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 ABSTRAK
 Harisma, penambahan bubuk daun pare pada pembuatan gelato. Tugas Akhir,
 Balikpapan, program Studi Tata Boga Politeknik Negeri Balikpapan, 2017.
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan bubuk daun pare,
 apakah bubuk daun pare dapat digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan gelato,
 proses pembuatan gelato dengan penambahan bubuk daun pare, mengetahui tingkat
 kesukaan terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa pada gelato dengan menambah
 bubuk daun pare yaitu 20 gr, 30 gr dan 50 gr.
 Pada jenis penelitian yang terdapat pada panelis ini yaitu eksperimen dan uji
 organoleptik yang melibatkan 25 panelis agak terlatih. Analisa yang digunakan yaitu
 statistik deskriptif.
 Hasil yang terbaik dari uji hedonik dari aspek warna yaitu pada formula 3
 dengan penambahan 50 gr bubuk daun pare, dari aspek tekstur yaitu pada formula 3,
 darisegi aroma yaitu pada formula 1 dengan penambahan 20 gr bubuk daun pare, dari
 segi rasa yaitu pada formula 3. Sedangkan hasil terbaik pada uji mutu hedonik adalah
 dari aspek warna yaitu pada formula 3 dengan penambahan 50 gr bubuk daun pare,
 dari aspek tekstur yaitu pada formula 3, dari aspek aroma yaitu pada formula 3, dari
 aspek rasa yaitu pada formula 1 dan 2 dengan penambahan 20 gr dan 30 gr bubuk
 daun pare.
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 ABSTRACT
 Harisma, pare leaf powder addition on the making of gelato. Final project,
 Balikpapan, state of Polytechnic Balikpapan, 2017.
 This research purpose areto know the process of making from pare leaves
 powder, wheather powder leaves pare can be used as extras in making gelato, the
 process of making gelato with the addition of powder leaves pare, knowing the
 favorite to color, texture, aroma, and flavor of gelato to the pare leaves powder the
 20 g, 30 g, and 50 g.
 thisresearch that is added to the panelists, which is eksperimen and
 organoleptic that involves 25 panelists a bit trained. The analysis used are statistics
 descriptive.
 The results of the best of the hedonic aspects of color on the formula for 3
 with the addition of 50 g of pare leaves powder, from yhe aspect of texture which is in
 the formula 3, in terms of the smell of the formula one, with the addition of 20 g of
 pare leaves powder, in terms of flavor to the formula 3. While the result of the best in
 the quality of hedonic is from the aspect of color on the formula for 2 with the
 addition of 50 g of pare leaves powder, from the aspect of the aroma which is in the
 formula 3, from the aspect of which is in the formula 1 and 2 with the addition of 20 g
 and 30 g of pare leaves powder..
 Keywords : Gelato, Pare leaves powder, Hedonic test, Hedonic quality test.
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 BAB 1
 PENDAHULUAN
 A. Latar Belakang
 Gelato merupakan salah satu jenis ice cream yang berasal dari Italia yang kini
 banyak dikembangkan di Indonesia. Gelato termasuk jenis frozen dairy food
 dessert yang merupakan produk olahan berbahan dasar susu sapi dan memiliki
 penampakan luar seperti ice cream (Goff dan Hartel, 2013). Gelato dan ice cream
 memiliki komposisi bahan yang sama tetapi presentase bahan yang berbeda.
 Komposisi bahan utama gelato meliputi susu sapi, whipped cream, kuning telur,
 dan gula. Dalam pembuatan gelato, komposisi susu yang digunakan lebih banyak
 dari pada krim serta tanpa ditambahkan bahan penstabil. Hal ini membuat gelato
 memiliki rasa susu yang sangat kuat dibandingkan dengan ice cream (Alfaifi dan
 Stathopoilos 2010). Gelato hanya dibuat dari kuning telur, susu, dan gula pasir,
 namun seiring perkembangannya gelato sudah memiliki banyak varian rasa yang
 berbeda-beda seperti coklat, vanilla, strawberry, dan greentea. Dari gelato
 greentea, penulis mengangkat tema tentang penambahan bubuk pare pada
 pembuatan gelato.
 Bubuk daun pare dengan green tea jika dilihat secara langsung sekilas hampir
 sama tetapi sebenarnya memiliki banyak perbedaan, mulai dari rasa dan aromanya.
 Keduanya memiliki rasa pahit namun dibandingkan dengan green tea, daun pare
 lebih terasa pahit dibanding dengan green tea. Dalam green tea terkandung
 berbagai senyawa yang memang sangat di perlukan oleh tubuh demi kesehatan.
 Tiap 100 gram green tea mengandung kalori 2 kkal, karbohidrat 0,36 g, kalium 16
 mg, vitamin A, vitamin B, dan vitamin C, sedangkan kandungan gizi pada setiap
 100 gram daun pare memiliki kalori 44 gram, karbohidrat, 12 gram, protein 5,6
 gram, kalsium 264 mg, vitamin A 5,1 mg, vitamin B 0.05 mg, vitamin C 170 mg,
 kandungan vitamin pada green tea dan daun pare berfungsi untuk meningkatkan
 sistem kekebalan tubuh sehingga tubuh tidak mudah terserang penyakit, serta
 menurunkan kadar kolestrol dalam darah. Banyak kalangan masyarakat yang
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2
 menggemari makanan yang dipadukan dengan green tea, namun ditinjau dari segi
 harga green tea yang relatif mahal, memiliki harga yang relatif murah, dan daun
 parenya sendiri mudah di dapatkan. Warna daun pare sendiri adalah hijau muda
 saat daunnya masih muda serta hijau tua jika sudah tua dan akan menguning jika
 daunnya akan gugur. Tanaman pare merupakan suatu tanaman yang sering
 dimanfaatkan sebagai sayuran, daunnya juga sering dibuat oseng-oseng daun pare,
 dibuat teh dan dibuat obat berupa tablet hisap. Bagian yang dimanfaatkannya yaitu
 bagian buahnya. Buah pare ini mempunyai rasa yang sangat khas yaitu pahit.
 Namun selain itu ada juga bagian lain dari tanaman pare yang bisa dimanfaatkan
 yaitu untuk kesehatan tubuh. Bagian tersebut adalah daunnya. Daun pare ini bisa
 dimanfaatkan untuk kesehatan karena dalam daun pare terkandung berbagai
 senyawa yang memang sangat diperlukan oleh tubuh demi kesehatan. Senyawa-
 senyawa yang terkandung dalam daun pare yaitu vitamin A, vitamin D, saponin,
 lemak, asam trikosanik, momordin, resin, asam resinat, charantine, momordicine.
 Dari kandungan senyawa tersebut daun pare bisa mengobati berbagai penyakit
 yang mengganggu kesehatan tubuh antara lain untuk sakit gigi, cacingan, batuk,
 wasir, menyehatkan rambut.
 Berdasarkan pembahasan diatas, maka penulis membuat produk gelato
 dengan penambahan bubuk daun pare untuk mengetahui, uji organoleptik, uji
 hedonik dan uji kualitas terhadap warna, tekstur, bentuk dan aroma. Demikian
 judul yang akan diangkat dalam tugas akhir (TA) adalah “PENAMBAHAN
 BUBUK DAUN PARE PADA PEMBUATAN GELATO”.
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 B. Rumusan Masalah
 Berdasarkan latar belakang masalah yang penulis uraikan, maka penulis
 merumuskan masalah sebagai berikut:
 1. Bagaimana proses pembuatan bubuk daun pare ?
 2. Apakah bubuk daun pare dapat dijadikan bahan tambahan dalam penambahan
 rasa pada gelato ?
 3. Bagaimana cara pembuatan gelato dengan penambahan bubuk daun pare ?
 4. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap gelato dengan penambahan
 bubuk daun pare dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa ?
 5. Bagaimana kualitas gelato bubuk daun pare dari segi warna, tekstur, aroma
 dan rasa ?
 C. Batasan Masalah
 Berdasarkan batasan masalah dalam penelitian ini yaitu dilakukan pembuatan
 gelato dengan penambahan bubuk daun pare, dengan uji kesukaan dan uji kualitas.
 D. Tujuan Penelitian
 Adapun tujuan penelitian sebagai berikut:
 1. Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan bubuk daun pare
 2. Untuk mengetahui apakah bubuk daun pare sebagai tambahan dalam
 pembuatan gelato
 3. Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan gelato dengan penambahan
 bubuk daun pare
 4. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap gelato dengan
 penambahan bubuk daun pare ditinjau dari segi warna, tekstur, aroma, dan
 rasa terhadap mutu dan kesukaan panelis
 5. Untuk mengetahui bagaimana kualitas gelato bubuk daun pare dilihat dari
 segi warna, tekstur, aroma, dan rasa terhadap mutu dan kesukaan panelis

Page 20
                        

4
 E. Manfaat Penelitian
 1. Bagi Mahasiswa
 Mendapatkan wawasan tentang pengolahan bahan makanan dan
 pengalaman untuk mengembangkan penelitian
 2. Bagi Akademik
 a. Menambah kepustakaan akademik
 b. Sebagai referensi dalam pembuatan gelato dengan penambahan bubuk
 daun pare
 c. Memberikan masukan yang bertujuan bagi pengembangan penelitian
 selanjutnya.
 3. Bagi Masyarakat
 Dapat memberikan informasi kepada masyarakat bahwa daun pare juga
 dapat menjadi bahan makanan seperti bubuk untuk ditambahkan kedalam
 pembuatan gelato
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 BAB II
 LANDASAN TEORI
 A. Kajian Teori
 1. Sejarah daun pare
 Indonesia adalah negara yang sangat luas dan memiliki banyak
 perbedaan dalam setiap daerahnya, sehingga membuat Indonesia terkenal
 dengan keragamannya, baik bahasa, budaya, adat istiadat, maupun dalam
 sistem penamaan. Adapun perbedaan nama daerah untuk tanaman pare yaitu
 di Sumatera disebut prieu, peria, foria, pepare, atau kambeh, sedangkan di
 daerah Jawa pare disebut paria,pare, pare pahit, pepareh. Pada daerah Nusa
 Tenggara, pare disebut dengan paya, paria, truwuk, paita, paliak, pariak,
 pania, atau pepule. Sulawesi : poya, pudu, pentu, paria, belenggede, palia.
 Maluku : papariane, pariane, papari, kakariano, popere, dan pepare.
 (Dalimartha,2008). Pare atau nama latinnya (Momordica charantina L)
 merupakan tumbuhan merambat yang berasal dari wilayah Asia Tropis,
 terutama pada daerah India bagian barat, yaitu Assam dan Burma. Tanaman
 ini adalah anggota suku labu-labuan dari Cucurbitaceae. Biasanya tanaman
 ini di budidayakan untuk di manfaatkan sebagai sayuran maupun dijadikan
 sebagai bahan untuk pengobatan.
 Daun tunggal dengan panjang 3,5-8,5 cm, lebar 4 cm, berbagi menjari 5-
 7, pangkal berbentuk jantung, garis tengah 4-17cm berbintik-bintik tembus
 cahaya, taju bergigi kasar hingga berlekuk menyirip, warnanya hijau tua.
 Daun dari pare yang tumbuh liar, dinamakan daun tundung. Daun ini
 dikatakan lebih berkhasiat bila digunakan untuk pengobatan. Daun dan
 buahnya yang masih muda dapat dimakan sebagai lalapan mentah atau
 setelah dikukus terlebih dahulu, lalu dimasak sebagai sayuran, tumis, sambal
 goreng, serta gado-gado. Khasiat daun pare dalam membantu proses
 penyembuhan luka belum banyak diketahui. Sedikitnya penelitian tentang
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 penggunaan daun pare terhadap penyembuhan luka, menjadi salah satu
 faktor belum diketahuinya efektivitas daun pare dalam proses penyembuhan
 luka. Sampai saat ini, penelitian mengenai momordisin, senyawa tanin,
 flavonoid, dan saponin pada pare dalam kaitannya sebagai senyawa untuk
 mengobati luka belum pernah dilakukan dan jika melihat kegunaan dari
 senyawa-senyawa tersebut salah satunya adalah untuk penyembuhan luka.
 Pare memiliki kandungan ilmiah antara lain energi, protein, lemak,
 karbohidrat, serat, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, vitamin B1, vitamin
 C dan air.
 2. Jenis jenis pare
 Menurut Wisanti, 2008 beberapa jenis pare yang ada dan sering
 dibudidayakan antara lain:
 a. Pare Gajih
 Pare ini paling banyak dibudidayakan dan paling disukai. Pare ini
 biasa disebut pare putih atau pare mentega. Bentuk buahnya panjang
 dengan ukuran 30 - 50 cm diameter 3 - 7 cm, berat rata-rata antara 200-
 500 gram/ buah. Pare ini berasal dari India, Africa.
 Gambar 2.1 Pare Gajih
 Sumber: Wisanti (2008)
 b. Pare Hijau
 Pare hijau berbentuk lonjong, kecil dan berwarna hijau dengan bintil-
 bintil agak halus. Pare ini banyak sekali macamnya, diantaranya pare
 ayam, pare kodok, pare alas atau pare ginggae. Dari berbagai jenis
 tersebut paling banyak ditanam adalah pare ayam. Buah pare ayam
 mempunyai panjang 15 - 20 cm. Sedangkan pare ginggae buahnya kecil
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 hanya sekitar 5 cm. Rasanya pahit dan daging buahnya tipis. Pare hijau
 ini mudah sekali pemeliharaannya, tanpa lanjaran atau para-para tanaman
 pare hijau ini dapat tumbuh dengan baik.
 Gambar 2.2 Pare Hijau
 Sumber: Wisanti (2008)
 c. Pare Import
 Jenis pare ini berasal dari Taiwan. Benih Pare ini merupakan hybrida
 yang final stock sehingga jika ditanam tidak dapat menghasilkan bibit
 baru. Jika dipaksakan juga akan menghasilkan produksi yang jelek dan
 menyimpang dari asalnya. Di Indonesia terdapat tiga varietas yang telah
 beredar yaitu Known-you green, Known-you no. 2, dan Moonshine.
 Perbedaan ketiga jenis pare import ini adalah mengenai permukaan kulit,
 kecepatan tumbuh, kekuatan penampilan, bentuk buah, ukuran buah.
 Gambar 2.3 Pare Import
 Sumber: Wisanti (2008)
 d. Pare Belut
 Jenis Pare ini memang kurang populer. Bentuknya memanjang
 seperti belut panjangnya antara 30 -110 cm dan berdiameter 4-8 cm. Pare
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 belut ini tidak termasuk Momordica sp, melainkan tergolong jenis
 Trichosanthus anguina L. Meskipun demikian orang lebih terbiasa
 memasukkan pare belut ini masuk kedalam jenis pare.
 Gambar 2.4 Pare Belut
 Sumber: Wisanti (2008)
 3. Jenis-jenis daun pare
 Adapun jenis-jenis daun pare adalah sebagai berikut:
 a. Daun pare muda
 Daun pare muda berwarna hijau muda, daun pare ini yang sering
 dimanfaatkan oleh masyarakat untuk diolah menjadi makanan seperti
 tumis daun pare. Disini penulis menggunakan daun pare muda dari daun
 pare hijau karna lebih segar, dan lebih banyak di budidayakan hingga
 mudah untuk di peroleh.
 Gambar 2.5 Daun Pare Muda
 Sumber: Dalimartha
 b. Daun pare tua
 Daun pare tua berwarna hijau tua, daun yang sudah tua jarang
 dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai olahan masakan, tetapi biasanya
 digunakan sebagai obat, sepeti luka bakar.
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 Gambar 2.6 Daun Pare Tua
 Sumber: Dalimartha
 c. Daun pare kering
 Daun pare kering yaitu daun pare yang telah dikeringkan berwarna
 hijau sedikit kecoklatan, biasanya daun pare kering sering dijadikan Teh.
 Gambar 2.7 Daun Pare Kering
 Sumber: Jannah, A
 4. Klasifikasi pare
 Adapun klasifikasi buah pare adalah sebagai berikut;
 Klasifikasi buah pare menurut cronquis dalam Dasuki 1991 adalah sebagai
 berikut:
 Kingdom : plantae
 Divisi : magnoliophyta
 Sub devisi : magnoliopsida
 Kelas : dycotiledonae
 Family : cucurbitaceae
 Genus : momordica
 Spesies : momordica charantia
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 5. Manfaat daun pare
 Adapun manfaat daun pare adalah sebagai berikut:
 a. Mengobati luka bakar
 Daun pare efektif untuk mengobati luka bakar, caranya adalah
 dengan meremas daun pare hingga sedikit hancur kemudian dioleskan
 langsung kebagian yang luka.
 b. Mengobati cacingan
 Daun pare juga sangat efektif untuk mengobati cacingan pada
 anak.
 6. Kandungan gizi buah dan daun pare
 Dari beberapa analisa bahan gizi yang ada dalam pare didapat
 kandungan gizi seperti yang tercantum dalam tabel ini.
 Tabel 2.1 Kandungan gizi tiap 100 gram daun dan buah pare
 Zat gizi Buah pare Daun pare
 Air 91,2 gram 80 gram
 Kalori 29 gram 44 gram
 Protein 1,1 gram 5,6 gram
 Lemak 1,1 gram 0,4 gram
 Karbohidrat 0,5 gram 12 gram
 Kalsium 45 mg 264 mg
 Zat besi 1,4 mg 5 gram
 Fosfor 64 mg 666 mg
 Vitamin A 18 SI 5,1 mg
 Vitamin B 0,08 mg 0,05 mg
 Vitamin C 52 mg 170 mg
 Fosalin _ 88 mg
 Sumber: Jannah (2009)
 Kualitas daun pare yang adalah warna daun hijau segar atau daun yang
 masih muda, utuh tidak bolong atau tidak di makan ulat atau hama
 tanaman. Berikut adalah proses pembuatan green tea secara tradisional:
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 a. Panen
 Daun teh yang dipetik adalah bagian pucuknya . hal ini dikarenakan
 kualitas rasa dan aroma sangat baik pada bagian pucuk atau bagian daun
 teh paling atas.
 b. Mengukus
 Daun hijau dikukus setelah panen, proses pengukusan berlangsung
 sekitar 15-20 detik dan dilakukan segera setelah 12-20 jam setelah daun
 dipeti. Tujuan dari pengkusan ini adalah untuk mencegah daun
 teroksidasi. Dengan cara dikukus teh hijau akan menghasilkan warna
 hijau alami, aroma yang khas dan mempertahankan komponen gizi.
 c. Pendinginan atau pengeringan
 Dalam proses ini, dikeringkan dengan menggunakan aliran udara
 ringan, kemudian tersebar secara merata diatas permukaan datar hingga
 kering.
 d. Penggilingan
 Langkah terakhir adalah penggilingan tencha menjadi bubuk halus,
 selama 800 tahun metode tradisional dalam hal ini dilakukan secara
 manual dengan cara menggiling tencha dengan alat penghalus berbahan
 batu, akan tetapi kini sudah menggunakan mesin canggih, atau
 menggunakan blender.
 7. Cara membuat bubuk daun pare
 Menurut kumalaningsih et al., (2015) produk bubuk merupakan
 produk olahan pangan, praktis dalam penyajian dan memiliki daya
 simpan yang lama. adapun cara membuat daun pare bubuk yang adalah
 sebagai berikut:
 a. Proses Sortir Daun (pemisahan daun segar muda dari kotoran)
 Pemilihan daun pare untuk dijadikan bubuk juga sangat
 diperhatikan, penulis memilih daun pare yang masih muda, untuk
 mendapatkan kualitas bubuk daun pare yang baik.
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 b. pengukusan
 Daun pare dibilas menggunakan air bersih mengalir sebanyak 1-2
 kali dan tidak diperkenankan untuk diremas-remas. Daun yang telah
 dicuci kemudian ditiriskan dengan saringan, untuk mempercepat
 proses pengeringan. Setelah itu direbus selama 15-20 detik.
 c. penjemuran
 Penjemuran daun di dalam ruang untuk menghindari kelembaban
 suhu ruang yang perlu dipertahankan adalah 25-30ºC, atau dijemur
 dibawah sinar matahari langsung untuk mempercepat proses
 pengeringan.
 d. Penggilingan
 Daun yang telah dikeringkan kemudian di haluskan menggunakan
 blender untuk menghasilkan bubuk daun pare.
 e. Penyaringan
 Proses ini merupakan pemisahan antara daun pare yang sudah
 halus dengan daun pare yang belum halus, Penyaringan ini dilakukan
 untuk mendapatkan bubuk daun pare yang benar-benar halus.
 8. Gelato
 Gelato salah satu jenis makanan penuntup (dessert) gelato adalah bahasa
 Italia. Hampir menyerupai ice cream, tetapi pada dasarnya gelato dan ice
 cream memiliki banyak perbedaan.
 a. Pengertian Gelato
 Gelato adalah bahasa Italia untuk ice cream Italiano, berasal dari kata
 latin “gelatus” (yang berarti beku). Dalam bahasa Inggris Amerika kata ini
 biasa mengacu pada jenis ice cream yang dibuat dari bahan-bahan seperti
 susu, krim, gula, dan berbagai perisa rasa seperti buah dan kacang.
 Kandungan gula dalam gelato pembuatan gelato sendiri diimbangi dengan
 kadar air tertentu untuk bertindak sebagai pencegah pembekuan gelato.
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 Jenis gula yang digunakan bisa dengan gula tebu atau gula jagung. Gelato
 sama dengan ice cream lainnya yang membutuhkan bahan stabilizier seprti
 kuning telur. Pati jagung juga bisa digunakan untuk mengentalkan dan
 menstabilkan campuran gelato.
 Hal yang sama juga di jelaskan oleh Dezaneru (2012) gelato
 merupakan ice cream terkemuka khas Italia namun secara umum agak
 berbeda dari jenis ice cream lainnya. Perbedaan yang mendasar dari gelato
 dengan ice cream dapat dilihat dari tekstur gelato yang lebih lembut
 dibanding dengan ice cream. Gelato juga memiliki suhu yang lebih hangat
 dibanding dengan ice cream. Gelato Italia memiliki standar khusus dalam
 pembuatannya agar cita rasanya tetap terjaga. Gelato adalah jenis ice
 cream lembut yang mengikat udara yang relatif kecil. Menurut standar
 resep Italia, gelato di Italia harus memiliki minimal 3,5 % lemak susu,
 dengan batas yang telah ditetapkan.
 b. Sejarah Gelato
 Sejarah gelato dari kutipan whygelato (2011). Menurut kutipan
 tersebut, gelato adalah makanan yang lezat dan telah ada sejak ribuan tahun
 lalu. Awal dessert ini telah tercatat sejak 3000 sm ketika budaya asia
 menemukan cara mengonsumsi es atau salju dengan perasa. Lima ratus
 kemudian, itu menjadi kebiasaan bagi firaun mesir untuk menawarkan
 tamu mereka dengan secangkir es manis dengan jus buah. Italia sebagai
 bangsa romawi tetah memulai ritual makan es dari gunung berapi Etna dan
 Vesuvius, dan menutupinya dengan madu.
 Selama renaissance Italia dan ketika tradisi besar gelato Italia dimulai.
 Keluarga medici dimulai di Florence membuat kontes membuat makan
 penutup beku terbesar di Italia. Seorang pria bernama Ruggeri, peternak
 ayam dan seorang koki, ambil bagian dalam kompetensi ini. Makanan
 penutup beku lezat Ruggeri adalah jus buah manis (mirip dengan sorbet).
 Resep jus buah dengan es milik Ruggeri memenangkan kontes tersebut.
 Kabar bakat Ruggeri dengan cepat tersebar diseluruh daratan eropa.
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 Caterina de medici salah satu keluarga medici di Florence, membawa
 Ruggeri ke Prancis. Caterina yakin bahwa hanya Ruggeri yang bisa
 menyaingi makanan penutup milik denda koki terkenal di Prancis.
 Pada tahun 1500, keluarga Medici memberikan tugas kepada seniman
 dan arsitek terkenal Bernando Buontalenti untuk mempersiapkan pesta
 yang indah untuk menjamu raja spanyol. Menggunakan keterampilan
 kulinernya untuk menyajikan tampilan hidangan yang unik dengan bentuk
 yang menarik, Buontalenti menyajikan hidangan penutup beku yang
 sekarang kita sebut gelato kapada raja Spanyol. Bountalenti dianggap
 sebagai penemu gelato.
 c. Jenis jenis Gelato
 Menurut Adrian (2015) Ada dua macam gelato yaitu gelato yang
 dibuat dari susu dan gelato sorbet atau yang biasa disebut dengan sorbet
 saja.
 Gelato susu dibuat dengan cara mencampurkan bahan-bahannya yaitu
 susu, gula, dan lain-lain untuk kemudian dilakukan pemanasan
 (pasteurisasi), setelah itu baru memasukan rasa yang di kehendaki (vanilla
 pistachio, nutella, chocholate, dan lain-lain). Kemudian di proses dengan
 menggunakan mesin ice cream , pembuatan dengan cara ini dikenal dengan
 nama hot process.
 Gambar 2.8 Gelato
 Sumber: Adrian (2015)
 Untuk pembuatan sorbet lebih sederhana karena tidak diperlukan
 pasteurisasi. Buah asli dihancurkan dicampur dengan air dan gula
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 kemudian bisa langsung diproses dengan menggunakan mesin ice cream,
 cara biasa disebut cold process.
 Gambar 2.9 Sorbet
 Sumber: Adrian (2015)
 Untuk kedua macam gelato tersebut diatas diperlukan emulsifier dan
 stabilizer yang digunakan untuk mencampur bahan dasar secara merata.
 Emulsifier ini biasa dibuat dari tumbuhan dan rumput laut.
 d. Kandungan Gizi Gelato
 Adapun komposisi kandungan gizi gelato disajikan sebagai berikut:
 Tabel 2.2 kandungan gizi Gelato
 Informasi gizi Jumlah
 Energi 1033 KJ
 Kalori 247 KKAL
 Lemak 0 G
 Lemak jenuh 0G
 Lemak tak jenuh ganda 0G
 Kolesterol 0 MG
 Protein 0,77 G
 Karbohidrat 62,92 G
 Serat 0 G
 Gula 62,92 G
 Sodium 42 MG
 Kaliu Kalium 6 MG
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 Sumber: Sadewa (2014 )
 e. Bahan-bahan membuat gelato
 Penggunaan bahan-bahn dalam pembuatan gelato secara umum terbagi
 menjadi 2 klasifikasi besar yaitu: bahan utama dan bahan tambahan.
 1) Susu cair full cream
 Susu berfungsi sebagai bahan pengembang jika berubah menjadi uap,
 memberi kontribusi pada kelembaban, menambah rasa, tekstur.
 2) Telur
 Telur merupakan salah satu bahan yang mempunyai peranan penting
 terhadap pembuatan gelato. Lemak dan protein yang terkandung dalam
 kuning tekur akan berpengaruh terhadap kelembutan gelato.
 3) Gula pasir
 Menurut Hendrasty (2013) sebagian gula ditambahkan pada cake
 sebagai penambah rasa manis dan sebagai pengempuk. Jika bentuknya
 Kristal halus maka akan menghasilkan remahan cake yang mudah hancur,
 sedangkan jika berbentuk Kristal kasar maka akan menjadi cake semakin
 crispy. Jika berbentuk cair gula berfungsi sebagai pelembab, dan
 sedangkan berbentuk bubuk gula berfungsi sebagai pengering.
 Gula banyak sekali jenisnya menurut suhardijo (2005) ada 7 jenis
 gula, diantaranya sebagai berikut :
 a) Brown sugar
 Jenis berasal dari raw sugar yang tidak dibersihkan. Semua jenis
 brown sugar menentukan warna dan aroma sesuai dengan jumlah
 pemakaiannya.
 b) White sugar
 White sugar ini terdiri dari beberapa antara lain :
 Cubes sugar jenis ini sangat baik dalam pembuatan gula cair,
 Granulated sugar berbentuk Kristal yang agak kasar, sesuai untuk
 membuat sugar boiling, cakes, dang sponge, Castor sugar jenis yang

Page 33
                        

17
 terbaik, dapat digunakan untuk membuat berbagai macam cake
 decorasi bagian atas cake sebelum dibakar.
 c) Icing sugar
 Jenis ini paling bagus digunakan untuk membuat royal icing.
 Dalam bentuk yang lain icing sugar dapat dipergunakan untuk
 membuat water icing, glaze dan untuk ditaburkan
 d) Golden syrup
 Gula bentuk ini berbentuk cairan atau sirup. Warnanya coklat
 kekuningan, yang diperoleh dari penyulingan gula.
 e) Treacle
 Sirup ini warnanya lebih gelap dan mempunyai aroma yang lebih
 tajam dibanding golden syrup. Jelas ini digunakan untuk memberi
 warna pada cake dan schristmast pudding yang warna gelap.
 f) Glukosa
 Glukosa terbuat dari pati jagung dan bentuk glukosa ialah kental.
 Jenis biasa dipergunakan untuk membuat cakes dan sugar boiling.
 f. Standar Resep Pembuatan Gelato
 Menurut SNI (1995) es krim adalah makanan semi padat yang dibuat
 dengan cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani
 maupun nabati, gula atau tanpa bahan makanan lain dan tambahan makanan
 yang diizinkan.
 Menurut Donato (2016), menyatakan bahwa kualitas gelato yang baik
 adalah dibuat dari bahan-bahan yang berkualitas, kandungan lemak lebih
 rendah biasanya setengah dari kandungan lemak es krim, udara dalam adonan
 gelato maksimum hanya 25%, dan memiliki tekstur yang padat dan tebal
 tetapi masih bisa diambil dengan scoop dan mudah dibentuk.
 Tabel 2.3 Syarat Mutu Es Krim menurut SNI No. 01-3713-1995
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 No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
 1. Keadaan
 1.1 Penampakan
 1.2 Bau
 1.3 Rasa
 -
 -
 -
 Normal
 Normal
 Normal
 2. Lemak % b/b Minimum 5,0
 3. Gula dihitung
 sebagai sukrosa
 % b/b Minimum 8,0
 4. Protein % b/b Minimum 2,7
 5. Jumlah Padatan % b/b Minimum 34,0
 6. Bahan tambahan
 makanan
 - Pewarna
 tambahan
 Sesuai SNI 01-0222-1995
 - Pemanis
 buatan
 - Negatif
 - Pemantap
 dan Pengemulsi
 Sesuai SNI 01-0222-1995
 7. Overrun Skala industry
 70 % – 80 %
 Skala rumah tangga
 30 % – 50 %
 8. Cemaran Logam
 - Timbal
 (Pb)
 mg/kg Maks 1,0
 - Tembaga
 (Cu)
 mg/kg Maks 20,0
 9. Cemaran Arsen
 (As)
 mg/kg Maks 0,5
 Sumber: Standar Nasional Indonesia No. 01-3713-1995
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 Berikut adalah resep standar sebagai acuan yang penuis pilih yaitu
 sebagai berikut :
 Tabel 2.4 Standar Resep Gelato
 Standar Resep Gelato
 Portion zise : 10 Porsi
 Bahan Jumlah
 1 Susu full cream 600 ml
 2 Kuning telur 5 btr
 3 Gula pasir 140 gr
 4 Greentea 50 gr
 Cara membuat:
 1) Langkah pertama, mempersiapkan alat-alat dan bahan
 gelato.
 2) Langkah kedua, menyiapakan mengocok kuning telur
 dan gula pasir sampai rata
 3) Langkah ketiga, memanaskan susu, lalu menuang
 sedikit-demi sedikit ke dalam telur dan gula yang telah
 di kocok tadi, lalu masukan semuanya kedalam susu
 yang dipanaskan tadi, aduk sebentar lalu angkat
 dinginkan. Setelah dingin masukan kedalam freezer.
 Sumber: Asselin, 2010
 2. Teori Uji Organoleptik
 a. Definisi Uji Organoleptik
 Penelitian uji organeleptik adalah pengujian yang didasarkan pada
 proses penginderaan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses
 pisiopsikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat-
 sifat benda karena adanya rangsangan yang di terima alat indera yang
 berasal dari dari benda tersebut.
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 Menurut Soekarto (1985), Penelitian dengan indera banyak
 digunakan untuk menilai mutu komoditi hasil pertanian dan makanan.
 Penilaian cara ini banyak disenangi karena dapat dilaksanakan dengan
 cepat dan langsung. Kadang-kadang penilaian ini dapat memberikan hasil
 penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera
 bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif.
 Menurut Funna (2013), organoleptik merupakan pengujian terhadap
 bahan makanan berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk menggunakan
 suatu produk. Uji organoleptik atau uji indera manusia sebagai alat utama
 untuk mengukur daya penerimaan terhadap suatu produk.
 1. Syarat Uji Organoleptik
 Menurut funna (2013), adapun syarat-syarat agar dapat disebut uji
 organoleptik adalah sebagai berikut
 a. Ada contoh yang diuji yaitu berupa benda perangsang
 b. Ada panelis sebagai sebagai pemproses respon
 c. Ada pernyataan respon yang jujur, yaitu respon yang spontan, tanpa
 penalaran, imajinasi, asosiasi, ilusi, atau meniru orang lain
 2. Tujuan Uji Organoleptik
 Tujuan diadakannya uji organoleptik terkait langsung dengan selera.
 Setiap orang disetiap daerah memiliki kecenderungan selera tertentu
 terhadap produk yang akan dipasarkan karena harus sesuai dengan selera
 masyarakat setempat. Selain itu pula, dengan target konsumen, apakah
 anak-anak atau orang dewasa.
 Tujuan uji organoleptik adalah untuk :
 a. Pengembangan produk dan perluasan produk
 b. Pengawasan mutu, meliputi bahan mentah, produk, dan komoditas.
 c. Perbaikan produk
 d. Membandingkan produk sendiri dengan pesaing
 e. Evaluasi penggunaan bahan, formulasi, dan peralatan baru
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 3. Hal-hal yang Mencakup dalam Pengujian Organoleptik
 a. Panelis
 Menurut Soekarto (1985), menyatakan bahwa hal-hal yang
 tercakup dalam pengujian organoleptik adalah sebagai berikut.
 Untuk penilaian mutu atau analisa sifat-sifat sensorik atau
 komoditi panel bertindak sebagai instrument atau alat. Panel adalah
 suatu kelompok orang yang bertugas untuk menilai sifat atau mutu
 benda berdasarkan kesan subyektif. Jadi penilaian makanan secara
 panel adalah berdasarkan kesan subyektif dari para panelis dengan
 prosedur panelis sensorik tertentu yang harus dituruti.
 Dalam penelitian organoleptik dikenal beberapa macam panel.
 Penggunaan panel-panel ini dapat berbeda tergantung dari tujuannya.
 Terdapat 6 macam panel yang biasa digunakan, yaitu:
 1) Mencicipi perorangan (individual expert)
 Mencicipi perorangan juga disebut pencicip tradisional.
 Pencicip perorangan ini mempunyai kepekaan yang sangat tinggi,
 jauh melebihi kepekaan rata-rata manusia. Tingkat kepekaan ini
 diperoleh selain dari pembawaan lahir, juga dari pengalaman dan
 latihan yang lama. Ketajaman atau kepekaan ini biasanya hanya
 terhadap satu jenis komoditi.
 2) Panel pencicip terbatas (small expert panel)
 Untuk menghindari ketergantungan pada pencicip perorangan
 maka beberapa industri menggunakan 3-5 orang penilaian yang
 mempunyai kepekaan tinggi disebut panel pencicip terbatas.
 Biasanya panel ini diambil dari personal laboratorium yang sudah
 mempunyai pengalaman luas akan komoditi tertentu.
 3) Panel terlatih (trained pane)
 Anggota panel terlatih lebih besar dari pada panel pencicip
 terbatas, yaitu antara 15-25 orang. Anggotanya tidak hanya
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 personal laboratorium tatapi dapat pula karyawan atau pegawai
 yang lain. Tetapi tingkat kepekaan yang diharapkan tidak perlu
 setinggi panel pencicip terbatas.
 4) Panel tak terlatih (untrained panel)
 Panel tidak terlatih terdiri lebih dari 25 orang yang dapat
 berdiri dari orang awam yang dipilih berdasakan jenis kelamin,
 suku bangsa, tingkat social dan pendidikan. Panel tidsk terlatih
 hanya boleh untuk menilai sifat-sifat organoleptik yang sedehana
 seperti sifat-sifat kesukaan tetapi tidak boleh untuk uji perbedaan.
 5) Panel agak terlatih
 Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya
 dilatih untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel agak
 terlatih dapat dipilih dari kalangan mahasiswa atau staf peneliti
 yang telah dilatih dan diberi penjelasan mengenai produk yang
 diujikan.
 6) Panel konsumen (consumer panel)
 Panel ini biasanya mempunyai anggota yang bear jumlahnya,
 dari 30 hingga 1000. Pengujinya biasanya mengenai uji kesukaan
 (preference test) dan dilakukan sebelum pengujian besar. Hasil uji
 kesukaan dapat digunakan untuk menentukan apakah suatu jenis
 makan dapat diterima oleh masyarakat.
 Menurut Funna (2013), penilaian organoleptik seorang
 panelis membutuhkan indra yang berguna dalam menilai sifat
 indrawi suatu produk yaitu:
 a) Penglihatan yang berhubungan dengan warna kilap,
 viskoditas, ukuran dan bentuk, volume kerapatan dan berat
 jenis, panjang lebar dan diameter serta bentuk bahan.
 b) Indra peraba yang berkaitan dengan struktur, tekstur dan
 konsistensi. Struktur merupakan sifat dari komponen
 penyusun, tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat

Page 39
                        

23
 diamati dengan mulut atau perabaan dengan jari, dan
 konsistensi merupakan tebal, tipis dan halus.
 c) Indra pembau, pembauan juga dapat digunakan sebagai suatu
 indikator terjadinya kerusakan pada produk, misalnya ada bau
 busuk yang menandakan produk tersebut telah mengalami
 kerusakan.
 d) Indra pengecap, dalam hal kepekaan rasa , maka rasa manis
 dapat dengan mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asin
 pada ujung dan pinggir lidah, rasa asam pada pinggir lidah
 dan rasa pahit pada bagian belakang lidah.
 b. Laboratorium Penilaian Organoleptik
 Laboratorium penilaian organoleptik adalah suatu laboratorium
 yang menggunakan manusia sebagberdasarkan kemampuanyai alat
 pengukur berdasarkn kemampuan penginderaanya. Laboratoruim ini
 perlu persyaratan tertentu agar diperoleh reaksi kejiwaan yang jujur
 dan murni tanpa pengaruh factor-faktor lain.
 1. Unsur-unsur Penting Dalam Laboratorium Penilaian Organoleptik
 adalah sebagai berikut:
 a) Suasana meliputi kebersihan, ketenangan, mennyenangkan,
 kerapihan, teratur serta cara penyajian yang estesis.
 b) Ruang: meliputi ruang penyiapan sampel/dapur, ruang
 pencicipan, ruang tunggu para panelis dan ruang pertemuan
 para panelis.
 c) Peralatan dan sarana: meliputi alat penyiapan sampel, alat
 penyajian sampel, dan alat komunikasi (sistem lampu, format
 isian, format intruksi,alat tulis).
 2. Persyaratan Laboratorium Penilaian Organoleptik
 Untuk menjamin suasana tentang seperti tersebut diatas
 diperlukan persyaratan khusus didalam laboratorium.
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 a) Isolasi: agar tenang maka laboratorium harus terpisah dari
 ruang lain atau kegiatan lain, pengadaan suasana santai
 diruang tunggu, dan tiap anggota perlu bilik pencicip
 btersendiri.
 b) Kedap suara: bilik pencicip harus kedap suara, laboratorium
 harus dibangun jauh dari keramaian.
 c) Kadar bau: ruang penilaian harus bebas bau-bauan asing dari
 luar (bebas bau farfum / rokok dari panelis), jauh dari
 pembuangan kotoran dan ruang pengolahan.
 d) Suhu dan kelembaban: suhu ruang harus dibuat tetap seperti
 suhu kamar (20-25ºC) dan kelembaban diatur sekitar 60 %.
 e) Cahaya: cahaya dalam ruang tidak terlalu redup
 3. Dapur Penyiapan Sampel
 Dapur penyiapan sampel harus terpisah tetapi tidak terlalu jauh
 dari ruang pencicipan. Bau-bauan dari dapur tidak boleh mencemari
 ruang pencicipan. Kesibukan penyiapan sampel tidak boleh terlihat
 atau terdengar panelis di ruang pencicipan.
 4. Metode Pengujian Organoleptik
 Pengujian organoleptik mempunyai bermacam-macam cara.
 Cara-cara pengujian itu dapat digolongkan dalam beberapa
 kelompok. Cara pengujian yang paling popular adalah kelompok
 pengujian pembedaan (defference tests) dan kelompok pengujian
 pemilihan (preference tests). Di samping kedua kelompok
 pengujian itu, dikenal juga pengujian skalar dan pengujian
 deskripsi. Jika kedua pengujian pertama banyak digunakan dalam
 penelitian, analisis proses, dan penilaian hasil akhir, maka dua
 kelompok pengujian terakhir ini banyak digunakan dalam
 pengawasan mutu (quality control) ( Soekarto, 1985).
 Dibawah ini akan dijelaskan mengenai kelompok-kelompok
 dalam pengujian organoleptik, yaitu:
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 1) Pengujian Pembedaan
 Pengujian pembedaan digunakan untuk menetapkan
 apakah ada perbedaan sifat sensorik atau organoleptik antara
 dua contoh. Meskipun dalam pengujian dapat saja sejumlah
 contoh disajikan bersama tetapi untuk melaksanakan
 pembedaan selalu ada dua contoh yang dapat dipertentangkan.
 Uji-uji ini digunakan untuk menilai pengaruh macam-
 macam perlakuan modidikasi proses atau bahan dalam
 pengolahan pangan bagi industri, atau untuk mengetahui
 adanya perbedaan atau persamaan antara dua produk dari
 komoditi yang sama. Yang terakhir ini terutama dari segi
 konsumen.
 Macam-macam uji pembedaan sebagai berikut:
 a) Uji Pasangan
 Uji pasangan juga disebut paired comparison, paired
 test atau dual comparation. Cara pengujian ini termasuk
 sangat sederhana dan paling tua, karena itu juga sering
 digunakan. Dalam pengujian dengan uji pasangan, dua
 contoh disajikan bersamaan atau berurutan dengan nomor
 kode berlainan. Masing-masing anggota panel diminta
 untuk menyatakan ada atau tidak ada perbedaan dalam sifat
 yang diujikan. Agar pengujian ini efektif, sifat atau kriteria
 yang diujikan harus jelas dan dipahami panelis.
 b) Uji Segitiga
 Uji segitiga digunakan untuk mendeteksi perbedaan
 yang kecil. Pengujian ini lebih banyak digunakan karena
 lebih peka daripada uji pasangan. Uji ini mula-mula
 diperkenalkan oleh 2 ahli statistik Denmark pada tahun
 1946. Dalam pengujian ini kepada masing-masing panelis
 disajikan secara acak 3 contoh berkode. Pengujian ketiga
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 contoh itu biasanya dilakukan bersamaan tetapi dapat pula
 berurutan. Dua dari 3 contoh itu sama dan yang ketiga
 berlainan. Panelis diminta memilih satu di antara 3 contoh
 yang berbeda dari 2 yang lain. Dalam uji ini tidak ada
 contoh baku atau pembanding.
 c) Uji Duo-Trio
 Uji ini seperti halnya pada uji segitiga, tiap-tiap
 anggota panel disajikan 3 contoh, 2 contoh dari bahan yang
 sama dan contoh ketiga dari bahan yang lain. Bedanya
 ialah bahwa salah satu dari dua contoh yang sama itu
 dicicip atau dikenali dulu dan dianggap sebagai contoh
 baku, sedangkan kedua contoh lainnya kemudian. Dalam
 penyuguhannya ketiga contoh itu dapat diberikan
 bersamaan.
 d) Uji Pembanding Ganda (Dual Standards)
 Uji pembanding ganda juga disebut dual standards.
 Bentuk pengujian pembanding ganda menyerupai uji duo-
 trio. Jika pada uji duo-trio digunakan satu contoh baku
 sebagai pambanding, maka pada uji pembanding ganda
 digunakan dua contoh baku sebagai pembanding yaitu A
 dan B.
 e) Uji Pembanding Jamak
 Uji pembanding jamak juga disebut multiple
 standards. Dalam uji pembanding jamak digunakan 3 atau
 lebih contoh pembanding. Contoh-contoh pembanding itu
 biasanya mempunyai kesamaan sifat atau hanya berbeda
 kecil dalam tingkat.
 f) Uji Rangsangan Tunggal (Single Stimulus)
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 Uji rangsangan tunggal juga disebut uji A dan bukan
 A. Uji ini dikembangkan di Universitas Brown. Pengertian
 contoh bukan A ialah semua contoh yang tidak mempunyai
 sifat-sifat sensorik seperti yang dispesifikasikan dengan
 contoh A. Contoh bukan A dapat pula diganti dengan
 contoh B yaitu contoh dengan sifat sensorik tertentu atau
 yang telah dispesifikasi tetapi berbeda dengan contoh A.
 g) Uji Tunggal atau monadic
 Uji tunggal juga disebut uji monadik. Uji ini terutama
 diperuntukkan bagi komoditi atau contoh yang mempunyai
 kesan kemudian (after taste) yang kuat. Bahan-bahan
 contoh demikian jika disajikan dalam jumlah banyak dan
 bersamaan waktunya, contoh yang satu akan
 mempengaruhi penilaian contoh berikutnya.
 2) Uji Penerimaan
 Kelompok uji penerimaan juga disebut acceptance tests atau
 preference tests. Uji penerimaan menyangkut penilaian
 seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang
 menyebabkan orang menyenangi. Jika pada uji pembedaan
 panelis mengemukakan kesan akan adanya perbedaan tanpa
 disertai kesan senang atau tidak, maka pada uji penerimaan,
 panelis mengemukakan tanggapan pribadi yaitu kesan yang
 berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan senang atau
 tidaknya terhadap sifat sensorik atau kualitas yang dinilai.
 Dibawah ini akan dijelaskan mengenai macam-macam uji
 penerimaan sebagai berikut:
 a) Uji Kesukaan
 Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Dalam uji
 hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang
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 kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Di samping panelis
 mengemukakan tanggapan senang, suka atau sebaliknya,
 mereka juga mengemukakan timgkat kesukaannya. Tingkat-
 tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik. Skala hedonik
 dapat direntangkan atau diciutkan menurut rentangan skala
 yang dikehendakinya.
 b) Uji Mutu Hedonik
 Berbeda dengan uji kesukaan, uji mutu hedonik tidak
 menyatakan suka atau tidak suka, melainkan menyatakan
 kesan tentang baik atau buruk. Kesan baik-buruk ini disebut
 kesan mutu hedonik. Kesan mutu hedonik lebih spesifik
 daripada sekedar kesan suka atau tidak suka. Rentangan skala
 hedonik berkisar dari ekstrim baik sampai ke ekstrim jelek.
 3) Uji Skalar
 Jika pada uji-uji organoleptik terdahulu tidak langsung
 menyangkut suatu besaran, maka pada uji scalar panelis diminta
 menyatakan besaran kesan yang diperolehnya. Besaran itu dapat
 dinyatakan dalam bentuk besaran scalar atau dalam bentuk skala
 numerik. Dibawah ini akan dijelaskan mengenai jenis-jenis Uji
 Skalar sebagai berikut:
 a) Uji Skalar Garis
 Bentuk garis lurus berarah adalah bentuk yang paling
 biasa dalam menyatakan besaran scalar. Garis itu
 mempunyai titik pangkal dan mempunyai arah. Sepanjang
 garis itu dapat dibuat skala dengan jarak yang sama. Arah
 scalar dapat satu maupun dua.
 b) Uji Skor
 Uji skor juga disebut pemberian skor atau scoring.
 Pembelian skor ialah memberikan angka nilai atau
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 menempatkan nilai mutu sensorik terhadap bahan yang diuji
 pada jenjang mutu atau tingkat skala hedonik. Tingkat skala
 mutu ini dapat dinyatakan dalam ungkapan-ungkapan skala
 mutu yang sudah menjadi baku.
 c) Uji Perbandingan Pasangan
 Uji perbandingan pasangan juga disebut paired
 comparison. Uji ini hampir menyerupai uji pasangan.
 Bedanya terletak pada pertanyaan. Jika pada uji pasangan
 dinyatakan ada atau tidak adanya perbedaan, maka pada uji
 perbandingan pasangan pertanyaan itu dapat ditambahkan
 lagi “mana yang lebih” dari dua contoh yang diuji.
 Kelebihan ini dapat berarti lebih baik, dapat pula lebih
 buruk.
 d) Uji Perbandingan Jamak
 Uji perbandingan jamak juga disebut multiple
 comparison. Uji ini prinsipnya hampir sama dengan uji
 perbandingan pasangan. Jika pada uji perbandingan
 pasangan hanya dua contoh disajikan, maka pada ui
 perbandingan jamak banyak contoh, yaitu tiga atau lebih
 contoh disuguhkan secara bersamaam.
 e) Uji Perjenjangan
 Uji perjenjangan juga disebut uji pengurutan atau
 ranking. Dalam uji ini panelis diminta membuat urutan
 contoh-contoh yang diuji menurut perbedaan tingkat mutu
 sensorik. Dalam urutan jenjang ini, jarak antara jenjang ke
 atas dan ke bawah tidak harus sama.
 4) Pengujian Deskripsi
 Pada uji-uji sebelumnya, penilaian sensorik didasarkan pada
 satu sifat sensorik. Penilaian ini juga disebut penilaian satu dimensi.
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 Mutu suatu komoditi pada umumnya ditentukan oleh beberapa sifat
 sensorik. Pengujian deskripsi merupakan penilaian sensorik yang
 berdasarkan sifat-sifat sensorik yang lebih kompleks, meliputi
 banyak sifat sensorik.
 c. Beberapa Masalah Yang Memerlukan Pemecahan Segi
 Organoleptik
 Beberapa masalah yang memerlukan pemecahan dari segi
 organoleptik adalah sebagai berikut:
 1) Pengembangan Produk
 Suatu produk baru yang khas maupun yang tiruan (imitasi)
 secara umum perlu diketahui aseptabilitasnya. Untuk itu dapat
 dilakukan uji hedonik dan uji pembedaan.
 2) Perbaikan Produk
 Perbaikan produk dapat diukur secara obyektif maupun
 subyektif atau secara organoleptik. Dalam uji ini perlu diketahui:
 apakah produk baru berbeda dan lebih baik dari produk lama?
 Apakah produk baru lebih disukai dari produk lama ?
 3) Penyesuaian Proses
 Termasuk dalam penyesuaian proses ialah penggunaan alat
 baru, pemakaian bahan baru dan perbaikan proses. Tujuannya
 untuk efisiensi atau menekan biaya pengolahan tanpa
 mempengaruhi mutu. Jadi uji yang digunakan adalah uji
 pembedaan, uji skalar ataupun uji hedonik.
 4) Mempertahankan Mutu
 Masalah yang sangat penting dalam industri adalah
 mempertahankan mutu dan keseragaman mutu. Agar hal tersebut
 dapat dicapai maka perlu diperhatikan pengadaan bahan mentah,
 pengolahan/produksi dan pemasaran. Uji yang digunakan adalah :
 uji pembedaan, uji skalar ataupun uji hedonik.
 5) Daya Simpan
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 Selama penyimpanan atau pemasaran produk akan
 mengalami penurunan mutu maka perlu dilakukan pengujian.
 Hasil uji ini sekaligus dapat menetapkan umur simpan. Uji yang
 dapat dilakukan adalah uji pembedaan, uji skalar, uji hedonik, dan
 uji diskripsi.
 6) Pengkelasan Mutu
 Dalam pengkelasan mutu perlu dilakukan sortasi yang teliti
 menurut kriteria baku dan spesifikasi baku yang ditetapkan. Uji
 yang dipakai adalah uji skalar.
 7) Pemilihan Produk atau Bahan Terbaik
 Untuk keperluan suatu proses perusahaan perlu memilih
 salah satu atau lebih bahan sejenis (varietas tertentu), maka uji
 yang dilakukan meliputi uji pembedaan, uji penjenjangan, uji
 skalar dan uji diskripsi.
 8) Uji Pemasaran
 Uji pemasaran tidak dilakukan di dalam laboratorium
 melainkan di tempat umum, di pasar atau di toko. Untuk itu
 digunakan uji pembedaan sederhana dan uji hedonik.
 9) Kesukaan Konsumen
 Diantara beberapa produk yang sama, ingin diketahui
 produk mana yang paling disukai. Uji organoleptik yang
 digunakan adalah uji hedonik.
 10) Seleksi Panelis
 Uji organoleptik yang banyak digunakan untuk memilih
 anggota sampel adalah uji pembedaan, uji skalar dan uji diskripsi.
 B. Hasil Yang Relevan
 1. Penelitian Latifah (2013), dengan judul skripsi “Analisis Kualitas Sensori
 Gelato” pengujian organoleptik yang dilakukan adalah uji mutu hedonik
 dan hedonik gelato meliputi atribut warna, rasa, dan tekstur. Pengujian ini
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 dulakukan melibatkan panelit semi terlatih. Uji sensori yang dilakukan
 pada peneliti ini adalah uji hedonic dan mutu hedonik. Panelis dalam
 sensori ini berjumlah 90 orang dan merupakan mahasiswa IPB. Pengujian
 dilakukan selama 3 hari dengan panelis berbeda setiap kali uji. Terhadap
 3 atribut yang di uji pada uji sensori yaitu atribut rasa, warna dan tekstur.
 Uji hedonik menggunakan skala yang sama pada setiap atribut.
 Berdasarkan hasil uji sensori gelato penambahan pemanis yang berbeda
 tidak berpengaruh terhadap karakteristik sensori hedonik rasa, warna dan
 tekstur keterangan: p1= 15% gula dan 5% corny syrup, p2=10% gula
 sukrosa dan 10% corn syrup, p3=15% gela sukrosa dan 5% madu, p4=
 10% gula sukrosa dan 10% madu, p5 20% gula sukrosa. Uji mutu
 hedonik nilai mutu hedonik rasa, warna dan tekstur, penambahan pemanis
 yang berbeda berpengaruh pada atribut rasa. Perlakuan P5 pada penelitian
 ini memiliki rataan nilai lebih tinggi dibanding perlakuan lain.
 Penambahan madu pada pada presentase 5% tidak mengubah kualitas
 fisik sensori gelato. Presentase penggunaan madu dan corn syrup 5%
 efektif sebagai kombinasi pemanis pada gelato. Penggunaan 20% gela
 sukrosa efektif meningkatkan penerimaan gelato.
 2. Penelitian Rachmawati (2011), dengan judul skripsi “karakteristik fisik
 dan sensori gelato dengan penambahan pemanis yang berbeda”
 menunjukan bahwa madu kapuk asli tersususn atas 22% air, 0% sukrosa,
 46.62% fruktosa, dan 16.87% glukosa. Penggunaan madu sebagai bahan
 tambahan pemanis pada gelato memberikan efek lebih manis dibanding
 corn syrup. Hal ini dapat disebabkan kandungan fruktosa madu yang
 tinggi corn syrup DE 64 memiliki nilai kemanisan relatif 68 terhadap
 sukrosa, sementara madu memiliki nilai kemanisan relatif 75 terhadap
 sukrosa (Clarke 2004; goff dan Harley 2013). Penambahan pemanis yang
 berbeda tidak berpengaruh terhadap atribut warna dan tekstur. Terdapat 5
 perlakuan, terdiri atas P1 15% sukrosa 5% corn syrup (kontrol), P2 10%
 sukrosa 10% corn syrup, P3 15% sukrosa 5% madu, P4 10% sukrosa 10%
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 madu, dan P5 20% sukrosa. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
 Kelompok. Data dianalisa dengan ANOVA, Friedman Test untuk data
 sensori dan Uji Tukey. Hasil penelitian menunjukkan tidak ada perbedaan
 nyata (P>0.05) pada nilai sensori hedonik dan mutu hedonik. Terdapat
 perbedaan nyata (P<0.05) pada lama waktu pelelehan, overrun dan mutu
 hedonik atribut rasa. Pemanfaatan madu sebagai kombinasi pemanis tidak
 mengubah kualitas fisik dan sensori gelato.
 3. Penelitian Chavvaro (2009), hasil penelitian yang dirilis dalam jurnal
 kesehatan yang dilakukan oleh Dr Jorge Chavvaro, di Harvard
 University, menjelaskan kalau es krim, gelato dan yogurt mampu
 meningkatkan kesuburan. Rata-rata perempun yang rutin mengonsumsi
 olahan susu terutama es krim memiliki tingkat kesehatan alat reproduksi
 lebih baik dibandingkan dengan perempuan yang jarang mengonsumsi es
 krim. Sejumlah 12.000 responden yang diteliti oleh Dr. Jorge. Para
 responden yang hanya mengonsumsi produk susu olahan rendah lemak
 memiliki resikokegagalan kehamilan hingga 85%, sebaliknya responden
 yang gemar mengonsumsi produk susu kaya lemak terutama es krim,
 hanya berisiko 27% mengalami kegagalan kehamilan.
 C. Kerangka Berfikir
 Dalam pembuatan tugas akhir ini penulis membuat inovasi gelato
 dengan tambahan bubuk daun pare yang pada dasarnya bertujuan untuk
 membuat variasi baru dari gelato. bubuk daun pare yang penulis pilih
 merupakan daun muda yang memiliki warna hijau muda. Dalam hal ini
 penulis melakukan penelitian lanjutan dengan cara memanen daun pare
 yang masih muda dan segar lalu kukus setelah dikukus bubuk daun pare
 dikeringkan terlebih dahulu dengan suhu ruangan atau di bawah terik sinar
 matahari langsung, lalu di haluskan menggunakan blender. Kemudian
 dalam pembuatan gelato langkah pertama yang dilakukan adalah
 mempersiapkan bahan dan alat, kemudian mencampurkan bahan-bahan
 kemudian mendiamkan dan mengaduk adonan, lalu memasukan freezer.
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 Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan dan mengembangkan
 jenis gelato. Dengan adanya penelitian ini diharapkan masyarakat dapat
 mengetahui bahwa daun pare dapat dimanfaatkan menjadi jenis varian
 makanan berbeda selain olahan sayuran. Penelitian yang akan dilakukan
 adalah membuat bubuk duan pare, dan gelato dengan pengujian hedonik
 dan mutu hedonik.
 1. Kerangka Berfikir Diagram Alir
 Adapun diagram alir yang penulis paparkan adalah sebagai berikut:
 Gambar 2.10 Alur Kerangka Berfikir
 Sumber:Penulis
 Pembuatan Gelato
 Pengembangan produk pangan dengan
 penambahan bubuk daun pare
 Uji organoleptik dan uji Hedonik
 Uji Hedo
 Persiapan diri
 Uji Mutu Hedonik
 Hasil
 Pembuatan bubuk daun pare
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 BAB III
 METODOLOGI PENELITIAN
 A. Jenis Penelitian
 Dalam penelitian ini terdapat dua tahap penelitian yaitu tahap pertama
 adalah penelitian pendahuluan dan tahap kedua adalah penelitian lanjutan :
 1. Penelitian Pendahuluan
 Penelitian pendahuluan dalam tugas akhir dilakukan pembuatan
 bubuk daun pare, untuk menguji standar resep produk gelato dengan
 penambahan bubuk daun pare. Pada tahap ini penelitian yang digunakan
 adalah penelitian eksperimen. Menurut Prasetyo (2005), menyatakan
 bahwa penelitian eksperimen merupakan kondisi yang ada di manipulasi
 oleh peneliti sesuai dengan kebutuhan peneliti.
 2. Penelitian Lanjutan
 Tujuan dari penelitian lanjutan tersebut adalah untuk mengetahui
 tingkat kesukaan dan mutu konsumen atau panelis terhadap produk gelato
 dengan penambahan bubuk daun pare. Adapun proses penelitian tersebut
 adalah penelitian organoleptik. Menurut Prasetyo (2005) penelitian
 organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses penginderaan.
 Penginderaan diartikan sebagai sebagai suatu proses fisiopsikologis, yaitu
 kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat-sifat benda karena
 adanya rangsangan yang diterima alat indera yang berasal dari benda
 tersebut.
 3. Waktu dan Tempat Objek Penelitian
 Adapun waktu dilakukan penelitian adalah sebagai berikut:
 a. Penelitian pendahuluan
 Waktu penelitian ini telah dilakukan pada bulan Juni 2017,
 dilaksanakan di rumah penulis di Jl. Soekarno-Hatta km 21,
 Balikpapan Utara.
 b. Penelitianlanjutan
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 Waktu penelitian ini telah dilakukan pada 22 Mei sampai
 dengan 22 Juni 2017. Dilaksanakan dikampus Politeknik Negeri
 Balikpapan Jl. Soekarno-Hatta km 8 Balikpapan Utara.
 4. Populasi, Sampel, dan Tekhnik Sampling
 a. Populasi
 Menurut Sugiayono (2012), menyatakan wilayah generalisasi
 terdiri atas obyek/subyek yang mempunyai kualitas dan karakteristik
 tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian
 ditarik kesimpulan.
 1) Populasi penelitian pendahuluan
 Populasi dalam penelitian eksperimen adalah daun pare
 yang terdapat dikebun warga bertempat di km 21.
 2) Populasi penelitian lanjutan
 Populasi dalam penelitian tahap ini adalah menyebar angket
 di kampus Politeknik Negeri Balikpapan. Angket yang dibagikan
 sebanyak 25 angket panelis agak terlatih dari 42 mahasiswa
 semester 6 jurusan Tata Boga.
 b. Sampel
 Menurut Martono (2010), menyatakan bahwa sampel
 merupakan bagian dari populasi yang memiliki ciri atau keadan
 tertentu yang akan diteliti. Atau sampel dapat didefinisikan sebagai
 anggota diharapkan dapat mewakili populasi. Penulis akan lebih fokus
 pada syarat yang akan dipenenuhi oleh sampel agar dapat dikatakan
 dengan sampel yang baik. Khusus dalam penentuan sampel,
 diperlukan penjelasan teknik sampling yang digunakan untuk
 memperoleh sample yang refresentatif termaksud sampel yang benar-
 benar mencerminkan populasinya.
 1) Sampel penelititian pendahuluan
 Sampel dalam penelitian eksperimen yang digunakan oleh
 penulis adalah 50 gr bubuk daun pare berkualitas baik.
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 2) Sampel penelitian lanjutan
 Dalam penelitian lanjutan sampel yang di gunakan dalam
 penelitian lanjutan adalah 25 orang dari 42 mahasiswa semester 6
 jurusan Tata Boga.
 c. Teknik sampling
 Teknik sampling yang digunakan dalam penelitian ini adalah
 purposive sampling, yaitu pengambilan sampel berdasarkan seleksi
 khusus dengan membuat kriteria tertentu untuk dijadikan panelis,
 dalam penelitian ini memilih sampel panelis agak terlatih sebanyak 25
 dari 55 mahasiswa semester 4 jurusan Tata Boga di kampus Politeknik
 Negeri Balikpapan.
 5. Teknik dan Instrumen Data
 a. Teknik pengumpulan Data
 Teknik pengumpulan data yang penulis lakukan yaitu sebagai
 berikut:
 1) Eskperimen
 Eksperimen dengan menggunakan metode atau cara yang
 digunaka penulis untuk membuktikan terhadap percobaan yang
 dilakukan dimana hasil penelitiannya diolah dan disajikan
 kedalam bentuk tugas akhir.
 2) Studi kepustakaan
 Yaitu buku pedoman dan jurnal yang digunakan dalam
 membuat tinjauan pustaka mengenai bahasa yang akan disajikan
 pada penulis laporan usulan penelitian, dan mencari sumber serta
 data pendukung lainnya dari jurnal, buku, dan internet.
 3) Observasi
 Observasi yang penulis lakukan ialah melalui pengamatan pada
 daun pare yang dapat ditemukan pada kebun-kebun di km 21,
 Balikpapan Utara.
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 4) Dokumentasi
 Dokumentasi dengan mengambil gambar/foto, agar pembaca
 dapat mengetahui bahan dan peralatan apa saja yang digunakan
 dalam penelitian ini, serta mengetahui proses pembuatan gelato
 dengan penambahan bubuk daun pare.
 5) Angket
 Teknik pengumpulan data dengan cara mengajukan pernyataan
 berupa scoring. Merupakan pernyataan-pernyataan yang
 digunakan untuk memperoleh informasi dari responden.
 b. Instrument pengumpulan data
 1) Uji Hedonik
 Metode ini dilakukan dengan cara menggunakan lembar uji
 penilaian atau angket dengan jenis skala penelitian yang digunakan
 adalah rentang 5 tingkatan.
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 Tabel 3.5 Karakteristik Pada Uji Hedonik
 No. Aspek
 Penilaian Skala Kategorik Nilai
 1 Warna
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 2 Tekstur
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 3 Aroma
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 4 Rasa
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 2) Uji Organoleptik (Mutu Hedonik)
 Metode ini dilakukan dengan cara menggunakan lembar uji penilaian
 atau angket dengan jenis skala penelitian yang digunakan adalah rentang 5
 tingkatan.
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 Tabel 3.6 Karakteristik Pada Uji Mutu
 No. Aspek
 Penilaian Skala Kategorik Nilai
 1 Warna
 Sangat Menarik 5
 Menarik 4
 Agak Menarik 3
 Tidak Menarik 2
 Sangat Tidak Menarik 1
 2 Tekstur
 Sangat Lembut 5
 Lembut 4
 Agak Lembut 3
 Tidak Lembut 2
 Sangat Tidak Lembut 1
 3 Aroma
 Sangat Segar beraroma
 bubuk daun pare 5
 Segar beraroma bubuk
 daun pare 4
 Agak Segar beraroma
 bubuk daun pare 3
 Tidak Segar tidak
 beraroma bubuk daun
 pare
 2
 Sangat Tidak Segar
 tidak beraroma bubuk
 daun pare
 1
 4 Rasa
 Sangat Enak 5
 Enak 4
 Agak Enak 3
 Tidak Enak 2
 Sangat Tidak Enak 1
 c. Teknik Analisa Data
 Teknik analisa data dalam hal ini merupakan pengolahan data yang
 diguanakan penulis dalam penelitian ini dengan cara atau metode infrensial
 dan statistik deskriptif. Metode inferensial adalah pengambialan
 kesimpulan tentang parameter populasi berdasarkan analisa pada sampel.
 Sedangkan statistik deskriptif adalah metode penghitungan secara
 sederhana berdasarkan persentase dari hasil data uji organoleptik yang
 disebarkan kepada 15 orang penelis yang merupakan panelis terlatih yang
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 telah mengetahui sifat dasar makanan. SPSS 20 (Statistical Package for the
 Social Sciences) adalah sebuah program komputer yang digunakan untuk
 membuat analisis statistika. Maka dalam penelitiann ini untuk mengetahui
 kelayakan dan daya terima konsumen terhadap produk dilakukan uji
 kelayakan gelato dengan penambahan bubuk daun pare yang meliputi
 warna, tekstur, aroma dan rasa.
 d. Prosedur penelitian
 Berikut adalah prosedur penelitian adalah:
 1. Persiapan diri
 Mempersiapkan bahan dan alat untuk mengolah bubuk daun pare,
 kemudian membuat gelato.
 a. Prosedur tahapan-tahapan penelitian pendahuluan
 Prosedur tahapan-tahapan penelitian pendahuluan adalah
 sebagai berikut:
 Gambar 3.11 Diagram Alir Penelitian Pendahuluan
 Sumber: Penulis
 persiapan diri
 membuat bubuk daun pare
 persiapan bahan dan alat
 pembuatan gelato
 pencampuran bahan gelato
 mengadukmendiamkan
 didalam freezer
 hasil
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 2. Bahan Yang Digunakan Dalam Penelitian
 Bahan yang digunakan untuk penelitian penambahan bubuk daun
 pare pada pembuatan Gelato adalah:
 a. Susu full cream
 Susu berfungsi sebagai bahan pengembang jika berubah
 menjadi uap, memberi kontribusi pada kelembaban, menambah rasa,
 tekstur.
 Gambar 3.12 susu full cream
 Sumber: Budidoyo
 b. Gula pasir
 Menurut Henny, Krissetiana Hendrasty (2013) sebagian gula
 ditambahkan pada cake sebagai penambah rasa manis dan sebagai
 pengempuk. Jika bentuknya Kristal halus maka akan menghasilkan
 remahan cake yang mudah hancur, sedangkan jika berbentuk Kristal
 kasar maka akan menjadi cake semakin crispy. Jika berbentuk cair
 gula berfungsi sebagai pelembab, dan sedangkan berbentuk bubuk
 gula berfungsi sebagai pengering.
 Gambar 3.13 Gula pasir
 Sumber: Hendrasty (2013)
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 c. Kuning telur
 Telur merupakan salah satu bahan yang mempunyai peranan
 penting terhadap pembuatan gelato. Lemak dan protein yang
 terkandung dalam kuning tekur akan berpengaruh terhadap
 kelembutan gelato.
 Gambar 3.14 Telur
 Sumber: Yuwanti 2010
 d. Bubuk daun pare
 Bahan tambahan pembuatan gelato.
 Gambar 3.15 Bubuk Daun Pare
 Sumber: Penulis
 3. Peralatan yang digunakan dalam penelitian
 Adapun alat-alat yang digunakan untuk melakukan penelitian
 adalah:
 a. Baskom kecil (bowl)
 Peralatan yang digunakan untuk bahan-bahan dan wadah untuk
 proses pembuatan produk.
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 Gambar 3.16 Bowl
 Sumber: penulis
 b. Gelas ukur (measuring)
 Peralatan ini digunakan untuk mengukur setiap cairan-cairan yang
 digunakan dalam pembuatan produk
 Gambar 3.17 Gelas Ukur
 Sumber: Penulis
 c. Timbangan ( scale )
 Peralatan ini digunakan untuk mengukur dan menimbang bahan-
 bahan yang digunakan dalam pembuatan produk.
 Gambar 3.18 Timbangan
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 Sumber: penulis
 d. Rubber spatula
 Peralatan ini digunakan untuk mengaduk adonan.
 Gambar 3.19 Spatula
 Sumber: penulis
 e. Hand Mixer
 Peralatan ini digunakan untuk mencampur bahan agar semua bahan
 tercampur rata.
 Gambar 3.10 Hand Mixer
 Sumber: penulis
 f. sendok (spoon)
 peralatan ini digunakan untuk mencicipi gelato
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 Gambar 3.21 Spoon
 Sumber: penulis
 4. Prosedur kerja
 prosedur kerja penelitian adalah persiapan diri, persiapan alat-
 alat dan bahan lalu membuat produk.
 Adapun proses pembuatan bubuk daun pare dan gelato adalah
 sebagai berikut:
 a. Pembuatan bubuk daun pare
 Adapun prosedur langkah-langkah pembuatan bubuk daun pare
 adalah:
 1) Langkah pertama, memilih daun pare yang masih muda dah
 bagus. Daun pare diperoleh dari kebun salah satu warga di km 21.
 2) Langkah kedua, mencuci daun pare kemudian di jemur dibawah
 sinar matahari.
 3) Langkah ketiga, menghaluskan daun pare yang telah kering
 kemudian di saring untuk mendapatkan bubuk duan pare yang
 benar-benar halus.
 b. Pembuatan gelato
 Adapun prosedur langkah-langkah yang digunakan dalam proses
 pembuatan gelato
 a. Langkah pertama, mempersiapakan alat-alat dan bahan gelato.
 b. Langkah kedua, menyiapakan mengocok kuning telur dan gula pasir
 sampai rata
 c. Langkah ketiga, memanaskan susu, lalu menuang sedikit-demi
 sedikit kedalam telur dan gula yang telah di kocok tadi, lalu masukan
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 semuanya kedalam susu yang dipanaskan tadi, aduk sebentar lalu
 angkat dinginkan. Setelah dingin masukan kedalam freezer.
 5. Penelitian lanjutan
 Dalam proses penelitian lanjutan dari gelato dengan penambahan
 bubuk daun pare, penulis akan melakukan penelitian lanjutan dengan
 alur sebagai berikut:
 Gambar 3.22 Diagram Alir Penelitian Lanjutan
 Persiapan diri
 Persiapan produk serta angket uji hedonik dan uji mutu
 Menyebarkan angket uji hedonik dan uji mutu
 Pengolahan data
 Analisis data dengan aplikasi data statistik SPSS 20
 Menentukan hasil analisis data dengan aplikasi data SPSS
 20
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 7. Alur proses penelitian
 a. Alur proses penelitian pembuatan bubuk daun pare
 Gambar 3.23 Diagram Alir Proses Penelitian Pembuatan Bubuk Daun
 proses pembuatan bubuk daun pare
 Memilih daun pare berkualitas baik
 Mencuci daun pare
 Mengukus daun pare
 Mengeringkan daun pare
 Menghaluskan daun pare
 Mengayak bubuk daun pare
 Hasil bubuk daun pare
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 b. Alur proses penelitian pembuatan gelato
 Berikut adalah alur proses penelitian pembuatan gelato:
 Gambar 3.24 Diagram Alir Proses Penelitian Gelato
 mempersiapkan bahan dan alat
 mencampurkan bahan bahan
 mendiamkan adonan
 mengaduk adonan
 memasukan gelato ke freezer hingga beku
 Keluarkan dari freezer, lalu mixer kembali
 masukan kembali gelato kedalam freezer hingga beku
 keluarkan dari freezer, lalu mixer kembali
 masukan kedalam freezer
 Gelato
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 BAB IV
 HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
 A. Deskripsi Hasil Penelitian
 1. Pelaksanaan Penelitian Pendahuluan
 Proses pembuatan gelato bubukdengan menambahkan bubuk daun pare
 diawali dengan pembuatan bubuk daun pare, dengan memilih daun pare yang
 yang baik, mencuci daun pare, mengukus, mengeringkan lalu di blender dan
 di saring untuk mendapatkan bubuk daun pare yang baik. Bubuk daun pare
 yang digunakan adalah 20 gr (formula 1), 30 gr (formula 2), dan 50 gr
 (formula 3). Penulis mencoba beberapa kali eksperimen dengan metode
 sebagai berikut: mencampur gula pasir dan susu, memanaskan susu,
 mengocok kuning telur, menuangkan sedikit demi sedikit susu yang sudah
 dipanaskan ke dalam kuning telur, kemudian menuang kembali kedalam pan
 untuk kembali dimasak, setelah itu panaskan lagi hingga tercampur rata
 kemudian angkat lalu disaring, diamkan memisahkan adonan menjadi 3
 bagian F1, F2, dan F3, masukan bubuk daun pare lalu mixer hingga lembut,
 masukan dalam frizer untuk mengetahui dan melihat gelato mana yang layak
 untuk di ujikan.
 a. Eksperimen pertama
 Percobaan pertama dilakukan pada tanggal 27 Agustus 2017 dirumah
 penulis dengan menggunakan bubuk daun pare sebanyak 20 gr. Adapun
 resep dan hasil dari eksperimen pertama sebagai berikut :
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 Tabel 4.7 Resep Formula 1
 No Bahan Komposisi
 1 Susu full cream 240 gr
 2 Kuning telur 2 btr
 3 Gula pasir 56 gr
 4 Bubuk daun pare 20 gr
 Cara membuat
 1) Panaskan susu dan gula pasir aduk hingga
 gula larut
 2) Ditempat lain kocok kuning telur, setelah
 itu tuangkan susu sedikit demi sedikit
 kedalam kocokan telur sambil diaduk.
 3) masukan kembali campuran susu dengan
 kuning telur kedalam susu yang telah di
 panaskan tadi, aduk dan masak kembali
 hingga panas.
 4) Angkat dan dinginkan, masukan bubuk
 daun pare, aduk setelah itu mixer hingga
 mengental, lalu masukan kedalam freezer.
 5) Setelah beku keluarkan dari freezer
 kemudian mixer kembali gelato hingga
 lembut, pengadukan dilakukan selama 3
 kali untuk mendapatkan tekstur gelato
 yang lembut.
 Sumber: Penulis (2017)
 Hasil pengamatan penulis adonan gelato terlihat tidak terlalu menarik pada
 warna gelatotidak berwarna hijaudan teksturnya lembut sedikit tidak terlalu
 padat, tidak beraroma daun pare, tidak terasa daun pare.
 b. Eksperimen kedua
 Percobaan kedua dilakukan penulis pada tanggal 27 Agustus 2017 di
 rumah penalis dengan menggunakan bubuk daun pare sebanyak 30 gr.
 Setelah mengetahui kekurangan dari hasil percobaan pertama penulis
 melakukan lagi eksperimen untuk formula 1 dengan menambah bubuk
 daun pare.
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 Tabel 4.8 Resep Formula 2
 No Bahan Komposisi
 1 Susu full cream 240 gr
 2 Kuning telur 2 btr
 3 Gula pasir 56 gr
 4 Bubuk daun pare 30 gr
 Cara membuat
 1) Panaskan susu dan gula pasir aduk hingga
 gula larut
 2) Ditempat lain kocok kuning telur, setelah
 itu tuangkan susu sedikit demi sedikit
 kedalam kocokan telur sambil diaduk.
 3) masukan kembali campuran susu dengan
 kuning telur kedalam susu yang telah di
 panaskan tadi, aduk dan masak kembali
 hingga panas.
 4) Angkat dan dinginkan, masukan bubuk
 daun pare, aduk setelah itu mixer hingga
 mengental, lalu masukan kedalam freezer.
 5) Setelah beku keluarkan dari freezer
 kemudian mixer kembali gelato hingga
 lembut, pengadukan dilakukan selama 3
 kali untuk mendapatkan tekstur gelato
 yang lembut.
 Sumber: Penulis (2017)
 Hasil dari percobaan kedua ini penulis mendapatkan hasil yang hampir
 sempurna warna sedikit hijau dan rasanya enak terasa daun pare teksturnya
 lembut agak padat hanya saja aroma bubuk daun parenya belum terlalu
 kuat sehingga penulis melakukan eksperimen lagi untuk formula 2 dengan
 penambahan bubuk daun pare.
 c. Eksperimen ketiga
 Percobaan ketiga dilakukan penulis pada tanggal 28 Agustus 2017 di
 rumah penulis. Untuk percobaan formula 3 ini penulis menggunakan 50 gr
 bubuk daun pare. Adapun resep dan hasil eksperimen ketiga adalah sebagai
 berikut :

Page 69
                        

53
 Tabel 4.9 Resep Formula 3
 No Bahan Komposisi
 1 Susu full cream 240 gr
 2 Kuning telur 2 btr
 3 Gula pasir 56 gr
 4 Bubuk daun pare 50 gr
 Cara membuat
 1) Panaskan susu dan gula pasir aduk hingga
 gula larut
 2) Ditempat lain kocok kuning telur, setelah
 itu tuangkan susu sedikit demi sedikit
 kedalam kocokan telur sambil diaduk.
 3) masukan kembali campuran susu dengan
 kuning telur kedalam susu yang telah di
 panaskan tadi, aduk dan masak kembali
 hingga panas.
 4) Angkat dan dinginkan, masukan bubuk
 daun pare, aduk setelah itu mixer hingga
 mengental, lalu masukan kedalam freezer.
 5) Setelah beku keluarkan dari freezer
 kemudian mixer kembali gelato hingga
 lembut, pengadukan dilakukan selama 3
 kali untuk mendapatkan tekstur gelato
 yang lembut.
 sumber: Penulis (2017)
 Hasil pengamatan penulis pada eskperimen pada formula 3 adalah warna
 gelato terlihat sangat menarik berwarna hijau, beraroma daun pare,
 teksturnya lembut dan padat, rasanya pahit terasa bubuk daun pare.
 2. Pelaksanaan penelitian lanjutan
 Uji organoleptik dengan metode uji hedonik dan uji mutu hedonik
 dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan dan tingkat mutu hedonik
 konsumen terhadap gelato dengan penambahan bubuk daun pare dari segi
 warna, tekstur, aroma, dan rasa. Pengujian ini dilakukan pada tanggal 28 2017
 di rumah penulis dengan memberikan lembar uji hedonik dan uji mutu
 hedonik. Sebanyak agak terlatih sebanyak 25 orang dengan cara membagikan

Page 70
                        

54
 produk, angket dan quesioner kepada penelis untuk dicoba lalau di isi hasilnya
 di lembar yang sudah dibagikan.
 Hasil dari data yang sudah di isi oleh penelis, penulis olah dengan
 menggunakan SPSS statistic 20 for windows untuk menganalisis data dengan
 cara mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah terkumpul. Serta
 mengetahui tingkat kesukaan dan tingkat mutu hedonik dari segi warna,
 tekstur, aroma dan rasa pada gelatodengan penambahan bubuk daun pare.
 a. Uji Hedonik
 Uji hedonik merupakan suatu uji organoleptik yaitu suatu kegiatan
 penguji yang dilakukan oleh beberapa panelis untuk mengetahui tingkat
 kesukaan dan ketidaksukaan terhadap suatu produk tertentu. Penulis pada
 penelitian ini ingin mengetahui apakah penambahan bubuk daun pare
 dalam pembuatan dapat mempengaruhi terhadap warna, tekstur, aroma, dan
 rasa pada pembuatan gelato dengan penambahan bubuk daun pare.
 1) Uji Hedonik Warna
 Tabel 4.10 Uji Hedonik Warna Gelato f1 (20 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 8 32.0 32.0 32.0
 4.00 13 52.0 52.0 84.0
 5.00 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formuasi 1. sebanyak 8 panelis (32%) menyatakan
 agak suka, 13 panelis (52%) menyatakan suka, dan 4 panelis (16%)
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 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 1. berikut ini merupakan
 diagram uji hedonik warna formulasi 1.
 Tabel 4.11Uji Hedonik WarnaGelato f2 (30 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 4 16.0 16.0 16.0
 4.00 16 64.0 64.0 80.0
 5.00 5 20.0 20.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap gelato rasa
 bubuk daun pare formulasi 2. sebanyak 4 panelis (16%) menyatakan agak
 suka, 16 panelis (64%) menyatakan suka, dan 5 panelis (20%)
 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan
 diagram uji hedonik warna formulasi 2.
 Tabel 4.12 Uji Hedonik WarnaGelato f3 (50 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 4 16.0 16.0 16.0
 4.00 13 52.0 52.0 68.0
 5.00 8 32.0 32.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap gelato rasa bubuk
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 daun pare formuasi 3. sebanyak 4 panelis (16%) menyatakan agak suka, 13
 panelis (52%) menyatakan suka, dan 8 panelis (32%) menyatakan sangat
 suka terhadap formulasi 3. berikut ini merupakan diagram uji hedonik
 warna formulasi 3.
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil rata-rata uji hedonik warna penilaian penelis yang
 tertinggi dengan rata – rata adalah 4.16 pada formula 3 dengan
 penambahan 50 gr bubuk daun pare, hal ini dikarenakan penambahan
 bubuk mempengaruhi warna pada gelato.
 Tabel 4.13 Uji Hedonik WarnaGelato
 F1
 (20gr)
 F2
 (30gr)
 F3
 (50gr)
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.8400 4.0400 4.1600
 Median 4.0000 4.0000 4.0000
 Mode 4.00 4.00 4.00
 Minimum 3.00 3.00 3.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 96.00 101.00 104.00
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 2) Uji hedonik Tekstur
 Tabel 4.14 Uji Hedonik Tekstur Gelato f1 (20 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 2.00 2 8.0 8.0 8.0
 3.00 6 24.0 24.0 32.0
 4.00 9 36.0 36.0 68.0
 5.00 8 32.0 32.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka terhadap gelato rasa bubuk daun pare
 formuasi 1. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan tidak suka, sebanyak 6
 panelis (24%) menyatakan agak suka, 9 panelis (36%) menyatakan suka,
 dan 8 panelis (32%) menyatakan sangat suka terhadap formulasi 1. berikut
 ini merupakan diagram uji hedonik tekstur formulasi 1.
 Tabel 4.15 Uji Hedonik Tekstur Gelato F2 (30 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 6 24.0 24.0 24.0
 4.00 12 48.0 48.0 72.0
 5.00 7 28.0 28.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap gelato rasa bubuk
 daun pare formuasi 2. sebanyak 6 panelis (24%) menyatakan agak suka, 12
 panelis (48%) menyatakan suka, dan 7 panelis (28%) menyatakan sangat
 suka trhadap formulasi 2. berikut ini merupakan diagram uji hedonik
 tekstur formulasi 2
 Tabel 4.16 Uji Hedonik Tekstur Gelato F3 (50 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 4 16.0 16.0 16.0
 4.00 10 40.0 40.0 56.0
 5.00 11 44.0 44.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formuasi 3. sebanyak 4 panelis (16%) menyatakan
 agak suka, 10 panelis (40%) menyatakan suka, dan 11 panelis (44%)
 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 3. berikut ini merupakan
 diagram uji hedonik tekstur formulasi 3.
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 Tabel 4.17 Uji Hedonik Tekstur Gelato
 F1( 20g) F2(30g) F3(50g)
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.9200 4.0400 4.2800
 Median 4.0000 4.0000 4.0000
 Mode 4.00 4.00 5.00
 Minimum 2.00 3.00 3.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 98.00 101.00 107.00
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil rata-rata dari uji hedonik tekstur rata-rata penilaian
 panelis menyatakan suka namun yang paling disukai adalah formula 3 dengan
 rata-rata 4.28, ini di pengaruhi oleh banyaknya bubuk daun pare yang di
 tambahkan pada pembuatan gelato
 3) Uji Hedonik Aroma
 Tabel 4.18 Uji Hedonik AromaGelatof1 (20 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 2 8.0 8.0 8.0
 4.00 8 32.0 32.0 40.0
 5.00 15 60.0 60.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun
 pare formuasi 1. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan agak suka, 8 panelis
 (32%) menyatakan suka, dan 15 panelis (60%) menyatakan sangat suka
 terhadap formulasi 1. berikut ini merupakan diagram uji hedonik aroma
 formulasi 1.
 Tabel 4.19 Uji Hedonik AromaGelatof2 (30 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 2 8.0 8.0 8.0
 4.00 10 40.0 40.0 48.0
 5.00 13 52.0 52.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun
 pare formuasi 2. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan agak suka, 10 panelis
 (40%) menyatakan suka, dan 13 panelis (52%) menyatakan sangat suka
 terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan diagram uji hedonik aroma
 formulasi 2.
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 Tabel 4.20 Uji Hedonik AromaGelatof3 (50 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 2.00 2 8.0 8.0 8.0
 3.00 2 8.0 8.0 16.0
 4.00 9 36.0 36.0 52.0
 5.00 12 48.0 48.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun pare formuasi
 3. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan tidak suka, sebanyak 2 panelis (8%)
 menyatakan agak suka, 9 panelis (36%) menyatakan suka, dan 12 panelis (48%)
 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan diagram
 uji hedonik aroma formulasi 3.
 Tabel 4.21 Uji Hedonik AromaGelato
 F1(20g) F2(30g) F3(50g)
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.5200 4.4400 4.2400
 Median 5.0000 5.0000 4.0000
 Mode 5.00 5.00 5.00
 Minimum 3.00 3.00 2.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 113.00 111.00 106.00
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata uji hedonik aroma gelato semua panelis
 menyukai aroma gelato bubuk daun pare namun yang paling disukai oleh
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 panelis adalah formula 1 dengan nilai rata-rata 4.52, hal ini dikarenakan
 pernambahan bubuk sebanyak 20 gr sehingga tidak terlalu terasa aroma bubuk
 daun pare.
 4) Uji Hedonik Rasa
 Tabel 4.22 Uji Hedonik Rasa Gelato f1 (20 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 2 8.0 8.0 8.0
 4.00 7 28.0 28.0 36.0
 5.00 16 64.0 64.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun
 pare formuasi 1. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan agak suka, 7 panelis
 (28%) menyatakan suka, dan 16 panelis (64%)menyatakan sangat suka terhadap
 formulasi 1. Berikut ini merupakan diagram uji hedonik rasa formulasi 1.
 Tabel 4.23 Uji Hedonik Rasa Gelatof2 (30 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 2 8.0 8.0 8.0
 4.00 5 20.0 20.0 28.0
 5.00 18 72.0 72.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun
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 pare formuasi 2. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan agak suka, 5 panelis
 (10%) menyatakan suka, dan 18 panelis (72%) menyatakan sangat suka
 terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan diagram uji hedonik rasa formulasi
 2.
 Tabel 4.24 Uji Hedonik Rasa Gelatof3 (50 gr bubuk daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 4.00 7 28.0 28.0 28.0
 5.00 18 72.0 72.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka, tidak suka, dan agak suka terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formuasi 3. sebanyak 7 panelis (28%) menyatakan suka, dan
 18 panelis (72%) menyatakan sangat suka terhadap formulasi 3. berikut ini
 merupakan diagram uji hedonik rasa formulasi.
 Tabel 4.25 Uji Hedonik Rasa
 F1 F2 F3
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.5600 4.6400 4.7200
 Median 5.0000 5.0000 5.0000
 Mode 5.00 5.00 5.00
 Minimum 3.00 3.00 4.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 114.00 116.00 118.00
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 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata uji hedonik rasa semua panelis menyatakan
 suka terhadap gelato bubuk daun pare namun yang paling disukai oleh
 panelis adalah formula 3 dengan nilai rata-rata 4.72, hal ini dipengaruhi
 oleh banyaknya penambahan bubuk daun pare pada gelato semakin terasa
 bubuk daun pare.
 b. Uji mutu hedonik
 1) Uji mutu hedonik warna
 Tabel 4.26 Uji Mutu Hedonik WarnaGelatof1 (20 gr )
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 4 16.0 16.0 16.0
 4.00 17 68.0 68.0 84.0
 5.00 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi , tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formuasi 1. sebanyak 4 panelis (16%) menyatakan agak
 suka, 17 panelis (68%) menyatakan suka, dan 4 panelis (16%)
 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 1. berikut ini merupakan
 diagram uji mutu hedonik warna formulasi 1.
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 Tabel 4.27 Uji Mutu Hedonik Warna Gelatof2 ( 30 gr bubuk
 daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 3 12.0 12.0 12.0
 4.00 18 72.0 72.0 84.0
 5.00 4 16.0 16.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk
 daun pare formuasi 2. sebanyak 3 panelis (12%) menyatakan agak suka, 18
 panelis (72%) menyatakan suka, dan 4 panelis (16%) menyatakan sangat
 suka terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik
 warna formulasi 2.
 Tabel 4.28 Uji Mutu Hedonik Warna Gelatof3 (50 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 2.00 1 4.0 4.0 4.0
 3.00 5 20.0 20.0 24.0
 4.00 10 40.0 40.0 64.0
 5.00 9 36.0 36.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun pare
 formuasi 3. seorang panelis (4%) menyatakan tidak suka, sebanyak 5
 panelis (20%) menyatakan agak suka, 10 panelis (40%) menyatakan suka,
 dan 9 panelis (36%) menyatakan sangat suka terhadap formulasi 3. berikut
 ini merupakan diagram uji mutu hedonik warna formulasi 3.
 Tabel 4.29 Uji Mutu Hedonik Warna
 F1(20g) F2(30g) F3(50g)
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.0000 4.0400 4.0800
 Median 4.0000 4.0000 4.0000
 Mode 4.00 4.00 4.00
 Minimum 3.00 3.00 2.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 100.00 101.00 102.00
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata pada uji mutu hedonik warna semua
 formula dinyatakan baik oleh panelis namun yang paling baik yaitu
 formula 3 dengan nilai rata-rata 4.08. hal ini disebabkan karena adanya
 penambahan bubuk daun pare, maka warna gelato semakin terang dan
 menarik

Page 83
                        

67
 2) Uji mutu hedonik Tekstur
 Tabel 4.30 Uji Mutu Hedonik tekstur Gelatof1 (20 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 2.00 2 8.0 8.0 8.0
 3.00 11 44.0 44.0 52.0
 4.00 6 24.0 24.0 76.0
 5.00 6 24.0 24.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk daun pare
 formuasi 1. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan tidak suka, sebanyak 11
 panelis (44%) menyatakan agak suka, 6 panelis (24%) menyatakan suka,
 dan 6 panelis (24%) menyatakan sangat suka terhadap formulasi 1.
 berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik tekstur formulasi 1.
 Tabel 4.31 Uji Mutu Hedonik tekstur Gelatof2 (30 gr bubuk
 daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 8 32.0 32.0 32.0
 4.00 12 48.0 48.0 80.0
 5.00 5 20.0 20.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
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 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formuasi 2. sebanyak 8 panelis (32%) menyatakan agak
 suka, 12 panelis (48%) menyatakan suka, dan 5 panelis (20%)
 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan
 diagram uji mutu hedonik tekstur formulasi 2.
 Tabel 4.32Uji Mutu Hedonik tekstur Gelatof3 (50 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 3 12.0 12.0 12.0
 4.00 15 60.0 60.0 72.0
 5.00 7 28.0 28.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%)
 yang menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formuasi 3. sebanyak 3 panelis (12%) menyatakan agak
 suka, 15 panelis (60%) menyatakan suka, dan 7 panelis (28%)
 menyatakan sangat suka terhadap formulasi 3. berikut ini merupakan
 diagram uji mutu hedonik tekstur formulasi 3
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 Tabel 4.33 Uji Mutu Hedonik tekstur Gelato
 26 F1 F2 F3
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 3.6400 3.8800 4.1600
 Median 3.0000 4.0000 4.0000
 Mode 3.00 4.00 4.00
 Minimum 2.00 3.00 3.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 91.00 97.00 104.00
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata uji mutu hedonik terhadap tekstur gelato
 semua formula dinyatakan baik oleh panelis namun yang paling baik
 adalah formula dengan nilai rata-rata 6.16, hal ini dipengaruhi pada
 banyaknya penambahan bubuk daun pare membuat tekstur gelato semakin
 padat.
 3) Uji mutu hedonik Aroma
 Tabel 4.34 Uji Mutu Hedonik Aroma Gelato f1(20 gr bubuk
 daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 5 20.0 20.0 20.0
 4.00 5 20.0 20.0 40.0
 5.00 15 60.0 60.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk
 daun pare formuasi 1. sebanyak 5 panelis (20%) menyatakan agak suka, 5
 panelis (20%) menyatakan suka, dan 15 panelis (60%) menyatakan sangat
 suka terhadap formulasi 1. berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik
 aroma formulasi 1.
 Tabel 4.35 Uji Mutu Hedonik Aroma Gelatof2 ( 30 gr bubuk
 daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 4.00 14 56.0 56.0 56.0
 5.00 11 44.0 44.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka, tidak suka, dan agak suka terhadap Gelato
 rasa bubuk daun pare formuasi 2. sebanyak 14 panelis (56%) menyatakan
 suka, dan 11 panelis (44%) menyatakan sangat suka terhadap formulasi 2.
 berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik aroma formulasi 2.
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 Tabel 4.36 Uji Mutu Hedonik Aroma Gelatof3 (50 gr bubuk
 daun pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 2 8.0 8.0 8.0
 4.00 8 32.0 32.0 40.0
 5.00 15 60.0 60.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk
 daun pare formuasi 3. sebanyak 2 panelis (8%) menyatakan agak suka, 8
 panelis (32%) menyatakan suka, dan 15 panelis (60%) menyatakan sangat
 suka terhadap formulasi 3. berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik
 aroma formulasi 3.
 Tabel 4.37 Uji Mutu Hedonik Aroma
 F1(20 g) F2(30 g) F3(50)
 N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.4000 4.4400 4.5200
 Median 5.0000 4.0000 5.0000
 Mode 5.00 4.00 5.00
 Minimum 3.00 4.00 3.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 110.00 111.00 113.00
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
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 Berdasarkan nilai rata-rata uji mutu hedonik pada aroma gelato, semua
 formula dinyatakan baik oleh panelis namun yang paling baik yaitu
 formula 3 dengan nilai rata-rata 4.52, hal ini dipengaruhi oleh banyaknya
 panambahan bubuk daun pare semakin kuat aroma bubuk daun pare pada
 gelato.
 4) Uji mutu hedonik Rasa
 Tabel4.38 Uji Mutu Hedonik Rasa Gelatof1 (20 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 4.00 9 36.0 36.0 36.0
 5.00 16 64.0 64.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 1, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka, tidak suka, dan agak suka terhadap Gelato
 rasa bubuk daun pare formuasi 1. sebanyak 9 panelis (36%) menyatakan
 suka, 16 panelis (64%) menyatakan sangat suka terhadap formulasi 1.
 berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik rasa formulasi 1.
 Tabel 4.39 Uji Mutu Hedonik Rasa Gelatof2 (30 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 1 4.0 4.0 4.0
 4.00 7 28.0 28.0 32.0
 5.00 17 68.0 68.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
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 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 2, tidak ada seorang panelis (0%) yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka terhadap Gelato rasa bubuk
 daun pare formuasi 2. seorang panelis (4%) menyatakan agak suka, 7
 panelis (28%) menyatakan suka, dan 17 panelis (68%) menyatakan sangat
 suka terhadap formulasi 2. berikut ini merupakan diagram uji mutu hedonik
 rasa formulasi 2.
 Tabel 4.40 Uji Mutu Hedonik Rasa Gelatof3 (50 gr bubuk daun
 pare)
 Frequenc
 y
 Percent Valid
 Percent
 Cumulative
 Percent
 Valid
 3.00 1 4.0 4.0 4.0
 4.00 11 44.0 44.0 48.0
 5.00 13 52.0 52.0 100.0
 Total 25 100.0 100.0
 Sumber:SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan hasil formulasi 3, tidak ada seorang panelis yang
 menyatakan sangat tidak suka dan tidak suka (0%) terhadap Gelato rasa
 bubuk daun pare formulasi 3. seorang panelis (4%) menyatakan agak suka,
 11 panelis (44%) menyatakan suka, dan 13 panelis (52%) menyatakan
 sangat suka terhadap formulasi 3.
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 Tabel 4.41 Uji Mutu Hedonik Rasa Gelato
 F1(20 g) F2(30 g) F3(50)
 \N Valid 25 25 25
 Missing 0 0 0
 Mean 4.6400 4.6400 4.4800
 Median 5.0000 5.0000 5.0000
 Mode 5.00 5.00 5.00
 Minimum 4.00 3.00 3.00
 Maximum 5.00 5.00 5.00
 Sum 116.00 116.00 112.00
 Sumber: SPSS 20.0 For Windows (2017)
 Berdasarkan nilai rata-rata uji mutu hedonik rasa pada gelato, semua
 formula dinyatakan baik oleh namun yang paling baik adalah formula 1 dan
 formula 2 dengan nilai rata-rata 4.64, hal ini di pengaruhi banyaknya
 penambahan bubuk daun pare semakin berasa bubuk daun pare.
 B. Pembahasan
 Pada pembuatan gelatodengan penambahan bubuk daun pare penulis
 menggunakan 3 sampel yang berbeda yaitu dengan komposisi penambahan
 bubuk daun pare sebanyak 20 gr, 30 gr, dan 50 gr. Pada sampel percobaan
 pertamadengan komposisi penambahan 20 gr bubuk daun pare hasil yang
 didapatkan dari percobaan ini adalah warna dari gelato tidak berwarna hijau,
 tekturnya lembut tidak padat, tidak beraroma daun pare dan tidak terasa daun
 pare, sehingga penulis melakukan percobaan kedua dengan formula yang sama
 menambahkan bubuk daun pare sebanyak 30 gr, Pada percobaan kedua ini
 penulis mendapatkan hasil gelato yang hampir sempurna warna gelato sedikit
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 berwarna hijau, teksturnya lembut agak padat, terasa daun pare, hanya saja
 aroma daun pare tidak terlalu kuat. Pada percobaan ketiga penulis menggunakan
 50 gr bubuk daun pare, hasil yang didapatkan pada percobaan ini adalah
 warnanya hijau, teksturnya lembut dan padat, beraroma daun pare dan rasanya
 pahit terasa bubuk daun pare.
 Berdasarkan uji hedonik terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa pada
 ketiga sampel yang sudah disebar kepada 25 orang penelis agak terlatih bahwa
 sampel gelatodengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 20 gr, 30 gr dan
 50 gr yang paling disukai oleh panelis adalah 50 gr dari segi warna didapatkan
 nilai rata-rata sebanyak 4.16 dan pada uji mutu hedonik aspek warna didapatkan
 nilai rata-rata untuk warna pada gelatodengan penambahan bubuk daun pare
 sebanyak 50 gr nilai rata-rata sebanyak 4.08 sampel ini disukai penelis dari
 aspek warna karena warna yang dihasilkan dari sampel ini menarik,
 penambahan bubuk daun pare mempengaruhi warna dari gelato, karena warna
 hijau alami dari bubuk daun pare.
 Sedangkan uji hedonik dari segi tekstur gelatodengan penambahan bubuk
 daun pare sebanyak 50 gr didapatkan nilai rata-rata yaitu sebesar 4.28 dan dari
 uji mutu hedonik untuk tekstur penelis menyatakanlembut dan padat untuk
 gelatodengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 50 gr dengan nilai rata-
 rata yaitu sebanyak 4.16 penelis lebih menyukai sampel ini karena pada tekstur
 dari sampel ini lembut dan padat hal itu di pengaruhi dari penambahan bubuk
 daun pare yang digunakan sebanyak 50 gr karena semakin banyak bubuk yang
 digunakan tekstur gelato akan semakin padat pula.
 Uji hedonik pada aspek aroma penelis menyukai gelatodengan
 penambahan bubuk daun pare sebanyak 20 gr didapatkan nilai rata-rata
 sebanyak 4.52 sedangkan dari uji mutu hedonik dari aspek aroma penelis
 menyatakan beraroma bubuk daun pare untuk gelatodengan penambahan bubuk
 daun pare sebanyak 50 gr dengan nilai rata-rata sebanyak 4.52 karena aroma
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 khas dari bubuk daun pare sangat terasa pada sampel ini itulah sebabnya penelis
 menyukai sampel ini.
 Uji hedonik dari aspek rasa penelis lebih menyukai gelatodengan
 penambahan bubuk daun pare sebanyak 50 gr, dengan nilai rata-rata sebanyak
 4.72 karena pada sampel ini bubuk daun pare terasa karena itu penelis menyukai
 sampel ini, dan untuk uji mutu hedonik penelis menyatakan terasa bubuk daun
 pare untuk gelato dengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 20 gr dan 30
 gr dengan nilai rata-rata 4.64 karena aroma khas dari bubuk daun pare tidak
 terlalu terasa pahit pada sampel ini itulah sebabnya penelis menyukai sampel
 ini.
 Hal itu membuktikan bahwa untuk uji hedonik dari aspek warna penelis
 menyukai gelatodengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 50 gr, pada
 aspek tekstur penelis lebih menyukai sampel dengan penambahan bubuk daun
 pare sebanyak 50 gr. Namun pada aspek aroma penelis lebih menyukai
 sampeldengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 20 gr, sedangkan dari
 aspek rasa penelis lebih menyukai sampel dengan penambahan bubuk daun pare
 sebanyak 50 gr.
 Untuk uji mutu hedonik dari aspek warna semua formula dinyatakan baik
 oleh panelisdengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 20 gr, 30 gr dan 50
 gr, namun yang paling baik yaitu dengan penambahan bubuk daun pare
 sebanyak 50 dengan nilai rata-rata 4.08, dari segi tekstur penelis menyatakan
 sampel dengan penambahan bubuk daun pare sebanyak 50 gr lembut dan padat
 dengan nilai rata-rata 4.16, untuk aroma penelis menyatakan sampel dengan
 penambahan bubuk daun pare sebanyak 50 gr beraroma bubuk daun pare
 dengan nilai rata-rata 4.52 , dan untuk rasa penelis menyatakan sampel dengan
 penambahan bubuk daun pare sebanyak 20 gr dan 30 gr rasanya tidak terlalu
 pahit dengan nilai rata-rata 4.64.
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 C. Keterbatasan Penelitian
 Penelitian ini telah diusahakan dan dilaksanakan sesuai dengan prosedur
 ilmiah, namun demikian masih ada keterbatasan. Keterbatasan penelitian yang
 pertama yaitu pada bahan penelitian yang tidak selalu tersedia karena bahan yang
 dipakai penulis hanya terdapat pada waktu-waktu tertentu.
 Keterbatasan yang kedua yaitu kurangnya informasi tentang kandungan
 gizi produk gelato dengan penambahan bubuk daun pare. Dalam penelitian ini
 penulis hanya sebatas membuat produk tanpa menguji kandungan gizi produk
 tersebut. Untuk menguji kandungan gizi produk tersebut dibutuhkan pengujian di
 laboratorium dan akan menghabiskan waktu seta biaya yang lebih banyak dalam
 penelitian.
 Keterbatasan yang ketiga yaitu hanya sebatas pembuatan produk saja,
 masih belum dikembangkan untuk pemasarannya karena penulis hanya sekedar
 meneliti dan membuat produk.
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 BAB V
 KESIMPULAN DAN SARAN
 A. Kesimpulan
 Kesimpulan berdasarkan hasil penelitian yang penulis lakukan
 memulai beberapa tahap-tahp penelitian seperti menyebar angket,
 mengumpulkan data, mengola data, dan menganalisa data, penelitian ini dapat
 diambil kesimpulan sebagai berikut:
 1. Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah penulis lakukan maka bubuk
 daun pare dapat dijadikan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan
 gelato, Pada eksperimen pertama dengan penambahan bubuk daun pare
 sebanyak 20 gr tidak dihasilkan perubahan warna yang signifikan pada
 pembuatan gelato dengan penambahan bubuk daun pare dengan
 penambahan 30 gr bubuk daun pare warna yang dihasilkan sudah mulai
 terang berwarna hijaua. Maka direkomendasikan untuk menaikan
 perbandingan penambahan bubuk daun pare dengan penambahan
 menjadi 50 gram bubuk daun pare.
 2. Tahapan proses pembuatan bubuk daun pare yaitu memilih daun pare
 berkualitas baik, mencuci daun pare, mengukus, mengeringkan,
 menghaluskan lalu mengayak bubuk daun pare.
 3. Tahapan proses pembuatan gelato dengan penambahan bubuk daun pare
 yaitu mempersipkan alat dan bahan, mencampurkan bahan, mendiamkan
 adonan, mengaduk adonan, memasukan kedalam freezer lalu aduk
 kembali, pengadukan dilakukan sebanyak 3 kali untuk mendapatkan
 tekstur gelato yang benar-benar lembut..
 4. Hasil terbaik dari uji hedonik pada aspek warna pada penambahan bubuk
 daun pare 50 g dengan rata-rata 3.84, tekstur 3.92 aroma 4.52, dan rasa
 4.72.
 5. Hasil tingkat dari uji mutu hedonik dengan penambahan bubuk daun pare
 dari aspek warna 4.08, tekstur 3.88, aroma 4.52, aspek rasa 4.64.
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79
 B. Saran
 Penelitian menyimpulkan hasil penelitian diatas sebagai berikut :
 1. Kepada penelitian yang ingin melanjutkan penelitian ini :
 a. Perlunya diadakan uji kelayakan produk untuk menjamin mutu
 kesehatan dan kualitas produk gelato dengan penambahan bubuk daun
 pare.
 b. Perlunya penelitian lebih lanjut mengenai nilai gizi produk.
 2. Kepada masyarakat yang ingin mencoba membuat produk gelato dengan
 penambahan bubuk daun pare:
 a. Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa
 penyimpanan produk gelato dengan penambahan bubuk daun pare.
 b. Perlunya pengembangan dari segi usaha yang lebih agar dapat
 diproduksi sebagai olahan yang dapat dijual dimasyarakat.
 c. Diharapkan untuk memperluas penelitian ini hingga pada proses
 pengemasan produk.
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Lembar Angket Uji Hedonik
 Paraf
 ( )
 Nama Panelis :
 Nama Produk : Gelato rasa bubuk daun pare
 Jenis Kelamin : L/P
 Hari / Tgl : …… Agustus 2017
 Jenis Panelis : Panelis Agak Terlatih
 No. Aspek
 Penilaian Skala Kategorik Nilai
 F1 F2 F3
 1
 Warna
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 2
 Tekstur
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 3 Aroma
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
 4
 Rasa
 Sangat Suka 5
 Suka 4
 Agak Suka 3
 Tidak Suka 2
 Sangat Tidak Suka 1
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Lembar Angket Uji Mutu Hedonik
 Paraf
 ( )
 Nama Panelis :
 Nama Produk : Gelato rasa bubuk daun pare
 Jenis Kelamin : L/P
 Hari / Tgl : …… Agustus 2017
 Jenis Panelis : Panelis Agak Terlatih
 No. Aspek
 Penilaian Skala Kategorik Nilai
 F1 F2 F3
 1
 Warna
 Sangat Menarik 5
 Menarik 4
 Agak Menarik 3
 Tidak Menarik 2
 Sangat Tidak Menarik 1
 2
 Tekstur
 Sangat Lembut 5
 Lembut 4
 Agak Lembut 3
 Tidak Lembut 2
 Sangat Tidak Lembut 1
 3 Aroma
 Sangat Segar 5
 Segar 4
 Agak Segar 3
 Tidak Segar 2
 Sangat Tidak Segar 1
 4
 Rasa
 Sangat Enak 5
 Enak 4
 Agak Enak 3
 Tidak Enak 2
 Sangat Tidak Enak 1
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