Gasong dkk. (2019) jagung bose merupakan makanan khas lokal
masyarakat daerah bagian timor dan pengolahannya dengan cara direbus dengan kacang sampai
mendidih dan terbilang empuk dan ditambahkannya dengan santannya yang terbuat dari kelapa
yang nantinya dikonsumsi bersama makanan yang terbilang pokok yang nantinya dapat
menggantikan nasi. Jagung bose yang terbilang sangat khas tradisional memerlukan akan
penyiapan yang terbilang cukup dalam hal ini lama diantaranya tiga setengah jam yang akan
dimakan dan juga makanan tersebut dimaknai sebagai makanan yang mampu melakukan
perbaikan status dari gizi karena dipercaya mampu menurunkan angka kejadian anemia pada usia



remaja yang terdapat di daerah kupang yang akan diolah menjadi bahan makanan yang terbilang
instan dengan kandungannya akan zat besi.

Kalsium yang berjenis hidroksida sebagai kimia yang bernyawa dan juga rumus dari yang
namanya kimia dengan rumusnya Ca(OH), yang berbentuk kristal sehingga tidak mempunyai
warna maupun bubuk yang berwarna putih. Kalsium jenis hidroksida tersebut sebagai hasil dari
reaksinya akan kalsium jenis oksida (CaO) dan juga air dengan berbentuk akan endapannya
bercampuran akan kalsiumnya jenis klorida atau (CaCl,) berlarutan akan natrium jenis
hidroksida atau (NaOH). Zat dari kapur yang telah digunakan dalam pengolahan dari jagung
mempunyai tujuan yang nantinya akan memberikan pengeluaran oleh lembaganya dan juga dari
kuli arit yang terbilang tipis selulosa yang menempel pada biji jagungnya serta dapat
mencerahkan warnanya dan mengeraskan bentuknya (Lawalata dkk., 2017).

Biji jagung memiliki lapisan kulit ari yang keras dan memiliki sifat lambat dalam
berhidrasi sehingga dapat menurunkan kecepatan penetrasi air ke dalam endosperm lalu
membutuhkan waktu perendaman jagung yang lebih lama. Menurut Hutabarat dkk., (2013)
perendaman memiliki tujuan untuk melunakkan endosperm yang bersifat keras sehingga dapat
mempermudah di dalam proses penggilingan, pemisahan perikarp dan lembaga. Semakin lama
waktu perendaman biji jagung dilakukan maka penyerapan air di dalam endosperm juga akan
semakin tinggi sehingga endosperm akan semakin lunak. Endosperm yang bersifat lunak
semakin memudahkan proses penggilingan yang bertujuan untuk dapat menghasilkan partikel
tepung yang sangat halus, menghilangkan kuli arit tipis dari selulosa yang menempel pada biji
jagung, lembaga dan bagian yang menghubungkan biji dengan janggel.

Berdasarkan latar belakang diatas yang sudah dipaparkan, telah menjadi alasan untuk
mengambil judul untuk diteliti yaitu “Pengaruh Konsentrasi dan Perendaman Jagung Dalam Air
Kapur Dan Lama Perebusan Terhadap Pembuatan
Jagung Bose”.

1.2. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitiannya yaitu :
1. Untuk mendapatkan konsentrasi dan lama perendaman dalam air kapur dalam pembuatan
jagung bose.
2. Menganalisis kelayakan usaha jagung bose terhadap pembuatan jagung bose pada perlakuan
terbaik.

1.3. Manfaat Penelitian

Berdasarkan hasil penelitian yang didapatkan maka diharapkan hasil penelitian ini
mampu memberikan informasi terhadap masyarakat bahwa dengan perendaman jagung
menggunakan air kapur dengan lama perebusan dapat berpengaruh untuk mendapatkan kualitas
pada pembuatan jagung bose.



1.4. Hipotesis Penelitian
Diduga konsentrasi dan lama perebusan dalam air kapur berpengaruh nyata terhadap
kualitas jagung bose.
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