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RINGKASAN

Koro diberbagai daerah di pulau Jawa seperti di Daerah Gunung Kidul dan Wonogir telah
banyak dimanfaatkan sebagai sumber protein nabati. Meskipun demikian penggunaannya untuk
keperluan pengolahan pangan lainnya masih belum banyak dilakukan. Substitusi koro pada
proses ekstrusi bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi, khususnya protein. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan koro terhadap sifat fisik, kimia
dan sensoris ekstrudat berbasis jagung. Jenis koro yang digunakan adalah koro glinding
(Phaseolus lunatus), koro benguk (Mucuna Pruriens), koro gude (Cajanus cajan), dan kecipir
(Psophocarpus tetragonolobus). Tingkat konsentrasi yang digunakan adalah 10%, 20%, dan
30%. Analisa kimia meliputi analisa kadar air, protein, lemak, serat kasar, abu dan karbohidrat.
Analisa sensoris meliputi kerenyahan, rasa, warna, bentuk, tekstur, aroma dan kesukaan secara
umum. Substitusi koro pada proses ekstrusi meningkatkan kadar protein ekstrudat, dan pada
konsentrasi yang semakin tinggi maka kadar proteinnya semakin meningkat. Jenis ekstrudat
yang paling disukai adalah ekstrudat dengan substitusi koro glinding, hingga pada konsentrasi
30% masih disukai dalam hal kerenyahan, rasa, warna, bentuk, tekstur, aroma dan kesukaan
secara umum. Substitusi kecipir selain meningkatkan kadar protein, juga meningkatkan kadar
lemak. Semakin besar substitusi kecipir, maka kadar lemaknya semakin tinggi, tetapi sebaiknya
substitusi kecipir tidak lebih dari 10%. Substitusi berbagai jenis koro hingga konsentrasi 10%
dapat meningkatkan pengembangan membujur ekstrudat.




SUMMARY

Legumes found in many places, in Java island espesially in Gunung Kidul and Wonogiri
area. It is known as a source of vegetable protein. Eventhough the variation of
processing technic is limited. The aim of the legumes substitution on the extrusion
processing is to increase the nutrition value, especially protein. The objective of this
research was to study the effects of the substitution of legumes in extrudates corn-based
on the physics, chemicals and sensory characteristics. The legumes were lima bean
(Phaseolus lunatus), velvet bean (Mucuna Pruriens), pigeon pea (Cajanus cajan), dan winged
bean (Psophocarpus tetragonolobus). The concentration levels of addition are 10%, 20% an
30%. The chemical analysis consist of water content, protein, fat, fiber, ash and carbohydrate.
The sensory analysis consist of the cryspiness, taste, colour, texture, flavor and the liked for all
criteria. The substitution of legumes in extrusion processing increases the protein content of
extrudate, and for the higher contentration, the protein content is higher. The kind of legumes
that has liked the most is extrudate with that has been substitated with glinding, and until the
concentration of 30% is still liked for the cryspiness, taste, colour, texture, flavor and the liked
for all criteria. Beside increasing the protein content, the substitution of winged bean also can
increase the fat content. The higher of concentration of wingwd bean makes a higher fat content,
but it will be better if the substitution not more than 10%. The extrudate’s axial expansion
increase with 10% substitution legumes.
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