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3. METODE PENELITIAN
3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2022 hingga Agustus 2022. Pembuatan
konsentrat kunyit asam dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Kuliner
dan Laboratorium Rekayasa Pangan. Pembuatan gelato kunyit asam dilakukan di
“Fragola Gelato” yang terletak di JI. Gang Tengah No. 83, Kranggan. Analisis fisik
dan kimia dilakukan di Laboratorium llmu Pangan. Analisis sensori dilakukan di
Laboratorium Mutu dan Keamanan Pangan. Tempat penelitian (laboratorium) yang
digunakan berada di gedung Albertus, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas

Katolik Soegijapranata, Semarang.

3.2. Desain Penelitian

3.2.1. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan gelato adalah susu, krimer, gula
pasir, whipped cream, stevia, dan CMC. Sedangkan, untuk perisa dari gelato
menggunakan jamu kunyit yang berasal dari bahan kunyit, asam jawa, gula jawa,
dan air. Bahan untuk uji kimia menggunakan heksana, alkohol, dan aquades.

3.2.2. Alat

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan gelato kunyit asam adalah pisau, panci,
saringan atau kertas saring, blender, gelas ukur, thermometer, mangkok plastik,
kompor, piring, mesin gelato, spatula, bowl, freezer, timbangan digital, whisk, dan
sendok. Alat yang digunakan untuk analisis viskositas adalah viscometer, beaker
glass, dan pengaduk. Analisis tingkat kekerasan menggunakan texture analyzer.
Analisis warna dengan menggunakan chromameter dan plastik bening. Analisis
tingkat kemanisan dengan menggunakan refractometer, beaker glass, sendok,
pipet, dan timbangan. Uji kadar air dengan menggunakan cawan, label, oven,
penjepit, timbangan, dan nampan. Uji lemak menggunakan kertas saring, labu

lemak, soxhlet, oven, penjepit, nampan, dan timbangan. Alat yang digunakan untuk
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uji organoleptic terdiri dari cup ice cream, label, sendok es krim, form penilaian

sensori, nampan, dan alat tulis.

3.3. Metode
3.3.1. Rancangan Penelitian

Kerangka Teoritis Rancangan Penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.

Gelato Kunyit Asam

v v v v

Analisis Fisik Analisis Kimia Analisi Menghitung
Organoleptik Kalori
{} A 4 A
Rating Hedonic
et 1. Total Padatan 1. Rasa
2. Hardness
3. Melting Rate Terlarut 2. Warna
4 Viskogsitas 2. Kadar Air 3. Tekstur
' 3. Kadar Lemak 4. After taste
5. Warna
5. Keseluruhan

[ | r_J

A 4 A 4

Analisis data: Uji two way ANOVA dan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT)

Analisis data: Uji Kruskal-Wallis dan Uji
Mann Whitney (jika terdapat pengaruh)

Gambar 3. Kerangka Teoritis Rancangan Penelitian
3.3.2. Formulasi

Formulasi bahan untuk membuat gelato kunyit asam tanpa perlakuan (kontrol) dan
diberi perlakuan, yaitu dengan mensubstitusi gula pasir dengan stevia dan adanya
penambahan CMC dengan 3 tingkat konsentrasi (0,2% ; 0,4% ; dan 0,6% dari berat
adonan total) yang dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Formulasi Gelato Tanpa Perlakuan (Kontrol)

Formulasi Jumlah (gram)
Susu sapi UHT full cream (Indomilk) 500
Whipped cream (Ambiante) 100
Creamer (Coffee Mate) 60
Gula pasir (Gulaku) 115
Jamu kunyit asam 225

Formulasi berdasarkan Palumbo (2013) yang telah dimodifikasi

Tabel 3. Formulasi Gelato dengan Pemanis Stevia dan Variasi Konsentrasi CMC

Perlakuan
dan Formulasi : 2 3
Susu sapi UHT full 500 gram 500 gram 500 gram
cream (Indomilk)
Whipped cream 100 gram 100 gram 100 gram
(Ambiante)
Creamer (Coffee 60 gram 60 gram 60 gram
Mate)
Stevia (Tropicana 30 gram 30 gram 30 gram
Slim)
Jamu kunyit asam 225 gram 225 gram 225 gram
CMC (Koepoe 0,2 % dari berat 0,4 % dari berat 0,6 % dari
Koepoe) adonan (1,8 adonan (3,7 berat adonan
gram) gram) (5,5 gram)
Keterangan:

Komposisi Stevia (Kemasan Tropicana Slim)

- Pemanis alami (sorbitol, eritritol, dan glikosida steviol (ADI: 4 mg/kg berat badan))
- Perisa identik alami

- Penstabil nabati

Komposisi CMC (Kemasan Koepoe-koepoe)

- Pengental Karboksimetil Selulosa

3.3.3. Pembuatan Konsentrat Kunyit Asam

Pertama-tama, kunyit sebanyak 150 gram disortasi dan dicuci hingga bersih.
Setelah bersih, rimpang kunyit dikupas secara manual dengan menggunakan pisau.

Kemudian, kunyit dihaluskan menggunakan blender dengan dicampur air sebanyak
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50 ml. Setelah terbentuk seperti bubur, asam jawa tanpa biji sebanyak 30 gram, gula
jawa 100 gram, dan air 150 ml dimasukkan ke dalam panci bersamaan dengan bubur
kunyit. Semua bahan direbus hingga mendidih. Setelah mendidih, jamu kunyit asam
disaring agar terpisah dengan ampasnya (A’yunin et al., 2019). Setelah disaring,
jamu dipanaskan kembali diatas kompor dengan menggunakan api kecil selama 2

jam. Konsentrat jamu kunyit asam didinginkan dan dapat digunakan sebagai perasa.

3.3.4. Pembuatan Gelato

Pertama-tama, gelato yang dibuat yaitu gelato tanpa perlakuan, yaitu kontrol, yang
sesuai dengan bahan formulasi pada Tabel 1. Proses pembuatan gelato diadaptasi
dari Ferrari (2011) yang sedikit dimodifikasi. Susu sapi UHT full cream, creamer,
dan gula dicampur hingga homogen (1 menit). Setelah itu, whipped cream
dicampurkan menjadi satu dan diaduk selama 30 detik dan ditambahkan jamu
kunyit asam. Kemudian, dipanaskan hingga suhu mencapai 80°C dan dinginkan.
Sedangkan untuk gelato kunyit asam dengan perlakuan, dibuat dengan mengganti
gula pasir (sukrosa) menjadi stevia. Susu sapi UHT full cream, creamer, stevia, dan
ditambahkan CMC dengan 3 tingkat konsentrasi 0,2%, 0,4%, dan 0,6% (dari berat
adonan), setelah itu dicampur menjadi satu hingga homogen (1 menit). Setelah itu,
whipped cream dicampurkan menjadi satu dan diaduk selama 30 detik. Setelah itu,
ditambahkan dengan jamu kunyit asam diaduk hingga homogen (kurang lebih 30
detik). Kemudian, adonan dipanaskan hingga suhu mencapai 80°C dan didinginkan.
Selanjutnya, adonan gelato kunyit asam dimasukkan ke dalam gelato maker selama
kurang lebih 15-20 menit. Gelato kunyit asam dikemas dengan menggunakan cup

ice cream dan disimpan dalam freezer.
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3.3.5. Diagram Alir Desain Penelitian

Berikut adalah diagram alir desain penelitian yang dapat pada Gambar 4.

Kontrol:
Susu full cream,
creamer, dan gula

Perlakuan:
Susu full cream, creamer,
stevia, dan CMC 0,2% ;
0,4% ; 0,6%

Pencampuran | [«

|

Pencampuran 11

!

Pencampuran 11

i

Pemanasan

|

Pendinginan
Adonan

l

Pemrosesan
Gelato
(Gelato Maker)

!

Pengemasan

|

Whipped
cream

Keterangan:

=]
42

= Proses

= Bahan / Produk

Pendinginan

Gelato Kunyit
Asam

Uji Kimia:
1. Uji Kadar Air
2. Uji Lemak
3. Uji Total Padatan
Terlarut
4. Total Kalori

Uji Fisik:

1. Overrun
2. Hardness
3. Melting Rate
4. Viskositas
5. Warna

Uji Organoleptik:
Rasa, warna, tekstur, Aftertaste, keseluruhan
Dengan skala 1-5:
1 (sangat tidak suka)
2 (tidak suka)
3 (agak suka)
4 (suka)
5 (sangat suka)

Gambar 4. Diagram Alir Desain Penelitian
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3.3.6. Pengujian Sifat Fisik
3.3.6.1. Overrun

Overrun dalam gelato dapat ditentukan dari berat, dimana yang menghitung
penurunan berat volume karena adanya penambahan udara. Sehingga dengan
pengukuran overrun ini bertujuan untuk mengetahui daya kembang dari gelato.
Pengukuran overrun diambil per sampel dengan membandingkan berat adonan
gelato dan gelato dalam cup atau wadah dengan volume yang sama/ tetap dan angka
yang dihasilkan dicatat. Overrun dapat dihitung dengan menggunakan rumus:

berat adonan gelato — berat gelato
% perubahan berat = wer A elato x 100

(Goff dan Hartel, 2013)

3.3.6.2. Uji Hardness

Tingkat kekerasan gelato diukur dengan menggunakan texture analyzer (LLOYD
Instrument, TA Plus Ametek). Dalam mengukur tingkat kekerasan pada gelato
kunyit asam ini, menggunakan jenis probe yang silinder dan pengaturan depression
limit 15 mm dengan kecepatan 2 mm/s (Ghaderi et al., 2021). Sampel gelato dari
setiap perlakuan diambil secara segera dari penyimpanan (£ -15°C) dan kemudian

diukur yang diletakkan diatas plate dan hasil data dicatat (Herald et al., 2008).

3.3.6.3. Uji Melting Rate

Resistensi kelelehan diukur dengan sebanyak + 100 gram sampel gelato dan
ditempatkan pada kasa besi yang dibawahnya terdapat beaker glass atau mangkok.
Uji ini dilakukan di tempat dengan suhu ruang 25°C dan RH + 50%. Gelato
didiamkan pada suhu ruang selama 30 menit. Hasil lelehan gelato ditimbang dan
beratnya dicatat. Hasil dari melting rate diperoleh dari hasil perbandingan antara
berat elehan dengan waktu yang dibutuhkan untuk meleleh. Melting rate dari gelato
dapat dihitung dengan menggunakan rumus:
berat lelehan (g)

Melting Rat t) =
elting rkate (g/menl ) waktu melelehkan (menit)
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(Akalin et al., 2008)

3.3.6.4. Uji Viskositas

Dalam menguji tingkat kekentalan gelato, alat yang digunakan adalah viscometer
(Brookfield, DV-1 Prime). Sebelum dilakukannya pengujian terhadap sampel,
viscometer diatur terlebih dahulu, yaitu pada spindle dan rpm yang akan digunakan.
Pada penelitian ini, spindle yang digunakan adalah S63 atau #3 dengan kecepatan
100 rpm (Lumbantobing et al., 2020). Cara pengujian diawali dengan sampel
diambil sebanyak 50 ml dan dimasukkan ke dalam beaker glass, kemudian data
diambil setelah 1 menit (Sudjana et al., 2013).

3.3.6.5. Uji Intensitas Warna

Alat yang digunakan untuk mengukur warna dari gelato kunyit asam adalah dengan
colorimeter Minolta CR 200 (Minolta Model CR-200). Hal pertama yang dilakukan
adalah kalorimeter dikalibrasi, alat ditempatkan di atas ubin putih atau kertas
berwarna putih. Setelah itu, gelato pada bagian atas dilapisi dengan plastik
transparan, lalu warna gelato dapat diukur dengan menggunakan kolorimeter. Nilai
yang didapat dapat dicatat. Pengukuran kolorimeter dicatat sebagai nilai L*, a* dan
b* yang diperolen dengan menggunakan sistem CIE. Nilai L* menunjukan
kecerahan, a* menunjukan variasi dari hijau (— / negatif) hingga merah (+ / positif)
dan nilai b* variasi dari biru (— / negatif) hingga kuning (+ / positif) (Akalin et al.,
2008).

3.3.7. Uji Kimia

3.3.7.1. Uji Kadar Air

Kadar air dalam gelato kunyit asam dihitung dengan metode oven. Pertama, cawan
porselin dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 1 malam. Kemudian,

cawan dikeluarkan dan dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit, cawan

lalu ditimbang beratnya dan dicatat. Selanjutnya, sampel gelato ditimbang sebanyak
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20 gram dan diletakkan pada cawan porselen serta dicatat berat cawan berisi
sampel. Setelah itu, cawan dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 1
malam. Setelah 1 malam, cawan beserta sampel dikeluarkan dan dimasukkan ke
dalam desikator selama 15 menit, lalu berat cawan ditimbang dan dicatat. Proses
pengeringan dilakukan sampai didapat berat yang konstan. Setelah didapatkan berat
yang konstan, maka kadar air dalam bahan dapat dihitung dengan menggunakan
rumus:

Kadar air

_ (berat cawan + sampel awal) — (berat cawan + sampel kering)

1009
(berat cawan + sampel awal) — (berat cawan kosong) x o

(Achmad et al., 2012)

3.3.7.2. Uji Lemak

Uji lemak dilakukan untuk mengetahui kadar lemak yang terdapat pada gelato
kunyit asam. Kandungan lemak dalam gelato ini dianalisis dengan menggunakan
metode soxhlet. Pertama, sampel ditimbang sebanyak 1 gram, kemudian
dimasukkan ke dalam selongsong kertas saring. Labu godok dan kondensor
dipasang, serta labu godok diisi dengan sejumlah larutan hexane. Kertas saring
berisi sampel dipanaskan selama 3 jam hingga seluruh lipida terekstrak. Dalam
menunggu proses tersebut, cawan porselin kosong ditimbang dan beratnya dicatat.
Heksana disulingkan dan ekstrak lemak diletakkan di dalam cawan porselin,
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 1 malam. Kemudian, dimasukkan
dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga berat konstan. Pengeringan
ini diulangi hingga tercapai bobot tetap dan persentase lemak dalam bahan dapat
dihitung dengan rumus:

(berat cawan + lemak) — berat cawan kosong
% Lemak = berat sampel awal X 100%

(SNI 01-2891-1992)
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3.3.7.3. Uji Total Padatan Terlarut

Total Padatan Terlarut (TPT) dapat ditentukan dengan menggunakan digital
refractometer (Refractometer HI 96801) °brix. Prinsip pengukuran refraktometer
ini adalah mengukur kadar gula pereduksi yang ada dalam suatu adonan produk.
Pertama, plate cekungan dibersihkan dengan menggunakan alkohol, setelah itu
dibersihkan dengan menggunakan tissue. Plate diteteskan dengan aquades dan
tombol zero ditekan, kemudian dibersihkan. Setelah itu, adonan diteteskan ke
permukaan cekungan dengan menggunakan pipet tetes dan kemudian tombol read

ditekan. Hasil pengukuran dilihat dan dicatat.

3.3.7.4. Total Kalori

Total kalori dihitung secara manual dengan bantuan Microsoft Excel. Pertama,
semua bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan jamu kunyit asam dan gelato
dicatat dalam excel dan kandungan dari setiap bahan dicari. Kandungan yang
dicatat adalah makronutrien, seperti karbohidrat, lemak, dan protein, serta energi
(kkal). Data-data kandungan pada setiap bahan didapatkan dari USDA,
panganku.org, Myfitnesspal, dan kemasan produk. Kemudian, data yang didapat
dikalikan dengan takaran yang digunakan dalam pembuatan jamu kunyit asam dan

gelato. Selanjutnya, semua hasil ditambahkan pada setiap perlakuannya.

3.3.8. Uji Organoleptik

Uji organoleptic ini berfungsi untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis agar
produk gelato kunyit asam dapat diterima. Pengujian dilakukan dengan uji hedonic
rating yang menggunakan 35 panelis tidak terlatin (dewasa). Uji sensori ini
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, warna, tekstur,
aftertaste, dan keseluruhan dari masing-masing perlakuan gelato kunyit asam
dengan memberikan skor pada sampel yang diujikan. Uji organoleptik dilakukan
dengan skala hedonik dengan skor 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak
suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka). Atribut yang diukur dalam uji hedonik ini

meliputi rasa, warna, tekstur, aftertaste, dan secara keseluruhan gelato kunyit asam.
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Panelis akan mengisi lembar score sheet yang telah dibuat oleh penguji
(Setyaningsih et al., 2010).

3.3.9. Analisa Data

Data dari hasil penelitian kemudian diolah dengan menggunakan Microsoft Excel
2013 secara grafis dan dianalisis dengan menggunakan SPSS (Statistical Package
for The Social Science) statistics 20. Data akan dianalisis dengan uji statistik one
way ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95%. Kemudian, untuk mengetahui
tingkat perbedaan dari antar perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Data uji organoleptik (non parametrik) dianalisis
dengan uji Kruskal-Wallis dan apabila terdapat pengaruh dilanjutkan dengan

menggunakan uji Mann Whitney.



