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INTISARI

Latar Belakang: Penyakit tidak menular (PTM) merupakan penyakit kronis non
infeksi yang tidak dapat ditularkan dan salah satu penyebabnya adalah pola
makan yang buruk. Selain PTM, gizi buruk dan kekurangan energi kronis juga
menjadi penyakit karena pola makan yang buruk akibat kurangnya asupan energi
dan protein. Salah satu penanganan dan pencegahan masalah tersebut adalah
dengan membuat inovasi produk sumber energi dan protein, yaitu gelato dengan
penambahan tepung kubis merah. Gelato dapat diolah dengan penambahan
pangan tinggi antioksidan, seperti kubis merah sehingga meningkatkan sifat
fungsional gelato. Pigmen alami antosianin pada kubis merah memiliki jumlah
yang tinggi sekitar 113 mg/ 100 g. Akan tetapi, penambahan tersebut akan
berdampak pada nilai organoleptik dari produk gelato. Maka dari itu, penelitian ini
ditujukan untuk mengetahui sifat organoleptik gelato terhadap tingkat kesukaan
panelis.

Metode: Jenis penelitian adalah penelitian eksperimental dengan metode
rancangan acak lengkap (RAL) yang menggunakan 4 kelompok perlakuan, yaitu
gelato dengan penambahan tepung kubis merah dengan masing-masing
penambahan 0% (FO0); 2% (F1); 4% (F2); dan 6% (F3). Uji hedonik dilakukan oleh
33 panelis semi terlatih untuk menilai, warna, aroma, rasa, tekstur, dan
keseluruhan. Uji daya terima dilakukan oleh panelis yang sama dengan
pengukuran sisa makanan menggunakan metode food weighing.

Hasil: Penelitian ini menunjukkan bahwa pada penambahan tepung kubis merah
terdapat perbedaan yang signifikan terhadap tingkat kesukaan sifat organoleptik
pada parameter warna, aroma, rasa, dan keseluruhan. Sampel gelato terpilih
memilikidaya terima baik karena 97% panelis menghabiskan >75% sampel gelato.
Kesimpulan: Terdapat perbedaan sifat organoleptik gelato dengan penambahan
tepung kubis merah terhadap tingkat kesukaan panelis. Gelato dengan
penambahan tepung kubis merah memiliki daya terima yang baik oleh 97%
panelis.
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ABSTRACT

Background: Non-communicable diseases (NCDs) are chronic non-infectious
diseases that cannot be transmitted and one of the causes is poor diet. In addition
to NCDs, malnutrition and chronic energy deficiency are also diseases due to poor
diet due to lack of energy and protein intake. One way to handle and prevent these
problems is to innovate energy and protein source products, namely gelato with
the addition of red cabbage flour. Gelato can be processed by adding high-
antioxidant foods, such as red cabbage, thereby increasing the functional
properties of gelato. The natural anthocyanin pigment in red cabbage has a high
amount of around 113 mg/100 g. However, this addition will have an impact on the
organoleptic value of gelato products. Therefore, this study aims to determine the
organoleptic properties of gelato against the level of panelist preference.
Methods: The type of research is an experimental study with a completely
randomized design (CRD) method using 4 treatment groups, namely gelato with
the addition of red cabbage flour with each addition of 0% (F0); 2% (F1); 4% (F2);
and 6% (F3). The hedonic test was conducted by 33 semi-trained panelists to
assess color, aroma, taste, texture, and overall. The acceptability test was
conducted by the same panelists with the measurement of food waste using the
food weighing method.

Result: This study showed that the addition of red cabbage flour had a significant
difference in the level of preference for organoleptic properties in color, aroma,
taste, and overall parameters. The selected gelato samples had good acceptability
because 97% of panelists finished >75% of the gelato samples.

Conclusion: There were differences in the organoleptic properties of gelato with
the addition of red cabbage flour on the level of panelist preference. Gelato with
the addition of red cabbage flour had good acceptance by 97% of panelists.
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