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RINGKASAN 

  
 
Beras adalah produk makanan dari Indonesia yang mempunyai kandungan karbohidrat 
yang tinggi sehingga dapat memberikan asupan kalori yang baik untuk melakukan 
aktivitas sehari - hari. Selain itu, beras mengandung sejumlah protein dan vitamin-
vitamin yang penting untuk pertumbuhan dan mudah didapatkan (tidak langka). Beras 
yang digunakan dalam proses ekstrusi adalah beras varietas lokal (mentik wangi, C4 
super, dan umbuk). Selain beras, tepung kentang juga mempunyai kandungan 
karbohidrat yang tinggi sehingga dapat diaplikasikan dalam pembuatan ekstrudat. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh formulasi produk ekstrudat beras 
lokal dengan 3 varietas (beras umbuk, beras C4 super, dan beras mentik wangi) dan 
tepung kentang yang tepat dan dapat menghasilkan karakter fisikokimia yang sesuai dan 
untuk menentukan flavor yang tepat untuk produk baru ekstrudat dilihat dari sifat fisik 
dan kimia. Konsentrasi yang digunakan yaitu beras varietas lokal (mentik wangi, C4 
super, dan umbuk) ditambah dengan tepung kentang 10% dan 20%. Analisa fisik 
meliputi axial expansion, radial expansion, expansion rasio, bulk density, hardness  dan 
analisa kimia meliputi analisa proksimat (kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar 
serat kasar, kadar abu, kadar amilosa, dan kadar karbohidrat). Analisa sensoris meliputi 
warna, rasa, kerenyahan dan overall. Hasil penelitian menunjukkan semakin 
meningkatnya konsentrasi tepung kentang maka akan menurunkan radial expansion, 
expansion rasio, bulk density, dan hardness, namun berkebalikan dengan axial 
expansion. Formulasi ekstrudat terbaik yaitu formulasi beras mentik wangi ditambah 
tepung kentang 10% berdasarkan uji fisik ekstrudat. Pemilihan flavor yang sesuai untuk 
produk ekstrudat dilakukan dengan survei (membagikan kuisioner). Kuisioner ini dibagi 
menjadi dua tahap yaitu kuisioner pendahuluan pada tahap pertama dan kuisioner utama 
pada tahap kedua. Hasil dari kuisioner ini yaitu flavor keju yang akan ditambahkan pada 
formulasi ekstrudat terbaik dan selanjutnya akan dilakukan uji sensoris. Pada uji 
sensoris ini kadar flavor dibagi menjadi tiga konsentrasi yaitu 11%, 16%, dan 21%. 
Hasil uji sensoris menunjukkan kadar flavor 21% yang paling disukai oleh panelis dan 
selanjutnya akan dilakukan analisa kimia (proksimat). 
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SUMMARY 

 
 

Rice is a food staple from Indonesia that has a high carbohydrate content so can give a 
good calorie intake to perform daily activities - day. In addition, rice contains a number 
of proteins and vitamins that are essential for growth and easy to get (not rare). Rice 
used to be process by extrusion is a local variety (mentik wangi, C4 super and umbuk). 
Besides rice, potato flour also has a high carbohydrate content that can be applied in the 
manufacture extrudate. The purpose of this study was to obtain extrudate product 
formulation with three varieties of local rice and potato flour can produce proper and 
appropriate physicochemical characteristics and to determine the right flavor for new 
products ekstrudat views of physical and chemical properties. The concentrations used 
were local varieties of rice plus 10% and 20% potato four. Physical analysis includes 
axial expansion, radial expansion, expansion ratio, bulk density, hardness and chemical 
analysis including proximate analysis (moisture, protein, fat content, crude fiber 
content, ash content, amylose content, and carbohydrate content). Sensory analysis 
include color, taste, crispinees and overall. The results showed the increasing 
concentration of potato starch will lower radial expansion, expansion ratio, bulk density, 
and hardness, but in contrast with the axial expansion. Best formulation mentik wangi 
rice extrudate with 10% potato starch based on the physical test. Election of flavor 
which suitable for extrudate products with survey (questionnaires distributed). 
Questionnaire was divided into two stages, a preliminary questionnaire in the first stage 
and the main questionnaire in the second stage. The results of this questionnaire is to be 
added to cheese flavor at best formulation extrudate and further sensory testing. Sensory 
test is divided into three levels of flavor concentrations of 11%, 16%, and 21%. Sensory 
test results showed addition of 21% flavor is most preferred by the panelists and then be 
carried out chemical analysis (proximate). 
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