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PENENTUAN FORMULASI TERBAIK DAN FLAVOR YANG SESUAI UNTUK 

EKSTRUDAT CAMPURAN JAGUNG (Zea Mays), BERAS KETAN (Oryza Sativa 

Glutinosa L.), DAN KACANG HIJAU KUPAS (Phaseolus Radiatus L.) 

RINGKASAN 

Produk ekstrudat yang dihasilkan dari proses ekstrusi, umumnya banyak digemari oleh 
konsumen  karena  karakteristik  produknya  yang  renyah.  Proses  ekstrusi  ini  dapat 
memberikan produk akhir yang mudah dicerna dan nilai nutrisi tinggi. Sebagai sumber 
karbohidrat,  jagung  memiliki  peluang  menghasilkan  sebuah  diversifikasi  pangan  dan 
berpotensial  dikembangkan menjadi produk yang  renyah karena kemudahannya untuk 
mengembang  selama  proses.  Karena  jagung  sudah  biasa  digunakan  sebagai  bahan 
pembuatan  ekstrusi,  maka  dilirik  bahan  lain  yang  juga  berpotensial  dalam  hal 
pengembangannya.  Beras  ketan,  seperti  halnya  jagung,  juga  memiliki  kandungan 
karbohidrat  yang  tinggi  terutama  patinya.  Kacang  hijau  kupas  dengan  kandungan 
proteinnya  yang  cukup  tinggi  diharapkan  bisa  melengkapi  kandungan  gizi  ekstrudat. 
Tujuan  dari  penelitian  ini  adalah  pengembangan  produk  ekstrudat  dengan  formulasi 
bahan  baku yang  tepat, yang melibatkan  jagung, beras ketan, dan kacang hijau kupas, 
dan  untuk  menentukan  pemilihan  flavor  yang  sesuai  untuk  ekstrudat  dilihat  dari 
evaluasi  fisik  dan  sensori.  Rancangan  penelitian  ini  menggunakan  lima  macam 
formulasi  dengan  perbandingan  jagung  :  kacang  hijau  kupas  :  beras  ketan  adalah  A 
(100% jagung), B: 50% : 10% : 40%, C: 50% : 20% : 30%, D: 50% : 30% : 20%, dan E: 
50%  :  40%  :  10%.  Analisa  fisik  ekstrudat  meliputi  bulk  density,  pengembangan 
ekstrudat,  dan  analisa  hardness.  Penentuan  flavor  dengn  penyebaran  kuesioner 
sebanyak 2 tahap menggunakan 150 responden (kuesioner  tahap I) dan 202 responden 
(kuesioner  tahap  II).  Sementara  pengujian  kimia  meliputi  analisa  proksimat  dan 
amilosa.  Formulasi  yang  terpilih adalah 50%  jagung  : 40% kacang hijau kupas  : 10% 
beras ketan karena formulasi ini terbaik di 3 parameter dari 5 parameter yang ada , yaitu 
radial  expansion  (1.849),  expansion  ratio  (4.203),  dan  hardness  (1671.977).  Hasil 
kuesioner menunjukkan kesukaan flavor yang paling dipilih adalah flavor keju dengan 
persentase kesukaan sebesar 58%. Analisa sensori ditujukan untuk mencari konsentrasi 
penambahan flavor yang paling disukai dan diperoleh konsentrasi 16% flavor. 

Kata Kunci: Ekstrusi, jagung, kacang hijau kupas, beras ketan
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SUMMARY 

Extrudate product, which  is produced from ekstrusion process, generally much  like by 
consumers because of the characteristics of a crispy product. This extrusion process can 
provide  the  final  product  that  easily  digested  and  has  high  nutritional  value.  As  a 
carbohydrate  source,  corn  has  an  opportunity  to  support  food  diversification  and 
potential to be developed as crispy product because of the caharacter of easily swelling 
during the process. Because corn  is usually used as extrusion material, other materials 
used which are also potentially  in  its expansion. Glutinous  rice,  liked corn, also  have 
high  carbohydrate  content,  especially  starch.  Peeled  mung  bean  with  high  protein 
content is expected to complement the nutritional content ekstrudat. The purpose of this 
study  are  the  development  of  snack  product  with  an  appropriate  formulation  of  raw 
materials, which involves corn, glutinous rice, and peeled mung bean, and to determine 
the  selection  of  an  appropriate  flavor  for  extrudate  views  of  physical  and  sensory 
evaluation. The design of  this  study using  five kinds of  formulations with  the  ratio of 
corn: peeled mung bean: glutinous rice  is A (100%  jagung), B: 50% : 10% : 40%, C: 
50% : 20% : 30%, D: 50% : 30% : 20%, dan E: 50% : 40% : 10%. Physical analysis 
extrudate  include  bulk  density,  extrudate  expansion,  and  analysis  of  hardness. 
Determination  of  flavor with  less  spread  of  the  questionnaire  as  much  as  two  stages 
using  the 150  respondents  (questionnaire phase  I) and 202  respondents  (questionnaire 
phase II). While the chemical testing include the proximate analysis and amylose. The 
formulation chosen was 50% corn: 40% peeled mung bean: 10% glutinous rice because 
this formulation is the best on three parameters of the five parameters, such as the radial 
expansion (1849), expansion ratio (4203), and hardness (1671.977). The results showed 
that  the  most  preferred  cheese  flavor  with  a  percentage  of  58%  favorite.  Sensory 
analysis  is  intended  to  seek additional  concentration of  the most popular  flavor  is  the 
most preferred and 16% flavor concentration. 

Keyword: Extrusion, Corn, Peeled Mung bean, glutinous rice
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