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ABSTRAK 

 

Elfrido Christian Dewantara. 26030114130038. Karakteristik Fisiko Kimia Dan 

Sensori Pasta Makaroni Dengan Penambahan Tepung Ikan Gabus (Channa 

Striata). (Ima Wijayanti dan Apri Dwi Anggo) 

 

 Makaroni merupakan salah satu jenis dari olahan pasta yang sangat 

digemari oleh masyarakat. Pembuatan makaroni terdiri dari bahan utama, tepung, 

garam, dan air. Penambahan tepung ikan gabus diharapkan dapat menambah 

nutrisi pada makaroni. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh tepung 

ikan gabus terhadap makaroni dengan konsentrasi yang berbeda serta kualitas 

makaroni yang terbaik setelah penambahan tepung ikan gabus. Metode penelitian 

yang digunakan adalah experimental laboratories menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Perlakuan pada penelitian adalah penambahan tepung ikan gabus 

dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 0%, 4%, 8%,12%, masing-masing dengan 

tiga kali pengulangan. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar protein, 

kadar lemak, kadar abu, kadar albumin, daya serap air, daya pengembangan, 

cooking loss dan hedonik. Data parametrik diuji dengan uji Analysis of Variance 

(ANOVA) dan dilanjutkan uji Beda Nyata Jujur (BNJ), sedangkan data non-

parametrik diuji dengan Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji lanjut Mann-

Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa makaroni dengan penambahan 

tepung ikan dengan konsentrasi 4 %, 8 % dan 12 % mempunyai pengaruh yang 

berbeda nyata (P<0,05) terhadap karakteristik fisiko kimia dan sensori pada 

makaroni. Hasil uji makaroni terbaik pada penelitian ini pada penambahan 12 % 

tepung ikan gabus, dinilai dari kadar albumin 0,86 %±0,01 dan protein 20,97 

%±1,14 dengan nilai sensori sebesar 7,51 yang berarti makaroni disukai. 

Kata kunci: Ikan Gabus, Tepung Ikan Gabus, Albumin, Makaroni   
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ABSTRACT 

 

Elfrido Christian Dewantara. 26030114130038. Physicochemical and Sensory 

Characteristics of Macaroni Pasta With Sneakhead (Channa striata) Fish Powder 

Addition. (Ima Wijayanti and Apri Dwi Anggo) 

 

 Macaroni a type of pasta product which is very favored by everyone. 

Macaroni consists of several ingredients namely semolina powder and water. The 

significance of the addition of snakehead fish powder was to add more nutrition in 

macaroni. The goal of this research was to find out the influence of  snakehead 

fish powder on macaroni with with different concentration of fish powder and also 

to determine the best result of macaroni. The research method is an experimental 

laboratory using a Completely Randomized Design (CRD). The treatment is 

different concentration of snakehead fish powder ranging from 0%, 4%, 8%, 12%, 

each with three repetitions. The parameters taken were air content, protein 

content, fat content, ash content, albumin content, water absorption, swelling 

index, cooking loss, and hedonic. Parametric data were analyzed by Honest Real 

Variance and Difference Analysis (BNJ), while non parametric data were 

analyzed by Kruskal-Wallis and continued with Mann-Whitney follow-up. The 

results showed that macaroni with an inclusion of the snakehead fish powder of 

4%, 8% and 12%  had a significantly different effect (P <0.05) on physico 

chemical and sensory characteristics. The best formulation in this study by adding 

snakehead fish powder taken from albumin 0,86 %±0,01 and protein content 

20,97 %±1,14% with the sensory value of 7,51 which means macaroni is liked. 

Keywords: Sneakhead fish, Sneakhead fish powder, Albumin, Macaroni 
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