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alvarezii) Sebagai Inovasi Pembuatan Produk Pasta Fetfucine Tinggi Serat.
Dosen Pembimbing Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. dan Dr. Eng.
Patmawati, S.Pi., M.Si.

Pasta fettuccine adalah salah satu jenis pasta yang umumnya berbahan baku
tepung terigu dengan campuran telur dan air. Tepung terigu kaya akan kandungan
karbohidrat dan rendah kandungan serat. Kondisi yang seperti ini dapat
menyebabkan obesitas karena mengonsumsi karbohidrat berlebih di dalam tubuh
yang tidak seimbang dapat berpotensi untuk bertumpuk dan disimpan dalam tubuh.
Salah satu alternatif untuk mengatasi masalah diatas adalah meningkatkan
konsumsi serat dengan memanfaatkan komoditas perikanan seperti rumput laut
untuk dijadikan bahan utama dalam pembuatan pasta fettucine, yaitu tepung rumput
laut Kappaphycus alvarezii.

Penelitian ini menggunakan metode penelitian laboratorium eksperimental
yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung rumput laut
Kappaphycus alvarezii sebagai sumber serat pangan terhadap karakteristik kimia
dan organoleptik pasta fettucine. Rancangan yang di gunakan adalah rancangan
acak lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu penggunaan tepung rumput laut
Kappaphycus alvarezii pada pembuatan pasta fettucine yang terdiri dari 4 perlakuan
dan 3 pengulangan.

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan nyata antara perlauan
(P<0.05), nilai gizi tertinggi didapatkan pada pasta fettucine dengan penambahan
tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii sebanyak 50% dengan nilai rata-rata
kadar air (26,18%), kadar abu (3,58%), kadar protein (3,04%), kadar lemak
(5,83%), kadar serat kasar (3,29%), dan kadar karbohidrat (25,52%). Sementara itu,
hasil uji organoleptik dengan parameter hedonik menunjukkan perlakuan terbaik
pada pasta fettucine dengan penambahan tepung rumput laut Kappaphycus
alvarezii 20% dengan nilai rata-rata warna (6,50%), aroma (6,77%), tekstur

(7,17%), dan rasa (6,87%).
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SUMMARY

DEVINA PRAMESTIKA. The Use of Seaweed Flour (Kappaphycus alvarezii)
As An Innovation In The Manufacture of High Fiber Fettucine Paste Products.
Advisor Lecturer Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. dan Dr. Eng.
Patmawati, S.Pi., M.Si.

Fettucine pasta is a type of pasta that is generally made from wheat flour
with a mixture of eggs and water. Wheat flour is rich in carbohydrates and low in
fiber. Conditions like this can cause obesity because consuming high carbohydrates
in the body that is not balanced can be stored in the form of fat in the body. One
alternative to overcome the above problem is to increase fiber consumption by
utilizing fishery commodities such as seaweed to be the main ingredient in making
fettucine paste, namely Kappaphycus alvarezii seaweed flour.

This study used experimental laboratory research methods to determine the
effect of adding Kappaphycus alvarezii seaweed flour as a source of dietary fiber
to the chemical and organoleptic characteristics of fettucine paste. The design used
was a completely randomized design (CRD) with one factor, namely the
comparison of the concentration of wheat flour with the concentration of different
Kappaphycus alvarezii seaweed flour in the fettucine paste process consisting of 4
concentration treatment and 3 replications.

The results showed that there was a significant difference between
treatments (P<0.05), the result of nutritional value showed the best treatment for
fettucine paste with the addition of 50% Kappaphycus alvarezii seaweed flour with
an average value of water content (26.18%), ash content (3.58%), protein content
(3.04%), fat content (5.83%), crude fiber content (3.29%), and carbohydrate content
(25.52%). Meanwhile, the results of the organoleptic test with hedonic parameters
showed the best treatment for fettucine paste with the addition of 20% Kappaphycus
alvarezii seaweed flour with an average value of color (6.50%), aroma (6.77%),

texture (7.17%), and taste (6.87%).
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