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RINGKASAN

Kelapa parut kering mempunyai nilai ekonomis yang tinggi sehingga banyak
dimanfaatkan dalam pengolahan berbagai bahan makanan. Untuk mendapatkan suatu
produk ekstrusi yang mempunyai ciri flavor khas tersendiri, maka pada proses ekstrusi
dapat ditambahkan kelapa parut kering. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui tingkat kombinasi terbaik antara jagung dengan penambahan kelapa parut
kering serta pengaruh lama penyimpanan dan jenis kemasan terhadap sifat fisik, kimia
dan sifat sensoris ekstrudat. Tingkat konsentrasi penambahan kelapa parut kering yang
digunakan adalah 0%, 5%, dan 10%. Ekstrudat yang dihasilkan disimpan selama 14
minggu dengan jenis kemasan polypropilene dan polycellonium bag. Analisa kimia
ekstrudat meliputi kadar air dan penentuan angka TBA. Analisa fisik ekstrudat meliputi
pengembangan membujur, pengembangan melintang, rasio pengembangan, bulk density
dan breaking strength. Sedangkan analisa sensoris ekstrudat meliputi penampilan
keseluruhan, warna, aroma, rasa dan kerenyahan. Semakin lama penyimpanan pada
proses ekstrusi dengan penambahan kelapa parut kering akan meningkatkan kadar air
dan angka TBA. Jenis kemasan polypropilene akan lebih cepat menurunkan mutu
produk ekstrusi jika dibandingkan polycellonium bag pada lama penyimpanan 14
minggu. Semakin meningkatnya penambahan kelapa parut kering pada proses ekstrusi
akan menurunkan pengembangan membujur, melintang dan rasio pengembangan
sedangkan bulk density dan breaking strength yang terbentuk akan semakin meningkat.
Penambahan kelapa parut kering 10% meningkatkan nilai kesukaan panelis terhadap
aroma, rasa dan kerenyahan ekstrudat sedangkan pada penampilan keseluruhan dan
warna ekstrudat akan menurunkan nilai kesukaan panelis. Berdasarkan hasil seluruh
penelitian dapat disarankan bahwa penambahan kelapa parut kering mempunyai
peluang untuk dikembangkan sebagai bahan tambahan flavor yang khas dalam industri
makanan ringan.




SUMMARY

The shredded and desiccated coconut has a high economic value, therefore it is
exploited in many processing of various food-stuff. It can be supplemented to extrusion
process to produce an extrudate which has a specific flavour. This research is conducted
to determine the best combination between grinded com to shredded and desiccated
coconut supplementation as well as the effects of storage time and packaging film types
to the physical, chemical and sensory properties of extrudates. Concentration level of
shredded and desiccated coconut supplementation which is used are 0%, 5% & 10%.
Extrudates packaging were kept for 14 weeks in polycellonium bag and polypropilene.
Chemical analysis of extrudate include water content and TBA value. Physical analysis
of extrudate include axial expansion, radial expansion, expansion ratio, bulk density and
breaking strength, while sensory analysis of extrudate including of appearance, colour,
flavour, taste and crispyness. Longer time storage with addition of desiccated coconut
will improve water content and TBA value. Polypropilene packaging will decrease
quality of extrusion product faster than polycellonium bag for 14 week time storage.
Progressively of shredded and desiccated coconut supplementation at process of
extrusion will degrade axial expansion, radial expansion and expansion ratio
development, while bulk density and breaking strength will increase. The shredded and
desiccated coconut supplementation of 10% will improve of panelists acceptance to
flavour, taste and crispyness of extrudate, but appearance and colour of extrudate
degrade the acceptance of panelists. Based on the result it can be concluded that the
shredded and desiccated coconut supplementation has opportunity to be developed as a
specific flavour material supplementation in extrusion industry.
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