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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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