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ABSTRAK 

MEISSY MUTIARA SUCI. Kadar Serat, Kekenyalan, dan Sifat Sensori Pasta 

Fettuccine dengan Penambahan Tepung Rumput Laut. Dibimbing oleh 

WIKANASTRI HERSOELISTYORINI dan SITI AMINAH. 

Pasta adalah makanan olahan yang berasal Italia. Pasta yang awal mulanya 

terkenal di Italia dan mulai menjamur ke Amerika dan Eropa. Pasta fettucine 

merupakan salah satu jenis pasta yang berukuran panjang dan agak lebar sehingga 

biasa juga disebut dengan mie pipih atau gepeng. Tepung rumput laut merupakan 

olahan rumput laut kering yang kaya akan kandungan serat. Kandungan serat di 

dalam tepung rumput laut dapat mencapai 91,3 % dari berat total karbohidratnya, 

lebih tinggi dari serat buah-buahan dan sayuran. Salah satu usaha diversifikasi 

tersebut yaitu dengan cara mengolah rumput laut jenis Eucheuma cottonii menjadi 

tepung, dimana rumput laut dalam bentuk tepung mudah dikembangkan menjadi 

berbagai produk olahan makanan. Pasta dengan tambahan tepung rumput laut ini 

memiliki nilai mineral dan serat yang cukup tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh kadar serat, kekenyalan dan sifat sensori pasta fettuccine 

dengan penambahan tepung rumput laut. Bahan yang digunakan meliputi tepung 

terigu, telur, garam, olive oil, dan tepung rumput laut. Metode penelitian berjenis 

eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Monofaktor. Variasi 

independent yang digunakan adalah dengan penambahan tepung rumput laut (0%, 

10%, 20%, 30%, 40%). Kemudian dilakukan pengujian kadar serat, kekenyalan, 

dan sifat sensori (warna, aroma, tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

setiap perlakuan penambahan tepung rumput laut terhadap kadar serat tidak ada 

perbedaan nyata, kekenyalan ada perbedaan yang nyata, sifat sensori (warna dan 

aroma) menunjukkan ada perbedaan nyata, sedangkan untuk sifat sensori (tekstur) 

menunjukkan tidak ada perbedaan nyata.  

 

Kata Kunci : Fettuccine, Rumput Laut, Serat, Kekenyalan, Sensori.  
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ABSTRACT 

 

MEISSY MUTIARA SUCI. Fiber Content, Thickness, and Sensitivity of Fettuccine 

Pasta with Addition of Seaweed Flour. Supervised by WIKANASTRI 

HERSOELISTYORINI and SITI AMINAH 

Pasta is a processed food that originated in Italy. Pasta was originally 

famous in Italy and began mushrooming to America and Europe. Fettucine pasta 

is one type of pasta that is long and rather wide so it is also commonly called flat 

noodles or flat. Seaweed flour is processed dried seaweed which is rich in fiber 

content. The fiber content in seaweed flour can reach 91.3% of the total weight of 

carbohydrates, higher than the fiber of fruits and vegetables. One of the 

diversification efforts is by processing Eucheuma cottonii seaweed into flour, 

where seaweed in the form of flour is easily developed into a variety of processed 

food products. This pasta with the addition of seaweed flour has a high mineral 

and fiber value. This study aims to determine the effect of fiber content, 

suppleness and sensory properties of fettuccine paste with the addition of seaweed 

flour. The ingredients used include flour, eggs, salt, olive oil, and seaweed flour. 

The experimental research type method uses a Monofactor Complete Random 

Design (CRD). The independent variation used was the addition of seaweed flour 

(0%, 10%, 20%, 30%, 40%). Then do the testing of fiber content, suppleness, and 

sensory properties (color, the scent, texture). The results showed that each 

treatment of adding seaweed flour to the fiber content there was no real 

difference, there was a significant difference in suppleness, sensory properties 

(color and the scent) showed a real difference, whereas for sensory properties 

(texture) there was no real difference. 

 

Keywords: Fettuccine, Seaweed, Fiber, Chewiness, Sensory. 
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