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ABSTRACT

Tempe kedelai adalah produk fermentasi dari kacang kedelai yang merupakan
makanan asli Indonesia. Mikroba yang berperan dalam pembuatan tempe merupakan kultur
campuran yang kompleks, yaitu kapang, kamir, bakteri asam laktat dan beberapa jenis
bakteri lainnya. Fettuccine sejenis pasta yang populer dalam masakan Italia. Penelitian ini
bertujuan untuk menemukan resep dan daya terima masyarakat pada Pasta Fettuccine
tempe Saus Bolognese Ikan Gabus. Jenis penelitian yang digunakan adalah Research and
Development dengan model 4D yaitu define, design, develop , dan disseminate. Validasi
menggunakan ekspert jugment, Uji coba terbatas dilakukan pada mahasiswa pendidikan Teknik
Boga sebanyak 30 panelis dan uji coba luas dilakukan pada pengunjung pameran proyek akhir
sebanyak 50 panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pasta Fettuccine Saus Bolognaise Ikan

Gabus dapat di terima masyarakat dengan baik.
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