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THE SONG TO MY KING .

FOR OF HIM,
AND THROUGH HIM
AND TO HIM
ARE ALL THINGS

TO HIM BE GLORY
TO HIM Be GLORY
TO. HM BE GOLRY
FORENER AMIEN.

Kata Yesus kepadanya : “Akulah
jalan dan kebenaran dan hidup.
Tidak ada seorangpun yang datang
kepada Bapaq, kalau tidak melalui
Aku”.

Yohanes 14 : 6

Lagipula, anakku, waspadalah !
Membuat banyak buku tak akan
ada akhimya, dan banyak belajar
melelahkan badan. Akhir kata dari
segala yang  didengar ialah :
Takutiah akan Allah dan
berpegangiah  pada  perintah-
perintahNya, karena ini adalah
kewajiban setiap orang.

Pengkotbah 12 :12-13

Life is grace, receive it
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RINGKASAN

Penelitian untuk mengevaluasi keempat bahan plastik pengemas secara fisik, kimiawi,
mikrobiologi dan penerimaan konsumen terhadap produk ekstrusi jagung. Evaluasi
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Unika
Soegijapranata, Semarang, Indonesia, dilakukan selama 12 minggu, sebagai kontrolnya
adalah produk ekstrusi pada saat produksi. Bahan pengemas yang dievaluasi adalah
polypropylene, polycello, metalized, dan polycellonium. Kedua bahan pengemas pertama
dilapisi dengan aluminium, adapun yang lainnya dilapisi dengan aluminium. Kandungan air
produk ekstrusi yang disimpan dalam plastik pengemas tanpa pelapisan meningkat pada
dua minggu pertama selama penyimpanan, sedangkan plastik pengemas yang dilapisi
aluminium kandungan airnya menurun selama periode tersebut. Dalam minggu selanjutnya,
kandungan air produk yang disimpan dalam kedua tipe plastik pengemas mengalami sedikit
peningkatan. Sebaliknya kandungan lemak produk secara nyata menurun selama 12 minggu
dalam penyimpanan. Pada plastik yang tidak berlapis aluminium penurunanannya lebih
tinggi daripada plastik yang berlapis aluminium. Kandungan air dan kandungan lemak
mempunyai hubungan korelasi yang negatif. Parameter ketahanan kandungan air dan
kandungan lemak diduga dapat menyebabkan perubahan pada parameter lain selama
penyimpanan. Selama 12 minggu penyimpanan, panjang bujur produk ekstrusi yang
disimpan dalam berbagai plastik pengemas terjadi peningkatan. Sedangkan, panjang lintang
dan bulk density produk terjadi penurunan. Breaking strength tidak dipengaruhi oleh tipe
plastik pengemas, tetapi plastik pengemas berlapis aluminium cenderung menurunkan
waktu yang dibutuhkan produk untuk patah. Hubungan yang penting baik negatif ataupun
positif ditemukan antara parameter fisik dengan kandungan air dan lemak dalam produk.
Parameter kimiawi terhadap bilangan peroksida produk secara nyata meningkat selama
penyimpanan setelah 8 minggu penyimpanan. Penyimpanan paling tinggi tercatat pada
produk yang disimpan dalam plastik pengemas polypropylene tanpa berlapis aluminium,
sedangkan ketiga plastik pengemas lain peningkatannya lebih rendah. Peningkatan bilangan
peroksida mempunyai hubungan yang negatif dengan penurunan kandungan lemak.
Parameter mikrobiologi terhadap jumlah mikrobia dalam produk ekstrusi tidak dipengaruhi
oleh tipe plastik pengemas selama penyimpanan, penerimaan panelis terhadap produk yang
di simpan dalam plastik pengemas tanpa lapisan aluminium lebih rendah daripada plastik
pengemas yang dilapisi aluminium.
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SUMMARY

The study was carried out to evaluate four flexible packaging materials on physical,
chemical, micobiological, and consumer aceptance of corn extrusion product. The
evaluation was made in the Laboratory of Food Engineering, Faculty of Agricultural
Technology, Soegijapranata Catholic University, Semarang, Indonesia, for 12 weeks, using
fresh extrusion product as the control. The packaging materials evaluated were
polypropylene, polycello bag, metalized bag, and polycellonium bag. The first two
materials were not foiled with aluminium, whereas the rest were foiled. Water content of
extrusion product saved in unfoiled flexible packaging increased in the first two week of
storage, whereas in aluminium foiled flexible packaging the water content was dropped
during the period. In the following weeks, the water content of the product saved in both
types of packaging was slightly increasing. Contrary to this, fat content of the product

significantly declined during 12 weeks of storage. The declined in unfoiled packaging was

higher than that in foiled one. The contrast data of fat content with water content led to
significantly negative correlation. The correlation with the endurance parameters observed
led to a suggestions that the changing in water and fat content during the storage effect on
the rest parameters. Over 12 weeks of storage, the axial length of extrusion product saved
in various flexible packaging significantly increased or tend to increase. Contrary to this,
the radial length and bulk density of the product was declined. The breaking strength was
not affected by the type of flexible packaging, but aluminium foiled packaging tend to
reduce time needed to break of the product. Significant correlation either negative or
positive was found between these physical parameters with water and oil content of the
product. The chemical parameter of peroxide value of the product increased during the
storage particularly after week eight of storage. The highest increased was recorded in the
product saved in unfoiled polypropylene packaging, whereas in the rest three packaging
was in lower rate of increase. The increase in peroxide value was significantly in negative
correlation with the decline in fat content. While the microbiological parameter of the
number of microbia in the extrusion product was not affected by the type of flexible
packaging during the storage, the acceptance of panelists on the product saved in unfoiled
packaging was lower than has saved in foiled packaging.
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