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4. HASIL PENELITIAN
4.1. Hasil Analisis Kadar Air

Hasil analisa kadar air gelato kunyit asam dengan substitusi gula menggunakan
stevia dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Pengukuran Kadar Air Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Kadar Air (%)
Kontrol 61.845 + 0.399%
Stevia + 0.2% CMC 67.471 +0.203"
Stevia + 0.4% CMC 67.618 + 0.065°
Stevia + 0.6% CMC 67.245 + 0.184"

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a,b, dan c) yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05)
dengan uji One way ANOVA.
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Gambar 5. Diagram Kandungan Kadar Air Pada Gelato Kunyit Asam
Berdasarkan Tabel 4., dapat dilihat hasil yang didapat dari perolehan nilai rata-rata
dan standar deviasi pada tiap perlakuan dalam analisa kadar air gelato kunyit asam.

Pada sampel tanpa perlakuan (kontrol) menghasilkan nilai kadar air yang rendah,
yaitu 61. 845%. Sedangkan pada perlakuan dengan mengganti gula pasir dengan
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pemanis stevia beserta adanya penambahan CMC (0.2%; 0.4%; dan 0.6%)
menghasilkan nilai kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol secara
berturut-turut, yaitu 67.471; 67.618; dan 67.245. Ketiga sampel gelato dengan
diberi perlakuan menghasilkan nilai kadar air yang tidak jauh beda atau saling
mendekati. Hal ini dapat dilihat secara jelas pada Gambar 5., dimana menunjukan
perubahan grafik yang tidak jauh beda pada ketiga gelato kunyit asam dengan

perlakuan stevia dan konsentrasi CMC.

4.2. Hasil Analisis Kadar Lemak

Hasil analisa kadar lemak gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi
stevia dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Hasil Pengukuran Kadar Lemak Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Kadar Lemak
Kontrol 0.957 + 0.088%
Stevia + 0.2% CMC 1.257 + 0.041°
Stevia + 0.4% CMC 1.111 + 0.186"
Stevia + 0.6% CMC 0.919 + 0.062%

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a, b, dan c) yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05)
dengan uji One way ANOVA.
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Gambar 6. Diagram Kadar Lemak Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Tabel 5., dapat dilihat hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata dan
standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa kadar lemak pada gelato kunyit
asam. Gelato kunyit asam dengan perlakuan stevia dan penambahan 0.2% CMC
menghasilkan nilai kadar lemak yang paling tinggi, yaitu sebesar 1.257%. Kadar
lemak paling rendah terdapat pada gelato kunyit asam dengan 0.6% CMC, yaitu
sebesar 0.919%. Pada setiap penambahan konsentrasi CMC, dapat dilihat pada
gambar 6. menunjukan kadar lemak yang dihasilkan semakin menurun. Maka,
semakin tinggi konsentrasi CMC yang digunakan, semakin rendah kandungan

lemak dalam gelato.

4.3. Hasil Analisis Total Padatan Terlarut

Hasil analisa Total Padatan Terlarut gelato kunyit asam dengan substitusi gula

menjadi stevia dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 6.
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Tabel 6. Hasil Pengukuran Total Padatan Terlarut Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan TPT
Kontrol 32.967 + 0.432°
Stevia + 0.2% CMC 28.767 £ 0.1512
Stevia + 0.4% CMC 28.833 £ 0.225?
Stevia + 0.6% CMC 28.950 £ 0.055%

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a dan b) yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05) dengan
uji One way ANOVA.
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Gambar 7. Diagram Total Padatan Terlarut Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Tabel 6., dapat dilihat hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata dan
standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa total padatan terlarut (tingkat
kemanisan) pada gelato kunyit asam. Tingkat kemanisan yang paling tinggi terdapat
pada gelato kunyit asam kontrol (tanpa perlakuan), yaitu sebesar 32.967 (dalam
skala °brix). Sedangkan gelato kunyit asam dengan penambahan perlakuan
menghasilkan berturut-turut, 28.767; 28.833; dan 28.950 (°brix). Hasil dari gelato
dengan adanya perlakuan menghasilkan total padatan yang tidak jauh beda, hal ini
dapat dilihat dalam gambar 7., grafik menunjukan bahwa semakin tinggi

konsentrasi CMC maka tingkat kemanisan juga semakin naik.



4.4. Hasil Total Kalori
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Hasil total kalori gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi stevia dan

variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Pengukuran Total Kalori Pada Gelato Kunyit Asam

Makronutrient

Perlakuan Karbohidrat  Protein Lemak Energi (kal)
(gram) (gram) (gram)
Kontrol 34.19 1.55 5.59 200.58
Stevia + 0.2% CMC 26.98 1.55 5.59 155.87
Stevia + 0.4% CMC 2741 1.55 5.59 156.49
Stevia + 0.6% CMC 2125 1.55 5.59 157.09
Keterangan:

e Berat per 1 porsi = = 80 gram gelato kunyit asam

Berdasarkan Tabel 7., dapat dilihat hasil dari makronutrien yang terdiri dari

karbohidrat, protein dan lemak serta total kalori (energi) gelato kunyit asam per satu

sajian/ kemasan, dengan berat = 80 gram. Total energi dan karbohidrat pada sampel

kontrol memiliki kandungan yang paling tinggi dibandingkan dengan dengan

perlakuan, yaitu sebesar 200.58 kkal dan 34.19 gram. Penggantian gula pasir

dengan stevia serta adanya penambahan konsentrasi CMC memberikan pengaruh

terhadap nilai energi dan karbohidrat dalam gelato kunyit asam, walaupun nilai

antar perlakuan tidak terlalu jauh.

4.5. Hasil Analisis Melting Rate

Hasil analisa melting rate gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi

stevia dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 8.
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Tabel 8. Hasil Pengukuran Melting Rate Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Melting rate (gr/mnt)
Kontrol 1.760 + 0.275°
Stevia + 0.2% CMC 1.406 + 0.045°
Stevia + 0.4% CMC 1.338 £ 0.1972
Stevia + 0.6% CMC 1.306 + 0.043?

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a dan b) yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05) dengan
uji One way ANOVA.

ili-

Kontrol 0,2% CMC 0,4% CMC 0,6% CMC

2.2

gy
=)

=
©

Melting Rate (g/mnt)
= =
iN o))

=
N

b
o

Perlakuan

Gambar 8. Diagram Hasil Pengukuran Melting Rate Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Tabel 8., dapat dilihat bahwa hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata
dan standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa melting rate pada gelato kunyit
asam. Hasil melting rate paling tinggi diperoleh pada gelato tanpa perlakuan
(kontrol), yaitu sebesar 1.760 (g/mnt). Sedangkan hasil melting rate gelato kunyit
asam dengan perlakuan substitusi gula dengan stevia dan bertambahnya konsentrasi
CMC secara berturut-turut, yaitu 1.406; 1.338; 1.306 (g/mnt). Ketiga gelato dengan
perlakuan menunjukan adanya beda secara nyata dengan kontrol. Grafik pada
gambar 8. menunjukan semakin banyak CMC yang digunakan maka tingkat leleh
semakin rendah atau semakin kecil. Berat lelehan yang dihasilkan gelato tanpa

perlakuan lebih besar dibandingkan dengan gelato dengan diberi perlakuan.
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4.6. Hasil Analisis Viskositas

Hasil analisa viskositas gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi stevia
dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Hasil Pengukuran Viskositas Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Viskositas
Kontrol 280.900 + 11.8412
Stevia + 0.2% CMC 570.700 + 8.056"
Stevia + 0.4% CMC 741.418 + 32.377°
Stevia + 0.6% CMC 1921 + 42.572¢

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a,b,c, dan d) yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05)
dengan uji One way ANOVA.
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Gambar 9. Diagram Hasil Pengukuran Viskositas Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Tabel 9., dapat dilihat hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata dan
standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa viskositas pada gelato kunyit asam.
Viskositas gelato kunyit asam yang paling tinggi diperoleh pada gelato dengan
formulasi stevia dengan penambahan CMC sebanyak 0.6%, yaitu sebesar 1921 cP.
Nilai viskositas pada gelato tanpa perlakuan sebesar 280.900 Cp, dimana viskositas
yang diperoleh paling rendah. Adanya penambahan CMC sangat memberikan

pengaruh nyata pada viskositas, dimana dapat dilihat pada gambar 9., grafik yang
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dihasilkan menunjukan adanya kenaikan setiap konsentrasi CMC bertambah.
Viskositas yang semakin tinggi menunjukan gelato semakin kental.

4.7. Hasil Analisis Hardness

Hasil analisa hardness gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi stevia
dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10. Hasil Pengukuran Hardness Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Hardness
Kontrol 20.634 + 1.455%
Stevia + 0.2% CMC 27.411 +1.631°
Stevia + 0.4% CMC 32.031 £1.673°
Stevia + 0.6% CMC 37.377 + 1.041¢

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a,b,c, dan d) yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05)
dengan uji One way ANOVA.
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Gambar 10. Diagram Hasil Pengukuran Hardness Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Tabel 10., dapat dilihat hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata dan
standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa hardness pada gelato kunyit asam.

Nilai hardness dari keempat gelato yang di uji secara berturut-turut, 20.6340;
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27.411; 32.031; 37.377. Nilai hardness tertinggi diperoleh pada gelato kunyit asam
dengan stevia dan penambahan CMC sebanyak 0.6%. Sedangkan nilai terendah
diperoleh pada gelato tanpa perlakuan (kontrol). Penggantian gula pasir dengan
stevia dan adanya penambahan CMC dengan tiga tingkat mempengaruhi hardness
gelato. Pada Gambar 10., dapat dilihat bahwa grafik hardness menunjukan adanya

peningkatan dari sampel kontrol dan dari setiap konsentrasi CMC secara nyata.

4.8. Hasil Analisis Overrun

Hasil analisa overrun gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi stevia
dan variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Hasil Pengukuran Overrun Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Overrun
Kontrol 119808 £:0.531°
Stevia + 0.2% CMC 24.362 + 0.367°¢
Stevia + 0.4% CMC 23.791 + 2.822°
Stevia + 0.6% CMC 20.818 + 0.636"

Keterangan:
e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e Penilaian dengan notasi huruf (a, b, dan c) yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05)
dengan uji One way ANOVA.
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Gambar 11. Diagram Hasil Pengukuran Overrun Pada Gelato Kunyit Asam
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Berdasarkan Tabel 11., dapat dilihat hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata dan
standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa overrun pada gelato kunyit asam.
Pada uji one way, sampel gelato dengan CMC 0.2% dalam pembuatan gelato kunyit
asam tidak berbeda nyata dengan sampel gelato 0.4% CMC. Nilai perubahan berat
gelato tertinggi dalam penelitian kali ini adalah pada perlakuan stevia dengan
penambahan 0.2% CMC, yaitu sebesar 24.362%. Sedangkan nilai overrun gelato
terkecil/terendah diperoleh pada gelato tanpa perlakuan, yaitu sebesar 11.808%.
Berdasarkan Gambar 11., grafik % perubahan berat mengalami penurunan
seiringnya dengan bertambahnya konsentrasi CMC yang ditambahkan dalam gelato

kunyit asam.

4.9. Hasil Analisis Intensitas Warna

Hasil analisa warna gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi stevia dan

variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 12.
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Tabel 12. Hasil Pengukuran Intensitas Warna Pada Gelato Kunyit Asam

Perlakuan Warna
L a* b*
Kontrol 85.542 + 0.3612 3.150+0.0928  51.673 +0.361"
Stevia + 0.2% CMC 88.747 £ 0.180° 3.127 £0.138*  48.905 + 0.345%
Stevia + 0.4% CMC  87.805 + 0.180" 2.995+0.154*  51.845+0.978°

Stevia + 0.6% CMC 87.557 + 0.386°

3.172 + 0.236°

51.143 + 0.090°

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.
e Penilaian dengan notasi huruf (a, b, dan c¢) yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05)

dengan uji One way ANOVA.

90.0

Kontrol 0,2% CMC

0,4% CMC

Perlakuan

HL Ha Hb

e 1
3 [ I X I l I
BN S B

0,6% CMC

Gambar 12. Diagram Hasil Pengukuran Warna Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Tabel 12., dapat dilihat hasil yang diperoleh dari nilai rata-rata dan

standar deviasi setiap perlakuan dalam analisa warna pada gelato kunyit asam. Nilai

intensitas warna L pada sampel 0.4% dan 0.6% CMC tidak berbeda nyata, namun

berbeda nyata dengan kontrol dan 0.2% CMC. Nilai L tertinggi diperoleh pada

sampel stevia dengan 0.4% CMC, yaitu sebesar 87.805. Nilai intensitas warna a*

pada setiap sampel saling tidak beda nyata. Nilai yang dihasilkan tidak jauh

berbeda, yaitu dengan rata-rata 3.1 dan nilai a* tertinggi pada sampel stevia dengan
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0.6% CMC, yaitu 3.172. Sedangkan pada nilai intensitas warna b*, nilai tertinggi
diperoleh pada sampel stevia dengan 0.4% CMC, yaitu sebesar 51.845. Dalam
Gambar 12., dapat dilihat bahwa intensitas warna L pada sampel kontrol memiliki
nilai yang paling rendah dibandingkan dengan ketiga sampel dengan perlakuan.

4.10. Hasil Analisis Sensori

Hasil analisa sensori gelato kunyit asam dengan substitusi gula menjadi stevia dan
variasi konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. Hasil Analisis Sensori Pada Gelato Kunyit Asam

Paramater F1 (kontrol) F2 F3 F4
Rasa 3.69%™ 0253 1804 U928, 3.660+ 1.09% } §3.37 £ 1.11°
Warna 3.94+£0.80* 391+0.89* 3.86+0.94* 3.63+0.91°
Tekstur 3.91+0.98 389+093 369+1.02% 3.03+1.12°
Aftertaste 3.74+0095% 3.71+1.13® 4.03+0.86* 3.26+1.04°
Overall 3.80+0.832 377+0.84% 3.80+090* 3.26+0.95

Keterangan:

e Seluruh nilai adalah mean (nilai rata-rata) + standar deviasi.

e FO = gelato kunyit asam tanpa perlakuan

e F1 = gelato kunyit asam dengan stevia dan 0.2% CMC

e F2 = gelato kunyit asam dengan stevia dan 0.4% CMC

e F3 = gelato kunyit asam dengan stevia dan 0.6% CMC

e Skor 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 suka, dan 5 = suka sekali

e Penilaian dengan notasi huruf (a dan b) yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan

secara nyata antar perlakuan gelato pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05) dengan
uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan uji Mann Whitney untuk uji beda antar perlakuan.

Pada analisa sensori, terdapat 4 sampel gelato dengan formulasi yang berbeda-beda.
Panelis memberikan penilaian terhadap produk terhadap lima parameter, yaitu
parameter rasa, warna, tekstur, aftertaste, dan overall. Berdasarkan Tabel 13., dapat
dilihat bahwa penilaian para panelis memiliki nilai rata-rata yang tidak jauh beda.
Namun, penilaian tertinggi secara keseluruhan pada parameter rasa, warna, tekstur,
aftertaste, dan secara keseluruhan, yaitu sampel F3. Parameter rasa dan warna

dalam analisis sensori, antar sampel tidak adanya perbedaan secara nyata.
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Gambar 13. Diagram Hasil Uji Sensori Pada Gelato Kunyit Asam

Berdasarkan Gambar 13., dapat dilihat bahwa penilaian terhadap gelato dengan
stevia dan penambahan 0.6% CMC menghasilkan nilai paling rendah. Penggantian
gula pasir dengan stevia dan adanya penambahan stabilizer CMC memberikan
pengaruh dalam penilaian parameter tekstur, aftertaste, dan overall. Gelato kunyit
asam dengan stevia dan penambahan CMC 0.4% yang paling banyak disukai oleh

para panelis.



