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RINGKASAN 

Di era globalisasi ini, banyaknya radiasi dan polusi yang masuk dalam tubuh akan 

meningkatkan kadar radikal bebas yang dapat menyebabkan timbulnya penyakit seperti 

kanker. Asupan gizi yang cukup disertai dengan antioksidan akan meningkatkan sistem 

kekebalan dan menurunkan kadar radikal bebas dalam tubuh. Bit merah merupakan salah 

satu umbi-umbian yang mengandung antioksidan tinggi. Penambahan bit merah dalam 

pembuatan fettucini dapat meningkatkan kandungan gizi dan kadar antioksidan. Fettucini 

merupakan salah satu produk pasta yang berasal dari Italia, memiliki bentuk pipih dan 

panjang seperti mie, dan dapat diolah menjadi berbagai masakan seperti carbonara, aglio 

olio, dan bolognese. Inovasi fettucini ini dapat dilakukan untuk memenuhi kebutuhan 

masyarakat akan produk pangan yang bergizi dan memiliki waktu penyiapan yang 

singkat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan, aktivitas 

antioksidan, dan total kalori pada produk fettucini yang diperkaya dengan bit merah. 

Fettucini dibuat menjadi 3 formulasi dengan konsentrasi penambahan bit merah yang 

berbeda, yaitu FBM 10(penambahan bit merah 10 gram), FBM 20 (penambahan bit 

merah 20 gram), dan FBM 30 (penambahan bit merah 30 gram). Metode yang dilakukan 

dalam penelitian ini meliputi pembuatan fettucini, uji sensori (warna, tekstur, rasa, 

overall) untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen, uji proksimat (kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan total kalori), dan uji aktivitas 

antioksidan. Berdasarkan hasil uji sensori, sampel fettucini dari yang paling disukai 

sampai yang kurang disukai oleh konsumen yaitu FBM 10, FBM 20, dan FBM 30. 

Sampel yang paling disukai oleh panelis (FBM 10) kemudian diuji proksimat dan 

dibandingkan dengan kontrol (FK). Berdasarkan uji proksimat, FBM 10 memiliki total 

kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat dan total kalori sebesar 52,20%; 0,57%; 

6,30%; 6,67%; 34,27%; dan 220,46kkal. Hasil  total kadar air, abu, lemak, protein, 

karbohidrat dan total kalori sampel FK sebesar 49,95%; 0,60%; 6,35%; 9,37%; 33,73%; 

dan 229,55kkal. Hasil uji aktivitas antioksidan sampel akan memiliki aktivitas yang 

meningkat seiring dengan penambahan bit merah. Aktivitas antioksidan sampel FK, 

FBM 10, FBM 20, dan FBM 30 ialah sebesar 0,25%; 2,02%; 3,45%; dan 4,77%.  Dari 

hasil penelitian yang ada, dapat disimpulkan bahwa penambahan bit merah dalam 

pembuatan fettucini akan menurunkan tingkat kesukaan konsumen, total kalori, dan 

meningkatkan aktivitas antioksidannya.  
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SUMMARY 

Radiation and pollution had become a serious health problems by increased levels of 

free radicals in the body and cause many diseases such as cancer. Sufficient nutritional 

intakes which accompanied by antioxidants will boost the immune system and lower the 

levels of free radicals. Red beet is one of tubers containing high antioxidants. The 

addition of red beet in the fettuccine can increase its nutrient and antioxidants level. 

Fettuccine is one of pasta product that comes from Italy; it has a long and flat shape such 

as noodles, and can be processed into many cuisines such as carbonara, aglio olio, and 

bolognese. Innovation of fettuccine that enriched with antioxidants from red beets can 

made to meet the needs of the modern society about fast food with nutrient content and 

antioxidant. This research aims to know the sensory characteristics, antioxidant activity, 

and the total calories in the product of fettuccine fortified with red beets. Fettuccine made 

into 3 formulation with different concentrations of red beets, that is FBM 10 (10 grams 

red beet added), FBM 20 (20 grams red beet added), and FBM 30 (30 grams red beet 

added). Methods used in this research include making fettuccine, sensory test (color, 

texture, taste, overall) to find out the level of consumer acceptance, proximate test 

(moisture content, the levels of ash, protein, fat, carbohydrate, and the total calories), 

and antioxidant activity test. Based on the results of a sensory test, samples of the most 

preferred to a less preferred by consumers i.e. FBM 10, FBM 20, and FBM 30. The 

sample of the most favored by panelists (FBM 10) then tested by proximate test and 

compared with controls (FK). Based on the proximate test, FBM 10 has total moisture, 

ash, fat, protein, carbohydrates and total calories of 52.20%; 0.57%; 6.30%; 6.67%; 

34.27%; and 220.46kcal, meanwhile sample FK of 49.95%; 0.60%; 6.35%; 9.37%; 

33.73%; and 229.55kcal. The results of antioxidant activity test, activities increased 

along with the addition of red beet. Antioxidant activity of samples FK, FBM 10, FBM 

20, and FBM 30 are 0.25%; 2.02%; 3.45%; and 4.77%.  This research can be concluded 

that the addition of red beet  will reduce the level of consumer acceptance, total calories, 

and increase the antioxidant activity.
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