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INTISARI 

Snack makaroni merupakan makanan ringan berbahan dasar tepung terigu, 
yang dicetak, dikeringkan kemudian digoreng baik dengan atau tanpa bahan 
tambahan makanan. Tepung jagung ungu salah satu komoditi pangan pengganti 
terigu dengan kandungan amilopektin tinggi yang dapat meningkatkan volume 
pengembangan snack makaroni serta mengandung antioksidan yang baik untuk 
kesehatan. Pembuatan snack makaroni memerlukan bahan pengikat yaitu pati 
ganyong yang dapat memperbaiki struktur adonan sehingga adonan lebih kompak 
dan mudah dibentuk. Tepung ikan kembung mempunyai kadar protein yang tinggi 
untuk peningkatan nilai gizi snack makaroni. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh proporsi tepung jagung ungu : pati ganyong dengan 
penambahan tepung ikan kembung sehingga didapatkan snack makaroni dengan 
perlakuan terbaik berdasarkan sifat kimia, fisik, dan organoleptik yang disukai oleh 
panelis. Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor dan dua kali ulangan, yaitu 
proporsi tepung jagung ungu : pati ganyong (75:25, 80:20, 85:15) dan 
penambahan tepung ikan kembung (4%, 8%, 12%). Data dianalisa menggunakan 
ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan terbaik diperoleh dari 
perlakuan proporsi tepung jagung ungu dan pati ganyong (80:20) dengan 
penambahan tepung ikan kembung 12%. Perlakuan tersebut menghasilkan snack 
makaroni dengan karakteristik kadar air 2,72%, kadar abu 1,86%, kadar lemak 
23,76%, kadar protein 14,95%, kadar karbohidrat 56,71%, kadar pati 35,55%, 
volume pengembangan 10,08%, dan kekerasan 1,38 N, serta uji organoleptik 
hedonik menunjukkan nilai warna 3,36 (netral); aroma 3,96 (netral); rasa 3,48 
(netral); dan kerenyahan 3,28 (netral). 
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