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Nama lain ‘-

Jenis : Sagon bakar rasa gurih, manis, dan rasa keju

Aspek Telknologi : Teknologi pemanggangan

DESKRIPSI

izlgon adalah produk olahan pangan yang berbahan baku tepung sagu yang
cam(f.ur dengan parutan kelapa ditambah margarin, gula, telur, dan keju
yang dicampur merata, kemudian dipanggang menggunakan over sehingga
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Bagian II
Produk Pangan Olahan: Teknologi Pemanggangan

BAHAN BAKU DAN ALTERNATIF
BAHAN BAKU

Bahan baku sagon bakar adalah tepung sagu. Belum ditemukan percobaan
dengan menggunakan tepung tapiokaatau tepungyanglain. Menurut produsen
sagon bakar pernah dicoba dengan tepung sagu merek lain, tetapi hasil yang
diperoleh tidak sama bahkan tidak dapat dicetak secara benar. Berdasarkan
pengamatan, kadar air tepung menjadi kata kunci yang menyebabkan adonan
dapat dicetak secara benar atau tidak. Margarin, keju, parutan kelapa dapat
divariasikan yang tentu akan menghasilkan cita rasa yang berbeda, misalnya
perbedaan aneka keju akan menghasilkan rasa dan aroma yang unik.

PROSES PRODUKSI

Proses pengolahan sagon bakar adalah sebagai berikut ini (Gambar 1):

1. Margarin dan kuning telur dikocok dengan mixer secara kuat sehingga
diperoleh adonan yang homogen

2. Parutan kelapa dan tepung sagu disangrai dan dimasukkan ke dalam
adonan

3. Adonan diuleni dengan kekuatan penuh agar terjadi adonan yang
homogen

4. Adonan yang sudah homogen kemudian dicetak dengan ukuran tertentu
dengan ketebalan yang tertentu lebih kurang 2 cm

5. Adonan yang sudah dicetak disusun dalam nampan, selanjutnya
dimasukkan dalam oven yang sudah dipanaskan lebih dulu

6. Adonan dipanggang dengan oven listrik atau oven dengan bahan bakar
arang kayu

7. Sagon dibiarkan dingin agar saat dipindahkan atau dikemas lebih
mudah

Sagon bakar yang sudah siap dikemas dimasukkan dalam kantong
Pengemas yang sudah disiapkan A

Kemasan ditutup dengan metode sealing agar kedap udara untuk
menghindari uap air yang dapat mempercepat kerusakan kue sagon

bakar,
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Hustrasi produk sagon bakar dapat dilihac pada Gambar 2.
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Bagian II
Produk Pangan Olahan: Teknologi Pemanggangan

CARA KONSUMSI

Sagon bakar yang sudah matang dapat langsung dikonsumsi seperti memakan
camilan, seperti halnya kue kering lainnya. Sagon bakar nikmat dikonsumsi
pada saat sore hari.

KOMPOSISI GIZI

Belum ada literatur mengenai komposisi gizi sagon bakar, karena sagon
bakar baru berkembang dalam kurun waktu 5 tahun terakhir di Tangerang
Selatan.

PENGEMBANGAN PRODUK

Pengembangan produk di antaranya dapat divariasi rasanya dengan berbagai
macam jenis keju atau dengan menggunakan berbagai jenis tepung yang
berbeda. Produk ini tahan lama karena kadar air yang sangat rendah.

Pangan khas  : Banten

Kontributor ~ : Abu Amar (PATPI Cabang Jakarta)
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