KARAKTERISTIK MAKARONI MERAH DARI TEPUNG KOMPOSIT (TAPIOKA,
GADUNG DAN PORANG) DENGAN PENAMBAHAN KUNING TELUR DAN
ANGKAK

SKRIPSI

OLEH :

ABSHARI NURHUSNINA
NPM. 1433010010

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2018



KARAKTERISTIK MAKARONI MERAH DARI TEPUNG KOMPOSIT (TAPIOKA,
GADUNG DAN PORANG) DENGAN PENAMBAHAN KUNING TELUR DAN
ANGKAK

SKRIPSI

Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Dalam Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan

Oleh:

ABSHARI NURHUSNINA
NPM. 1433010010

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2018



LEMBAR PENGESAHAN
SKRIPSI

KARAKTERISTIK MAKARONI MERAH DARI TEPUNG KOMPOSIT
(GADUNG, PORANG DAN TAPIOKA) DENGAN PENAMBAHAN
KUNING TELUR DAN ANGKAK

Diajukan Oleh :

ABSHARI NURHUSNINA
NPM. 1433010010

Telah Dipertahankan Dihadapan dan Diterima
Oleh Tim Penguji Pada Tanggal 29 November 2018

Tim Penguiji Tim Pembimbing
1. Dr. Dra. Jariyah, MP 1. Dr.Ir. Sri Winarti, MP

NIP. 19650403 199103 2 001 NIP. 19630708 198903 2002
2. Dr.Dedin F. Rosida, STP. MK 2. Ir. Sri Djajati, M. Pd

NPT. 3 7102 97 0159 NPT. 3620199 0165 1

3. Dr. Rosida, STP. MP
NIP. 3 7102 95 00441

Mengetahui
Dekan Fakultas Teknik
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur
Surabaya

Ir. Sutiyvono, MT
NIP 19600713 198703 1 001




UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

JI. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar, Telp. (031) 8782179, Fax. (031) 8782257
Surabaya 60294

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa di bawah ini :
Nama : Abshari NurHusnina
NPM : 1433010010

Progdi : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak revisi) Laporan Penelitian dengan Judul :
KARAKTERISTIK MAKARONI MERAH DARI TEPUNG KOMPOSIT
(GADUNG, PORANG DAN TAPIOKA) DENGAN PENAMBAHAN
KUNING TELUR DAN ANGKAK

Surabaya, 17 Desember 2018
Dosen Penguji yang memerintahkan revisi :

1. 3.

Dr. Dra. Jariyah, MP Dr. Rosida, STP. MP
NIP. 19650403 199103 2 001 NIP. 3 7102 95 00441

Dr. Dedin F. Rosida, STP. MKes
NPT. 3 7102 97 0159

Mengetahui
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

Dr. Dra. Jariyah, MP
NIP 19650403 199103 2 001




PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Abshari NurHusnina

NPM : 1433010010

Program Studi: Teknologi Pangan

Fakultas : Teknik

Judul . Karakteristik Makaroni Merah Dari Tepung Komposit (Gadung,
Porang Dan Tapioka) Dengan Penambahan Kuning Telur Dan
Angkak

Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya dan bukan merupakan
duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali bagian sumber
informasi dicantumkan.

Pernyataan ini dibuat dengan sebenar-benarnya secara sadar dan
bertanggung jawab dan saya bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi
apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang
sudah ada.

Surabaya, 17 Desember 2018
Pembuat Pernyataan

Abshari NurHusnina
NPM. 1433010010




KARAKTERISTIK MAKARONI MERAH DARI TEPUNG KOMPOSIT (TAPIOKA,
GADUNG DAN PORANG) DENGAN PENAMBAHAN KUNING TELUR DAN
ANGKAK

ABSHARI NURHUSNINA
NPM. 1433010010

INTISARI

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan makaroni dari tepung gadung,
tepung porang dan tepung tapioka. Gadung (Dioscorea hispida Dennst) dan
porang (Amorphophallus onchophyllus) adalah umbi pangan lokal yang
pemanfaatannya belum optimal. Penambahan tepung tapioka ditujukan sebagai
bahan pengikat dalam formulasi makaroni. Salah satu upaya untuk memperbaiki
karakteristik makaroni yaitu dengan penambahan kuning telur. Untuk memperbaiki
tampilan makaroni yaitu dengan penambahan angkak sebagai pewarna alami.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
dengan dua faktor yaitu proporsi tepung (gadung : porang) (40:10 ; 35:15 ; 30:20).
Tepung tapioka sebagai peubah tetap (50) dan penambahan kuning telur
(5:10:15). Selanjutnya dianalisa dengan analisa ragam, bila terdapat perbedaan
dilakukan uji duncan (DMRT).

Hasil penelitian makaroni perlakuan tepung (gadung : porang) (35% : 15%)
dengan penambahan kuning telur (5%) merupakan perlakuan terbaik dengan
kadar air 6,65%, kadar abu 2,56%, kadar lemak 1,78%, kadar protein 3,95%, kadar
pati 75,21%, kadar amilosa 25,91%, daya rehidrasi 150,69%, cooking loss 2,39%,
serta uji organoleptik nilai rata-rata rasa 5 (biasa) dan tekstur 5 (biasa). Hasil
analisa terbaik dianalisa warna dan aktivitas antioksidan.

Kata kunci : makaroni, tapioka, gadung, porang, kuning telur, angkak.
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