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INTISARI

Penelitian ini berfujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung kedelai pada produk ekstrusi tepung jagung dan untuk
mengeiahui kondisi proses eKsiiusi yang {erbaik. Penambanan iepuri‘g
vadalai dimaksudkan untuk meningkatkan nilai gizi | terutama protein
dan lemak pada produk ekstrusi tepung jagung. “

Untuk mendapaikan kondisi proses ekstrusi yang terbai,
dilakukan penelitian pendahuluan dengan menambahkan 5% d_an 10%
tenung kedelai dan penambahan air 20% dgﬂ 29%. Se_’seiah d!{}EF{}:E!’f
kondisi proses ekstrusi yang terbalk, diletapkan bahwa vanas!
penambahan iepung Kedeiai ke dalam adonan adalah 5%, 10%, dan
15% dengan variasi penambahan air 15%, 20%, dan 25%. |

Kondisi proses operasi ekstrusi yang digunakan adalah sehagaz
herikul © suhu barel zonal = 170 °C, zona Il = 175 °C, zona Hl = 170 °C
- kecepatan ulir = 100 rpm, kKecepatan umpan = 86U rpm dann udkuran ut
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Rerdasarkan hasil uji organcleptik, produk ekstiust yang ?9;_!}_!}_9
disukai adaiah produk dengan komposisi campuran tepung jagung 2%
dan tepung kedelai 5% dengan tingkat Kanaungan al 20%
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