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RINGKASAN

Ekstrusi, salah satu cara pengolahan sereal, biasanya terbuat dari sereal tertentu,
seperti Jagung dan Beras. Penelitian ini mencoba untuk mempelajari sifat fisiko-
kimia ekstrudat yang terbuat dari berbagai sereal lain seperti : Sorgum Putih
(Andropogon sorghum Brot.), Sorgum Merah (Andropogon sorghum Brot.), Milet
Putih (Panicum miliaceum Linn.), Milet Merah (Panicum miliaceum Linn.), Beras
Merah (Oryza sativa), Beras Merah Sosoh (Oryza sativa), Ketan Hitam (Oryza
sativa), Ketan Hitam Sosoh (Oryza sativa). Dibandingkan ekstrudat Jagung,
ekstrudat Milet Merah mempunyai tingkat pengembangan membujur yang sama
tingginya, tingkat pengembangan melintang serta bulk density yang sama
rendahnya. Ekstrudat Sorgum Putih mempunyai tingkat pengembangan terkecil,
sehingga bulk density-nya rendah. Secara sensoris, ekstrudat Beras Merah Sosoh
dan Milet Merah terbaik setelah ekstrudat Jagung.
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SUMMARY

Extrusion, one kind of cerals processing, usually is made from certain cereals,
such as corn and rice. This research is try to study the physico-chemicals
characteristics of extrudates made from other cereals, such as White Shorgum
(Andropogon sorghum Brot.), Red Sorgum (Andropogon sorghum Brot.), White
Millet (Panicum miliaceum Linn.), Red Millet (Panicum miliaceum Linn.), Red
Rice (Oryza sativa), Milled Red Rice (Oryza sativa), Black Glutinous Rice
(Oryza sativa), Milled Black Glutinous Rice (Oryza sativa). Compare to com
extrudates, Red Millet’s has the same high axial, low radial expansion and bulk
density. The extrudates made from White Sorghum has a very small expansion,
and a high bulk density. According to the panelists, the Milled Red Rice and Red

Millet extrudates has the best criteria after corn extrudates.
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