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PENDAHULUAN 

 

Pengembangan produk pangan yang mengandung serat tinggi menjadi salah satu upaya 

penting dalam menghadapi permasalahan gizi masyarakat, khususnya terkait konsumsi 

karbohidrat berlebih yang berpotensi menyebabkan obesitas. Serat makanan memiliki peran vital 

dalam menjaga kesehatan pencernaan, meningkatkan rasa kenyang, dan membantu mengontrol 

kadar gula darah. Oleh karena itu, inovasi produk pangan yang mengandung serat tinggi sangat 

diperlukan untuk memenuhi kebutuhan gizi sekaligus memberikan variasi dalam konsumsi 

makanan sehari-hari. 

Pasta fettuccine merupakan salah satu jenis pasta yang populer dan biasa dibuat dari tepung 

terigu yang kaya karbohidrat namun rendah serat. Kandungan serat yang rendah pada pasta 
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 Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk pasta fettuccine tinggi serat 

melalui substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung kentang serta 

mengaplikasikan saus rendang sebagai seasoning, guna mendiversifikasi 

produk boga lokal Indonesia. Metode penelitian menggunakan model 

Research and Development (R&D) 4D (Define, Design, Develop, 

Disseminate). Pada tahap define, tiga resep acuan diuji sensoris untuk 

menentukan formula dasar. Tahap design dilakukan substitusi tepung kentang 

sebanyak 20%, 40%, dan 60%, dengan hasil uji panelis menunjukkan formula 

20% sebagai yang paling diterima. Tahap develop meliputi validasi produk 

oleh panelis ahli dan revisi berdasarkan masukan, sedangkan tahap 

Disseminate menguji penerimaan konsumen melalui uji paired t-test pada 80 

panelis masyarakat umum. Hasil penelitian menunjukkan substitusi tepung 

kentang 20% meningkatkan kandungan serat dan diterima secara sensori, 

dengan perbedaan signifikan pada aspek warna, aroma, rasa, tekstur, 

kemasan, dan keseluruhan (p < 0,05) dibandingkan pasta konvensional. 

Produk fettuccine tinggi serat dengan saus rendang berpotensi menjadi 

alternatif pangan lokal yang inovatif, bernutrisi, dan diminati konsumen. 

Disarankan pengembangan lebih lanjut untuk skala industri dan eksplorasi 

varian saus berbasis rempah Nusantara guna memperkaya diversifikasi 

pangan nasional 
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konvensional ini menjadi perhatian karena konsumsi karbohidrat yang tidak seimbang dengan 

serat dapat meningkatkan risiko gangguan metabolik. Oleh sebab itu, substitusi bahan baku 

tepung terigu dengan bahan yang lebih tinggi serat menjadi alternatif yang menarik untuk 

meningkatkan nilai gizi produk pasta. 

Tepung kentang dipilih sebagai bahan substitusi dalam pengembangan pasta fettuccine 

karena memiliki karakteristik tekstur halus dan daya serap air yang baik, serta kandungan serat 

yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Tepung kentang juga dikenal sebagai bahan pangan 

lokal yang mudah diperoleh dan dapat meningkatkan kualitas tekstur serta nilai gizi produk 

olahan pasta. Selain itu, penggunaan tepung kentang dapat membantu diversifikasi pangan lokal 

sekaligus mendukung pemanfaatan sumber daya alam yang berkelanjutan. 

Beberapa penelitian relevan menunjukkan bahwa substitusi tepung lokal seperti tepung ubi 

jalar, tepung rumput laut, dan tepung sorgum dapat meningkatkan kandungan serat serta 

memperbaiki sifat sensori pasta fettuccine. Misalnya, penambahan tepung rumput laut pada pasta 

fettuccine meningkatkan kadar serat kasar hingga 3,29% dan memberikan nilai sensori yang 

disukai konsumen. Studi lain juga melaporkan bahwa pasta fettuccine berbasis tepung sorgum 

substitusi tepung kacang hijau memiliki kandungan protein dan serat yang lebih baik 

dibandingkan pasta komersial. 

Pemilihan saus rendang sebagai seasoning dalam pengembangan pasta ini didasarkan pada 

kekayaan cita rasa dan nilai budaya lokal yang kuat. Rendang merupakan salah satu masakan 

tradisional Indonesia yang kaya rempah dan memiliki aroma khas yang kuat, sehingga dapat 

memberikan nilai tambah pada produk pasta yang dikembangkan. Penggunaan saus rendang juga 

merupakan strategi diversifikasi produk boga lokal yang menggabungkan inovasi tekstur dan 

nutrisi dengan cita rasa autentik Indonesia, sehingga dapat menarik minat konsumen lokal 

maupun internasional. 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh substitusi tepung 

kentang terhadap kadar serat, tekstur, dan daya terima sensori pasta fettuccine yang diberi saus 

rendang sebagai seasoning. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui apakah 

produk pasta fettuccine tinggi serat dengan saus rendang dapat menjadi alternatif diversifikasi 

produk boga lokal yang bernilai gizi dan cita rasa unggul. 

Tujuan penelitian ini adalah mengembangkan produk pasta fettuccine tinggi serat dengan 

substitusi tepung kentang serta mengaplikasikan saus rendang sebagai seasoning, sekaligus 

mengevaluasi pengaruhnya terhadap kadar serat, sifat fisik, dan penerimaan konsumen. Dengan 

demikian, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan produk 

pangan lokal yang inovatif, bernutrisi tinggi, dan berdaya saing. 

Melalui penelitian ini, diharapkan dapat ditemukan formulasi pasta fettuccine yang 

optimal dengan kandungan serat tinggi dan cita rasa rendang yang khas, sehingga dapat menjadi 

alternatif produk boga lokal yang sehat dan menarik bagi konsumen masa kini yang semakin 

sadar akan pentingnya asupan serat dalam pola makan sehari-hari. 

Dengan demikian, penelitian ini diharapkan memberikan kontribusi penting dalam bidang 

teknologi pangan, khususnya pengembangan produk pasta yang inovatif dengan bahan lokal dan 

cita rasa tradisional Indonesia. Selain itu, hasil penelitian ini dapat menjadi referensi bagi industri 

makanan dalam menciptakan produk yang mampu bersaing di pasar global sekaligus mendukung 

pengembangan kuliner nasional yang berkelanjutan. 
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METODE 

Bahan dan Alat 

  Penelitian ini dilaksanakan dengan Research and Development (R&D) menggunakan 

model 4D yang terdiri dari empat tahap, yaitu Define (Pendefinisian), Design (Perancangan), 

Develop (Pengembangan), dan Disseminate (Penyebaran) (Mulyatiningsih, 2014). Penelitian ini 

bertujuan untuk menciptakan dan menghasilkan produk penelitian yang valid melalui tahapan 

atau langkah yang bersifat siklik dan berulang, seperti pengujian di lapangan, revisi produk, 

hingga akhirnya menghasilkan produk yang sesuai dengan tujuan yang telah ditentukan. 

Metode Penelitian 

  Penelitian ini dilaksanakan dengan Research and Development (R&D) menggunakan 

model 4D yang terdiri dari empat tahap, yaitu Define (Pendefinisian), Design (Perancangan), 

Develop (Pengembangan), dan Disseminate (Penyebaran) (Mulyatiningsih, 2014). Penelitian ini 

bertujuan untuk menciptakan dan menghasilkan produk penelitian yang valid melalui tahapan 

atau langkah yang bersifat siklik dan berulang, seperti pengujian di lapangan, revisi produk, 

hingga akhirnya menghasilkan produk yang sesuai dengan tujuan yang telah ditentukan. 

  Pembuatan Pasta Fettuccine dengan melalui tahapan uji coba resep produk acuan, uji 

coba resep produk pengembangan, uji validasi produk oleh expert, uji tingkat kesukaan produk 

dengan panelis skala terbatas, serta didiseminasikan melalui pameran dan artikel ilmiah. Berikut 

adalah penjelasan masing-masing tahap: 

1. Define (Pendefinisian) 

  Tahap ini adalah langkah untuk menganalisis kebutuhan serta merumuskan masalah yang ingin 

diatasi. Peneliti menilai kebutuhan, sasaran, dan rincian produk yang akan dibuat. Pada fase ini 

juga dilakukan pengumpulan informasi dan kajian pustaka sebagai landasan pengembangan 

produk. Penetapan masalah ini sangat krusial untuk menjamin produk yang dihasilkan sesuai 

dengan target dan relevan dengan kebutuhan pengguna. 

2. Design (Perancangan) 

  Pada tahap design, peneliti mengembangkan konsep produk secara konseptual. Rancangan ini 

meliputi rincian teknis, karakteristik, dan struktur produk yang akan dikembangkan. Desain 

produk ini berfungsi sebagai acuan dalam proses pengembangan selanjutnya. Tahap ini juga 

mencakup penyusunan dokumen perencanaan dan pengaturan alat atau bahan yang mendukung 

produk. 

3. Develop (Pengembangan) 

Tahap develop adalah implementasi dari desain produk ke dalam bentuk awal yang dapat diuji. 

Peneliti merancang prototipe atau produk awal, menyiapkan elemen pendukung, dan menyusun 

instrumen evaluasi untuk menilai kinerja produk. Setelah produk awal siap, dilakukan pengujian 

terbatas untuk memperoleh umpan balik dan melakukan perbaikan agar produk menjadi lebih 

efektif dan memenuhi kebutuhan. 

4. Disseminate (Penyebaran) 

Tahap Disseminate adalah distribusi produk yang sudah dikembangkan dan diuji kepada 

pengguna yang lebih luas. Dalam fase ini, produk didistribusikan, diterapkan, dan dievaluasi 

dalam skala lebih luas untuk menjamin efektivitas serta manfaatnya secara menyeluruh. Masukan 

dari pengguna akhir dapat dimanfaatkan untuk pengembangan produk selanjutnya. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap Define 

Tahap define (pendefinisian) adalah tahap dilakukannya sebuah analisis unruk 

menentukan dan mendefinisikan syarat dari proses pengembangan. (Siddiq et al.,2023.)  Pada 

penelitian ini, tahap define digunakan untuk menganalisis tiga resep acuan. Ketiga resep tersebut 

kemudian diuji oleh dosen pembimbing untuk menentukan satu resep acuan yang akan dipilih. 

Resep acuan terpilih selanjutnya akan dimodifikasi dengan melakukan substitusi menggunakan 

tepung tempe dan bubuk daun kelor. Berikut adalah tiga resep acuan yang digunakan dalam tahap 

define ini. 

Tabel 1. Resep Acuan Pasta Fettuccine 

Bahan R1 R2 R3 

Tepung terigu 240 g 450 g 250 g 

Telur 3 btr 5 btr 3 btr 

Olive oil 1 sdm 15 g 1 sdm 

Garam 1 sdt 1 sdt 1 sdt 

 

Ketiga resep acuan diatas sudah diuji coba pada dosen pembimbing dan beberapa 

mahasiswa. Adapun hasil uji sensoris ketiga resep disajikan pada tabel berikut. 
 

Tabel 2. Resep Acuan Pasta Fettuccine 

Sifat sensoris 
Nilai rerata 

R1 R2 R3 

Bentuk 2.8 3.8 3.8 

Ukuran 3.2 3.4 3.8 

Warna 4 4 4.2 

Aroma 4.4 4.2 4 

Rasa 3.6 4 4 

Tekstur 3.6 4 4.2 

Keseluruhan  3.6  4.2  3.8  

 

Dengan hasil tahap define pada tabel diatas dapat disimpulkan bahwa dalam penelitian 

akan menggunakan resep acuan 2 (R2) sebagai resep yang digunakan. Pemilih resep acuan 3 (R3) 

menghasilkan karakteristik yang sesuai dengan kriteria yang diinginkan. 

 

 
Tahap Design 

Tahap design (perancangan) merupakan tahap melakukan perancangan produk 

dilakukan sesuai hasil analisis dari tahap desain (Aryaningrum et al., 2024). Setelah mendapatkan 

resep acuan dari tahap desain. Dimana pada tahap ini peneliti melakukan pengembangan resep 

acuan dengan substitusi tepung kentang. Persentase substitusi yang digunakan adalah 20%, 40% 

dan 60%. Terdapat 5 panelis yaitu 1 dosen pembimbing dan 4 mahasiswa yang terlatih. Berikut 

beberapa tahapan design dalam menentukan persentase yang tepat untuk pasta fettuccine dengan 

substitusi tepung kentang. 
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Tabel 3. Resep Acuan Pasta Fettuccine 

Bahan R F1 (20%) F2 (40%) F3 (60%) 

Tepung terigu 450 g 360 g 270 g 180 g 

Tepung kentang - 90 g 180 g 270 g 

Telur 5 btr 5 btr 5 btr 5 btr 

Olive oil 15 g 15 g 15 g 15 g 

Garam 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt 

 

Berdasarkan hasil uji coba pada tahap desain dengan substitusi tepung kentang 20% 

(F1),40% (F2), 60% (F3), didapatkan hasil rerata nilai panelis adalah sebagai berikut: 

 

Tabel 4. Resep Pengembangan Pasta Fettuccine 

Sifat sensoris Nilai rerata 

Resep acuan terpilih F1 F2 F3 

Bentuk 4.2 4.2 4.2 4.2 

Ukuran 4.2 4.2 4.2 4.2 

Warna 3.8 4 4 13.8 

Aroma 3.8 4.2 4 4 

Rasa 3.8 3.6 3.6 3.6 

Tekstur 4.2 4.4 3.8 3.4 

Keseluruhan 4.4 4.2 3.8 3.6 

 

Menurut hasil uji sensoris dari segi bentuk, warna, rasa, aroma, tekstur, ataupun secara 

keseluruhan pada rancangan formula yang dibuat, yang terpilih adalah dengan menggunakan. 

Resep pengembangan F1 atau substitusi tepung kentang 20%. 

 

Tahap Develop 

Tahap develop (pengembangan) bertujuan untuk menghasilkan dan menvalidasi sumber 

yang terpilih. (Hidayat SMP Negeri et al.,2021). Dimana Tahap ini hasil yang di dapatkan dari 

tahap design, tahap ini terdapat dua kali validasi. Untuk uji validitas dilakukan dengan teknik 

penyajian pada produk acuan serta produk pengembangan secara bersamaan. Tahap validasi 1 

produk Fettuccine Rendang memiliki beberapa masukan dari panelis, yaitu kemasan yang terlalu 

besar serta bumbu rendang yang terlalu kering, kemudian diperbaiki pada tahap validasi II 

sehingga menghasilkan produk dengan rasa bumbu yang lebih baik, serta kemasan yang sesuai. 

Uji sensoris tahap develop dilakukan kepada 2 orang panelis yaitu dosen. Hasil uji sensoris 

disajikan pada tabel berikut: 
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Tabel 5. Rekap Hasil Uji Design 

Sifat sensoris 
Nilai rerata 

Resep acuan terpilih Resep pengembangan terpilih 

Bentuk 5 5 

Ukuran 5 5 

Warna 4 5 

Aroma 4 5 

Rasa 4 5 

Tekstur 5 5 

Keseluruhan 5 5 

 

Hasil uji menunjukan nilai rerata dari resep acuan dan resep pengembangan dimana 

memiliki perbedaan yang tidak begitu signifikan.  

 

 
Gambar 1. Foto Produk 

 
Tahap Disseminate 

Disseminate adalah tahap terakhir dari model penelitian ini. Tahap ini sering disebut juga 

tahap penyebarluasan atau publikasi dengan uji penerimaan masyarakat. Pengujian ini dilakukan 

dengan cara penyebarluasan produk kepada panelis yang tidak berpengalaman sebanyak 80 orang 
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dan diberikan borang untuk mengetahui tingkat penerimaan di masyarakat. Hasil uji panelis 

dengan uji paired t-test disajikan dalam tabel berikut ini. 

 

Tabel 6. Rekap Hasil Uji Disseminate 

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan p-value 

Warna 4.425 ± 0.631955 4.4375 ± 0.672116 <0.001 

Aroma 4.45 ± 0.634454 4.7 ± 0.560289 <0.001 

Rasa 4.25 ± 0.849423 4.725 ± 0.550604 0.001 

Tekstur 4.325 ± 0.725224 4.5125 ± 0.795458 <0.001 

Kemasan 4.325 ± 0.725224 4.5125 ± 0.795458 0.002 

Keseluruhan 4.65 ± 0.595208 4.625 ± 0.536633 0.003 

 

Hasil uji paired t-test di atas menunjukkan nilai p-value dari aspek warna, aroma, rasa, 

tekstur, kemasan, dan keseluruhan secara berturut-turut bernilai 0,001; 0,001; 0,001; 0,001; 

0,002; dan 0,003 dimana seluruhnya bernilai < α = 0,05 (kurang dari alpha). Maka dapat 

disimpulkan bahwa terdapat perbedaan signifikan terhadap tingkat penerimaan masyarakat antara 

produk acuan dan produk pengembangan. Hal ini menunjukkan minat masyarakat terhadap 

produk Pasta Fettuccine substitusi tepung kentang yang lebih tinggi dibandingkan Pasta 

Fettuccine biasa berdasarkan tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk tersebut.  

Tahap Disseminate ini dilakukan pada Pameran Inovasi Produk Boga 2025. Pameran 

diikuti oleh hampir seluruh mahasiswa Pendidikan Tata Boga Angkatan 2022. Panelis berjumlah 

80 orang masyarakat umum yang merupakan pengunjung pada acara pameran ini. 

 

KESIMPULAN 

Uji Disseminate pada produk Pasta Fettuccine Rendang “Renccinne” menggunakan 

substitusi tepung kentang sebanyak 20% menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata antara 

produk acuan dan produk pengembangan pada seluruh aspek sensori (p < 0,05). Produk acuan 

secara konsisten mendapat penilaian lebih tinggi, terutama pada aspek keseluruhan (r = –0,003). 
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