
6. DAFTAR PUSTAKA 

 
Aliawati, G. (2003). Teknik Analisis Kadar Amilosa Dalam Beras. Buletin Teknik 
Pertanian Vol 8 (2): 82-84. 
 
Anonim. (2007). Beras. www.wikipedia.org 
 
Ben, E. S., Zulianis and A. Halim. (2007). Studi Awal Pemisahan Amilosa dan 
Amilopektin Pati Singkong dengan Fraksinasi Butanol-Air. Jurnal Sains dan Teknologi 
Farmasi Vol 12 (1): 1-11. 
 
Badrie, N. and Mellowes, W. A. (1991a). Effect of Extrusion Variables on Cassava 
Extrudates. Journal of Food Science, 56(5), 1334-1337. 

 
Badrie, N. and Mellowes, W. A. (1992b). Cassava Starch or Amylose Effects on 
Characteristics of Cassava (Manihot esculenta Crantz) Extrudate. Journal of Food 
Science, 57(1), 103-107. 
 
Badrie, N. and Mellowes, W. A. (1992c). Soybean Flour/Oil and Wheat Bran Effect on 
Characteristics of Cassava (Manihot esculenta Crantz) Flour Extrudate. Journal of Food 
Science, 57(1), 108-111. 
 
Chen, J.; F. L. Serafin; R. N. Pandya and H. Daun. (1991). Effects of Extrusion 
Conditions on Sensory Properties of Corn Meal Extrudates. Journal of Food Science, 
56(1), 84-89. 
 
Devi Ambarwaty Oktavia. (2000). Kajian SNI 01-2886-2000 Makanan Ringan 
Ekstrudat. Penulis bekerja sebagai Peneliti Pertama pada Balai Besar Riset Pengolahan 
Produk dan Bioteknologi Kelautandan Perikanan,DKP. 
 
Ediati, R.; B. Rahardjo dan P. Hastuti. (2006). Pengaruh Kadar Amilosa Terhadap 
Pengembangan Dan Kerenyahan Tepung Pelapis Selama Penggorengan. Journal 
Agrosains, 19(4), 395-413. 
 
Fellows, P. (1990). Food Processing Technology Principles and Practise. Ellis Howard 
Limited. England. 
 

Fellows, P. (2000). Food Processing Technology Principles and Practise. Second 
Edition. Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC. England. 
 

Ferreira, S. H. P. and Areas, J. A. G. (1993). Protein-Protein Interactions in the 
Extrusion of Soya at Various Temperatures and oisture Contents. Journal of Food 
Science, 58(2), 378-381. 
 
Gonzalez, A. J. P. (2005). Specialty Sorghums In Direct-Expansion Extrusion. 
http://repository.tamu.edu/bitstream/handle/1969/171/etd-tamu-2003C-FSTC-Leal-pdf. 
 

 41 

http://www.wikipedia.org/
http://repository.tamu.edu/bitstream/handle/1969/171/etd-tamu-2003C-FSTC-Leal-1


 42

Gould, W.A. (1996). Unit Operations For The Food Industries. CTI Publications, Inc. 
Maryland. 
 
Guy, R. (2000). Extrusion Cooking. CRC Press. Cambridge. England 

 
Meilgaard, M.; G. V. Civille and B. T. Carr. (1999). Sensory Evaluation Techniques 3rd 
Edition. CRC Press. ASA. 
 
Iwe, M. O.; D. J. Van Zuilichem; and P. O. Ngoddy. (2000). Color of Single-Screw 
Extruded Blends of Soy-Sweet Potato Flour – A Response Surface Analysis. Journal of 
Plant Foods for Human Nutrition, 55, 159-168. 
 
Park, J.; K. S. Rhee; B. K. Kim and K. C. Rhee. (1993). Single-Screw Extrusion of 
Deffated Soy Flour, Corn Starch and Raw Beef Blends. Journal of Food Science, 58(1), 
9-20. 
 
Patil, R. T.; J. De J. Berrios; J. Tang and B. G. Swanson. (2007). Evaluation of Methods 
for Expansion Properties of Legues Extrudates. Journal of Applied Engineering in 
Agriculture, 23(6), 777-783. 
 
Potter, N. N. and J. H. Hotchkiss. (1996). Food Science. CBS Publishers and 
Distributors. USA. 

 
Rosenthal, A. J. (1999). Food Texture Measurement and Perception. Aspen Publishers, 
Inc. Maryland. 
 
Rukmana, R & Y. Yuniarsih. (1996). Kedelai Budidaya dan Pascapanen. Kanisius. 

Yogyakarta. 

 
Scheaffer, R.L.; W. Mendenhall and R. L. Ott. (1996). Elementary Survey Sampling. 
Wadsworth Publishing Company. USA. 
 
Sharma, S.K., S.J. Mulvaney & S.S.H. Rizvi. (2000). Foods Process Engineering.John 
Wiley & Sons-Inc. Canada. 
 

SNI 0224-1987-0. Standar Nasional Mutu Gabah. 
 
Sudarmadji, S.; B. Haryono dan Suhardi. (1989). Prosedur Analisa Bahan Makanan dan 
Pertanian. Liberty. Yogyakarta. 
 

Tejasari, Dr., Ir., MSc. (2003).  Nilai Gizi Pangan. Graha Ilmu. Yogyakarta. 

 
Thomas, P. R. (2003).  Pengembangan Produk Makanan Ringan Dengan Proses 

Ekstrusi Dan Penggorengan. Institut Pertanian Bogor. 



 43

 
Winarno, F.G. (2002). Flavor Bagi Industri Pangan. M-Brio Press. Bogor. 
 


	1.pdf
	3. HASIL PENELITIAN
	3.1 Karakteristik Bahan Baku Ekstrudat
	3.2 Penentuan Formulasi
	3.2.1 Uji Beda Antar Formulasi Ekstrudat
	3.2.2 Analisa Peringkat Formulasi

	3.3 Penentuan Jenis Flavor 
	Gambar 13 menunjukkan data hasil kuisioner pendahuluan yang menggunakan 150 responden, sedangkan Gambar 14 menunjukkan data hasil kuisioner utama kepada 152 responden untuk menentukan jenis flavor. Jenis flavor ditentukan dengan menyebarkan kuisioner secara acak kepada sejumlah responden. 
	3.4 Penentuan Peringkat Kadar Bumbu Secara Sensorik
	Setelah ditemukan flavor yang sesuai, maka flavor tersebut dibuat menjadi tiga konsentrasi kadar flavor yang berbeda. Pemilihan konsentrasi flavor didasarkan pada tingkat kesukaan konsumen sehingga dilakukan analisa sensori. Analisa meliputi uji warna, kerenyahan, rasa, dan overall terhadap produk ekstrusi yang telah diberi perbandingan konsentrasi flavor yang berbeda. Pengujian dilakukan kepada 30 panelis. Hasil kuisioner dapat dilihat pada tabel 9.1 dan 9.2.
	Tabel 9.1. Penentuan Peringkat Sensori Menurut Kadar Bumbu

	4. PEMBAHASAN
	4.1. 1. Uji Bahan 
	Hasil kuisioner dapat dilihat pada tabel 9.1 dan 9.2. Dari tabel tersebut, untuk parameter warna, uji sensoris menunjukkan panelis lebih suka terhadap ekstrudat dengan konsentrasi bumbu 21 %. Untuk parameter kerenyahan, uji sensoris menunjukkan panelis lebih suka terhadap ekstrudat dengan konsentrasi bumbu 11 % dan 16 %. Untuk parameter rasa, uji sensoris menunjukkan panelis lebih suka terhadap ekstrudat dengan konsentrasi bumbu 11 %. Untuk parameter overall, uji sensoris menunjukkan panelis lebih suka terhadap ekstrudat dengan konsentrasi bumbu 16 %. Jika dilihat dari total jumlah, maka jumlah terbanyak ada pada konsentrasi bumbu 16 %, sehingga konsentrasi bumbu 16 % yang terpilih sebagai konsentrasi flavor terpilih. Salah satu tujuan pemberian flavor adalah untuk meningkatkan daya tarik pangan (Winarno, 2002).

	5. KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1 Kesimpulan
	5.2 Saran
	Lampiran 1. Foto Ekstrudat yang Dihasilkan dari Berbagai Macam Formulasi
	Lampiran 3. Uji Normalitas Data
	Lampiran 6. Kuesioner Utama
	Lampiran 7. Worksheet
	Lampiran 8. Kuesioner Uji Ranking Hedonik
	Lampiran 9. Foto Proses Pembuatan Ekstrudat
	 Campuran Mentik Wangi 95% - Kedelai 5%                        Proses Ekstrusi Bahan
	   Flavor Rumput Laut + Minyak Kedelai               Ekstrudat Dimasukkan Dehumidifier
	e7cfdc26d4

	Female Humans, Espadas, Vizards, and Soulreapers of Bleach


	logo: 


