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ABSTRAK 

 
 Makanan merupakan kebutuhan dasar manusia. Di dalam makanan 
terdapat nutrisi yang nantinya digunakan oleh tubuh untuk menjaga 
kehidupan yang sehat. Nutrisi yang ada dalam makanan dapat 
diklasifikasikan menjadi dua, yaitu makronutrien dan mikronutrien. Pada 
umumnya, masyarakat hanya memperhatikan kadar makronutrien yang 
terdapat dalam makanan. Karena itu, perlu dikembangkan makanan yang 
mengandung mikronutrien. Salah satu jenis makanan yang dapat 
dikembangkan adalah kerupuk. 

 Tepung jagung merupakan salah satu hasil olahan jagung. Tepung 
jagung diperoleh dengan cara menggiling biji jagung yang baik dan bersih. 
Tepung jagung mudah diperoleh, dijual dalam jumlah banyak dan dapat 
diperoleh sepanjang tahun (tidak musiman). Selain itu, penggunaan tepung 
jagung dalam industri pangan juga masih kurang. Oleh karena itu, tepung 
jagung dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk 
pangan, salah satunya adalah kerupuk.  

Di dalam tepung jagung terdapat mikronutrien berupa vitamin dan 
mineral. Vitamin merupakan salah satu senyawa yang dibutuhkan oleh 
tubuh manusia dan penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. 
Diharapkan dengan proses pengolahan yang tepat maka mikroba-mikroba 
patogen dapat mati namun mikronutrien tetap dapat dipertahankan hingga 
menjadi produk kerupuk jagung.  

Dengan menggunakan proses pengukusan sebesar 70°C selama 30 
menit dan pengeringan 60°C selama 6 jam,  jumlah vitamin A yang hilang 
akibat proses yang dirancang adalah sebesar 38,14%. Jumlah vitamin B1 
yang hilang akibat proses yang dirancang adalah sebesar 46,33%.  
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ABSTRACT 

 
 Food is a basic human need. Nutrients contained in the foods that 
will be used by the body to maintain a healthy life. Nutrients in food can be 
classified into macronutrient and micronutrient. Generally, people pay 
attention to macronutrient levels contained in the foods only. Therefore, it 
necessarily develops foods containing micronutrients. One type of foods 
that is strategic for micronutrient delivery intakes is crackers, which is well-
liked by old and young Indonesians. 
 Corn flour is obtained by grinding the high quality of corn kernels. 
Corn is easily obtained, sold in large quantities and can be obtained 
throughout the year ( not seasonal. In addition, the use of corn in the local 
food industries is still lacking. Hence, it is expected that corn flour can be 
used as an alternative raw material in the manufacture of food products, 
especially cracker. 
 Micronutrients in the corn flour include vitamins and minerals. 
Vitamins are one of the micronutrients needed by human body and it is 
important to maintain the human health. It is expected that with the proper 
processing pathogenic microbes is eradicated but micronutrients are 
preserved at the end of processing into un-fried corn cracker products. 
 The processing importantly applies steaming process at 70 ° C for 
30 min and drying 60 ° C for 6 h. Theoretic calculation of the process, 
indicated that the loses amount of vitamin A amounted to 38.14 %, of 
vitamin B1 46.33 % and minerals wouldn’t be affected. 
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