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10. Seluruh rekan-rekan angkatan D3 2008 Tata Boga dan semua pihak yang
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kritik dan saran maupun bimbingan dari berbagai pihak untuk kebaikan dan
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia merupakan penghasil jagung terbesar di Asia
Tenggara. Sumatera Barat merupakan salah satu penghasil jagung.
Salah satu daerah di Sumatera Barat sebagai penghasil jagung adalah
Simpang IV Tarung-Tarung Kecamatan Rao Kabupaten Pasaman.
Jagung ditanam menjelang musim kemarau pada saat panen jagung
terjadi pada musim hujan. Saat panen jagung yang jatuh pada musim
kemarau akan lebih baik dari pada musim hujan karena berpengaruh
terhadap waktu pemasakan biji dan pengeringan hasil (Tim Karya
Mandiri 2010: 26). Masa panen jagung sekitar 130 hari karena jagung
yang di hasilkan sudah tua digunakan untuk makanan ayam dan ikan.

Masyarakat Simpang IV Tarung-Tarung Kecamatan Rao
Kabupaten Pasaman Sumatera Barat kurang mengetahui kegunaan
jagung yang tua untuk diolah berbagai jenis makanan. Variasi
pengolahaan jagung ini dapat mendukung usaha penganekaragaman
pangan dan membuat jagung lebih banyak digemari oleh masyarakat
untuk dikomsumsi sebagai makanan yang bervariasi.

Menurut Bambang Hariyanto(2010:11) di Indonesia kedelai
komoditi penting karena sudah menjadi kebutuhan bagi masyarakat
untuk memenuhi pembuatan tempe dan produk lainnya. Namun

demikian produksi kedelai dalam negeri tidak mencukupi untuk



memenuhi kebutuhannya oleh sebab itu impor kedelai terus dilakukan.
Pada masa sekarang harga kedelai di Kabupaten Pasaman Kecamatan
Rao Simpang IV Tarung- Tarung semakin meningkat dan kedelai pun
susah diperoleh dan produksi tempe tidak banyak.

Tempe adalah makanan khas Indonesia. Makanan yang terbuat
dari fermentasi kedelai ini sangat populer di negara kita. Tempe
adalah makanan yang berharga murah tapi mempunyai kandungan gizi
yang sangat tinggi. Indonesia memang tercatat sebagai produsen
tempe terbesar di dunia. Indonesia memproduksi 50% dari jumlah
tempe di seluruh dunia. Hal ini mungkin dikarenakan kedelai (yang
merupakan bahan baku tempe ) banyak tumbuh di Indonesia. Jadi
50% lagi diproduksi di luar negeri.

Jagung banyak dihasilkan di daerah Simpang IV Tarung —
Tarung Kecamatan Rao Kabupaten Pasaman Sumatera Barat penulis
tertarik ingin membuat Penambahan Jagung Pada Pembuatan
Tempe.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan yang dicapai dari peneliti ini adalah untuk dapat

membuat tempe dengan penambahan jagung dilihat dari segi : bentuk,

warna, aroma dan tekstur.



C. Manfaat Penelitian

1.

2.

Menvariasikan olahan dari jagung sebagai produk baru.

Nilai ekonomi pada jagung yang sudah di olah menjadi tempe akan
meningkat.

Sebagai bahan informasi yang bermanfaat masyarakat tentang
penambahaan buah jagung pada pembuatan tempe.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan
program D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Teknik Universitas Negeri Padang.

Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya yang

berbahan dasar jagung.





