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INTISARI 

Makaroni merupakan salah satu jenis pasta yang dibuat dari campuran 
tepung terigu, telur dan air. Tepung jagung nikstamal dan tepung sagu dengan 
penambahan xanthan gum dapat digunakan dalam pembuatan makaroni. 
Makaroni dengan bahan baku non-gluten akan menghasilkan adonan yang susah 
dibentuk sehingga diperlukan xanthan gum untuk memperbaiki tekstur produk. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung 
jagung nikstamal : tepung sagu dan penambahan xanthan gum terhadap 
karakteristik makaroni ikan patin serta memperoleh perlakuan terbaik berdasarkan 
sifat fisik, kimia dan organoleptik yang baik dan disukai panelis. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dan dua kali 
ulangan. Faktor pertama adalah proporsi tepung jagung nikstamal : tepung sagu 
(60:40; 65:35; 70:30). Faktor kedua adalah penambahan xanthan gum (1,5%, 2%, 
2,5%). Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%. Jika terdapat perbedaan 
yang nyata maka dilakukan uji lanjut DMRT 5%. Hasil penelitian menunjukkan 
perlakuan terbaik adalah makaroni dengan perlakuan tepung jagung nikstamal : 
tepung sagu 70:30 dengan penambahan xanthan gum 2%. Produk tersebut 
memiliki kadar air 5,68%, kadar abu 4,21%, kadar protein 5,10%, kadar lemak 
35,53%, kadar pati 66,53%, kadar amilosa 24,47%, serat kasar 3,02%, daya 
rehidrasi 104,73, cooking loss 1,85 dan hasil organoleptik rata-rata menunjukkan 
skor kesukaan rasa 3,58 (suka), aroma 3,92 (suka), warna 4,04 (suka), dan tekstur 
2,83 (agak suka). 
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