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RINGKASAN

-

Ekstrudat merupakan produk dari proses ekstrusi. Bahan baku utama proses ekstruksi
umumnya adalah serealia seperti jagung yang mempunyai kadar protein rendah. Salah
satu cara untuk meningkatkan kadar protein ekstrudat dengan menambahkan tempe
kering. Penambahan tempe kering bertujuan untuk meningkatkan kadar protein pada
produk ekstrudat. Ekstrudat kemudian diberi penambahan lemak dengan wvarasi
penambahan margarin dan minyak. Penambahan lemak dilakukan untuk
meningkatkan citarasa dari ekstrudat dengan variasi penambahan margarin dan
minyak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fistkokimia dan umur simpan
ekstrudat berbasis tempe dengan variasi penambahan lemak (margarin dan minyak).
Pengujian fisik dilakukan dengan pengukuran, membujur (axial expansion),
pengukuran melintang (radial expansion), rasio pengembangan (expansion rasio),
bulk density dan breaking strength. Pengujian kimia dilakukan. dengan mengukur
kandungan gizi secara umum (proximat) dan TBA. Berdasarkan hasil penelitian,
subtitusi tempe dapat menaikkan kadar protein, kadar lemak, angka TBA, bulk
density dan breaking strength ekstradat tetapi menurunkan panjang a@vial, panjang
radial dan persen pengémbangan ekstrudat. Selama penyimpanan 2,83 bulan (ASLT/
Accelerated Shelf Life Test) diperoleh nilai kadar air, TBA dan bulk demﬂy semakin
meningkat sedangkan nilai breaking strength, pamjang axial dan panjang radial
semakin menurun. Vanasi jenis lemak (margarin dan minyak) mempengaruhi tingkat
ketengikan ekstrudat tetapi tidak mempengaruhi kadar air ekstrudat. Penambahan
margarin menyebabkan ekstrudat lebih cepat mengalami ketengikan daripada
penambahan minyak.
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SUMMARY

Extrudate is the product of extrusion process. The main raw material used in
extrusion is cerealia such as com. However, this corn has low protein content.
Therefore, a material which contain high protein, such as tempeh, can be added to
increase its protein content. The next step after extrusion process is flavoring the
extrudates using spices and fat like margarine and vegetable oil. This research is
aimed to know the physicochemical properties and the shelf life of tempeh-based
extrudate using different fats (margarine and vegetable oil). Physical analysis
measured were axial expansion, radial expansion, expansion rasio, bulk density and
breaking strength, while chemical analysis measured were proximate and TBA. The
results show that increasing the subtitution precentage of tempeh produces extrudates
which contain higher: protein, fat, TBA value, bulk density and breaking strength and
lower axial expansion, radial expansion-and expamsion rasio. During storage of
extrudates for 2,83 months using ASLT (Accelerated Shelf Life-Test) method, the
moisture content, TBA and bulk density value of extrudates increase; while the axial
expansion, radial expansion and breaking strength value decrease. Increasing the
margarine concentration on the extrudates can make the products have higher value
of TBA than increasing the vegetable oil concentration on the extrudates.
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