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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Indonesia sebagai negara berkembang perlu memperhatikan anak-anak sebagai tumpuan masa depan negeri ini. Anak dinilai perlu mendapatkan asupan gizi yang baik bagi perkembangan tubuhnya. Penting bagi industri pangan untuk turut serta menciptakan produk yang bermutu dan memberi kontribusi untuk mengatasi pentingnya gizi bagi perkembangan anak. Namun, dalam aplikasinya, banyak permasalahan yang dihadapi oleh sebagian orang tua yang anaknya kurang nafsu makan. Kurangnya nafsu makan anak bisa disebabkan oleh banyak hal, diantaranya tidak tertariknya anak dengan  makanan yang diberikan atau tidak sehatnya tubuh sehingga mengganggu metabolisme pencernaan. 
Dalam mengembangkan produk pangan perlu diperhatikan igridien atau fortifikasi apa saja yang perlu ditambahkan. Hal itu disebabkan kebutuhan nutrisional anak berbeda dengan orang dewasa. Cepatnya pertumbuhan anak sangat tergantung pada status gizinya. Kecukupan asupan gizi dapat menjamin pertumbuhan optimal seorang anak sesuai dengan potensi genetiknya. Salah satu makanan olahan yang sangat disukai oleh anak-anak adalah es krim. Es krim adalah sebuah makanan baku yang dibuat dari produk dairy seperti krim yang digabungkan dengan sedikit pemanis dan perasa. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), es krim adalah sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dan dengan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan.
Salah satu kegiatan inovasi baru dalam industri pangan adalah pembuatan es krim yang berbahan dasar pegagan. Pegagan (Centella asiatica) merupakan tanaman liar  yang banyak tumbuh di perkebunan, ladang, tepi jalan, pemantang sawah ataupun di ladang yang agak basah. 
Dasar pemilihan pegagan sebagai bahan dasar es krim ini karena bebagai keunggulan yang dimilikinya, terutama dapat menambah nafsu makan. Baru-baru ini WHO telah mengumumkan bahwa pegagan telah terbukti dapat meningkatkan kecerdasan anak-anak. Selain itu, pegagan lebih sering dikenal sebagai gulma pengganggu di dalam budidaya pertanian. Pemanfaatannya menjadi bahan olahan diharapkan dapat mengurangi kuantitasnya dalam ekonomi pertanian. Selain sebagai tanaman pengganggu yang hidup di tempat lembab, sebagian orangpun memanfaatkannya untuk tanaman obat. Pegagan yang manis juga
bersifat mendinginkan, berfungsi membersihkan darah, melancarkan peredaran darah, peluruh kencing (diuretika), penurun panas (antipiretik), menghentikan perdarahan (haemostatika), meningkatkan saraf memori, antibakteri, tonik, anti kejang, anti inflamasi, hipotensif, insektisida, antialergi (Lasmadiwati et. al., 2003).
Rasa manis dan sejuk yang terdapat dalam pegagan ini dinilai menjadi kelebihan untuk memudahkan pengolahan. Pengolahan es krim sebagai bentuk olahan lanjutan dinilai lebih dekat dengan anak-anak. Pendekatan melalui es krim merupakan pendekatan efektif bagi anak yang mengalami kurang nafsu makan.( http://rezakahar.wordpress.com)

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas rumusan masalah dalam Proposal Ilmiah ini, antara lain :

1. Dapatkah tanaman pegagan dijadikan alternatif olahan baru?
2. Apakah kandungan dalam tanaman pegagan?
3. Bagaimana cara mengolah daun pegagan menjadi es krim ?


1.3 Tujuan Penulisan 
Tujuan dari penulisan Proposal Ilmiah ini adalah :
1. Membuktikan bahwa tanaman pegagan dapat dijadikan sebagai alternatif olahan yang sehat.
2. Mendeskripsikan kandungan tanaman pegagan.
3. Mendeskripsikan cara mengolah daun pegagan menjadi es krim sebagai alternatif makanan yang sehat.

1.4. Manfaat Penulisan	
Manfaat yang dapat diperoleh dari penulisan Proposal Ilmiah ini adalah :
1.4.1	Bagi Peneliti	
1. Mengetahui manfaat atau khasiat dari tanaman pegagan.
1.4.2	Bagi Pembaca	
1. Memperkenalkan kepada pembaca tentang es krim dari olahan daun pegagan.
2. Memberikan alternatif baru dalam usaha industri makanan dan obat tradisional yang menguntungkan.
3. Memberi wawasan tentang isi dan kandungan tanaman pegagan.
4. Memanfaatkan pegagan sebagai tanaman pengganggu untuk penambah nafsu makan anak.
5. Memberikan solusi kepada sebagian orang tua yang mengalami kesulitan menghadapi anak yang sulit makan.







INOVASI BARU CIPTAKAN ES KRIM DARI EKSTRAK PEGAGAN
Inovasi Baru Ciptakan Es Krim dari Ekstrak Pegagan
BAB II
KAJIAN PUSTAKA
2.1.	Dasar Teori
A. Kandungan pegagan
Pegagan mengandung triterpenoids (kandungan yang di dapat dalam pegagan), beberapa macam vitamin yaitu A, B, E dan K, dan mengandung nilai nutrisi yang membantu vitalitas tubuh kita dan berfungsi sedatif. Penelitian oleh K. Nalini di Kasturba Medical College:‘Brain Function A’, 1992, menunjukkan bahwa Pegagan menunjang kesehatan memori. Pegagan mampu memberikan efek relaksasi dan menenangkan terhadap sistem syaraf yang mengalami terlalu aktif serta memberi stimulasi otak sehingga menaikkan kemampuan anak-anak ADD (Attention Deficit Disorder) lebih fokus, dan membantu orang yang sedang mengalami insomnia. Karena kandungannya yang mempengaruhi langsung ke sistem syaraf di otak, maka di Korea melalui penelitian, ditemukan bahwa pegagan juga bisa menolong pasien dengan Alzheimer. Pegagan juga baik untuk kesehatan jantung,menaikkan daya imun tubuh, dan bisa juga dipakai sebagai anti viral.Menurut penelitian yang dilakukan di Medical Center University of Maryland, kandungannya yang disebut triterpenoids menurunkan kadar kecemasan dan menaikkan fungsi mental. Sehingga pegagan bisa mengobati orang dengan masalah kecemasan serta juga bermanfaat untuk membersihkan darah, melancarkan peredaran darah, peluruh kencing, penurun panas, menghentikan pendarahan dan lain sebagainya.(http://www.smallcrab.com/)



BAB III
METODOLOGI PENELITIAN
3.1. 	Waktu dan Tempat Penelitian
	Kegiatan penelitian ini dilaksanakan di Kampus PGSD UNNES. Penelitian dilaksanakan selama 3 bulan, yaitu mulai dari bulan Januari 2016 sampai dengan bulan Maret 2016.
Secara lebih jelas, jadwal dan tempat penelitian tersebut dapat dilihat dalam table berikut ini :
	No.
	Waktu
	Kegiatan
	Tempat penelitian

	1.
	09 – 10 Januari 2016
	Membuat rancangan
	Asrama PGSD UNNES

	2.
	11 – 12 Januari 2016
	Mencari Literatur
	Internet dan perpustakaan

	3.
	27 Januari 2016
	Pembuatan es krim pegagan
	Di rumah Artati Wiyatjati Di Ponowaren, RT 01 RW 05, TawangSari 

	4.
	17 Februari 2016
	Pengujian khasiat es krim pegagan
	Di lingkungan sekitar penulis.

	5.
	20 Februari 2016
	Kuesioner 
	Kampus PGSD UNNES (Rombel 1)

	6.
	24 – 28 Februari 2016
	Penyusunan Proposal Ilmiah
	Asrama PGSD UNNES

	7.
	10 Maret 2016
	Konsultasi
	Kampus PGSD UNNES

	8.
	11 Maret 2016
	Editing
	Asrama PGSD UNNES




3.2. Alat dan Bahan
3.2.1 Alat dan Bahan Pembuatan Es krim Pegagan
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1. 
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2. Lemak susu
3. Susu skim
4. Gula pasir
5. Carboxyl Methyl Cellulose (sebagai stabilizer)
6. Padatan kuning telur
7. Air
8. Ekstrak pegagan
9. Timbangan
10. Panci
11. Gelas ukur
12. Freezer
13. Thermometer
14. Pengaduk
15. Kompor
16. Homogenizer
17. Es krim votator
18. Refrigerator


3.3. Cara Kerja
3.3.1 Pembuatan Es krim Pegagan
1. Campurkan susu skim, gula pasir, stabilizer, flavor, dan lemak susu dalam wadah baskom (campuran bahan pertama).
2. Campurkan air dan padatan kuning telur dalam wadah, kemudian di aduk sampai benar-benar merata (campuran bahan kedua).
3. Masukkan campuran bahan pertama ke dalam wadah yang berisi campuran bahan kedua, lalu diaduk sampai merata.
4. Campuran bahan pertama dan kedua harus dipasteurisasikan pada suhu 80 selama 20 menit.
5. Masukan campuran bahan yang telah di pasteurisasi kedalam homogenizer, agar di dapat emilsi yang homogen. Homogenisasi dilakukan pada kecepatanrotasi 1500 rpm pada suhu 70 selama 10 menit.
6. Campuran bahan yang telah di homogenisasi dibiarkan dingin (aging) selama kurang lebih 6 jam pada suhu 0-4,4. Hal ini dilakukan untuk pembentukan Kristal lemak, sedangkan protein dan polisakaridanya menjadi lebih bersifat menyerap.
7. Masukan campuran bahan ke dalam  votator selama 20 menit pada suhu -12-(-10).
8. Dinginkan kembali bahan yang sudah mengalami pembekuan awal dengan menggunakan freezer pada suhu -26-(-18). Control freezer agar suhu tetap terjaga selama 6-24 jam.
9. Setelah es krim jadi maka lakukan pengemasan dengan mempersiapkan cup kemudian simpan pada lemari pendingin.





3.4. PENJELASAN MELALUI BAGAN
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DAFTAR PUSTAKA
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Lampiran
Lampiran 1
Biodata Ketua
Nama			: Nomi Yunita
Tempat, tanggal lahir	: Pati, 14 Juni 1995
NIM			: 1401413010
Program Studi		: Pendidikan Guru Sekolah Dasar S1
Fakultas		: Ilmu Pendidikan
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Email			: Nonaunyu_00@yahoo.com
No. Hp			: 089669358684
Alamat	 Rumah	: Desa Srikaton, Dk. Gerdu Rt : 14/07 Jaken – Pati
Alamat Kos		: Pondok Beringin, Ngaliyan
Riwayat Pendidikan	:  
1. SDN SRIKATON 01			( 2007 )
2. MTSN SUMBER			( 2010 )
3. SMAN 2 REMBANG			( 2013 )
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1401413010
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Email			: nurlita_ikka@yahoo.com
No. Hp			: 089654306912
Alamat	 Rumah	:  Ds. Gajahkumpul Rt 07/02 Batangan – Pati
Alamat Kos		: Pondok Beringin, Ngaliyan
Riwayat Pendidikan		:  
1. SDN GAJAHKUMPUL		( 2007 )
2. SMPN 1 BATANGAN		( 2010 )
3. SMAN 2 REMBANG			( 2013 )



Ikka Nurlita
1401413019

2. Nama			: Veni Melina
Tempat, tanggal lahir	: Sukoharjo, 23 April 1995
NIM			: 1401413061
Program Studi		: Pendidikan Guru Sekolah Dasar S1
Fakultas		: Ilmu Pendidikan
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Email			: veni_melin@yahoo.com
No. Hp			: 085229652429
Alamat	 Rumah	:  Desa Pakis Rt 01/04 Grogol – Sukoharjo
Alamat Kos		: Tegal Sari Rt 05/XI Tambakaji Ngaliyan
Riwayat Pendidikan	:  
1. SDN MANCASAN 04		( 2007 )
2. SMPN 1 BAKI			( 2010 )
3. SMAN 1 SUKOHARJO		( 2013 )







Veni Melina
1401413061

3. Nama			: Tina Mardiyana
Tempat, tanggal lahir	: Wonogiri, 2 Mei 1996
NIM			: 1401413492
Program Studi		: Pendidikan Guru Sekolah Dasar S1
Fakultas		: Ilmu Pendidikan
Perguruan Tinggi	: Unirsitas Negeri Semarang
Email			: tinamardiyana@yahoo.co.id
No. Hp			: 081329624400
Alamat	 Rumah	: Desa Ploso Rt 01 Rw 6 Mlopoharjo kec. 						  Wuryantoro Kab. Wonogiri 
Alamat Kos		:  Pondok Beringin, Ngaliyan.
Riwayat Pendidikan	:  
1. SDN 2 MLOPOHARJO		( 2005 )
2. SMPN 1 WURYANTORO	( 2008)
3. SMAN 1 WURYANTORO	( 2010 )




Tina Mardiyana
1401413492


Lampiran 2
RINCIAN DANA
	No.
	Nama bahan
	Jumlah Bahan
	Harga Satuan
	Total

	1.
	Telor
	20kg
	16.000
	320.000

	2.
	Susu
	10 liter
	3.000
	30.000

	3.
	Susu skim
	8 liter
	2.500
	20.000

	4.
	Es batu
	2 balok besar
	10.000
	20.000

	5.
	Air
	1 galon
	17.000
	17.000

	6.
	Mesin pembuat
	2 unit
	3.000.000
	6.000.000

	7.
	Saringan
	15 buah
	8.000
	120.000

	8.
	Cup ice cream
	10 lusin
	15.000
	150.000

	9.
	Sendok ice cream
	10 lusin
	10.000
	100.000

	10.
	Baskom
	3 buah
	10.000
	30.000

	11
	Pengaduk
	4 buah
	4.000
	16.000

	
	JUMLAH
	6.823.000




· BIAYA PENGELUARAN

1. Transportasi						   : 300.000
2. Promosi						   : 300.000
Pembuatan brosur 100 lembar @Rp. 700,-		   :  70.000
Pembuatan stiker kemasan 300 lembar c@Rp. 1.000,- : 300.000
								
						TOTAL	      970.000
· TOTAL BIAYA KESELURUHAN				:  7.793.000
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