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INTISARI 

 
Snack makaroni merupakan makanan ringan yang dibuat dari campuran 

tepung terigu, dicetak, dikeringkan, dan digoreng dengan atau tanpa bahan 
tambahan. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan snack makaroni dari tepung 
walur termodifikasi sebagai upaya pengembangan bahan pangan lokal sebagai 
substitusi tepung terigu serta penambahan natrium bikarbonat yang bertujuan 
untuk memperbaiki tekstur snack makaroni dan penambahan teri pada penelitian 
ini bertujuan untuk menambah kandungan protein pada snack macaroni. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung walur 
termodifikasi : tepung terigu serta konsentrasi natrium bikarbonat terhadap snack 
makaroni. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan dua faktor, yaitu proporsi tepung walur termodifikasi dan tepung 
terigu (20:80, 25:75, 30:70) serta konsentrasi natrium bikarbonat (1%, 1,5%, 2%). 
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dan jika terdapat 
perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT taraf 5%. Snack 
makaroni dengan perlakuan proporsi tepung walur termodifikasi : tepung terigu 
20:80 dan konsentrasi natrium bikarbonat 2% merupakan perlakuan terbaik 
menghasilkan snack makaroni teri dengan karakteristik: volume pengembangan 
30,28%, tingkat kekerasan 0,57 N/mm2, kadar air 0,98%, kadar abu 3,24%, kadar 
lemak 18,30%, kadar protein 13,07%, kadar pati 41,90% serta skor uji hedonik 
warna 3,67 (agak suka), tekstur 4,20 (agak suka), dan rasa 3,77 (agak suka). 
 
Kata kunci: snack makaroni, teri, tepung walur termodifikasi, natrium bikarbonat. 
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