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RINGKASAN

Jagung adalah bahan makanan yang mempunyai kandungan pati yang tinggi dan dapat
digunakan scbagai bahan makanan pemberi energi. Jagung sangat cocok dipakai scbagai
bahan utama proses ckstrusi dan saat ini bahan tersebut mudah diproduksi di Indonesia.
Kacang hijau scbagai salah satu jenis kacang-kacangan dapat diaplikasikan dalam
pembuatan ekstrudat. Penggunaan kacang hijau ditujukan untuk melengkapi kandungan
gizi dari ekstrudat jagung. Namun, substitusi kacang hijau diduga akan berpengaruh
terhadap karakteristik ekstrudat yang dihasilkan. Tujuan dari penclitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh substitusi bahan kacang hijau dalam pembuatan produk ckstrudat
ditinjau dari karakteristik fisik, kimia maupun scnsorisnya pada dua die dengan
diameter yang berbeda (0,38 cm dan 0,44 cm). Tingkat konsentrasi substitusi kacang
hijau adalah sebesar 0%, 20%%, 40%, 60%, 80%, 100% dari total bahan yang digunakan.
Analisa fisik meliputi pengembangan melintang dan membujur, rasio pengembangan,
bulk density, break strength. Analisa kimia meliputi analisa amilosa, analisa protein dan
analisa scrat kasar. Analisa scnsoris meliputi wama, rasa dan kerenyahan. Semakin
banyak konsentrasi kacang hijau, memberikan pengaruh terhadap karakteristik kimia
yaitu meningkatnya kadar protein dan serat. Kadar protein dan kadar serat tertinggi
terdapat pada konsentrasi jagung 0% - kacang hijau 100%. Substitusi kacang hijau
menurunkan kadar amilosa. Kadar amilosa tertinggi adalah pada konsentrasi jagung
100% - kacang hijau 0%. Peningkatan konsentrasi kacang hijau mempengaruhi
karakteristik fisik berupa meningkatnya bulk density, pengembangan membujur (radial
expansion), rasio pengembangan (expansion ratio) dan break strength produk ekstrudat.
Hasil bulk density produk terbesar adalah pada konsentrasi jagung 0% — kacang hijau
100%. Pengembangan membujur (radial expansion), rasio pengembangan (expansion
ratio) dan break strength terbesar pada konsentrasi jagung 60% - kacang hijau 40%.
Substitusi kacang hijau menurunkan pengembangan melintang (axial expansion) dari
produk ckstrudat. Pengembangan melintang (axial expansion) terbesar pada konsentrasi
jagung 100% - kacang hijau 0%. Semakin tinggi konsentrasi kacang hijau menyebabkan
ekstrudat semakin tidak renyah, rasa semakin pahit dan wama semakin coklat.
Berdasarkan hasil penclitian dapat disarankan pemakaian kacang hijau dalam
pembuatan ckstrudat sebesar 20% sebagai bahan tambahan dalam pembuatan ekstrudat.
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