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KATA PENGANTAR  

 

Peningkatan populasi dunia yang diperkirakan meningkat 

dari 7,2 menjadi 9,6 pada tahun 2050, mengakibatkan 

peningkatan kebutuhan pangan hingga 70%. Peningkatan 

kebutuhan pangan tersebut tanpa didukung peningkatan lahan 

dan sumber daya alam.  Bahkan lahan pertanian semakin 

menyempit dikarenakan semakin banyak yang digunakan 

untuk keperluan tempat tinggal, industri dan transportasi. Hal 

tersebut dapat mengakibatkan terancamnya ketahanan 

pangan. Oleh karena itu dibutuhkan inovasi dan variasi 

teknologi untuk memenuhi kebutuhan pangan tersebut. 

Peningkatan ketahanan pangan juga dapat  dilakukan dengan 

menggali dan mengembangkan berbagai tanaman sumber 

karbohidrat. 

Indonesia merupakan negara yang memiliki sumber daya 

alam melimpah diantaranya adalah berbagai jenis umbi sumber 

karbohidrat seperti kimpul (xanthosoma sagithifolium), gembili 

(Dioscorea Esculanta), gadung (Dioscorea hispida), singkong 

(Manihot utilissima), ubi jalar (Ipomoea batatas L) dan masih 

banyak yang lainnya. Hingga saat ini pemanfaatan umbi 

tersebut masih sebatas pada pengolahan kue-kue tradisional 

yang kurang luas pemasarannya karena terbatas pada 

konsumsi penduduk lokal. Innovasi produk dapat dilakukan 

dengan memanfaatkan teknologi ekstrusi  

Proses ekstrusi dalam pengolahan pangan merupakan 

teknologi yang sedang populer. Pemasakan ekstrusi banyak 

diaplikasikan dalam pengolahan pangan dikarenakan luwes, 

ekonomis dan dapat menghasilkan produk dengan jenis dan 
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karakter yang luas. Hampir semua pangan olahan masa 

sekarang diolah dengan menggunakan teknologi ekstrusi 

seperti misalnya: mie, pasta, berbagai jenis biskuit, snack, 

permen dan coklat.  

Hingga saat ini, teknologi ekstrusi merupakan teknologi 

import yang belum dikuasai pelaksana industri makanan. Oleh 

karena itu, sebagian besar peralatan dalam industri makanan 

yang memanfaatkan teknologi ekstrusi masih import. 

Penyusunan buku ini, dalam rangka memberikan uraian 

mengenai teknologi ekstrusi kepada masyarakat pengguna 

sehingga lebih memahami desain, teknologi, jenis-jenis, sistem 

operasi, perubahan-perubahan yang terjadi pada bahan selama 

ekstrusi, sehingga pada akhirnya mampu menentukan jenis 

ekstrusi yang sesuai atau bahkan mendesain mesin ekstrusi 

dan dapat dihasilkan berbagai jenis produk olahan yang baru.  

Puji syukur penulis panjatkan hingga buku ini dapat 

terselesaikan dan terpublikasi. Selain itu ucapan terima kasih 

penulis sampaikan kepada semua pihak yang membantu 

penyelesaian buku ini. Penulis menyadari bahwa karya ini 

masih jauh dari sempurna, sehingga perlu banyak kritik dan 

saran yang membangun supaya buku ini dapat menjadi lebih 

baik.  Semoga buku ini dapat bermanfaat dan memberi 

inspirasi bagi pengembangan innovasi produk pangan yang 

pada akhirnya berperan pada program ketahanan pangan.  

 

  September, 2018 

 

  Penulis 
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1.1 DEFINISI EKSTRUSI 

Teknologi ekstrusi memegang peranan penting dalam 

industri makanan karena merupakan proses yang efisien dan 

menghasilkan produk dengan berbagai variasi. Definisi dari 

ekstrusi adalah operasi pembentukan adonan dengan 

memberikan tekanan melalui restriksi atau cetakan. Oleh 

karena itu pada awalnya proses ekstrusi berhubungan dengan 

pencetakan. Contoh operasi ekstrusi untuk makanan secara 

manual diantaranya adalah pembuatan mie dan adonan kulit 

pie, pengisian daging cincang pada selongsong dalam 

pembuatan sosis, dan penghalusan daging menggunakan 

tenaga tangan. Contoh peralatan ekstrusi secara mekanis 

diantaranya adalah pemotong adonan kue, pengepres pasta, 

pengaduk kontinyu dan mesin pembuat pellet yang digunakan 

untuk pembuatan makanan hewan.  
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Ekstruder adalah alat untuk melakukan ekstrusi (Harper, 

1981). Ekstruder memiliki banyak jenis, ukuran, bentuk dan 

metode pengoperasian. Terdapat ekstruder yang dioperasikan 

secara hidraulik, dimana pada ekstruder ini piston berperan 

untuk mendorong adonan melalui lubang pencetak (die) yang 

terletak pada ujung ekstruder. Terdapat ekstruder tipe roda, 

dimana bahan didorong keluar atas hasil kerja dua roda yang 

saling berputar. Kemudian terdapat ekstruder tipe ulir (screw), 

pada ekstruder tipe ini putaran ulir akan memompa bahan 

keluar melalui die. Ekstruder tipe ulir merupakan ekstruder 

yang paling banyak digunakan saat ini. Proses ekstrusi dapat 

dilakukan dengan menggunakan esktruder ulir tunggal (single 

screw) maupun ekstruder ulir ganda (double screw). 

Ekstruder ulir tunggal banyak digunakan untuk meng-

hasilkan produk pasta, permen, cookies, dan pengembangan 
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 Produk hasil ekstrusi belakangan menjadi populer 

sebagai makanan penduduk modern, sehingga sangat 

menentukan status gizi masyarakat. Berbagai perubahan 

memungkinkan terjadinya perubahan status nutrisi. Perubahan 

tersebut dapat disebabkan karena adanya pengurangan 

kandungan gizi ataupun karena adanya perubahan daya cerna 

karena perubahan konformasi molekul maupun inaktifasi 

berbagai komponen zat antigizi. Parameter – parameter yang 

berpengaruh terhadap kandungan nurisi produk terekstrusi 

diantaranya adalah: proses pengolahan awal bahan dasar, 

kandungan air, kecepatan bahan masuk, kecepatan putar ulir, 

suhu barel, desain die, desain ulir (Camire, 2000). 

 Menurut Camire (2000), secara umum perubahan yang 

terjadi pada struktur molekul makanan ketika diekstrusi adalah 

terjadinya pemutusan dan pembentukan ikatan, pembentukan 
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4.1 MAKANAN RINGAN 

 Makanan ringan mencakup berbagai jenis produk 

makanan. Beberapa produk makanan ringan diantaranya 

adalah kacang, biskuit ataupun sereal yang biasa dicampur 

bersama dengan olahan susu. Namun, konotasi makanan 

ringan identik dengan produk seperti popcorn, keripik 

kentang, atau keripik berbahan pati lainnya. Banyak variasi 

proses pengolahan makanan ringan, dan salah satu yang paling 

penting adalah penggunaan alat ekstrusi. 

Mesin ekstrusi beserta mesin pendukungnya 

memungkinkan untuk memproduksi produk-produk tersebut 

dari skala rumah tangga menjadi skala industri besar yang 

mampu menghasilkan sebanyak beberapa ton per jam. 

Beberapa jenis makanan ringan telah diproduksi oleh industri 
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 Salah satu zat gizi yang sangat diperlukan oleh tubuh 

adalah protein. Kekurangan protein dalam jangka panjang 

menyebabkan penurunan status gizi dan dapat menimbulkan 

berbagai jenis penyakit. Asupan protein yang tidak adekuat 

mengakibatkan pertumbuhan anak balita menjadi lemah. Data 

menunjukkan bahwa terdapat 6,5 juta atau 27,5% anak 

Indonesia pada tahun 2017 menderita gizi buruk kronis. Hal 

tersebut salah satunya disebabkan karena mahalnya harga 

pangan kaya protein seperti daging, telur, susu, dan aneka 

produk turunannya. 

 Pada sisi lain, hasil Survey Sample Registration System 

menunjukkan bahwa penyakit jantung koroner menjadi 

penyebab kematian tertinggi setelah stroke pada semua umur 

yakni 12,9% (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 
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NONFIKSI - REFERENSI

erbagai produk makanan yang diolah dengan proses ekstrusi, Bbanyak beredar di masyarakat. Hampir semua snack, biskuit, 
dan aneka makanan siap saji, yang dipajang digerai 

supermarket diolah dengan menggunakan teknologi ekstrusi. Akan 
tetapi hingga saat ini pengetahuan mengenai teknologi ekstrusi di 
kalangan produsen makanan di Indonesia masih belum dikuasai.

Buku ini berisi mengenai: ekstruder dan prinsip kerjanya, 
ekstruder ulir tunggal dan ganda, perubahan nutrisi selama ekstrusi, 
produk pangan hasil olahan ekstruder dan penggunaan ekstruder 
dalam pengolahan daging tiruan. Pemahaman secara rinci mengenai 
komponen-komponen ekstruder, jenis-jenis ekstruder, sistem kerja 
ekstruder, perubahan-perubahan yang terjadi pada berbagai 
komponen pangan ketika diekstrusi dan aplikasi ekstruder dalam 
pengolahan pangan dan daging tiruan dapat dipelajari dalam buku 
ini. Seluruh isi buku ini memberikan gambaran yang menyeluruh 
mengenai teknologi ekstrusi dalam pengolahan pangan. 

Buku ini sangat bermanfaat untuk dibaca tidak hanya di kalangan 
produsen makanan tetapi lebih sesuai untuk bahan bacaan 
akademisi, mahasiswa, dan peneliti yang tertarik dalam 
pengembangan produk pangan terekstrusi. Dengan gaya bahasa 
yang ilmiah diharapkan buku ini dapat dijadikan acuan untuk 
pengembangan ilmu dan teknologi pengolahan pangan dan menjadi 
sumber referensi bagi kalangan akademisi. 
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