BAB I

PENDAHULUAN

1.1, Latar Belakang

Jagung manis merupakan jenis jagung yang belum lama dikenal dan baru
dikembangkan di Indonesia. Jagung jenis ini banyak dikonsumsi karena memiliki
rasa yang lebih manis jika dibandingkan dengan jagung biasa. Selain itu umur
produksinya lebih singkat (genjah), yaitu sekitar 60-70 hari untuk daerah dataran
rendah, dan daerah dataran tinggi bisa mencapai 80 hari. Jagung manis ini sangat
disukai, biasanya disajikan dalam bentuk jagung rebus atau jagung bakar
(Anonim, 1993).

Kebutuhan pasar yang meningkat dan harga yang tinggi, merupakan faktor
yang penting untuk merangsang petani agar dapat mengembangkan usaha jagung
manis. Disamping itu dari segi geografis Indonesia mempunyai keuntungan yaitu
letaknya yang berada di daerah tropis memberi kesempatan kepada hampir semua
jenis tanaman untuk tumbuh dengan baik. Berkat iklim yang mendukung dan
lahan subur yang tersebar diseluruh Nusantara, petani dapat mengusahakan jagung
manis sepanjang tahun (Asiani dan Rony, 1993).

Preduktivitas jagung manis di dalam regeri masih rendah dibandingkan
dengan produksi luar negeri, antara lain disebabkan penggunaan benih dan
teknologi prapanen serta pasca panen yang seadanya. Hal ini merupakan kendala
di pihak petani. Sedangkan teknologi pengemasan dan penyimpanan merupakan

kendala di pihak pengusaha di Indonesia (Asiani dan Rony, 1993).




Jagung manis merupakan komoditi yang mudah rusak dan mempunyat cir
bahwa setelah pemanenan, respirasi jagung manis sangat tinggi, sehingga dapat
menurunkan rasa manisnya maka mutunya sangat tergantung pada teknik
pengemasan dan penyimpanan (Asiani dan Rony, 1993).

Semakin bertambah masaknya biji, akan terjadi perubahan gula menjadi
pati, sehingga rasa manis menurun, kadar air berkurang (Handajani, 1994). Makin
tinggi kadar air biji, makin cepat respirasi dan makin banyak CO,, air dan panas
yang dihasiikan (Subandi dkk, 1988). Penyimpanan pada suhu rendah dapat
mengurangi kegiatan respirasi dan metabolisme; memperlambat proses penuaan,
serta mencegah kehilangan air dan kelayuvan. Jagung tergolong memiliki kadar air
yang tinggi pada biji. Namun s¢jauh mana penyimpanan dapat menekan kegiatan
metabolisme, belum banyak diketahui. Berdasarkan hal-hal tersebut diatas
dilakukan penelitian mengenai pengaruh lama penyimpanan terhacap kandungan

gula jagung manis.




1.2. Formulasi Permasalahan
Permasalahan yang diangkat dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Apakah lama penyimpanan dengan temperatur dingin mampu mengubah
kandungan gula dalam jagung manis ?
2. Apakah ada perbedaan perubahan kandungan gula jagung manis antara

masing-masing perlakuan penyimpanan.

1.3. Tujuan
Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan sebagai berikut :
1. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan dengan temperatur dingin terhadap
kandungan gula jagung manis.

Mengetahui apakah ada perbedaan perubahan kandungan gula jagung manis

[

antara masing-masing perlakuan penyimpanan.

1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi pada masyarakat
serta menambah pengetahuan ilmiah pada masyarakat pada umumnya dan petani
pada khususnya mengenai batas. lama penyimpanan dengan temperatur dingin

yang masih dapat mempertahankan kuali’_tas gula jagung manis.






