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ABSTRACT 

 

Not only pasta is diverse but dressings too. One of these dressings has a bright 

green color and a distinctive aroma, pesto. The main ingredients are basil leaves, pine 

nuts, and parmesan cheese. In this experiment, the author replaced the main ingredients 

by using basil leaves, peanuts, and cheddar cheese because these ingredients are easily 

found and economically priced. Gnocchi is a fresh, potato-based pasta that can be 

homemade or industrially produced. From the existing problems, the author has an idea 

to make pesto dressing experiments using basil leaves on creamy pesto gnocchi. This 

final writing aims to (1) Know the ingredients and how to make pesto dressing using 

basil leaves and basil leaves. (2) To determine the level of acceptance of pesto dressing 

using basil leaves and basil leaves in making creamy pesto gnocchi. (3) to determine 

the cost of goods sold in experiments on processed creamy pesto gnocchi. The method 

used by the author, namely experimentation using hedonic test. The results of the 

hedonic test found that the basil leaf pesto dressing product was higher with Overall 

Acceptability 73% compared to basil leaf pesto dressing with Overall Acceptability 

68% which was quite liked by the panelists. The HPP of making creamy pesto gnocchi 

using basil leaves is smaller than basil leaves. 

Keyword: Pesto Dressing, Basil Leaf, Kemangi Leaf, Gnocchi 

 

ABSTRAK 

 

Tidak hanya pasta saja yang beragam tetapi dressing juga. Salah satu dressing 

ini memiliki warna hijau cerah serta aroma yang khas, yaitu pesto. Bahan utama dalam 

pembuatan menggunakan daun basil, kacang pinus, dan keju parmesan. Dalam 

eksperimen ini penulis mengganti bahan utama dengan menggunakan daun kemangi, 

kacang tanah, dan keju cheddar karena bahan  tersebut mudah dijumpai dan harga 

ekonomis. Gnocchi merupakan pasta segar, berbahan dasar kentang, yang dapat dibuat sendiri 

atau diproduksi secara industri. Dari permasalahan yang ada penulis memiliki ide untuk 

membuat eksperimen pesto dressing menggunakan daun kemangi pada olahan creamy 

pesto gnocchi. Penulisan akhir ini bertujuan untuk (1) Mengetahui bahan dan cara 

pembuatan pesto dressing menggunakan daun basil dan daun kemangi. (2) mengetahui 

tingkat penerimaan pesto dressing daun basil dan daun kemangi dalam pembuatan creamy 

pesto gnocchi. (3) mengetahui harga pokok penjualan dalam eksperimen pada olahan 

creamy pesto gnocchi. Metode yang digunakan penulis, yaitu eksperimen dengan 

menggunakan uji hedonik. Hasil dari uji hedonik didapatkan bahwa produk pesto dressing 

daun basil lebih tinggi dengan Overall Accepbility 73% dibandingkan dengan pesto 

dressing daun kemangi dengan Overall Accepbility 68% yang cukup disukai panelis. HPP 

pembuatan creamy pesto gnocchi menggunakan daun kemangi lebih kecil dari daun basil. 

Kata Kunci: Pesto Dressing, Daun Basil, Daun Kemangi, Gnocchi.  
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