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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.

Vi



PRAKATA

Puji syukur kepada Allah SWT yang telah memberikan nikmat, kekuatan,

kemampuan dan kesabaran kepada penulis, sehingga penulis dapat menyelesaikan

Tugas Akhir ini dengan baik. Tujuan penulisan tugas akhir sebagai salah satu

persyaratan untuk memenuhi gelar Ahli Madya Program Studi Seni Kuliner di
Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta.

Tugas Akhir ini tidak akan selesai dengan baik tanpa bantuan, bimbingan, dan

orang-orang Yyang berada disekitar penulis. Oleh karena itu, penulis ingin

mengucapkan terima kasih banyak kepada:

1.

10.

11.

Allah SWT yang telah memberikan nikmat dan karunianya sehingga penulis bisa

menyelesaikan laporan proposal Tugas Akhir dengan lancar.

Dr. Tipri Rose Kartika, M.M., Direktur Politeknik Negeri Media Kreatif.
Nova Darmanto, S.Sos., M.Si., Wakil Direktur Bidang Akademik.

Maria Ulfah Catur Afriasih, S.Pd., M.M., Sekretaris Jurusan Pariwisata.
Anindita Budi Astusi, S.E., M.M, Ketua Jurusan Pariwisata.

Dimas Bayu Pinandoyo, S.Si, M.Sc, Koordinator Program Studi Seni Kuliner.
Meisi Riana, S.Kp.G., M.P.H., Dosen Pembimbing I.

Rr. Christiana Mayang Anggraeni Stj, S.Pd., M.Pd., Dosen Pembimbing II.

Para dosen dan tenaga kependidikan Politeknik Negeri Media Kreatif yang telah

melayani mahasiswa selama penulis menempuh pendidikan di sini.
Keluarga penulis yang telah mendukung secara materiil maupun imateriil.

Teman-teman penulis yang membantu memberi saran dan masukan kepada

penulis untuk menyelesaikan tugas akhir.

vii



12. Teman-teman Politeknik Negeri Media Kreatif yang saling mendukung satu sama

lain.

Penulis menyadari masih banyak kekurangan dalam penulisan Tugas Akhir ini.
Oleh sebab itu, penulis mengharapkan saran dan kritik yang membangun untuk

penulisan ini.

Jakarta, 05 Juli 2023

Penulis

M/

Azzahra Eka Faira
NIM 20710015

viii



DAFTAR ISI

LAPORAN TUGAS AKHIR.....oi ettt i
LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR ..o i
LEMBAR PERSETUJUAN SIDANG TUGAS AKHIR.......ccccoiviiiiieeieeesee, iii
PERNYATAAN ORIGINALITAS TUGAS AKHIR......ccoi i iv
PERNYATAAN PUBLIKASI ILMIAH......ccoiiiieeeesee e Vv
ABSTRACT <.ttt ettt e et es Vi
PRAIK AT A et e e et e e e bt e e e et ae e e e e nbr e e e e e narree e vii
D N 2 B ] ST iX
DAFTAR TABEL ..ottt Xi
DAFTAR GAMBAR. ...ttt s e e aree e anes Xii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt sttt nnenes Xiii
A. Biodata PeNUIIS .......coiiiieie e xiii
B. Salinan Lembar Pembimbingan TA ... Xiii
C. Dokumentasi Uji Proposal TA ... xiii
D. Dokumentasi Pendukung Penyusunan TA ........ccooeveiieniienceiienee e xiii
BAB | PENDAHULUAN ...ttt 1
A. Latar BelaKang ........cooiiiiiiiiiec e 1
B. Identifikasi Masalah ............ccocveiiieiieec e 3
C. Batasan Masalah ..o 3
D. RUMUSAN MaSalah ...........oooviiiieiie e 3
E. TUJUAN PENUTISAN ... 4
F. Manfaat PENUIISAN..........coiiiiiiiiieiee e 4
BAB 11 TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 6
A. PESTO DIESSING. .. vvevrerreeiiesteeieeie e e ste e e et e st e e e e sseesreeneesreesreenaeaneenres 6
B DaUN BaSil. ..o e 6
C. Daun Kemangi (Ocimum basilicum) ... 8
D KaCang-KaCanQan...........ccccueiverieieeieeiesee e esiesee e sie et se e e e eneenns 11



e KB Uoeeoeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeee e e e 14

F. (€] T ToTol 1 PRSP PTP UV URURURPRPRIN 16
G. UJEHEAONIK ... 17
BAB 11l METODE PELAKSANAAN........cooiiie ettt 18
A. Data/objek Penulisan ..........ccocvieiieieiie e 18
B. Teknik Pengumpulan Data...........cccoveieieieniiiiiieeeee e 18
C. RUANG LINGKUP .ot 22
D. LangKah Kera.......uoiiiieiicie et 23
E. Alat dan Bahan..........c.ooiiiiii s 31
BAB IV PEMBAHASAN ..ottt 34
A. Proses Pembuatan Final Creamy Pesto GNoCChi..........ccccocvvevviiiiverinnanne. 34
B. Hasil Tingkat Kesukaan Eksperimen Produk Creamy Pesto Gnocchi ..... 40
C. Hasil Uji HEdONIK ..........ooveiiie e 41
D. Hasil Keseluruhan Uji HedoniK..........cccoooiiiiiiiiiice e 44
E. Harga Pokok Penjualan Creamy Pesto GNOCChi.........cccoceveiiiinenininnnn, 46
BAB V KESIMPULAN .....oooiiiiieetet ettt 50
A. KESTMPUIAN ... 50
B. Y- 112 [ PP P RSP PPRPR 51
DAFTAR PUSTAKA ..ottt ans 52



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Komposisi Gizi Daun Kemangi Per 10g.......c.coiereirereneniiieiesesiesiesesese e 10
Tabel 2. SKala HEAONIK........coooiiiiiiie s 17
Tabel 3. BODOt Nilai KUEBSIONET ........oiiiiiiiieees s 21
Tabel 4. Kriteria INTErVal .........cooo i 22
Tabel 5. FOrmulasi PeSIO DIESSING .......ccvciviieeiieeie e eieeseesteesteete e e sre e steesreesre e te e e eneeeneee s 23
Tabel 6. Pengembangan EKSperimen Bahan ... 24
Tabel 7. Cara Pembuatan Creamy Pesto GNOCCNI .........covevveiiiiiiiiceinerceee e 24
Tabel 8. Bilangan ACAK ..........ccuiiiiiiiiiii s 25
Tabel 9. Tata Letak PErCODAAN .........cccveiiiieiie sttt nne s 26
Tabel 10. ASPEK PENIAIAN ........cviiieiieie et nne s 31
Tabel 11. Alat PEMDUALAN..........ccoiiiiieiiise et 32
Tabel 12. Bahan Pembuatan GNOCCNI..........cciviiiieiiiii e 32
Tabel 13. Bahan Pembuatan Pesto Daun Basil............ccccooieiiiiiiineeeesece e 32
Tabel 14.Bahan Pembuatan Pesto Daun Kemangi.........ccccueoeierieiineneenesese e e 33
Tabel 15. Bahan Pembuatan Creamy PeSt0 GNOCCNI ..........ccvviiirericiiinineseeeee e 33
Tabel 16. Pembuatan Pesto Dressing Daun Basil............cccccoviiiieiiiiinncncescse e 34
Tabel 17. Pembuatan Pesto Dressiing Daun Kemangi............cocevereviiinenineneiscseseseeenns 35
Tabel 18. Pembuatan GNOCCN........ccueiiiiiiiiieieeesi s 37
Tabel 19. Pembuatan Creamy Pesto GNOCCRI.........cccvviiiieic i 39
Tabel 20. Hasil INtErval WarNa..........coeviiiiiiieieisise e 41
Tabel 21. Hasil INterval RASA..........cccuiiiiiiieiee e e 42
Tabel 22. Hasil INterval ArOMa ..........cooiiiiiiee et s 43
Tabel 23. Hasil INterval TEKSIUN .........oiiii e e 44
Tabel 24. Hasil Keseluruhan Uji HEAONIK..........ccooiiiiiiiiiineeeseseee s 45
Tabel 25. Harga PoKok Penjualan (HPP) ........cccoiiiiiiiiec s 47
Tabel 26. Total Harga JUal...........cccooveieiiiicicce et 47
Tabel 27. Harga Pokok Penjualan (HPP) ..o 48
Tabel 28. Harga JUAL..........cccooieiiiececece et st teena e e sre s 49
Tabel 29. Hasil Uji Hedonik Daun Basil..........cccccoveviiiiiiiiieccece e 63
Tabel 30. Hasil Uji Hedonik Daun KemMangi.........cccccveveeieiieiieeie e e sie e e e e 64

Xi


file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607932
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607933
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607934
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607935
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607936
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607937
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607938
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607939
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607940
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607941
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607942
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607943
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607944
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607945
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607946
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607947
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607948
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607949
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607950
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607951
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607952
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607953
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607954
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607955
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607956
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607957
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607958
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607959
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607960
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc139607961

DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. PESIO DIESSING.....cuciviiiiiieeciteite ettt re et besae b e s besae et e sbesbe e s e sresresteenbesreas 6
Gambar 2. Daun Basil..........cooiiiiiie e 6
Gambar 3. DauN KEMANGI ......coeiiiiieeiese ettt sttt ste st neeseeseeereeneeneeas 8
Gambar 4. KACANG PINUS .......cviiiiiiiieieeiese e 12
Gambar 5. KaCaNG TaNAN ......c.coiiiiiiiieieiii et 12
Gambar 6. KEJU PAIMESAN ........ccuiiiiieieiiiie ettt ettt 14
Gambar 7. KEJU ChEUUAN .........coviiieiieie ettt re e e 15
Gambar 8. Pasta GNOCCNI ......cveiiiiiiee e 16
Gambar 9. Pembuatan Pesto Dressing Daun Basil...........ccccccvviiiiiiiiiiic e 27
Gambar 10. Pembuatan Pesto Dressing Daun Kemangi ..........cccocuvvieeienieniesiesieeneesee e 28
Gambar 11. Pembuatan GNOCCHI ..........coiviiiieiiie e 29

Xii


file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678433
file:///D:/LAPORAN%20TUGAS%20AKHIR%20(7).docx%23_Toc138678434
file:///D:/LAPORAN%20TUGAS%20AKHIR%20(7).docx%23_Toc138678435
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678436
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678437
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678438
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678439
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678440
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678441
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678442
file:///C:/Users/Arum/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/58A9WJ5Q/LAPORAN%20TA%20AZZAHRA%20EKA%20FAIRA%2020710015%5b1%5d.docx%23_Toc138678443

13



	LAPORAN TUGAS AKHIR
	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 ingred...
	Keyword: Pesto Dressing, Basil Leaf, Kemangi Leaf, Gnocchi
	PRAKATA
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR

