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Pemanfaatan Udang Krosok pada Pembuatan Makanan Ringan Ekstrudat 

Menggunakan Metode Mixture Design 
 

[Utilization of Krosok Shrimp in Snack Extrudates Using Mixturedesign Method] 
 

Diny A Sandrasari, Hari Eko Irianto, Fateha 

 
Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri Pertanian, Universitas Sahid Jakarta 

Jl. Prof. Supomo nomor 84, Jakarta Selatan, 12870  

dinisandra70@gmail.com 
 

Abstract—Snacks extrudate is a very popular snack food because it is easy to prepare, has a unique flavor with a 

very affordable price. In this study, snacks extrudates made using krosok shrimp  that is a small shrimp  and have a low 

economic value but it has a high nutritional value. Therefore the use of these materials is expected to increase the economic 

value of krosok shrimp and able to contribute in improving the food security of Indonesian society. This researched used a 

mixture design method. Mixture design is a design research used to develop a product that  consists of several components or 

ingredients. Determination of the best formulations based on calculation using the mixture, followed by the study design 

effect. The results showed that the formulation of the best extrudate snacks are comprised of 65% corn flour, 10% starch 

and 25% krosok shrimp rice flour. Results of the analysis states that snacks extrudate with the best formulations have a 

5,32% moisture content, ash 4,29%, 15,50% protein, fats 3,32 and total plate count <25 x 104 (CFU / g). 

 
Keywords : Krosok Shrimp, Snacks Extrudate, Mixture Design 

 

I. PENDAHULUAN 

 

Makanan ringan ekstrudat adalah makanan 

ringan yang dibuat melalui proses ekstrusi dari 

bahan baku tepung dan atau pati untuk pangan. 

Ekstrusi adalah suatu proses dimana bahan 

dipaksa mengalir oleh sistem ulir dalam suatu 

ruangan yang sempit sehingga akan mengalami 

pencampuran dan pemasakan sekaligus. Sumber 

panas utama dalam proses ekstrusi berasal dari 

konversi energi mekanik (gesekan) yaitu akibat 

gesekan antar bahan dan gesekan antar bahan 
dengan ulir. Kerja ulir akan menghasilkan 

akumulasi tekanan dalam sistem barrel ekstruder, 

bahan dipaksa keluar melalui cetakan (die) yang 

kecil ukurannya dan kembali ke tekanan normal 

(atmosfer) secara seketika yaitu ketika produk 

melewati die (Oktavia, 2007).  

Bahan dasar yang digunakan pada penelitian 

makanan ringan ekstrudat ini adalah tepung 

jagung, tepung udang krosok(Parapenaeopsis 

sculptilis) dan tepung beras.Penggunaan bahan 

dasar tepung jagung dan tepung beras 

dikarenakan jagung dan beras mengandung pati 

yang cukup tinggi dan mempunyai sifat mudah 

mengembang (puffing) sehingga dapat 

menghasilkan produk yang memiliki tekstur 

renyah.Penggunaan tepung udang krosok 

diharapkan dapat meningkatkan nilai 

ekonomisnya. Udang krosok (Parapenaeopsis 

sculptilis) adalah jenis udang laut non ekonomis 

yang berukuran kecil yang biasanya dipasarkan 
dalam keadaan segar atau diolah menjadi udang 

kering atau ebi. Udang krosok mempunyai nilai 

ekonomis rendah dan relatif dijual lebih murah 

dibanding udang jenis lain. Oleh karena itu, 

penggunaan udang krosok pada pembuatan 

makanan ringan ekstrudat ini diharapkan 

mamapu meningkatkan nilai ekonomis udang 

krosok. 

mailto:dinisandra70@gmail.com
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Untuk memperoleh formulasi terbaik pada 

pembuatan makanan ringan ekstrudat digunakan 

metode Mixture Design yaitu suatu desain 

penelitian yang digunakan untuk memperoleh 

campuran yang optimum dari suatu produk yang 

terdiri dari beberapa komponen atau 

ingredient.Terdapat dua syarat dalam memilih 

mixture design, yang pertama adalah komponen-

komponen di dalam formula merupakan bagian 

total dari formulasi. Apabila persentase salah satu 

komponen naik, maka persentase komponen 

yang lain akan turun. Syarat kedua adalah respon 

harus merupakan fungsi dari komponen-

komponennya.Melalui metode ini diharapkan 

akan dihasilkan campuran yang optimum 

sehingga diperoleh produk yang dapat diterima 

konsumen. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini 

adalah memperoleh formulasi terbaik dari bahan 

bakutepung jagung, tepung udang krosok dan 

tepung beras pada pembuatan makanan ringan 

ekstrudat. 

 

II. METODOLOGI PENELITIAN 

 

1. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah tepung udang krosok, tepung beras dan 

tepung jagung. Sedangkan alat yang digunakan 

meliputi extruder, hammer mill, TAXT-Plus, 

whiteness meter (Kett Electric Laboratory C 100-

3), aw meter (Novasina TH 500). 

 

2. Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan secara bertahap 

dimulai dari pembuatan tepung udang krosok, 

pengujian mikrobiologi terhadap tepung udang 

krosok, penentuan komposisi formulasi dasar, 

dan pembuatan makanan ringan ekstrudat 

berdasarkan hasil formulasi terbaik dari metode 

mixture design serta dilakukan pengujian secara 

kimia, fisik dan organoletik dari produk yang 

dihasilkan. 

 

3. Pembuatan Bahan Baku 

Pembuatan tepung udang krosok meliputi 

beberapa tahapan yaitu, pencucian dalam air 

bersuhu 4–5
o
C, perendaman dalam larutan 

garam10% selama 30 menit, penirisan, 

pengukusan dan pengeringan dengan pengering 

oven suhu 50 - 60
o
C. Selanjutnya udang krosok 

kering digiling menggunakan alat penggiling 

tepung dengan jenis hammer mill dengan ukuran 

partikel sebesar 20 mesh. 

 

a. Pembuatan tepung jagung dan tepung beras 

Bahan jagung dan beras disortasi lalu 

dilakukan pencucian, penirisan, pengeringan 

dengan oven pada suhu 40 - 50
o
C selama kurang 

lebih 2-3 jam.Selanjutnya jagung dan beras 

didinginkan dalam suhu ruang selama 1 malam. 

Setelah itu digiling dengan alat penepung 

hammer mills dan diayak dengan ukuran 80 mesh 

 

b. Pengujian Tepung Udang Krosok 

Pengujian tepung udang krosok dilakukan 

melalui uji kimia dan mikrobiologiuntuk 

mengetahui kandungan gizi serta mengetahui ada 

atau tidaknya cemaran mikrobiologi pada tepung 

udang krosok yang dihasilkan.Uji kimia 

dilakukan melipui uji rendemen dan uji 

proksimat.Sedangkan uji mikrobiologi meliputi 

uji ALT dan uji Vibrio parahaemolyticus. 

 

4. Penentuan Formulasi Metode MixtureDesign 

Formula makanan ringan ekstrudat diperoleh 

berdasarkan nilai tertinggi dan terendah bahan 

baku yang digunakan. Berdasarkan batas atas dan 

batas bawah tersebut selanjutnya dibuat area 

mixture design sehingga akan diperoleh beberapa 

titik puncak hasil kombinasi dari batasan-batasan 

tersebut.Hasil formulasi tersebut selanjutnya 

digunakan untuk formulasi pembuatan makanan 

ringan ekstrudat dan dilanjutkan dengan uji 

organoleptic.Data hasil uji organoleptik direkap 

seluruhnya dan nilai tertinggi dan 

terendahnyadalam tiap parameter mutu 

dijumlahkan lalu dibagi dua.Nilai pembagian 

tersebut dimasukkan dalam tabel studi efek, 

selanjutnya dilakukan pengujian organoleptic 

untu melihat pengaruh dari setiap variabel (bahan 

yang digunakan pada formula makanan ringan 

ekstrudat) terhadap setiap parameter yang 

meliputi kenampakan, bau, rasa dan tekstur.  

Efek dari setiap bahan dievaluasi dengan 

membandingkan total beberapa parameter 

tersebut pada nilai bawah dan atas untuk setiap 

variabel dengan menggunakan perhitungan studi 

efek. Berdasarkan analisa sederhana pada 

perhitungan studi efek akan diperoleh informasi 

efek atau pengaruh dari masing-masing bahan 

penyusun makanan ringan ekstrudat.  
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5. Teknik Pengujian 

a. Uji Derajat Pengembangan 

Derajat pengembangan dilakukan dengan 

pengukuran diameter die yang digunakan pada 

mesin ekstruder, lalu diukur diameter produk 

yang dihasilkan.  Selanjutnya data dihitung 

dengan  rumus yang ditentukan yaitu : 

 
Derajat Pengembangan (%)

=
𝐷𝑖𝑎𝑚𝑒𝑡𝑒𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘 (𝑚𝑚)

𝐷𝑖𝑎𝑚𝑒𝑡𝑒𝑟 𝑑𝑦𝑒
x 100 % 

b. Uji kekerasan produk (TAXT-Plus) 

Pengujian sifat tekstur produk akhir makanan 

ringan ekstrudat dilakukan dengan menggunakan 

Texture Analyzer (TAXT-Plus). Produk 

diletakkan pada posisi horizontal dengan posisi 

produk tepat pada tengah-tengah probe (ujung 

penekan) dengan probe ditekan secara vertikal 

selama beberapa saat, kemudian grafik dan result 

atau datanya muncul secara otomatis pada layar 

komputer. Peak tertinggi pada layar monitor  

menunjukkan nilai force atau nilai kekerasan dari 

produk. Tingkat tekstur atau kekerasan produk 

dinyatakan dalam gr/cm
2
. 

 

c. Aw meter (awmeter Sprint Novasina TH 50) 

Pengujiannilai Aw makanan ringan ekstrudat 

dilakukan denganmenggunakan Aw meter Sprint 

Novasina TH 500. 

 

d. Penentuan TVB  (SNI 2354.8 : 2009) 

Total Volatile Bases (TVB) merupakan 

senyawa-senyawa yang mudah menguap yang 

dapat digunakan sebagai salah satu indikasi 

kebusukan pada ikan. Prosedur pengujian TVB 

adalah sebagai berikut :10 gram + 0,1 gram 

contoh ditimbang dengan menggunakan gelas 

piala. 90 ml asam perklorat (PCA) 6% 

ditambahkan, lalu dihomogenkan dengan 

menggunakan homogenizer selama 2 menit. 

Kemudian contoh disaring dengan menggunakan 

kertas saring kasar.Ekstrak sebanyak 50 ml 

dimasukkan ke tabung destilasi.Kemudian 

ditambahkan beberapa tetes indicator 

Fenolftalein (larutan tidak berwarna dan dalam 

keadaan asam). Tambahkan beberapa tetes 

silicon anti foaming.Lalu tabung destilasi 

dipasang pada peralatan destilasi uap dan 

ditambahkan 10 ml NaOH 20% (pada tahap ini 

campuran bersifat basa, ditandai dengan warna 

merah). Setelah itu disiapkan penampung 

erlenmeyer yang berisi 100 ml H3BO4 3% dan 3 - 

5 tetes indikator Tashiro (larutan berwarna ungu). 

Dilakukan destilasi uap kurang lebih 10 menit 

sampai memeperoleh destilat 100 ml sehingga 

pada volume akhir terdapat kurang lebih 200 ml 

larutan berwarna hijau. Kemudian dilakukan 

destilasi larutan blanko dengan mengganti 

ekstrak contoh dengan 50 ml PCA 6%, 

pengerjaan selanjutnya sama dengan contoh. 

Titrasi dilakukan terhadap destilat contoh dan 

blanko dengan menggunakan larutan HCl 0.02 N. 

Titik akhir titrasi ditandai dengan terbentuknya 

kembali warna ungu. 

Perhitungan : 
 

𝑇𝑉𝐵 − 𝑁 (
𝑚𝑔

100𝑔
) =

 𝑉𝑐 − 𝑉𝑏  𝑥 𝑁 𝑥 14 𝑥 𝐹𝑝

𝑊
x 100 

Keterangan ; 

Vc = volume larutan HCl pada titrasi contoh 

Vb = volume larutan HCl pada titrasi blanko 

N = normalitas larutan HCl 

W = berat contoh (g) 

fp = faktor pengenceran  

 

e. Penentuan Angka Lempeng Total/ALT (SNI 

01-2332.3-2006) 

Pengenceran sampel dilakukan secukupnya 

(sampai 10
-5

) sebelum dibiakkan dalam nutrient 

agar.Kemudian 1 ml dari setiap pengenceran 

dimasukkan ke dalam cawan petri steril 

(dilakukan duplo).Setelah itu ditambahkan 12-15 

ml PCA yang sudah dingin ke dalam cawan petri 

yang berisi sampel dan lakukan pemutaran cawan 

secara sempurna. Inkubasi selama 48 jam pada 

suhu 37 
o
C. Perhitungan koloni bakteri pada 

cawan dilakukan setelah inkubasi. Perhitungan 

jumlah bakteri total : jumlah bakteri per gram 

sampel dapat dihitung berdasarkan jumlah yang 

layak dihitung (25 – 250 koloni) pada cawan 

petri dengan memperhitungkan tingkat 

pengencerannya. 

 

f. Penentuan Vibrio parahaemolyticus (SNI 01-

2332.5-2006) 

Sebanyak 50 g contoh ditimbang secara 

aseptis kemudian dilakukan pengenceran 1:10 

dengan menggunakan larutan NaCl 2% atau 

Phosphat Buffer Saline (PBS) selama 2 menit.  

Selanjutnya buat larutan 1 : 5 dengan cara 
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menimbang 20g dari homogenate 1 : 2 

dimasukkan ke dalam 80 ml larutan pengencer 

sehingga didapatkan homogenat contoh dengan 

pengenceran 1 : 10 atau disebut larutan 10
1
. 

Siapkan seri pengenceran 10
2 

dengan cara 

melarutkan 1 ml larutan 10
1
ke dalam 9 ml 

larutan pengencer NaCl 3% atau PBS.   

Pengenceran dilakukan yang lebih tinggi sesuai 

dengan pendugaan kepadatan populasi contoh. 

Pada setiap pengenceran dilakukan pengocokan 

minimal 25 kali. Dengan menggunakan pipet 

steril, pindahkan sebanyak 1 ml dari setiap 

pengenceran kedalam 3 seri tabung pengenceran 

yang berisi 10 ml Alkaline Peptone Water 

(APW) atau Alkaline Peptone salt (APS). 

Tabung-tabung tersebut diinkubasikan pada 

suhu 36
o
C + 1 

o
C selama 16-18 jam. Hasil 

Vibrio parahaemolyticus dilaporkan dalam 

APM/g, menggunakan Tabel Angka Paling 

Memungkinkan. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. Pengujian Tepung Udang Krosok 

Analisis mikrobiologi dan kimia dilakukan 

terhadap udang krosok segar dan udang krosok 

kering yang telah diberikan perlakuan 

perendaman dalam larutan garam 10%.  Pada 

udang krosok segar diperoleh hasil yang positif 

mengenai keberadaan bakteri Vibrio 

parahaemolyticus. Standar mutu udang segar 

tidak boleh mengandung Vibrio dan nilai 

maksimal ALT per gram udang segar adalah 5 x 

10
5 
(SNI 01-2728.1, 2006). 

Sedangkan nilai mikrobiologi udang krosok 

kering yang direndam dengan larutan garam 10% 

menunjukkan menunjukkan nilai negatif. Hasil 

analisis mikrobiologi udang krosok segar dan 

udang krosok kering dengan perlakuan 

perendaman dan pengeringan dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

TABEL 1. 

HASIL ANALISIS MIKROBIOLOGI ANGKA LEMPENG TOTAL (ALT) UDANG KROSOK KONDISI SEGAR 

DAN UDANG KROSOK KERING DENGAN PERENDAMAN DALAM LARUTAN GARAM 10%. 

 
Kode  ALT Vibrio 

parahaemolyticus 

Kadar 

Air 

Kadar 

Abu 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Protein 

       

Udang krosok segar 1,1 x10
2
 Positif 80.10 8.6 5.11 14.93 

Udang krosok kering  1,2 x 10
4
 Negatif 8.42 32.31 1.61 52.70 

Formulasi makanan ringan ekstrudat Mixture 

Design I. Perlakuan yang menjadi dasar 

pembuatan produk makanan ringan ekstrudat 

pada penelitian ini adalah komposisi campuran 

ketiga bahan dasar yaitu tepung jagung, tepung 

beras dan tepung udang krosok.Pada metode 

tersebut dibutuhkan suatu batasannilai yang 

terdiri dari nilai bawah dan nilai atas dari 

komposisi bahan.yang menjadi dasar penentuan 

formula.Penentuan komposisi bahan untuk nilai 

bawah dan nilai atas tepung jagung, tepung beras 

dan tepung udang krosok dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

 

TABEL 2.  

VARIABEL YANG DIGUNAKAN PADA FORMULASI MAKANAN EKSTRUDAT SERTA NILAI BAWAH  

DAN NILAI ATAS UNTUK MIXTURE DESIGN I 

Bahan Konsentrasi  (%) 

Nilai bawah Nilai atas 

Tepung jagung 60 80 

Tepung beras  20 40 

Tepung udang krosok  5 15 

 

Area mixture design dibuat berdasarkan 

batasan-batasan nilai bawah dan nilai atas dari 

masing - masing variabel  dapat dilihat pada 

Gambar 1. Pembuatan area mixture design I 

menghasilkan beberapa titik-titik puncak (A, B, 

C, D) berdasarkan hasil kombinasi pencampuran 

beberapa bahan dasar yang dapat dilihat pada 

Tabel 3.  
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Formulasi yang diperoleh dari mixture design 

I selanjutnya dianalisis melalui uji hedonic untuk 

mengetahui pengaruh dari setiap variabel (bahan 

yang digunakan pada formula pembuatan 

makanan ringan ekstrudat). Efek dari setiap 

bahan dievaluasi dengan membandingkan total  

hedonik  pada setiap nilai bawah dan atas untuk 

setiap variabel. Hasil studi efek pada formula 

pembuatan makanan ringan ekstrudat dapat 

dilihat pada Tabel 4. 

 

TABEL 3. 

KOMBINASI PADA TITIK-TITIK PUNCAK MIXTURE DESIGN I 

 

No. Titik Puncak 
Formulasi 

J U B 

1 A = 60 J +  5  U +  35 B 0.60 0.05 0.35 

2 B = 75 J +  5  U +  20 B 0.75 0.05 0.20 

3 C = 65 J + 15 U +  20 B 0.65 0.15 0.20 

4 D = 60 J + 15 U +  25 B 0.60 0.15 0.25 
Keterangan : A = 60 % tepung jagung ; 35 % tepung beras ;   5 % tepung udang krosok 

    B = 75 % tepung jagung ; 20 % tepung beras ;   5 % tepung udang krosok 

    C = 65 % tepung jagung ; 20 % tepung beras ; 15 % tepung udang krosok 

    D = 60 % tepung jagung ; 25 % tepung beras ; 15 % tepung udang krosok 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Area mixture design I 

 

TABEL 4. 

HASIL STUDI EFEK PEMBUATAN MAKANAN RINGAN EKSTRUDAT 

MIXTURE DESIGN I 

 

     Bahan 

 

 

Parameter 

Tepung jagung Tepung Beras Tepung Udang 

Krosok 

Nilai 

bawah 

Nilai 

atas 

Nilai 

bawah 

Nilai 

atas 

Nilai 

bawah 

Nilai  

atas 

Kenampakan 46.5 57.5 57.5 46.5 62.5 41.5 

Bau 64.5 64.5 64.5 64.5 64 65 

Rasa 61 56.5 56.5 61 56.5 61 

Tekstur 66.5 53.5 53.5 66.5 55 65 

 

A 
C 

20 

B 

40 

B 

D 

B 

60 J 

80 J 

Tepung Udang 
 (U) 

Tepung Jagung 

(J) 

Tepung Beras  

(B) 

15 

U 
5 U 
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Data diatas memberikan informasi efek atau 

pengaruh dari masing-masing bahan baku 

penyusun formula makanan ringan ekstrudat. 

Berdasarkan studi efek tersebut diketahuibahwa 

konsentrasi tepung jagung yang rendah lebih 

disukai, sedangkan konsentrasi tepung beras dan 

tepung udang krosok dalam jumlah tinggi lebih 

disukai oleh panelis.Berdasarkan data tersebut 

selanjutnya dilakukan penentuan  formulasi 

kedua (Mixture Design II) dengan menggunakan 

nilai batas bawah dan nilai batas sebagaimana 

pada data pada Tabel 4. Penentuan dari hasil 

studi efek untuk Mixture Design IIdapat dilihat 

pada Tabel 5. Nilai batas atas dan nilai batas 

bawah yang baru dibuat area mixture design 

seperti pada Gambar 2. 

Pembuatan area mixture design II 

menghasilkan beberapa titik – titik puncak (E, F, 

G) ditambah dengan satu titik pusat atau center 

point diberi kode CP. Penambahan titik center 

pointbertujuan untuk mendapatkan nilai tengah 

dari semua titik formulasi. Kombinasi 

pencampuran beberapa bahan dasar makanan 

ringan ekstrudat dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

TABEL 5. 

FORMULA BAHAN PENYUSUN PEMBUATAN MAKANAN RINGAN EKSTRUDAT MIXTURE DESIGN II 

 

Bahan Nilai Bawah Nilai Atas 

Tepung jagung 60 70 
Tepung beras 25 10 

Tepung udang krosok 10 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Area mixture design II 

 

TABEL 6. 

KOMBINASI PADA TITIK-TITIK PUNCAK MIXTURE DESIGN II 

No. Titik Puncak 
Formulasi 

J U B 

1 E = 60 J +  30 B + 10 U 0.6 0.3 0.1 

2 F = 65 J +  25 B + 10 U 0.65 0.25 0.1 

3 G = 60 J +  25 B + 15 U 0.60 0.25 0.15 

4 CP = 61 J +  27 B + 12 U 0.61 0.27 0.12 
Keterangan : E = 60 % tepung jagung ; 30 % tepung beras ; 10 % tepung udang krosok 

  F = 65 % tepung jagung ; 25 % tepung beras ; 10 % tepung udang krosok 

  G = 60 % tepung jagung ; 25 % tepung beras ; 15 % tepung udang krosok 

  CP = 61 % tepung jagung ; 27 % tepung beras ; 12 % tepung udang krosok 

 

 

E G 

20 

B 

40 

B 

F 

60 

J 

70 

J 

Tepung Udang 
 (U) 

Tepung Jagung (J) 

Tepung Beras  

(B) 

15 

U 
10 

U 

CP 
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Studi Efek 

Berdasarkan hasil uji organoleptic sebagaimana 

disajikan pada Tabel 7, diketahui bahwa nilai 

tertinggi diperoleh pada formulasi F yaitu 65 % 

tepung jagung ; 25 % tepung beras ; 10 % tepung 

udang krosok. Artinya formulasi F merupakan 

formulasi terbaik untuk membuat makanan 

ringan ekstrudat. Formulasi tersebut selanjutnya 

diuji komposisi zat gizinya sebagaimana dapat 

dilihat pada Tabel 8. 

 

TABEL 7. 

NILAI TOTAL ORGANOLEPTIK UJI HEDONIK MAKANAN RINGAN EKSTRUDAT MIXTURE DESIGN II 

UNTUK SETIAP PARAMETER. 

Formulasi Kenampakan Bau Rasa Tekstur Total 

E 64,5 72 68,5 62,5 267,5 

F 77 73,5 74 92,5 317 

G 78,5 72 71,5 72 294 

CP 75 73,5 71 67 28,5 

Keterangan : E = 60 % tepung jagung ; 30 % tepung beras ; 10 % tepung udang krosok 

  F = 65 % tepung jagung ; 25 % tepung beras ; 10 % tepung udang krosok 

  G = 60 % tepung jagung ; 25 % tepung beras ; 15 % tepung udang krosok 

  CP = 61 % tepung jagung ; 27 % tepung beras ; 12 % tepung udang krosok 

 

TABEL 8. 

HASIL UJI FISIK DAN KIMIA MAKANAN RINGAN EKSTRUDAT FORMULASI 65 % TEPUNG JAGUNG ;  

25 % TEPUNG BERAS ; 10 % TEPUNG UDANG KROSOK 

Parameter Uji Hasil Pengujian 

Uji Fisik  

- Derajat Pengembangan (%) 178.3 

- Kekerasan (g/cm
2
) 5.2 

- Derajat putih  4.68 

Uji Kimia  

- Kadar Air (%) 5.32 

- Kadar Abu 4.29 

- Kadar Protein (%) 15.50 

- Kadar Lemak 3.32 

 

 

IV. KESIMPULAN 

 

Formulasi terbaik  untuk pembuatan makanan 

ringan ekstrudat berdasarkan hasil uji 

organoleptik yaitu pada formulasi 65% tepung 

jagung ; 25% tepung beras dan 10% tepung 

udang krosok. Hasil pengujian fisik produk 

makanan ringan ekstrudat terpilih memiliki nilai 

derajat pengembangan sebesar 178,3% ; 

tekstur/kekerasan sebesar 5,2 g/cm
2 

; derajat 

putih sebesar 46,8 ; dan aw 0,24.Hasil analisis 

kimia produk makanan ringan ekstrudat terpilih 

mengandung kadar air 5,32% ; kadar abu 4,29% ; 

protein 15,50%  dan lemak 3,32%. Sedangkan 

hasil analisis mikrobiologi (ALT) adalah  < 25 x 

10
1 
(koloni/gr). 
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