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RINGKASAN

Produk ekstrudat berbasis jagung biasanya mempunyai tingkat kekerasan (shear
strength) yang rendah dengan nilai expansion ratio tinggi. Untuk mengatasi
kelemahan tersebut perlu ditambahkan bahan dengan kandungan amilopektin yang
rendah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung terigu terhadap sifat fisik, kimia dan inderawi ekstrudat dan campuran
jagung dan beras merah. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan
jumlah penambahan air, perbandingan jagung dan beras merah serta penambahan
flavor coklat. Perlakuan supplementasi diberikan dalam empat aras 1%: 1,5%; 2%
dan 2.5 %, dengan kontrol tanpa terigu. Parameter fisik vang dikaji meliputi
pengembangan membujur, melintang. expansion ratio. intensitas warna (diukur
dengan Chromameter) dan breaking strength. (diukur dengan Universal Testing
[Instrument). Sedangkan parameter kimia yang dievaluasi adalah kadar protein
(metoda mikro Kjeldahl) dan kadar gula (Refraktometer). Parameter inderawi
meliputi kenampakan, rasa, aroma, kerenyahan dan kesukaan. Untuk semua
parameter, analisis data yang digunakan adalah analisis ragam satu arah vang
dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan. Peningkatan kadar tepung terigu
menyebabkan peningkatan - pengembangan membujur, - breaking ' strength dan
intensitas warna_serta penurunan pengembangan melintang dan expansion ratio.
Perlakuan penambahan tepung terigu menghasilkan ekstrudat yang lebih panjang
dan renyah dengan warna yang lebih menarik serta kenampakan yang lebih disukai.
dibandingkan kontrol. Selain itu juga menghasilkan ekstrudat dengan kadar protein
dan gula yang lebih tinggi daripada kontrol. Penambahan tepung terigu sampai 1%
telah rpenghasﬂkan produk yang lebih baik (kenampakan, aroma dan rasa) dari
kontrol dan dapat diterima konsumen.




PerpustakaatJnika

SUMMARY

Comn-based extrudates usually have a low shear strength property with a high
expansion ratio. To overcome this weakness supplementation of material poor in
amylopectin is needed. The objective of this study is to assess the effects wheat flour
supplementation on physico-chemical and sensory characteristics of com-brown rice
extrudates. A preliminary experiment was done to determine the corn/brown rice
ratio, and the amount of water and chocolate flavor to be added in the extruded
materials. Supplementation was given at four levels. i.e. 1%, 1.5%, 2 % and 2.5%,
with no-supplementation as the control. Physical parameters evaluated in this study
include axial and radial expansions, expansion ratio, color intensity (measured by
Chromameter) and breaking strength (measured by Universal Testing Instrument),
whereas the chemical parameters include protein (the micro Kjeldahl method) and
sugar (Refractometer) contents. Sensory parameters comprise appearance, taste.
aroma, crispness, and preference. Data of all parameters-were analyzed using the
one-way anova and continued with the Duncan’s Multiple Range Test. The increase
of wheat flour content resulted in higher axial expansion, breaking strength and
color intensity, but lower in radial expansion and expansion ratio. Supplementation
treatments produced longer and crispier extrudates with a " more attractive
appearance and color than the control. Extrudates with higher protein and sugar
contents were also produced by the treatments. Based on the overall results it can be:
concluded that supplementation of wheat flour upto 1% resulted in better extrudates
than the control and still accepted by the consumers.
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