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ABSTRACT 

During the Covid-19 pandemic, people are faced with adapting new habits, namely people are encouraged to 

maintain health and increase body immunity to avoid exposure to COVID-19. One of them is by consuming fish 

meat which has good nutritional value for the body, high protein and omega-3 in fish meat makes fish an excellent 

intake for consumption during the COVID-19 pandemic. The purpose of this study was to determine the quality of 

the diversified product of macaroni tuna carbonara. with parameters of water content, pH to determine the level of 

preference for macaroni tuna carbonara by organoleptic test and Total Plate Number (ALT). The results of testing 

the water content on macaroni tuna carbonara got the best value on 0 days of sample A1 which is boiling for 5 

minutes, namely 40% as the lowest value and on observation for 4 days, sample A3 boiling for 15 minutes, which 

is 61.3% as the highest value. The results of the pH test on macaroni tuna carbonara obtained the best value in 

sample A2 (10 minutes) 0 days, namely 6.41 and at 4 days 6.9 as the lowest value in sample A3 (15 minutes) 0 

days, namely 41 and at 4 days 61, 3 as the highest value. The results of the ALT test on 0 days of sample A1 

boiling 5 minutes 1.2x103 as the lowest value of sample A3 boiling 15 minutes 2,3x103 as the highest value. 

Observation for 4 days of sample A2 boiling 10 minutes 2.7x103 as the lowest value of sample A3 boiling 15 

minutes 1.3x105 as the highest value. The results of the organoleptic test observations obtained the highest 

average value in samples A1 boiling for 5 minutes and A1 boiling for 10 minutes, namely 8. 

Keywords: tuna, karbonara, macaroni, Thunnus albacares. 

 

Masa pandemik Covid-19 masyarakat dihadapkan dengan adaptasi kebiasaan baru yaitu masyarakat 

dihimbau untuk tetap menjaga kesehatan serta meningkatkan imunitas tubuh agar terhindar dari paparan 

covid-19. Salah satunya dengan mengkonsumsi daging ikan yang memiliki nilai gizi yang baik bagi 

tubuh, tingginya protein dan omega-3 pada daging ikan menjadikan ikan sebagai asupan yang sangat baik 

dikonsumsi di masa pandemik covid-19. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui mutu dari produk 

diversifikasi makaroni tuna karbonara. dengan parameter kadar air,  pH mengetahui tingkat kesukaan 

makaroni tuna karbonara dengan uji organoleptik dan Angka Lempeng Total (ALT). Hasil pengujian 

kadar air pada makaroni tuna karbonara didapatkan nilai terbaik pada 0 hari sampel A1 yaitu perebusan 5 

menit yaitu 40% sebagai nilai terendah dan pada pengamatan 4 hari sampel A3 perebusan 15 menit yaitu 

61,3% sebagai nilai tertinggi. Hasil pengujian pH pada makaroni tuna karbonara didapatkan nilai terbaik 

pada sampel A2 (10 menit) 0 hari yaitu 6,41 dan pada 4 hari 6,9 sebagai nilai terendah pada sampel A3 

(15 menit) 0 hari yaitu 41 dan pada 4 hari 61,3 sebagai nilai tertinggi. Hasil pengujian ALT pada 0 hari 

sampel A1 perebusan 5 menit 1,2x103 sebagai nilai terendah sampel A3 perebusan 15 menit 2,3x103 

sebagai nilai tertinggi. Pengamatan 4 hari sampel A2 perebusan 10 menit 2,7x103 sebagai nilai terendah 

sampel A3 perebusan 15 menit 1,3x105 sebagai nilai tertinggi. Hasil pengamatan uji organoleptik 

didapatkan nilai rata-rata nilai tertinggi pada sampel A1 perebusan 5 menit dan A1 perebusan 10 menit 

yaitu 8. 

Kata kunci: tuna, karbona, macaroni, Thunnus albacares. 

 

 

PENDAHULUAN 

Masa pandemik Covid-19 masyarakat dihadapkan dengan adaptasi kebiasaan baru yaitu 

dengan menjalankan protokol kesehatan 5M mencuci tangan, memakai masker, menjaga jarak, 

menjauhi kerumunan dan mengurangi mobilitas. (Wonggo & Reo, 2021). Dengan adanya 

perubahan itu masyarakat juga dianjurkan mengkonsumsi makanan yang sehat serta be rgizi supaya 

terhindar dari Covid-19. Di masa pandemik masyarakat dapat menggunakan kesempatan ini dengan 

menjual makanan cepat saji yang tentunya bernilai ekonomis serta dapat memenuhi kebutuhan gizi 

tubuh (Hasanah et al., 2021). Mengkonsumsi ikan laut selain mengandung komposisi gizi yang 

https://doi.org/10.35800/mthp.10.1.2022.40598
https://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/jmthp/index
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baik seperti protein, vitamin dan mineral ikan juga mengandung asam lemak tak jenuh omega -3 

yang memiliki manfaat dalam tubuh manusia seperti kesehatan jantung dan otak yang baik untuk 

kecerdasan (Sukarsa, 2004). Upaya untuk meningkatkan daya minat masyarakat dalam 

mengkonsumsi ikan, dengan adanya produk diversifikasi seperti makaroni tuna karbonara yang 

berfungsi sebagai alternatif makanan cepat saji yang memiliki mutu serta gizi yang baik bagi 

tubuh, khususnya pada produk olahan hasil perikanan di Indonesia (Djunaidah, 2017). 

 

MATERIAL DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam membuat makaroni tuna karbonara yaitu pisau stainlees, 

wadah, panci pengukus, cooper, timbangan digital, dan talenan, sendok,  wajan. 

Alat yang digunakan untuk pH adalah pH meter, gelas beaker 50 ml, spatula dan tisu. Pada 

organoleptik antara lain score sheet, tisu, sendok, pulpen dan wadah. Sedangkan alat yang 

digunakan untuk mengukur kadar air yaitu oven, timbangan analitik, cawan, eksikator. Alat yang 

digunakan untuk uji Angka Lempeng Total (ALT) yaitu alumunium foil, tisu, sipiritus, spatula, 

gunting, tabung hach, erlenmeyer 225 ml, erlenmeyer 500 ml, gelas ukur 1000 ml, gelas beaker 

500 ml, cawan petri, inkubator, spatula, timbangan analitik, bunsen, balat magnetik stirrer, laminar 

flow, pipet mikro, cawan porselin, mortar , pastle dan penjepit. 

 

Tata Laksana Penelitian 

Bahan baku yang digunakan adalah 1 ekor ikan Tuna Madidihang (Tunnus Albacares) yang 

diperoleh dari TPI dengan ukuran berkisar antara 20–25cm serta berat 3 kg dan tentunya dalam 

keadaan segar. Ikan yang sudah disiangi kemudian difillet untuk memisahkan daging ikan dari 

tulang yang menghasilkan 1,5 kg daging ikan dari 1 ekor ikan dengan berat 3  kg, kemudian dicuci 

bersih. Pada tahap selanjutnya, ikan direndam ke dalam perasan jeruk limau, kemudian ikan 

dikukus selama 20 menit, setelah itu ikan diangkat dan dinginkan kemudian disuir. Rebus 

makaroni selamat 5 menit, 10 menit dan 15 menit, kemudian tiriskan, Panaskan sedikit minyak 

tumis bawang putih dan bawang bombay masukan susu full cream, parutan keju, kocok telur 

kemudian tuang ke dalam panci masukan bumbu lainnya yaitu lada,  ikan madidihang, oregano dan 

tepung maizena kemudian dilakukan pengujian mikroba dan organoleptik. 

 

Analisa pH 

1. Siapkan sampel yang telah dirajang kecil-kecil sebanyak 5 g dan akuades sebanyak 10 ml. 

2. Tuang ke dalam beker glass 10 ml, kemudian ambil indicator celupkan ke dalam sampel, 

tunggu 5 menit sampai angka pH tidak berubah. diukur pH-nya dengan menggunakan pH 

meter dan catat angka pH. 

3. Angkat indicator kemudian bilas dengan larutan NaCL, celupkan kembali ke dalam buffer 

supaya kembali netral, ulangi step sebanyak 3 kali. 

 

Analisa Kadar Air 

1. Menimbang bahan sebanyak 2 g lalu masukkan ke dalam cawan. 

2. Dikeringkan dalam oven pada suhu 100–105ºC selama 5 jam. 

3. Dinginkan dalam desikator dan timbang (perlakuan ini diulangi hingga tercapai berat 

konstan yaitu selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). 

4. Lakuan perhitungan dengan rumus sebagai berikut: 

Kadar Air = W1 – W2 x 100% Berat sampel 
Ket.: W1 = berat (sampel + cawan) sebelum dikeringkan; W2 = berat (sampel + cawan) sebelum dikeringkan. 

 

Angka Lempeng Total ( SNI 2332.7:2015) 

Adapun prosedur analisa Angka Lempeng Total: 

1. Timbang sampel sebanyak 25 g untuk sampel A1, A2 dan A3, kemudian masukkan dalam wadah 

atau plastik steril. Buat tingkat pengenceran sesuai kebutuhan dengan menggunakan larutan 

pengenceran NaCl lalu homogenkan untuk mendapatkan pengenceran 10 -1. 
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2. Pipet masing-masing 1 mL dari pengenceran 101–103 ke dalam cawan petri steril secara duplo. 

3. Tuangkan 12 ml sampai 15 mL NA yang masih cair dengan suhu 45ºC ke dalam masing-masing 

cawan petri. 

4. Goyangkan cawan petri dengan hati-hati (putar dan goyang ke depan, ke belakang, ke kanan dan 

ke kiri) sehingga contoh dan pembenihan tercampur merata dan memadat. 

5. Kerjakan pemeriksaan blanko dengan mencampur air pengencer untuk setiap contoh yang 

diperiksa. 

6. Biarkan sampai campuran dalam cawan petri memadat. 

7. Masukkan semua cawan petri dengan posisi terbalik ke dalam lemari pengeram pada suhu 37ºC 

selama 48 jam. 

8. Catat pertumbuhan koloni di setiap cawan petri yang mengandung 25–250 koloni setelah 48 jam. 

9. Perhitungan : 

N=
∑C

(1×n1)+(0,1×n2)+d
 

Ket.: (N) Jumlah koloni produk, dinyatakan dalam koloni per ml atau koloni per g ; (ƩC) Jumlah koloni pada semua cawan yang 
dihitung; (n1) Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung dan (n 2) Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang 

dihitung. 

 

Analisa Uji Organoleptik (SNI 01-2346-2006) 

Uji organoleptik salah satu parameter pengujian pada produk pangan untuk menilai suatu 

komoditi pangan atau produk pangan berdasarkan indra. Pengujian organoleptic ini bertujuan untuk 

mengetahui penilaian panelis terhadap produk diversifikasi makaroni tuna  karbonara (Damopolii et 

al., 2017). 

Adapun prosedur analisa uji organoleptik yang digunakan adalah sebagai berikut 

(Indonesia, 2006): 

1. Persiapan 15 panelis dan pengujian dilakukan secara individual . 

2. Persiapan sampel makaroni tuna karbonara diatas wadah. 

3. Panelis diminta menilai tingkat kesukaan terhadap (rasa, warna, tekstur dan aroma dengan 

score sheet. 

4. Selesai penilaian dilanjutkan dengan tabulasi data terhadap semua hasil penilaian.  
 

Analisa Data 

Penelitian ini menggunakan metode Deskriptif Eksploratif. Data yang diperoleh dari uji 

organoleptik adalah data kuantitatif. Data untuk uji kadar air,  pH, Alt dan organoleptik, yang 

diperoleh ditentukan dengan mencari nilai rata-rata kemudian disajikan dalam bentuk gafik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Untuk sampel pengamatan hari 0 A1B1 (5 menit) 40% sebagai nilai terendah dan untuk 

sampel A3B1 (15 menit) yaitu 41% , dan untuk sampel A2B1 (10 menit) yaitu 46,3 % sebagai nilai 

tertinggi. Nilai kadar air pada pengamatan hari ke 4, pada sampel A1B3 (5 menit) nilai kadar air 

58,5 % sebagai nilai terendah, untuk sampel A2B3 (10 menit) yaitu 59,5%, untuk sampel A3B3 

yaitu 61,3% sebagai nilai tertinggi. 
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Gambar 1. Histogam Kadar Air. Gambar 2. Histogam pH. 

 

Analisia pH 

Diagam menunjukkan bahwa nilai pH produk makaroni tuna karbonara pada h0 sampai h4 

masih terbilang stabil. Dari gambar di atas pH tertinggi pada sampel h0 yaitu A2 (10 menit) (6,41), 

A1(5 menit) (6,13), A3(15 menit) (6,20) h2 A2( 10 menit) (6,21),A1&A3 (6) dan h4 A2( 10 menit) 

(6,90), A1 (5 menit) (5,96) dan A3 (15 menit) (5,64). Tinggi rendahnya pH pada sampel 

dipengaruhi oleh faktor penyimpanan dan lama perebusan produk. 
 

Analisa Organoleptik 

Data hasil uji hedonik terhadap kenampakan produk makaroni tuna karbonara yang telah 

diuji. Disediakan 15 panelis terhadap kenampakan didapatkan nilai rata -rata dari pengamatan h-0 

sampai h- 4 yang tertinggi yaitu 8 untuk sampel A1 (5 menit) dan A2 (10 menit) yang berarti 

panelis sangat suka terhadap kenampakan makaroni tuna karbonara. Pada sampel A3 perebusan 15 

menit didapatkan nilai rata-rata 7 yang berarti kenampakan mendapatkan respon suka dari panelis. 

Warna makaroni tuna karbonara dipengaruhi oleh bahan baku dan proses lama perebusannya. 

Hasil uji hedonik terhadap aroma dari makaroni tuna karbonara yang telah diuji , didapatkan 

nilai rata-rata dari pengamatan h-0 sampai h-4 yang tertinggi 8 pada sampel A1 (5 menit) dan A2 

(10 menit) sedangkan pada sampel A3 (15 menit) mendapat nilai rata-rata 7 yang berarti respon 

suka untuk aroma makaroni tuna karbonara. Aroma makaroni tuna karbonara juga dipengaruhi 

dengan adanya bahan baku ikan Tuna Madidihang yang memiliki bau khas tanpa amis. 

Untuk hasil uji hedonik terhadap rasa didapatkan nilai rata-rata dari pengamatan h-0 sampai 

h-4 tertinggi pada sampel A1 (5 menit) 8,4 dan A2 (10 menit) 8,6 dan pada sampel A3 (15 menit) 

8,2 yang berarti respon sangat suka dari panelis terhadap rasa makaroni tuna karbonara dipengaruhi 

oleh bahan baku dan proses lama perebusannya. 

Dari data hasil uji hedonik tekstur, didapatkan nilai rata-rata tertinggi pada pengamatan h-0 

sampai h-4 yaitu sampel A1 (5 menit) 8,8 dan A2 (10 menit) 8,6 dan pada sampel A3 (15 menit) 

8,2 yang berarti respon sangat suka terhadap tekstur makaroni tuna karbonara. Pada sampel A1 (5 

menit) di mana dalam proses perebusannya dilakukan selama 5 menit dan mendapatkan nilai rata-

rata tertinggi yaitu 8,8. 

  
Gambar 3. Histogam Kenampakan. Gambar 4. Histogam Aroma. 
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Gambar 5. Histogam Rasa. Gambar 6. Histogam Tekstur. 

 

Analisa Angka lempeng Total (ALT) 

Hasil data yang di dapat bahwa nilai ALT pada makaroni tuna karbonara pada pengamatan 

hari ke 0 nilai terendah pada sampel A1(5 menit) yaitu ALT 1,2x103 CFU/g, untuk sampel A2(10 

menit) yaitu 2,0x103 CFU/g dan nilai tertinggi pada sampel A3(15 menit) yaitu 2,3x103 CFU/g. 

Pada pengamatan hari ke 4 nilai sampel A2 yaitu 2,7x103 CFU/g sebagai nilai terendah, untuk 

sampel A1(5menit) yaitu 4,3x103 CFU/g dan nilai tertinggi pada sampel A3(15 menit) yaitu 

1,3x105 CFU/g. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada produk diversifikasi Makaroni Tuna 

Karbonara maka dapat disimpulkan sebagai berikut: Hasil uji kadar air pada produk diversifikasi 

makaroni tuna karbonara didapatkan nilai terbaik pada sampel A1 yaitu perebusan selama 5 menit.  

Hasil uji pH Makaroni Tuna Karbonara dari didapatkan nilai terbaik pada sampel A2 (10 menit). 

Hasil Analisa yang di dapatkan untuk ALT tertinggi didapati pada sampel A3 (15 menit) 1,3x105. 

Berdasarkan hasil analisa organoleptik memiliki nilai rata-rata tertinggi pada sampel A1 (5 menit) 

dan A2 (10 menit) yaitu 8. 
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