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5 GEPLIS & EMPING MENES

Nama lain : Keceprek

Jenis : Rasa gurih asin, manis dan manis pedas seperti
balado.
Aspek teknologi : Teknologi pengeringan

DESKRIPSI

Ceplis adalah produk olahan biji melinjo (Gnetum gnemon) yang sudah

disangrai dengan pasir panas kemudian setelah melinjo matang dikupas

kulitnya, langsung digeprek dengan palu besi di atas alas kayu nangka. Biji

melinjo dijemur dan setelah kering digoreng dengan minyak dan dibumbui
dcngan variasi bumbu gurih asin, manis, atau pedas manis, misalnya rasa
balado. Bentuk ceplis ini hanya satu macam yaitu seperti bulatan kacing baju
yang bentuknya tidak bulat utuh tetapi bulat tidak beraturan. Biji melinjo
digeprek sehingga ketebalan yang cukup menjadi ciri khas dari ceplis ini.

Emping menes merupakan produk yang hampir sama dengan ceplis,
hanya betbeda pada proses penggeprekan yang pada akhirnya menentukan
ketcbalan produk. Penggeprekan ceplis dilakukan hanya satu kali sehingga
menghasilkan produk yang tebal. Sementara penggeprekan emping menes
dilakulan berkali-kali sampai homogen dan tipis, menghasilkan produk
rang rispy setelah digoreng, Baik ceplis maupun emping menes dijual dalam
| S:[:le (:Slbmatang yang sudah diberi bumbu asin dan gurih, atau manis ped.as.
Meng alh alado‘ sehingga langsung dapat dikonsumsi. Jika dijual dalam kondisi
i “mping menes tidak dibumbui tetapi dalam penyajiannya harus

Boreng dengan minyak goreng yang sudah dipanaskan lebih dulu.
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BAHAN BAKU DAN ALTERNATIF
BAHAN BAKU

Bahan baku ceplis dan emping menes adalah biji melinjo yang sudah Matay

dan Jartinganny,
m disangraj
dikupas, Banyal

ditandai dengan kulit melinjo yang berwarna merah menarik
sudah lunak jika dikupas terasa lembek kulitnya. Sebely
melinjo yang berwarna merah maupun kekuningan inj
masyarakat yang mengonsumsi kulit melinjo untuk sayur lodeh atay sayur
pedas dengan campuran tempe atau kacang merah. Namun, kulit bagian
dalamnya berwarna cokelat keras dan saat disangrai dengan pasir, kulit ya

keras ini tidak perlu dikupas. Alternatif bahan bakunya tidak ad
melinjo tidak dapat digantikan den

yang mungkin dapat divariasikan

Misalnya untuk ceplis manis bisa
aren,

a karena bij
gan biji-bijian yang lain. Bahan rambahan
atau dapat diganti dengan bumbu lin
menggunakan gula merah, gula pasir, gl

dan sebagainya tergantung selera. ‘

PROSES PRODUKSI

P)roses pengolahan Ceplis/emping menes adalah sebagai berikut ini (Gambar
1):

L. Melinj ' :
;v[ehln;lo yang sudah masalc (kulitnya berwarna merah cerah dan sud
unak i . !
embek aay berwarna masih kuning kemerahan) dikupas
2. Bej; i e
Jana yang terbyqy dari tanah ljac yang telah diisi dengan pasi "
IPanaskan dj 4,4 tungky
3' M i i i i
elinjo disangpa dalam bejana tersebyg
4. Bijj inj ‘
« Biji mel .
! Jd MO yang  sudal, bersih dikupas - cangkangnya it
hdospermany, bersih |
5. Endo o
: sperm; injo dj "
(Iipcroll)chz .1 r-]@lmjo digeprek sekali atau dua kali dengan palt SChl::‘:“l
Sk ep lslynng tebal, Semengarg untuk emping mencs, endo? )
Igeprele « v, )
il bijii’n[ II_L ( .sn;npm diperolely diameter yang diinginkan. bm-*lﬂencs
“linjo dipep, :
P | Jo digeprek Untuk memperoleh sacu buah emping
Cukurgy Yang sedang)
6. b 4 i S | ‘
Ceplis menty, dijemy, s ' l)
Sampaj kering (kadar airnya rendah
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. Bagian III
Produk Pangan Olahan: Teknolog Penggringan

eplis digoreng dengan minyak' goreng dan dibcri garam atau bumbu

suai selera

| tc{?lis yang sudah diberikan bumbu dikemas dengan bahan pengemas.

: ahan baku dan produk ceplis dan emping menes dapat dilihat pada |

trasi

Belimbing wuluh segar

Sortasi |

l

Penyangraian

y =

:Pcngupasan

Y
Penggeprekan

Y
Penjemuran

y
Penggorengan

Ceplis/emping menes mentah

Pemberian bumbu

* i —
Ceplis/emping

menes manis pedas : |

Ceplis/emping Ceplis/femping
manis menes mentah

Gambar 1 Diagram alir proses pembuaran ceplis
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Gambar 2 Ilustrasi: (A) buah melinjo yang masak bagus untuk ceplis (B)
melinjo yang tingkat kemartangannya belum tua namun dipx
juga untuk bahan ceplis, (C) biji melinjo yang masih diselipu |
cangkang atau kulit melinjo yang keras, dalam kondisi ini sip

untu'k disangrai, (D) ceplis rasa asin, (E) ceplis rasa balado, (!
€mping rasa asin/gurih ukuran sedang

CARA KONSUMS]

Ceplis dan ¢mping menes
seperti kacang goreng,
Produk ini nikngy diko

di sore hari, Namun jik

buzh

yang sudah matang langsung dapat dikonsi®

S 0
karena memang dibeli dalam kondisi siap 5-‘“[45
' . ; o)
nsumsi sebagai teman minum teh atau mint™ E\
: i R

yang masih men g}, | : :%n-d“ membeli produk ceplis dan Cumg“.l_‘
sudah dipanask 1 Lﬂlrus dlgore“g lebih dahulu dengan minyak gorene! ﬂ
wkan lebih dy| Jap ©

: . u baru diberi : enyeddf
schingga diperolely sl beri taburan garam atau pen g

at; [ h e 4
gl AW emping menes yang gurih asin 3@
untuk ceplis ragq balado

o e J
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Produk Pangan Olahan: Ieknologi Pengeringan

(OMPOSISI GIZI

A zat gizi ceplis secara detail belum ditemukan dan yang ada adalah
ccara umum yaitu kandungannya adalah protein, karbohidrat,
rasal dari minyak goreng, vitamin (antara lain vitamin A, vitamin
n C), serat, kadar abu, phosphor, dan zat besi. Sementara
emping mencs tertera pada Tabel 1 berikut,

‘_V‘Kémposisi
‘komposisi $
Jemak yang be
f‘ Bl, serta vitami !
‘komposisi zat iz
Tabcl | Komposisi gizi emping menes per 100 gram

A8 35N A A AN ST SIS O

W Komponen
AEnergi (Kkal) s

tein (g) : | , e | i 2 ;
ilemak (g) i A gns . -
bohidrat (g) e 71;57,'_'

or(mg) ' 7 G v R _ »7400_

besi (mg)

PENGEMBANGAN PRODUK

CcP]‘S dan emping menes umumnya dikemas dengan kemasan yang
?fflfrhana, yaitu menggunakan plastik, baik plastik yang kaku maupun plastik
)'lng tipis lunak. Kemasan dari plastik yang aman dari uap air dan udara luar
Jang langsung kena pada produk dapat memperpanjang masa simpannya.
&hm itu, dapat juga digunakan kemasan kertas perkamont tetapi yang tebal.
‘i':lff’,’“”dian dikombinasikan dengan plastik sebagai ctalase untuk melihat

Produk pada bagian dalamnya sehingga tampilan produk dapart dilihat oleh
"kO‘?Sllmcn.

Icahyaj E, Darajat A, Suharsa H. 2014, Cita rasa dan keragaman cradisi
I‘““ncr Banten. Badan Ketahanan Pangan Derah Propinsi Banten

: Banten

¢ Abu Amar (PATPI Cabang Jakarta)
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