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5. PEMBAHASAN
5.1. Kadar Air

Menurut Achmad et al. (2012), kadar air merupakan persentase dari kandungan air
pada suatu bahan pangan yang dapat dinyatakan berdasarkan dua jenis berat, yaitu
berat kering (dry basis) dan berat basah (wet basis). Uji kadar air dapat dilakukan
dengan menggunakan metode destilasi dan dapat pula dengan menggunakan
metode oven atau pengeringan. Pada penelitian kali ini, sampel gelato kunyit asam
menggunakan dengan metode oven atau pengeringan. Sampel yang telah ditimbang
dalam cawan kemudian dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C selama 1 malam.
Cara kerja dari metode oven ini adalah menguapkan kandungan air dalam bahan

pangan selama dipanaskan di dalam oven.

Pada penelitian ini, kadar air dari gelato kunyit asam tanpa perlakuan (kontrol)
menghasilkan nilai rata-rata yang paling rendah, yaitu 61.845%. Sedangkan pada
gelato kunyit asam dengan substitusi stevia dan adanya penambahan CMC tiga
tingkat menghasilkan nilai yang tidak jauh beda, yaitu 67.245 — 67.618%. Kadar air
pada gelato kunyit asam dengan adanya perlakuan menghasilkan nilai kadar air
yang lebih tinggi dibandingkan dengan gelato kunyit asam tanpa perlakuan. Hal ini
tidak sesuai dengan teori Mailoa (2017), bahwa penggunaan penstabil CMC mampu
mengikat air dalam produk, sehingga terbentuk struktur gel yang berasal dari
molekul air yang terperangkap. Maka, semakin tinggi konsentrasi CMC yang
digunakan dalam pembuatan gelato, semakin rendah kadar air yang terkandung.
Penyimpangan ini dapat terjadi diduga karena pada gelato kunyit asam tanpa
perlakuan (kontrol) menggunakan pemanis gula putih (sukrosa). Sukrosa memiliki
sifat higroskopis, yaitu dapat mengikat air dalam suatu bahan pangan menjadi air
terikat yang sulit teruapkan sehingga kadar air gelato dengan sukrosa lebih rendah
dibandingkan dengan gelato stevia dan CMC (Cahyadi et al., 2017).
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5.2. Kadar Lemak

Menurut Zaizuliana et al. (2020), kandungan lemak dalam es krim atau gelato
berkontribusi dalam kelembutan dan kehalusan tekstur produk, dapat meningkatkan
viskositas, serta meningkatkan waktu untuk meleleh. Dalam produk turunan susu,
seperti es krim dan gelato, kandungan lemak didominasi dari bahan susu, whipped
cream, dan kuning telur (optional). Pada penelitian ini, kandungan lemak dalam
gelato kunyit asam sebagian besar didapatkan dari susu full cream, krimmer, dan
whipped cream yang digunakan. Berdasarkan hasil dari uji statistic one way
ANOVA, penambahan kadar CMC dengan konsentrasi 0.2% memberikan
perbedaan nyata antar perlakuan pada gelato kunyit asam. Pada sampel gelato
kontrol tidak berbeda nyata dengan stevia + 0.4% CMC. Kandungan lemak pada
gelato kunyit asam semakin rendah dengan seiring bertambahnya konsentrasi CMC
yang digunakan. Hal ini diduga karena CMC memiliki peran menggantikan kadar
lemak (fat replacer) yang ada di dalam gelato tanpa mengurangi kualitas dari gelato
yang diinginkan. Penambahan CMC tidak berpengaruh terhadap kandungan lemak
dalam produk, karena CMC bersifat hidrofilik yang dimana hanya suka atau mampu
mengikat air dibanding dengan lemak (Widiantoko dan Yunianta, 2014). Maka,
seharusnya dengan bertambahnya konsentrasi CMC yang digunakan maka tidak
berpengaruh dengan kadar lemak dalam gelato kunyit asam. Ketidaksesuaian ini
diduga terjadi karena adanya faktor yang mempengaruhi dalam proses ekstraksi,
yaitu ukuran partikel bahan dan terdapatnya zat lain (residu) yang ikut terekstraksi
sehingga kadar lemak pada sampel gelato stevia dengan penambahan 0.2% CMC
menghasilkan kadar lemak yang sedikit menyimpang (tinggi) (Atma, 2018). Pada
penelitian yang dilakukan oleh Mailoa et al. (2017), menghasilkan kandungan
lemak yang menyimpang dengan hasil penelitian gelato kunyit asam kali ini,
penambahan konsentrasi CMC yang semakin tinggi dalam es krim ubi jalar
menghasilkan kandungan lemak yang semakin tinggi pula, yang dikarenakan CMC
memberikan nilai viskositas tinggi sehingga mampu mempengaruhi stabilitas dari
emulsi lemak dalam pelarut (air) sehingga kadar lemak dalam es krim

keseimbangannya terjaga.
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5.3. Total Padatan Terlarut

Total Padatan Terlarut (TPT) menunjukan jumlah kandungan dari suatu bahan yang
terlarut dalam sampel/larutan. Analisis dalam penelitian kali ini digunakan untuk
menyatakan kadar gula yang terkandung dalam gelato yang diukur dengan
menggunakan alat refraktometer. Metode dengan menggunakan alat refraktometer
ini didasarkan dari total soluble solid (total padatan terlarut / TPT) yang ada dalam
produk gelato kunyit asam. Pada dasarnya, total padatan terlarut merupakan kadar
gula total yang ada dalam suatu bahan atau produk pangan, serta dapat dinyatakan
sebagai sukrosa (Yenrina, 2015). Penggunaan gula yang digunakan semakin tinggi,

maka total padatan terlarut juga semakin meningkat.

Berdasarkan uji statistik yang dilakukan, didapatkan bahwa penggunaan stevia dan
CMC dalam pembuatan gelato kunyit asam memberikan perbedaan yang nyata
terhadap kontrol (tanpa perlakuan). Berdasarkan Tabel 6., total padatan pada
sampel kontrol memiliki hasil yang lebih tinggi dari sampel dengan perlakuan
(substitusi stevia dan penambahan CMC), yaitu sebesar 32.967 (°brix). Menurut
Buchori (2007) dalam jurnal penelitian Nugroho et al. (2021) dan Geuns (2003),
mengatakan bahwa penggunaan pemanis stevia sebagai pengganti gula memiliki
jumlah yang lebih sedikit dan dapat menurunkan kandungan gula total serta total
padatan pada gelato atau es krim. Rasa manis dari stevia memiliki 250-300 kali
dibandingkan dengan gula, sehingga penggunaan stevia tidak sama dengan gula
pasir (sukrosa). Dikatakan pula, bahwa di dalam stevia terdapat glycoside yang
memberikan rasa manis namun tidak menghasilkan kalori. Semakin tinggi jumlah
penggunaan gula, maka akan semakin tinggi pula total padatan terhadap gelato. Hal
ini disebabkan karena gula sebagai padatan. Sehingga substitusi gula pasir (sukrosa)

dengan stevia memberikan perbedaan yang sangat nyata.

Berdasarkan Gambar 7., dapat dilihat bahwa kenaikan dari gelato kunyit asam
dengan penggunaan stevia dan CMC tiga tingkat menghasilkan nilai total padatan
yang tidak drastis. Hal ini sesuai teori yang dikatakan oleh Farikha et al. (2013),

bahwa semakin tinggi konsentrasi penstabil (CMC) yang digunakan, semakin tinggi
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pula total padatan terlarutnya. TPT meningkat dikarenakan air bebas diikat oleh
CMC sehingga konsentrasi dari bahan yang larut menjadi meningkat. Semakin
banyak partikel yang terikat oleh CMC atau zat penstabil maka TPT juga akan

semakin meningkat serta mampu mengurangi endapan yang terbentuk.

5.4. Total Kalori

Total kalori pada penelitian ini dihitung secara manual dengan mencari data pada
setiap bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan gelato kunyit asam. Pada
setiap bahan, kandungan makronutrien, seperti karbohidrat, protein, dan lemak serta
energi (kkal) dicatat dan dikumpulkan. Berdasarkan USDA (2018) dalam artikel
review Shingh et al. (2020), gelato (88 gram) mengandung 160 kalori, 3 gram
protein, 19 gram karbohidrat, dan 8.98 gram lemak. Berdasarkan pada Tabel 7.,
kandungan dalam gelato kunyit asam tanpa perlakuan (kontrol) menghasilkan
gelato yang tinggi akan karbohidrat dan energi dan kandungan protein serta lemak
dari semua sampel tidak berubah. Total kalori dan karbohidrat dengan substitusi
gula dengan stevia dan adanya penambahan konsentrasi CMC yang meningkat
menghasilkan total kalori dan karbohidrat yang meningkat pula, namun
peningkatan tidak secara drastis. Karbohidrat dalam gelato sebagian besar berasal
dari penggunaan gula (sukrosa) dan gula aren dalam pembuatan jamu kunyit asam
(Cornelia et al., 2021). Total kalori pada gelato kunyit asam dengan perlakuan
(stevia dan CMC) yang didapatkan telah sesuai dengan yang dikatakan oleh Shingh
et al. (2020), bahwa dalam gelato (88 gram) mengandung 160 kkal dan memiliki
tekstur yang lebih halus serta padat.

5.5. Melting Rate

Tingkat leleh atau melting rate merupakan salah satu uji untuk menentukan kualitas
dari gelato. Gelato yang mudah melelenh akan mempengaruhi minat beli dari
konsumen. Melting rate sendiri merupakan kecepatan gelato atau es krim meleleh
per satuan waktu pada suhu ruang (Akalin et al., 2008). Pada penelitian ini, melting
rate dihitung pada menit ke-30. Berdasarkan dari Tabel 8 dan Gambar 8., bahwa
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nilai tingkat kelelehan pada sampel gelato kunyit asam tanpa perlakuan (kontrol)
menghasilkan nilai paling tinggi dan sedangkan pada gelato kunyit asam dengan
perlakuan substitusi stevia dan adanya penambahan CMC menghasilkan nilai
melting rate yang lebih rendah. Substitusi gula (sukrosa) dengan stevia dan adanya
penambahan konsentrasi CMC menunjukan adanya perbedaan secara nyata
terhadap gelato kunyit asam kontrol (tanpa perlakuan). Hal ini diduga karena
adanya adanya penambahan CMC dan penggunaan stevia dalam gelato kunyit
asam. CMC mengikat sejumlah air dan membentuk kerangka gel yang memberikan
efek molekul air tidak bisa bergerak bebas (terperangkap). Terperangkapnya air
bebas ini akan menghasilkan gelato yang lambat untuk meleleh (Widiantoko,
2014). Hal ini telah sesuai dengan teori Widiantoko et al. (2014), semakin tinggi
konsentrasi CMC yang digunakan, maka gelato akan lambat untuk meleleh atau
membutuhkan waktu leleh yang lebih lama. Semakin tinggi nilai viskositas produk

maka akan semakin lama produk untuk meleleh.

5.6. Viskositas

Viskositas merupakan suatu ukuran ketahanan yang menyatakan sebagai
kekentalan pada suatu cairan. Semakin tinggi nilai viskositas pada suatu produk
maka semakin kental produk tersebut atau semakin sulit untuk bergerak.
Berdasarkan dari hasil uji statistic one way ANOVA, didapatkan bahwa
penambahan konsentrasi CMC dan substitusi stevia memberikan perbedaan secara
nyata pada hasil viskositas gelato kunyit asam. Hasil dapat dilihat pada Tabel 9.,
diketahui bahwa viskositas gelato kunyit asam meningkat dengan meningkatnya
konsentrasi CMC. Nilai viskositas terkecil didapatkan pada perlakuan kontrol
(tanpa penambahan CMC), yaitu 280.9 cP dan terbesar pada perlakuan stevia
dengan tambahan 0.6% CMC, yaitu sebesar 1921 cP. Dari hasil yang didapat,
seiring penambahan konsentrasi CMC dalam produk gelato berpengaruh secara

nyata dengan viskositas dari gelato, yaitu semakin kental.

Viskositas yang tinggi memiliki struktur yang kental sehingga gelato mudah

meleleh atau membutuhkan waktu leleh yang lebih lama. Hal ini sesuai dengan teori



41

Kamal (2010) dan Widiantoko dan Yunianta (2014), bahwa CMC yang digunakan
dalam suatu larutan akan membentuk ikatan silang dalam molekul polimer.
Keadaan ini akan menyebabkan molekul air akan terjebak sehingga keterbatasan
dalam gerak dan membentuk struktur gel yang kaku. Semakin tinggi kadar CMC
yang digunakan, maka pembentukan ikatan silang semakin besar, semakin banyak
air yang terikat, dan keterbatasan gerak dari molekul air juga semakin tinggi,
sehingga menyebabkan viskositas produk pangan semakin meningkat (kental).
Dikatakan pula oleh Manurung et al. (2021), bahwa penggunaan CMC yang
semakin tinggi dapat mengikat sejumlah besar air bebas dan struktur gel yang
terbentuk mencegah molekul air untuk bergerak bebas. Dalam hal ini, maka
viskositas dari produk akan semakin meningkat atau kental karena molekul air

secara keseluruhan terperangkap.

5.7. Hardness

Hardness dalam penelitian kali ini yang dimaksud adalah untuk menganalisis
tekstur dari gelato dengan melihat dari tingkat kekerasan hingga kelembutan dari
produk. Berdasarkan uji one way ANOVA, menghasilkan bahwa penggunaan stevia
dan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata pada tingkat kekerasan gelato
kunyit asam. Hasil hardness dapat dilihat pada Tabel 10., nilai hardness pada gelato
dengan adanya perlakuan mengalami kenaikan pada setiap penambahan CMC yang
digunakan. Hal ini diduga karena CMC yang memiliki sifat mengentalkan larutan
dan dapat stabil pada pH asam (<7). Dalam penelitian ini, CMC menghasilkan
adonan gelato yang semakin kental pada setiap kenaikan konsentrasinya. Hal ini
sesuai dengan teori yang dikemukakan oleh Muse & Hartel (2004), bahwa adonan
suatu bahan yang memiliki viskositas yang tinggi atau kental menghasilkan nilai
kekerasan yang tinggi, hal ini dikarenakan intensitas/kekuatan untuk melakukan
penetrasi oleh probe menjadi semakin tinggi sehingga hardness dari produk akan
semakin tinggi atau keras. Dikatakan pula oleh Sulejmani & Demiri (2020), bahwa
tingkat kekerasan dapat dipengaruhi oleh kandungan air dalam produk. Kandungan
air yang semakin tinggi dalam sampel dapat mempengaruhi pembentukan kristal es

dalam gelato atau es krim. Gaya probe yang diperlukan akan lebih besar pada
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permukaan es krim atau gelato sehingga akan menghasilkan nilai hardness yang
tinggi. Hal ini telah sesuai, karena pada penelitian ini kadar air pada sampel gelato
kunyit asam dengan perlakuan (stevia dan CMC) memiliki kadar air yang lebih
tinggi dibandingkan kontrol dan menghasilkan nilai hardness yang semakin

meningkat pula.

5.8. Overrun

Menurut Marshall dan Arbuckle (1996), overrun merupakan pengembangan
volume adonan dari produk gelato atau es krim karena adanya proses pencampuran
atau pengadukan sehingga udara masuk dan terperangkap ke dalam adonan gelato.
Nilai overrun dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti nilai viskositas
(kekentalan), penstabil, lemak, dan pemrosesan. Overrun yang rendah atau kecil
memiliki tingkat ketahanan yang tinggi pada suhu ruang. Nilai overrun juga
dikatakan bahwa dapat mempengaruhi tingkat kekerasan dari gelato atau es krim.
Semakin nilai overrun yang kecil dapat mengakibatkan tekstur gelato yang sedikit

keras dan sebaliknya.

Berdasarkan uji statistic one way ANOVA, dapat dilihat dalam Tabel 11.,
didapatkan bahwa penambahan konsentrasi CMC dan substitusi stevia memberikan
pengaruh nyata pada produk gelato kunyit asam. Penambahan konsentrasi CMC
yang semakin tinggi menghasilkan nilai rata-rata overrun rendah. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan oleh Manurung et al. (2021), bahwa penurunan
nilai overrun gelato dapat terjadi karena dengan konsentrasi CMC yang semakin
tinggi maka akan membentuk adonan yang semakin kental (viskositas tinggi).
Konsentrasi CMC yang tinggi mengakibatkan ruang antar partikel dalam adonan
gelato semakin kecil atau sempit, sehingga terjadi penghambatan dalam
pengembangan adonan gelato atau es krim dan menurunkan nilai overrun.
Pernyataan ini juga didukung menurut teori Widiantoko & Yunianti (2014), bahwa
konsentrasi zat penstabil yang semakin tinggi dapat mempengaruhi proses
pengikatan udara bebas ke dalam adonan, sehingga menghasilkan adonan yang

lebih kental dan udara sulit untuk menembus permukaan adonan sehingga nilai
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overrun rendah. Adonan gelato atau es krim yang kental, pada saat proses
pencampuran terjadi penangkapan udara yang terjadi tidak sempurna.

5.9. Intensitas Warna

Warna merupakan salah satu indikator yang dapat menentukan mutu dari produk,
dapat dijadikan penentu awal dalam pemilihan suatu produk (Astuti et al., 2021).
Pada penelitian ini, warna dari produk diukur dengan menggunakan alat
colorimeter. Pengukuran warna ini meliputi data dari nilai L, a*, dan b*, dimana L
menyatakan tingkat kecerahan atau kegelapan, nilai a* menunjukan perbedaan
hijau (— / negatif) hingga merah (+ / positif), dan nilai b* perbedaan biru (- /
negatif) hingga kuning (+ / positif) (Akalin et al., 2008).

Gelato yang dibuat menggunakan rasa dari herbal atau jamu, yaitu kunyit asam.
Daging dari rimpang kunyit memiliki warna kuning hingga keorangean dengan
kulit luar berwarna coklat, sedangkan daging dari buah asam jawa memiliki warna
coklat hingga coklat tua. Berdasarkan dari hasil warna yang didapat, penggunaan
stevia dan penambahan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap warna gelato
kunyit asam. Nilai L produk memiliki nilai rentan rata-rata 85.542 hingga 88.747,
nilai @ memiliki nilai rentan rata-rata antara 2.995 hingga 3.172, dan pada uji b*,
menghasilkan rentan nilai rata-rata 48.905 hingga 51.845, yang mengartikan bahwa
produk gelato memiliki warna kuning terang. Penggunaan jamu kunyit asam
sebagai rasa pada gelato inilah yang memberikan warna dalam produk, adanya
senyawa kurkumin dalam kunyit, sehingga produk menghasilkan warna kuning
(Verma et al. (2018) dan A’yunin et al. (2019)). Penambahan bahan penstabil juga
memberikan efek terhadap kecerahan produk. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Istiqgomah et al. (2017), bahwa penambahan penstabil dapat
meningkatkan kecerahan produk es krim dengan melihat hasil nilai Hue yang lebih

rendah.
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5.10. Sensori

Analisis sensori dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan suatu produk
berdasarkan kesukaan oleh panelis. Uji sensori gelato kunyit asam menggunakan
uji kesukaan (hedonic) yang meliputi, rasa, warna, tekstur, aftertaste, dan overall
(secara keseluruhan) dengan memberikan skor (Setyaningsih et al., 2010).
Berdasarkan uji statistic Kruskal Wallis yang dapat dilihat pada Tabel 13.,
parameter rasa dan warna tidak berbeda nyata, sedangkan pada parameter tekstur,
aftertaste, dan keseluruhan memberikan pengaruh nyata pada masing-masing
perlakuan gelato kunyit asam. Dalam hal ini, maka penggunaan stevia dan
konsentrasi CMC tidak memberikan pengaruh nyata terhadap atribut rasa dan
warna pada masing-masing formulasi gelato kunyit asam, namun berbeda nyata

pada atribut tekstur, aftertaste, dan overall.

Rasa dan warna merupakan faktor yang sangat penting dalam suatu produk pangan.
Hal ini didukung berdasarkan dari teori Goff dan Hartel (2013) yang mengatakan
bahwa, warna merupakan faktor utama yang diperhitungkan dalam pemilihan suatu
produk pangan, karena produk pertama terlihat melalui mata secara visual.
Sedangkan rasa ditimbulkan dari suatu produk yang dapat berasal bahan baku
utama atau adanya penambahan suatu bahan atau zat yang ditambahkan dalam
proses pengolahan. Pada parameter rasa dan warna, sampel kontrol memiliki nilai
rata-rata paling tinggi, yaitu 3.69 dan 3.94 yang dimana gelato kunyit asam ini yang
paling disukai oleh panelis. Penilaian panelis terhadap rasa gelato kunyit asam
dalam taraf agak suka pada semua sampel. Penambahan konsentrasi CMC tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap rasa. Hal ini karena CMC tidak memiliki
rasa, bersifat tawar, dan tidak berbau (Thomas & Glade, 2010). Namun terdapat
penurunan rata-rata nilai rasa pada sampel F4, hal ini diduga karena penggunaan
konsentrasi CMC yang berlebihan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Mailoa et al. (2017), bahwa penggunaan CMC yang semakin tinggi maka akan
mempengaruhi rasa es krim ubi jalar, maka semakin tinggi konsentrasi CMC maka
rasa khas dari jamu kunyit asam menjadi berkurang, dengan ini panelis memiliki

tingkat kesukaan rasa pada gelato kunyit asam yang khas yaitu sedikit pahit, manis,
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dan sedikit berbau langu (segar) (Said, 2007), sedangkan asam jawa yang
digunakan memberikan rasa yang dominan pada gelato yaitu masam. Parameter
warna terbukti tidak berbeda nyata pada antar perlakuan, dengan nilai rata-rata
berkisar 3.63 — 3.94. Hal ini yang berarti kesukaan panelis terhadap parameter
warna gelato kunyit asam ialah agak suka (netral). Warna gelato kunyit asam
menghasilkan warna kuning terang yang didapatkan dari penggunaan bahan
rimpang kunyit dan asam jawa. Warna kuning pada gelato berasal dari senyawa
kurkumin yang terdapat dalam rimpang kunyit (Verma et al. (2018) dan A’yunin et
al. (2019).

Tekstur gelato dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satunya ialah bahan-
bahan yang digunakan didalamnya, seperti lemak, zat penstabil, dan pemanis
(Mailoa et al. (2017). Berdasarkan Tabel 13., pada parameter tekstur gelato kunyit
asam menghasilkan nilai rata-rata berkisar 3.03 — 3.91 (dalam taraf agak suka). Pada
sampel F4 memiliki perbedaan secara nyata terhadap analisis sensori tekstur gelato
kunyit asam dan menghasilkan penilaian rata-rata paling rendah, yaitu 3.03. Hal ini
diduga panelis tidak menyukai produk gelato yang memiliki tekstur yang sedikit
keras. Penggunaan konsentrasi CMC yang semakin tinggi mengakibatkan tekstur
dari gelato menjadi sedikit keras, hal ini yang didukung dengan teori yang dikatakan
oleh Muse & Hartel (2004), bahwa adonan suatu produk pangan yang memiliki

viskositas yang tinggi (kental) menghasilkan nilai kekerasan yang tinggi.

Aftertaste merupakan rasa dari suatu produk yang tertinggal atau membekas di
mulut. Berdasarkan Tabel 13., nilai rata-rata aftertaste tertinggi terdapat pada
sampel F3, sebesar 4.03 (suka) dan terendah pada sampel F4, sebesar 3.26 (agak
suka). Penggunaan stevia dalam penelitian ini diduga memberikan pengaruh
terhadap parameter aftertaste gelato kunyit asam. Hal ini didukung oleh teori Yadav
et al. (2011), bahwa stevia memiliki kandungan stevioside yang memberikan rasa
manis dalam stevia dan memberikan efek aftertaste yang sedikit pahit dalam suatu
dosis tertentu. Apabila persentase penggunaan stevia yang terlalu tinggi maka akan

memberikan efek aftertaste dalam suatu produk pangan. Namun pada nilai rata-rata
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yang didapat, sampel F3 memiliki penilaian yang tinggi yaitu 4.03 (suka) terhadap
parameter aftertaste gelato kunyit asam, hal ini kurang sesuai dengan teori yang
dikatakan oleh Yadav et al. (2011), karena penggunaan stevia pada penelitian ini

pada 3 sampel dengan perlakuan memiliki takaran yang sama.

Penerimaan secara keseluruhan (overall) adalah penilaian secara menyeluruh pada
suatu produk dengan tingkat kesukaan panelis (Astuti et al., 2021). Berdasarkan
Tabel 13., nilai rata-rata overall dari gelato kunyit asam mengindikasikan agak suka
berdasarkan penilaian panelis. Berdasarkan uji Kruskal Wallis dan Mann Whitney,
sampel F4 berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis akan penilaian secara
keseluruhan gelato kunyit asam. Hal ini menunjukan bahwa penggunaan stevia dan
konsentrasi CMC yang tinggi dalam gelato kunyit asam akan mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur, aftertaste, dan overall, yaitu sedikit
kurang disukai (nilai paling kecil).



