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INTISARI

Makaroni adalah suatu jenis olahan pasta yang banyak disukai oleh masyarakat,
umumnya berbahan dasar dari tepung gandum jenis durum semolina yang dengan
kandungan gluten cukup tinggi. Pada penelitian ini akan dibuat makaroni non
gluten. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis pengaruh proporsi
tepung tapioka, tepung beras, tepung jagung, dengan penambahan xanthan gum
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik makaroni non gluten serta
menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara perlakuan proporsi tepung
tapioka, tepung beras, tepung jagung dengan penambahan tepung ikan teri dan
xanthan gum sehingga dihasilkan makaroni non gluten dengan karakteristik
fisikokimia dan organoleptik yang terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dan 2 kali ulangan. Faktor |
yaitu Proporsi Tepung tapioka ; Tepung beras : Tepung jagung yang terdiri dari
tiga proporsi yaitu (55 gram : 35 gram : 10 gram), (60 gram : 20 gram : 20 gram),
(65 gram : 5 gram : 30 gram). Faktor Il yaitu penambahan xanthan gum yang terdiri
dari tiga taraf 1%, 2%, 3%. Apabila terdapat perbedaan yang nyata maka
selanjutnya akan diuji lanjut DMRT 5%. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada
perlakuan proporsi tepung tapioka : tepung beras : tepung jagung (65 : 05 : 30)
dengan penambahan xanthan gum 2% yang menghasilkan nilai kadar air 10,67%,
kadar abu 1,62%, kadar protein 7,8%, kadar lemak 2,40%, kadar pati 60,10%,
kadar amilosa 17,98%, daya rehidrasi 104,5%, cooking loss 1,85%. Dan skor
pengujian organoleptik warna 4,00, aroma 3,08, rasa 2,96, tekstur 3,72.

Kata Kunci : makaroni non gluten, tepung komposit, xanthan gum, tepung ikan teri
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