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PENDAHULuAN

【J,s泖%嬲生鞒 s摞
n摁
楮

搬JlI梦l洫品r髑a摺Ⅱk:豁
sd茁n⒒ud⒒asilkan osa kempuk(by`roJⅡ co
relatif banyak,IIa1ino terJadi alI.∶ ∶∶ilbat penanganan
yang kurang ba1k dan benar. sisa kerupuk

蹴焱店窝褴 搬‰f瀹摁
yang tdah ditetapkan.

dguna瀹 拊 株 滗撬 捱l罨 箔 ‰ 勰
yaitu dibuat suatu produk yang1η empunyai nⅡ ai
gizi yang cukup dan dapat membeokan nⅡ ai
tambah sec盯 a ekono血 . Berdasarkan data d舶
beberapa hdusti kempuk di Tangerang dan
Bogor yang memproduksi kcmpuk mentah non
pro“in peF h引匚sebanyak1oˉ 15ton dihasⅡ kan
sisa produk bempa pecahan sebanyak5~7 %
atau setara dengan500~ 1050kg per hari,
bahkan dapat mencap西 10%.untuk mengata蛀
h4tersebut dⅡ erlukan adanya suatu pe芘 lⅡan
tentang pemanfaatan hasi1sisa kempuk tersebut

sebag菠  bahan baku pembuatan sn四c七 /ood
(makanan ringan)  yang diproduksi dengan

teknologi ekstusi,

dkons黯 s茁毖i(1〖Ⅰ(∶Ⅰ∶1龆翌ns弦 :ξ
di1心 kn△ati  sebeIum  atau  sesudah  makanan
utama.Bahan makanan ongan sepα ti jagung,
beras, tepung terigu yang mempakan sumber
karbohidrat sudah banyak dan mudah didapat di

pasaran.Hd i血 menu刂 ukkan ballwa be曲 ag威
sumber karbohidrat dapat di:nanfaatkan sebagai

bahan baku pada proses pembuatan makanan
nngan。

Suplemen bahan lllakanan merupakan
salah satu cara untuk peningkatan nilai gizi dari

masyarakat dengan syarat untuk kesehatan dan

pcrtumbuhan,suplemen tidak hanya diper1ukan

untuk  nlakanan  berene刂 i,  tetapi  juga
mengandung protein dan karbohdrat  yang
sombang danjuga untuk foni丘 kasi呐tamin dan
Ⅱ1neral(Jansen, 1980d夕 J夕们 R泪 wan 1988)。
T刂 uan dari pcnelitian ini ad缸 曲 untuk
mempeI刂ari kemung⒗ nan penggunaan hmⅡ
samping pcmbuatan kerupuk yang diformulasi

dengan menggunakan jagung dan beras sebagai

bahan pembuatan makanan1△ ngan砭

Pengamh suhu Ekstmsi dan..(Indra Nem Ridwan,Bl】 a T sutrisno,Dadang supriatna,HelIen Anita Rini)



22

BAHAN DAN METODE

BAHAN

B山an baku yang digunakan d斑 am
pen。utian adalah hasi1 samping pengolahan

kempuk bempa serpihan kerupuk yang berasal

山o pabok kempuk PT。 Ta碰ndo Prima Muld

Tangerang,jagung varietas灿扣na dan beras
IR-42, Bahan kⅡua yang digunakan adal曲

l盯utan amylum 1%, KI 20%,· H2so4 25%,
K2so4 10%, Hgo, 眄uades,metab抵dfIt, n-
heksan, HCl O,02N, NaoH 10%, 1arutan
LW泅 c兄 ocP·J, a1koho1 95%, indikator metⅡ
merah,  indikator phenopthalon,  NaoH-
Nazs203,and H3Bo3.

PERALATAN

PeFalatan utama proses yang digunakan

adalah ekstruder berul△ mngal (sc氵 ro肋 sε氵庀o

PeⅡgamatan

An1Ⅱ sis produk akh虹 dⅡakukan terhadap

un吐awi, 丘⒍k dan organo1ep吐 k。  Ana“k
kmhwiterd⒒ d耐 kadar proteh g°BJdhcO,a刂
(Gravimeti),   lemak   (soJJJJ召 rl,   dan

karboⅡdrat/p日吐 (L曜 sc九oorD(AoAC,198⑶ ·
Analkk i“ k terdiⅡ d缸 deraJat pengembangan

lYu, eJ nJ.1981) dau andisis ℃ksur
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s召沁仞Ⅱ刁
`-J凡

o Ⅱ eIR-IA,Japan,serta peralatan
pendukung berupa dmbangan,ayakan 16扭 εsh

dan pisau.Peralatan analisis terdLi dao r召 艿rⅡ″

ε九夕JyJs,gelas ukur,erlenmeyer,oven,neraca
an缸idk,eks业ator,sokh1et dan1曲u灯纟J幽aJ.

VIETODE PENELITIAN

E冫alan1 peneⅡtian dⅡakukan peneliuan

pendahuluan dan pen(::ihtiana utama。    Pada

pene1itian pendahu1uan di1akukan penax11bahan

11帚诂:g揩谳气扬⒕;;;;J∶ :∶∶∶:骼
ekstu蕊 160°C, 170°C, 180° C,dan 190°C,

semua bahan baku yang berupa has⒒  samping

kempuk,jagung dan beras dⅡ er“ apkan atau

dibuat tedebih dahdu da1anl bentuk gr氵 zs.

se1a刂utnya hasⅡ  凵i coba pendallu1uan iⅡ
digunakan pada penel⒒ ian utama. E)iagratn alk

proses pembu哎 an s彳octroε J(makanan ringaω

dao hasⅡ  sisa kempuk dapat di1ihat pada

Gambar1.

Gambar1。 Diagram Al订 Proses Pembuatan S刀 臼c七 Foo‘氵(Makanan Ringanl dari Hasil sisa Kerupuk

mengguna1<Ι1n  alat  r,osrr。 rI  Foo‘氵  rc9sr氵 mg

rnsrrIJ,,I召 Ⅱr。 哂】organolept1k tc1· d“ d缸 哟i

hedonik rasa, arOIrla, kerenyahan, 、varna dan

penampakan,mehggunakan skala hedonik1 -7
(Larmond,1973)

Penghancurall/

Pengg⒒ingan



Rancangan PeⅡ eⅡtian

Rancangan  yang  digunakan  dalam

氵:;逞芒;i礼l:d弦艺。J1:γl导
a:,侥

璀扌T早I∶:
dangan(su曲 ana, 1991).Faktor pertama
adal曲 suhu ekstru⒍ (A)yangtedⅡ  d耐 2taraf
y茁tu a∶ (170°C)dan az(180° C).Faktor kedua
adalah formulasi has⒒ saηung kempuk(HsK)
dengan penambahanjagung dan beras(B)yang

黯」%1易 Ft咕 %呷:冤℃轷混鹧掳:

10%), b3(75%∶ 10%:15%),b4(70%∶ 10%∶
20%)dan b5(65%∶ 10%∶ 25%)

Berd凼Errkan Tabe1 1 menu刂 ukkan
bBdawa pen缸 1由ahanjagung dan beras pada HsK

黥n勰%黥p摁刂:::j:rm勰
ringan yang dihasilkan. Ni1ai tekstur yang

替罨嘁h蘩 :薛骰 、噘
diikuti dengan maknnan ringan formulasi 90%

dⅡkuti dengan makanan ringan formulasi80 %

HsK+20%jagung pada suhu eksLLlsi190° C
dengan nnai tekstur50,64kg/g.

Nilai tekstur makanan ringan dehgan
can△puran HsK dan beras beR/ariasi yaitu,nilai

tekstur terbesar diperoleh pada llLakanan ringan

dengan formulasi80%HsK+20%beras pada
suhu ekstnIsi180°C dengan nⅡ aitekstur142,30
kg/g dan tidak berbeda jauh nⅡ ainya terhadap
canlpuran  l缸 nnya pada  suhu  yang  sama.
sedangkan nⅡ ai tekstur terendah dipero1eh pada

makanan ringan dengan formulasi90%HsK+
10% beras pada suhu ekstrusi 190 °C dengan
“l缸 89,74夂 g//g,“lai i碰 jauh lebih ting鲈 jika
dibandingkan dengan nilai tekstur terendah pada

makanan ringan formulasi HSK+jagung⒁ 6,32
kg/⒄ lTabe11,).Hal i0dduga komponen yang

:∶llj∶扌狲 ;i:::1∶ :阝:抚F稷找 ::;首i
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HAsIL DAN PEMBAHAsAN

PeneⅡ t∶ aⅡ PendahuIuan

Dala1n   pene1i刂 an   pendahuluan,
penggunaan hasil samping kempuk (HsK)
te曲adap penamb曲 an jagung dan bems,serta
penggunaan suhu ekstusi pada pembuatan

茹;∶∶:苫F:萎劈
al:[滗

1Ⅰl:I:11;∶i吧湍号
Foo￠ %s犭Ⅱg hsrrⅡ犰召mr(hrⅡ″ 臼,1。匆s⒆
fTabe11)。

山匝pada yang terdapat di jagung.Menrut Li
dan Luh(1980)kandungan a涮 osa pada beras
ber⒗sar antta25~33%sedangkan men刂 ut

嬲 ≯
n轹j擀

鞲 鞲 r罐

:搬 i:∶:;糨 哩 :a:F瘛 f筲 馏
Luh,1980)。 senla⒗ n tinggi nilai tekstur pada
produk ak卩n membeokan kerenyahan produk
sem】}1in ba1k。

D航 hasn penelitian pendahuluan dapat
diambⅡ kesi1npulan bahwa Penggunaan suhu
ekstrusi yang terbaik diambil  dua taraf yaitu

suhu 170 °C dan 180 °C。   sen△non besar
penggunaan jagung t妃ak memberikan nilai
telk∶‘;tur yang btlcik, oleh karena itu penggunaan
jagung dh嗣  satu taraf y茁tu 10 %.
sedangkan  penggunaan  beras  dikarenakan

sangat  berpengaruh  terhadap  nilai  tekstur

produk maka diambi1 5 taraf yang1ebih keci1

interval vanasinya yaitu5,10,15,20dan25%.

PeneⅡ tian Utama

Kadar Air

Hasil pend⒒ ian menu刂 uk·dn b曲 wa
berdasarkan an·al沁灬 statistik dengan tlji jarak
Duncan pada taraf5%seperti pada data Tabe12,

■

TabeI1H灬Ⅱ Analisis Nilai Tckst1rr(kVgl Makanan Ringan pada Penelitian Pendahuluan

Suhu
oc

%HsK+%JaRung %HsK+%Beras

90+10 80+20 70+30 90+10 80+20 70+30
160 92,40 56,50 46,32 95,22 98,85 98,22

170 112,37 70,88 71,60 130,36 129,70 120,85

180 136,50 75,90 80,02 140,24 142,30 140,70

190 96,70 50,64 52,46 89,74 100,25 99,42

Pengaruh suhu Eksmsi dan,,,σ ndra Nem Ridwan,口 Ia T.su订 isno,Dadang supriatna,He11en Anita Rini)
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Tabe1 5. pengaruh Formulasi Bahan Baku

Terhadap  Kadar Protein Produk
卜1akanan nungan
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Tabe1 7, Pengaruh Interaksi suhu EksLusi

dengan  Formulasi  B曲 an  Baku
Terhadap Kadar Lemk Produk
Makanan Ⅱungan

Forn1uIasi

Bahan Baku(B)
Kadar
Protein
(%)

Taraf

№ a泅
5%

b】 (85∶ 10∶ 5) 5,81 a

b2(80∶ 10∶ 1o) 6,32 b

b3(75∶ I0∶ 15) 6,8o

b4(70∶ 10∶ 20) 6,82

b5(65∶ 10∶ 25) 6,88

晌eran叩 n∶
∶押 l∶;∶l∶∶糕摞髂

mdl勰

锵拧苜a茗芽吻
iJ盯ak:ergan山

∶轳F港拔群缸蓝茹捍蜕;斟
Tabe1 6  pcngaruh Formulasi Bahan Baku

Tcrhadap  Kad:1￡ r  Le1△1ak  produk
1̌akanan Ringan

FormuIasi
BahaⅡ Baku(B)

Kadar
Lemak
(%)

Taraf
Nyata
5%

bl (85 10∶ 5) o,44

b2(80∶ 10∶ 10) o,44 a

b3(75∶ I0∶ 15) 0,46 a

b4(70∶ 10∶ 20) 0,47 b

b5(65∶ 10∶ 25) 0,49 b
Keterangan∶ seti卩

P huruf yang berbe山 pada kobm
taraf nyata, menunJukkan perbedaan

髁拌抚菇劣叼
i Jar酞 犰rganda

Ketcrang痂 :s刨
叩 llumf yang berbeda pada kobm
taraf nyata, menuη Jukkan perbedaan

渊眼辟苜a菇芽Ⅵ
i Jarak:e吧anda

Kadar Karbohidrat

Berdasarkan     analisis     statis住 k

Interakd ouhu Ekstr讧d
dengan Formulasi

Kadar
△emak
(%)

Taraf
Nyata
5%

a】 b⒈ 17o°C(85:10∶ 5) o,4930

a1b2:17o° C(80∶ 10∶ 10) 0,4485 abc

aIb3170° C(75∶ 10∶ 15) o,4405 ab

o,4856 cde

o,4709 bcde

a2b⒈ 18o°C(85∶ 10∶ 5) o,4879 de

azb⒉ 18o°C(80∶ 10∶ 1o) 0,4215 a

幻b3180° Cσ5:10∶ 1s, 0,4477 ab

a2b4180° C(70∶ 10∶ 2o) 0,4606 bcde

a9b⒌ 180°c(65∶ 10∶ 25) o,4518 abcd

WaHaIHP V。 121N。 2Descmber Ⅰ0o4∶ 21~3o

a1b4:17o° C(7o∶ 10∶ 20)

a:b5170° C(65∶ 10∶ 25)
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Tabe1 8, Pengamh suhu Ekstrusi Terhadap
Kadar Karbohdrat Produk Makanan
Rungan

suhu
Ekstrusi

(A,

Kadar
Karboh:d
rat(%)

Taraf

Nyat
a

5%

al(170° C) 80,64

a2(180°C) 81,28 b

Keterangan∶  setiap humf yang berbeda pada kolom

taraf nyata,menu哂 ukkan perbedaan
yang nya诅 pada哂 i Jarak Berganda
Duncan taraf5%

Kadar karboⅡdrat tertinggi dicap茁 oleh
pedakuan suhu proses ekstru“  180°C (az,
sebesar  81,28%,  sedangkan  yang terendah

dicapai oleh pedakuan suhu proses eksmsi
170° C(a1)ya⒒u8o,64%。  Diduga bahwa pada
proses ekstrusi penggunaan suhu lebih tinggi

yaitu1叩℃ akan merusalc karboⅡ dr甙 yang a【 la
pada produk  seⅡ ngga JuⅡⅡahnya menJadi
berkurang.

sepαti t∝hhat pada Tabe1 9, bahwa
formulasi bahan memb¤okan pengaruh yang
berbeda  nyata  terhadap  kadar karbohi由 at
produk,  Kadar karboⅡ drat terbesar dicapai
pada perlakuan b1 (85%, 10%, 5 %) yaitu
82,77%, sernentara itu kadar karbohdrat
terkecil didapat pada pedakuan b5(65%,10%,

25%) yaitu 78,84%, Hal i碱  disebabkan
penggunaan hasⅡ  samping kempuk lebih besar
akan  menyebabkan  kandungan  karboⅡ &at
produk 1eb曲  tinggi. sementara itu interaksi

formulas】 bahan dan suhu proses ekstusi tidak

berpengaruh   nyata   terhadap   kandungan

karbohidrat produk.

Tabe1 9. peng叩h Formu1asi Bahan Baku
Terhadap Kadar Karbohidrat Produk

Makanan Ringan

Formulasi
Bahan Baku
(B)

Kadar
Karbohidra
t

(%)

Taraf
Nyat
a

5%
b1(85∶ 10∶ 5) 82.77 e

b2(80:10∶ 10) 81,86 d
b3(75∶ 10∶ 15) 81.46 C

b4(70∶ 10:20) 79,86 b

b5(65∶ 10∶ 25) 78、 84 a

Keterangan: setiap humf yang berbeda pada kolom

taraf nyata, menunJuk】k∶【1n perbedaan
yang Ⅱyata pada哟 Harak Berganda
DuncaⅡ taraf5%。

Der耐卩t PengembangaⅡ

Der丙at  pengembangan  produk
merupakan karakeristik yang penting untuk

WartaIHP Vo1.21No.2Desember2000:21ˉ 30

suam produk Ⅱ⒙kanan ringan.Berdasarkan uJ1
jarak Dmcan pada taraf5%,bahwa faktor suhu

proses ekstrusi,dan fomu1asi seRta interaksinya

berpcngamh  nyata  te曲 adap  der刂 at
pengembangan produk。

Tabe1 10, Pengaruh suhu Ekstu“  Tcrhadap
∶      EXr勾 at   Pengembangan   Prρ duk
Makanan Rjngan

suhu
Ekstru蕊
(A)

Der刂 at
Penge叩bangan
(%)

Taraf
Nyata
5%

aI(170° C) 325,75 A

a2(180°C) 368,86 B

Ketcrangan∶   setiap huruf yang bcrbcda pada kolom

taraf nyata,mcnu刂 uu姐n pe曲edaan

卩【lg nyata p·ada哂 i Jarak Bσ gaIlda
Duncan taraf5%,

scpe⒒ i pada TabeI 10, tedihat baliwa
dCr犭 at pengcmbangan produk dipcngaruhi oleh

suhu proses ekstusi yang digunakan.   l`】 i1缸

tc⒒ingg1 deraJat penge血 bangan dicapa1 oleh
produk dengan  menggunakan  suhu proses
ekstrusi180°C yaitu sebesar368,86%dan n⒒ ai

terendah pada produk yang diekstrusi pada suhu

17σ C y泣 tu sebesar325,73%.Hal i血 te刂 a西
disebabkan adanya suhu lebih 吐nggi pada
proses  eksLusi,  pati  pada  produk  akan

mengalaΠⅡ proses ge1atinisasi. b/Ienurut Harper
(1981) bahwa ken时kan suhu proses ·akan
menyebabkan  sen1don  banyak  pati  yang
meng扭 a∏u proses ge1atinisasi,sehingga produk
yang dihasⅡ kan pengembangannya akan 1ebih
baik.De雨 l}(【

jlanjuga涮 aporka11oleh⒏aw引 d.
(1985) yang menyatakan baJlwa granda pa吐
yang tidak tergelatimsasi secara sempurna akan

menghasi1kan daya pengembangan yang rendah.

Tabe1 11。   Pengaruh Fonnulasi Bahan Baku
Te曲adap Der苟 at Pengembangan
Produk Makanan Ringan

FormuIasi
Bahan Baku
(B)

Dera刂at

PengembaⅡgan
(%)

Taraf
Nyata
5%

bl(85∶ 10∶ 5) 393,58 C

b2(80∶ 10∶ 10) 393,20 C

bq(75∶ 10∶ 15) 429,05 D

b4(70∶ 10:20) 275,25 B

bs(65∶ 10∶ 25、 245,40 A
Keterangan∶  setiap humf yang berbed巳 pada kolom

1;ε1raf nyata,menu〗 n、iukkan perbedaan
yang nyata pada哂 i Jarak Berganda

Duncan taraf5%

sedangkan 1nenumt Win盯 no (1989l
menyataknn bahwa naiknya suhu ekstusi pati

menyebabkan pengembangan granula pati pada

bahan baku yang mengandung banyak pati akan
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Gambar2. Ιhstogram pengaruh Interaksi suhu Proses Ekstusi dengan Formulasi Bahan Baku
Terhadap DeraJat Pengembangan Produk Makanan Rungan
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suhu
Eks1ru蕊

‘A、

Tekstur

tks心
Taraf
Nyata
5%

al(170° C) 87,6 a

a2(180°C) 92,7 b

Keterangan∶ s曲ap huruf yang be曲 eda。 ada kolom
taraf nyata,menu刂 ukkan perbedaan

擗R苜a茗劳哂
i Jarak:ergan山

Warta1HP Vo121No,2Descmber2004∶ 21-3o
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Tabe1 13。   Pengaruh FoⅡnulasi Bahan Baku
Terhadan   Tekstur    Produk
Makanan Ⅱngm

FormuIasi
Bahan Baku(B)

Tek乩ur
(Kg/gJ

Taraf
Nyata
5%

b1(85∶ 10∶ 5) 44,63 a

b2(80:10:10) 62,78 b

b3(75∶ 10∶ 15) 93,28

b4(70∶ 10∶ 20) 112,20 d

b5(65∶ 10∶ 25) 138,03

Keterangan: setiap humf yang berbeda pada ko1om

taraf nyata,menu刂 ukkan perbedaan
yang nyata pada Ⅵi Jarak Berganda

Duncan taraf5%.

NⅡ缸 tekstur terting匪  dcap砬  o1eh
pedakuan formulasi b5(65%.10%,25%)y峦 tu

¤ji organoⅡeptik

哟 i ∝ganoleptk yang dlakukan meliputi
penampakan,   warna,   aroma,   rasa   dan

kerenyahan.

Penampakan

produk dengan perlakuan a2b4(180° C,

70%, 10%, 20%) berdasarkan hasⅡ  凵i
organoleptik   merupakan   produk   yang
mempunya1 nⅡai ken唧akan p五⒒ng ti卩 gg1
y耐tu agak disukai。   sedangkan produk a1b4
(I70° C,85%,10%,5%)mempakn produk yang
mempunyai nⅡ ai kcnaηpakan paling rendah
yaitu tidak disukai. sama halnya dengan olai

organoleptik  rasa,  nnai  kenampakan  pun

dipengaruhi oleh perlakuan suhu proses eks钮 vsi

yang lebih tinggi dan penambahan komponen

138,03kg/g dan yang terkecn adalall perlakuan

b1 (85%, 10%, 5%) y茁 m sebesar 44,63%。
Pe碰ngkatan junnah beras yang ditambahkan
akan menyebabkan tekstt1r produk semakn
rapuh. Diduga beras yang ditambahkan akan
meningkatkan kandungan aΠ ulosa dalaΠ1produk

sehingga akan menyebabkan tckst刂  produk
yang lebih baik,

seperti tedihat pada Tabe1 14, bahwa

produk dengan perlakuan a2b5 (180° C, 65%,
10%,25%)member伙an nilai tek趾ur terbesar
yaitu 141,25 kg/g, sedangkan perlakuan a1b1

(170°C, 85%, 10%, 5%) melllberikan mlai
tekstur tcrendah ya⒒ u40,40kg/g   Hal i血
diduga   disebabkan   adanya   kombinasi
pcnggunaan suhu proses eks订 vsi yang lebih

tinggi dan penggunaan beras sumber a血 losa

tinggi menycbabkan sifat tckstur produk 1ebih

baik.

beras yang ma⒗ n tinggi,  Namun den11⒗ an
penambahan komponen beras 25°/o 血l峦nya
lebih rend犭h dari pada yang komponen berasnya

20%,    E〉 iduga  penambahan  20%  beras
mempakan   batas   op吐ma1   yang   dapat
membeokan n⒒ ai kenampakan rclatif paling
bagus,

ll/arna

Berdasarkan hasⅡ  呐i organoleptk
temyata produk a2b4(180° C,70%,10%,20%)
mempakan produk yang mempunyairu1ai warna
yang paling tinggi disukai pane1is, Sedangkan

produk a1b5  (170° C, 65%,  10%,  25%)
mempunyai :1i1ai warna yang pa1ing rendah

lt记ak dsuk茁 ),  Hal i血 diduga pengaruh
perlakuan  suhu proses  ekstrusi  memegang

peranan dalam mcnentukan nⅡ ai warna dan
produk yang  ditelid,  sedangkgn  formdasi

penambahan beras tⅡ ak mempengaruh dalam

TabeI 14。 Pengaruh Interak蛀  suhu Ekstusi dengan Fonmu1asi Bahan Baku Terhadap
Tekstur Produk Makanan Pungan

Interaksi suhu Ekstrusi dengan

Formulasi
Tekstur tKg/gJ Taraf Nyata5

%
a1b⒈ 170° C(85∶ 10∶ 5) 40,40 a

a1b2170° C(80∶ 10∶ 10) 48i85 b

a1b3∶ 170°C(75∶ 10∶ 15) 60,80

a1b4∶ 170°C(70∶ 10∶ 20) 64,75

alb5170° C(65∶ 10∶ 25) 91,70 d

a山⒈180°C(85∶ 10∶ 5) 94,85 d

a9b,△ 80°Cf80∶ 10∶ 10) 110,5o e

a2b3180° C(75∶ 10∶ 15) 113,90 e

a2b4180° C(70∶ 10∶ 20) 134.80

a2bs180° C(65∶ 10∶ 25) 141,25 g

Keterangan: setiap humf yang berbeda pada kolom taraf nyata,menu刂 ukkan perbedaan yang nyata
pada V’ Jarak Berganda Duncan taraf5%.

PenganIh suhu EksLusi dan,,.(Indra Neffl Ridwan,ElIa T,sutrisno,Dadang supriatna,He11en Anita Rini)



penentuan nⅡ ai warna. suhu ekstrusi 180° C,
lllempakan suhu optimum yang nlenghasⅡ kan
nⅡai warna produk p庄hng tinggi.

Warna produk kecokl五 tan a⒗bat adanya
rekasi pencQklatan se1ama proses akan lebih
(lisL【ka pane1is,Reak泓 pencoldatan tni te刂 adi
dengan adanya suhu tinggi dan adanya protein

di b洫 an yang diproses. sepe⒒i diungkapkan
oleh Winamo(1989)b洫 wa enzim an血 ase akan
memecah pau me刂 ad gula sederhana dan
enziⅡ1protease akan1nenghidrohsa protein yang

妃rd叩at pada bahan Ⅲ刈 adi peptida dan asam
amino seⅡ ngga te刂 adi reaksi M缸 lard yang
meni【ubulkan warna agak coklat yang akan
meningkat dengan naiknya suhu pengo1ahan.

Aroma

Berdasarkan hasil【丿1ii Duncan,ternyata
per1akuan baik suhu proses ekstusi maupun

formulasi tidak memberikan penganth yang
berbeda nyata terhadap Ⅱlai aroma produk,
Rata-rata penⅡ aian panelis terhadap1u1ai aroma

adalah netFa1. HaI ini diduga karena dala1n
proses pFoduksi tidak dita血 bahkan bahan yang
merrlbuat arO111a produk berbeda。

Rasa

Berdasarkan hasil lJ!ji organoleptik rasa,

peⅡakuan a2b4 (180° C, 70%9 10%, 20%)
mempakan  produk  makanan  。ngan  yang
lllen△punyai nilai tingkat kesukaan rasa paling

tinggi yaitu agak disenangi. sedangkan produk

yang kⅢ ang disukai pane1is adalah pe1· lakuan
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a1b1(170° C,85%,10%,5%)。  Hal ini diduga
produk makanan ongan yang diekBtrusi dengan

suhu lebih tinggi dan perananjunⅡ ah grJrs beras

yang ditambahkan meⅡ 1ubulkan efek rasa yang
relatif lebih disukai.

KereⅡyahan

Berdasarkan hasⅡ  刂i organoleptlk
bahwa produk dengan ped庄 kuan interaksi a2b4
(180°C,70%.10%,20%)mempuny茁 血lai rata-
rata tingkat kerenyahan paling tinggi (disukai),

sedangkan pedakuan饧 b5(18Q°C,65%, 10%,
25%)mempakan produk yang mempunyai nilai
rata-rata tingkat kerenyahah yang p缸Ⅱng rendah
(吐dak disukaO.

Menurut Guerhiera(198D dj d曰 J饣m
Muchtadi (1988),  pati dehgan aⅡ ulosa tinggi
akan menghasⅡkan produk ekstrusi yang 1ebih
cerah,permukaan dan tekstur halus,elastis dan

karakter yang kompakj  sedangkan pati yang

mengandung   aⅡ Ⅱlopektin   tinggi   akan
menghasi1kan  produk  yang   keras   dan
pengembangan yang lebih reⅡdah.

FotoˉFoto Produk dan BahaⅡ  Baku G沌s
ⅡasⅡ  s∶sa Kerupuk,Jagung daⅡ Beras

Foto   produk   hasⅡ    penelitian
penggunaan  hasⅡ  sanlping  kempuk  yang
dtambah dengan jagung dan beras⒃ rta foto
bahan baku hasⅡ samping kempuk,jagung dan
beras dapat dilihat pada G铷 bar4beokut ini.

Galubar4  Foto Produk albb a2bb alb2,a2b2,a1b3,a2b3,alb4,a21)4,alb5,a2b5,Bahan Baku Cr氵 沁⒈【1tsⅡ
San1pit1g Kerupuk,Jagung dan Beras

`∶

arta IHP Vo121No2Descmbcr20()4∶ 21~3o

鑫
一庞
爨
彐
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ΚEsIⅡIPULAN DAN sARAN

ΚESIWIPULAN

a   HasⅡ samping pengolahan kerupuk yang
ditambah dengan jagung dan beras dapat

digunakan sebagai alternatif bahan baku

pembuatan1nakanan ringan,

b   Suhu proses ekstrusi berpcng盯 uh nyata
terlladap der刂 at pengembangan, te“ tur,

kad盯 air, kadar k盯bohidrat, tetapi tidak

be叩engaruh nyata terhadap kad盯  protein
dan  lemak  produk  makanan  ringan
SementEra  itu  formulasi  bahan  baku

bcrpengarauh ny扯 a terhadap dσ句at
pengembangan, tekstur, kadar air, kadar

protein,kadar lemak,dan kad:)￡r karbohidrat

produk rnakanan ringan

c   Interaks1suhu eksLusi dan formulasi bahan

bakt【 be1∶F,engaruh nyata弪 l·lladap d∝ 刂肫

pengembangan, tekstur, kadar air9 kad盯

lemak  tetapi  tidak  berpcng盯 uh  nyata

terhadap   kadar   protein   dan   kadar

kt△rbohidrat produk rnakanan ringan.

d  Produk rnakanan ringan yang terbaik adaIah

produk yang diekstuuksi pada suhu 180° C
dan perbandingan campuran70∶ 10∶ 20.

e   Produk makan ringan dengan per1akuan
a2b4(suhu ekstrusi180° C,formul“ i70%
has⒒ samping kcrupuk, 10%bcras dan20%
jagung)membσikan hasⅡ prod11k terbaik
berdasarkan凵 i organoleptik

SARAN

Pcdu penc1itian h刂 utan terhad{1p pcnambahan

davor sehingga nlakanan ringan yang dihasilkan

n1cn1punyai navor dan rasa yang scsuai dengan

sclera konsumcn scrta pengeniasannya untuk

pcncntuan claya tahan shnpan
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