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KATA PENGANTAR

Syukur Alhamdulillah atas karunia Tuhan Yang Maha Pengasih, maka
buku yang berjudul “Ensiklopedia Produk Pangan Indonesia” ini dapat
diterbitkan. Isi buku ini adalah berbagai ragam produk pangan Indonesia yang
tersebar dari Sabang sampai Merauke. Berbagai Produk Pangan Indonesia ini
dikumpulkan oleh para pakar bidang teknologi pangan di Indonesia yang
tergabung dalam Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI).

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
pengayaan sentuhan teknologi pangan. Harapannya adalah pangan Indonesia
dapat lebih maju sehingga memberikan nilai tambah berupa keawetan, sifat
sensori, dan ekonomi. Sebagian klaim yang tertulis masih merupakan hal-
hal yang dipercaya masyarakat setempat karenanya membutuhkan penelitian
atau dasar ilmiah untuk membuktikannya.

Saat ini anggota PATPI di Indonesia berjumlah lebih dari 700 orang, sebagian
besar berasal dari akademisi di samping dari kalangan peneliti dan industri yang
berasal dari seluruh wilayah Indonesia. Pengurus PATPI menyadari tentang
potensi pangan Indonesia dari daerah asal para anggota sehingga dilakukan
pengumpulan pangan Indonesia, utamanya dari sisi keanekaragaman teknologi
dan kemungkinan pengembangan produknya. Tulisan anggota PATPI ini
diharapkan juga dapat menjadi inspirasi dan acuan, khususnya acuan bagi
industri/pelaku usaha pangan, sekaligus promosi untuk pangan Indonesia.



Ensiklopedia Produk Pangan Indonesia

Buku ini memuat 134 judul produk pangan Indonesia sebagai kontribusi
dari 94 orang penulis. Produk Pangan dalam Ensiklopedia Produk Pangan
Indonesia ini dibagi per bab menurut jenis teknologinya, antara lain adalah:
Teknologi Fermentasi, Teknologi Pemanggangan; Teknologi Pengeringan,
Intermediate Moisture Food / Pangan Semi Basah, Teknologi Penggorengan,
Teknologi Sterilisasi/ Pasteurisasi, Teknologi Pengemasan, Teknologi
Ekstraksi, Aneka Teknologi, dan berbagai jenis Produk Pangan Siap Saji.
Buku ini dilengkapi dengan profil kontributor 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 juga disampaikan
kepada saudari Rina Maulidiyah, S.TP, Arum Safriana Dewi, S. TP dan Siti
Habibah, S.TP yang telah merapikan tulisan dalam buku ini. Kepada penerbit
diucapkan terima kasih atas kerjasamanya untuk menerbitkan buku ini.

Kami sangat mengharapkan saran dari pembaca untuk perbaikan edisi
berikutnya. Terimakasih dan selamat membaca............

Juli 2017,

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) dapat diwujudkan. Penulisan Buku Ensiklopedia
Produk Pangan Indonesia didorong atas keinginan Perhimpunan Ahli
Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) Periode Kepengurusan 2014-2016
dan 2016-2018 untuk mengeksplorasi dan membukukan berbagai teknologi
pangan yang ada di berbagai daerah Indonesia. Melihat potensi Indonesia
sangat besar di bidang Teknologi Pangan yang dimiliki masyarakat, maka

PATPI sangat tergerak untuk mewujudkan Buku EPPL

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 dapat melahirkan beraneka pangan, yang merupakan
kekayaan bangsa Indonesia. Kedua, agar kekayaan teknologi dari nenek
moyang terinventarisir menjadi kekayaan bangsa serta melindunginya agar
tidak dengan mudah diakui oleh bangsa lain. Ketiga, EPPI sebagai kumpulan
informasi ilmiah khususnya tentang teknologi pangan yang dapat dijadikan
sumber inspirasi untuk dikembangkan. Keempat, keberadaan EPPI juga
diharapkan dapat menjadi rujukan bagi pemerintah pusat maupun daerah
dalam menyusun setiap kebijakan tentang pangan bangsa Indonesia maupun
di tingkat provinsi, maupun kabupaten/kota.

Melalui kesempatan ini, kepada semua yang terlibat dalam penulisan Buku
EPPI, baik yang berperan sebagai editor, sebagai penyelia, kontributor,
maupun sponsor, diucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya, semoga
Tuhan membalas kebaikan ini.
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Akhirnya, merupakan anugerah yang sangat besar bagi PATPI apabila buku
ini dapat bermanfaat bagi masyarakat luas. Meskipun sudah berusaha disajikan
sebaik-baiknya, tentu masih terdapat kekurangan pada penulisan buku ini.
Oleh sebab itu, saran dan kritik yang bersifat membangun sangat diharapkan
PATPI. Harapan utama PATPI, semoga buku ini bermanfaat, aamiin.

Jakarta, 02 Juli 2017
Ketua Umum PATPI

Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P.
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4. JENANG JAKET

Nama lain : Dodol ketan

Jenis : Jenang jaket original, jenang jaket wijen, jenang jaket
variasi 3 rasa

Aspek teknologi : Intermediate Moisture Food (IMF)

DESKRIPSI

Jenang jaket merupakan salah satu makanan tradisonal khas daerah Banyumas.
Istilah jenang jaket merupakan akronim dari “jenang asli ketan”. Hal ini
didasarkan pada bahan utama yang digunakan dalam pembuatan makanan
ini yaitu tepung beras ketan. Jenang jaket termasuk pangan semi basah
(intermediate moisture food) dengan kadar air sebesar 15-40 %. Menurut
SNI 01-2986-1992, dodol atau jenang merupakan pangan semi basah yang
terbuat dari tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula dengan atau tanpa
penambahan bahan pangan dan bahan tambahan pangan lain yang diizinkan,
yang hasilnya merupakan adonan berbentuk padatan yang cukup elastis
berwarna cokelat muda sampai cokelat tua.

Jenang mempunyai tekstur yang halus dan lunak. Rasa gurih santan yang
dominan menjadikan jenang jaket banyak diminati masyarakat, baik untuk
dijadikan oleh-oleh, suguhan hajatan maupun camilan sehari-hari. Jenang
jaket diproduksi dalam dua jenis yaitu jenang jaket jenis biasa (original) dan
jenang jaket wijen (ditambahkan wijen). Penambahan wijen bertujuan untuk
memberikan cita rasa yang lebih gurih dibanding jenang jaket biasa.
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BAHAN BAKU DAN ALTERNATIF
BAHAN BAKU

Bahan utama dalam pembuatan jenang jaket adalah tepung beras ketan,
santan kelapa, dan gula kelapa.

1. Tepung beras ketan

Tepung yang digunakan adalah tepung beras ketan. Tepung beras ketan
mengandung komponen amilopektin yang tinggi (99 %) sehingga mudah
terjadi gelatinisasi. Proses gelatinisasi menjadikan adonan jenang kental
sehingga membentuk tekstur jenang yang elastis.

2. Santan kelapa

Santan kelapa berfungsi untuk memperoleh kekenyalan tertentu pada
jenang jaket, memberikan rasa dan aroma khas jenang. Keberadaan
santan kelapa dalam produk jenang jaket ini menyebabkan perbedaan
rasa yang khas pada produk jenang jaket dibandingkan dengan jenis
jenang atau dodol lainnya.

3. Gula kelapa

Gula kelapa berfungsi memberikan rasa manis pada jenang jaket dan
memberikan warna khas cokelat. Gula kelapa juga berperan pada proses
gelatinisasi pati dari tepung beras serta memberikan aroma/flavor pada

produk jenang jaket.

PROSES PRODUKSI

Proses pengolahan jenang jaket tidak berbeda jauh dengan pembuatan jenang
atau dodol pada umumnya, yaitu sebagai berikut ini (Gambar 1):

1. Beras ketan digiling menjadi tepung
2. Santan kelapa disiapkan dan gula kelapa dicairkan

3. Tepung beras ketan dan santan kelapa dicampur, ditambah gula kelapa
yang sudah dicairkan terlebih dahulu serta ditambah wijen untuk jenis
jenang jaket wijen

4. Selanjutnya adonan tersebut dimasak sambil diaduk-aduk hingga
mengental
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Bagian IV
Produk Pangan Olahan: Intermediate Moisture Food/Pangan Semi Basah

Adonan yang sudah memadat dibiarkan dingin (sekitar 24 jam)

6. Jenang yang sudah memadat dan dingin kemudian diiris menjadi
potongan kecil-kecil

7. Potongan jenang selanjutnya dibungkus plastik untuk tiap satuan
potongan.

8. Jenangyangsudah dibungkus plastik selanjutnya dikemas dalam kemasan
plastik transparan.

Ilustrasi pembuatan jenang jaket disajikan dalam Gambar 2.

Beras ketan

’ Pencucian ‘

\4
’ Perendaman 1 jam ‘

A

’ Penirisan ‘
Y
’ Penggilingan ‘
Gula kelapa
cetak Tepunf ketan Santan kental
| Pemasakan  |—> Pemasakan }47’ Pemasakan |
Gula cair Jenang karet Santan Matang

Gambar 1 Diagram alir proses pengolahan jenang jaket
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E

L 1

F

G

L

Gambar 2 (A) Produk jenang jaket biasa/original, (B) jenang jaket wijen, (C)

jenang jaket kemasan lama, (D) jenang jaket kemasan baru, (E; F;

G) jenang jaket kemasan kardus
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Bagian IV
Produk Pangan Olahan: Intermediate Moisture Food/Pangan Semi Basah

CARA KONSUMSI

Jenang jaket dapat dikonsumsi langsung, baik untuk jenis jenang jaket original
maupun jenang jaket wijen.

KOMPOSISI GIZI

Komposisi jenang jaket antara lain gula (sukrosa, glukosa, gula reduksi),
lemak, protein, air, vitamin, dan mineral.

PENGEMBANGAN PRODUK

Potensi pengembangan produk jenang dapat dilakukan dengan melakukan
diversifikasi rasa seperti rasa buah, rasa cokelat, dan lain-lain. Inovasi untuk
meningkatkan daya simpan produk juga perlu dilakukan. Jenang memiliki
umur simpan yang relatif pendek yaitu sekitar 4-5 hari. Apabila disimpan
lebih dari 5 hari maka akan mengalami kerusakan seperti tumbuh kapang
dan aroma tengik. Selain itu, pengembangan produk dapat dilakukan dengan
memperbaiki jenis dan bentuk kemasan.

Perbaikan kemasan produk

Saat ini jenang jaket dikemas dalam kemasan plastik yang sederhana sehingga
cenderung kurang menarik dan kurang praktis dalam penyimpanannya.
Selain itu, kemasan jenang jaket juga transparan sehingga kurang melindungi
produk dari sinar matahari. Oleh karena itu, diperlukan pengemasan yang
sesuai untuk mempertahankan mutu dan kualitas jenang yang dihasilkan.

Aplikasi pengawet alami untuk meningkatkan daya
simpan jenang jaket

Peningkatan daya simpan produk, dapat dilakukan dengan pemberian
pengawet alami. Penelitian penggunaan pengawet alami berbahan daun
jambu biji, daun teh, daun sirih mampu meningkatkan umur simpan produk
jenang jaket berkisar 10-15 hari.

Pangan khas  : Jawa Tengah

Kontributor : Karseno (PATPI Cabang Banyumas)
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