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ABSTRACT

The purposes of the research are to determine the physical characteristics
(overrun, emulsion stability and melting power) in ice cream, learn the
effect of adding seaweed flour to the results of sensory test (hedonic test
and descriptive test) on ice cream and know the best treatment for ice cream
with the addition of seaweed flour. The design of the analysis used is
completely randomized design (CRD) with addition of seaweed flour 0 %;
0.2 %; 0.4 %; 0.6%; and 0.8 %. Data processing used the OneWay ANOVA
method, and Duncan Multiple Range Test (DMRT) method at a significant
level of 5 % (P < 0.05). Based on the results of the analysis of the physical
characteristics of ice cream that have been in accordance with the SNI, the
melting power is found in treatments R1, R2, R3 and R4. Overrun values
that are in accordance with SNI are treatment RO and R1, with the highest
emulsion stability found in treatment R0O. The addition of seaweed flour to
ice cream did not have a significant effect (P > 0.05) on the hedonic test
and descriptive test with texture, odor and flavor on ice cream. The overall
best treatment based on the level of preference for the panelists was the R1
treatment with the addition of 0.2 % seaweed flour.
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PENDAHULUAN

Indonesia terdiri dari 70 % wilayah laut,
dimana beraneka ragam biota laut hidup di
dalamnya salah satunya rumput laut (seaweed).
Indonesia memiliki 45 % spesies rumput laut dan
merupakan produsen rumput laut jenis cottonii
terbesar (Tunggal dan Hendrawati, 2015). Rumput
laut merupakan salah satu komoditas unggulan
perikanan budidaya yang dikembangkan di
Indonesia. Jenis rumput laut yang sering
digunakan antara lain rumput laut merah dan
rumput laut cokelat (Panggabean et al., 2018).
Rumput laut merah banyak dibudidayakan di
Indonesia salah satunya vyaitu jenis Euchema
cottonii dan Gracilaria sp (Tunggal dan
Hendrawati, 2015). Melihat potensi tersebut,
dewasa ini rumput laut banyak dimanfaatkan
sebagai bahan baku industri baik pangan maupun
non pangan. Salah satu pemanfaatan rumput laut
dibidang pangan adalah menjadikan rumput laut
sebagai bahan penstabil. Bahan penstabil ini
sering digunakan sebagai bahan pembuatan es
krim (Agusman et al., 2014).

Es krim merupakan makanan semi padat
yang dibuat dari campuran susu, lemak
hewani/nabati, gula dengan atau tanpa bahan
makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan
(SNI Es Krim, 2018). Dalam pembuatan es krim
ditambahkan bahan penstabil, fungsi bahan
penstabil yaitu menjaga air di dalam es krim agar
tidak membeku dan mengurangi proses kristalisasi
(Hartatie, 2011). Jenis bahan penstabil yang sering
digunakan dalam pembuatan es krim diantaranya
CMC, guar gum, alginat, locust bean gum,
xanthan gum dan karagenan (SNI Es Krim, 2018).
Karagenan merupakan hasil esktraksi dari rumput
laut merah, pengolahannya melalui proses
ekstraksi dan pengendapan. Tepung rumput laut
termasuk dalam semi karagenan, proses
pengolahannya lebih sederhana dari pengolahan
karagenan. Tepung rumput laut memiliki tingkat
kemurnian karagenannya lebih rendah
dibandingkan dengan karagenan (Anton, 2017).

Es krim dengan penambahan tepung rumput
laut merupakan salah satu diversifikasi produk dan
upaya untuk meningkatkan gizi dari es krim
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tersebut. Pencampuran bahan baku seperti susu
dan tepung rumput laut dapat meningkatkan nilai
gizi, karena tepung rumput laut mengandung serat
pangan total 91,3 % berat kering dan iodium
sebesar 19,4 ng/g berat kering (Astawan et al.,
2004). Penambahan tepung rumput laut dalam
pembuatan es krim berfungsi sebagai bahan
penstabil yang dapat mempertahankan emulsi
sekaligus memperbaiki tekstur produk es krim,
mencegah pembentukan kristal es yang besar,
memberikan keseragaman produk, memberikan
ketahanan agar tidak meleleh atau mencair dan
memperbaiki sifat produk (Rahmawati et al.,
2012) serta memberikan cita rasa es krim yang
berbeda. Berdasarkan uraian diatas penulis tertarik
untuk melakukan penelitian yang berjudul
“Karakteristik Fisik Es Krim dengan Penambahan
Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii)
sebagai Bahan Penstabil”. Adapun tujuan dari
penelitian ini yaitu mengetahui karakteristik fisik
melalui parameter daya leleh, overrun  dan
stabilitas emulsi, hasil uji sensoris melalui uji
hedonik dan uji deskriptif, serta mengetahui
perlakuan terbaik melalui kesesuaian perlakuan
dengan SNI es krim pada es krim dengan
penambahan tepung rumput laut.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan yaitu susu full cream,
susu skim, gula pasir, cmc, air dan tepung rumput
laut. Peralatan yang digunakan vyaitu pisau,
mangkuk, saringan, loyang, sendok, timbangan,
mixer, blender dan lemari pendingin.

Metode
Pembuatan tepung rumput laut

Proses pembuatan tepung rumput laut
diawali dengan pencucian dan pembersihan
rumput laut segar, kemudian rumput laut
direndam selama 24 jam. Setelah direndam
rumput laut dipotong dan dicampur kemudian
dikeringkan menggunakan oven selama 27 jam
dengan suhu 50 °C. Selanjutnya rumput laut yang
sudah kering digiling dan dilakukan pengayakan
untuk memisahkan ukurannya antara butir halus
dan butir kasar. Apabila masih terdapat butir kasar
akan dilakukan penggiligan dan pengayakan
kembali (Santosa et al., 2016).
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Tabel 1 Formulasi Ss Krim (Basis Adonan Es Krim 100g) Termodifikasi (Rahmawati et al., 2012)

Bahan Perlakuan
RO R1 R2 R3 R4
Susu full cream (%) 8,8 8,8 8,8 8,8 8,8
Susu skim (%) 8,34 8,34 8,34 8,34 8,34
Gula pasir (%) 15,46 15,46 15,46 15,46 15,46
CMC (%) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Na-bikarbonat (%) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Air (%) 67 67 67 67 67
Tepung rumput laut (%) 0 0,2 0,4 0,6 0,8

Pembuatan Es Krim

Proses pembuatan es krim diawali dengan
penimbangan dan penyeragaman ukuran bahan
yang akan digunakan. Kemudian pencampuran
bahan baku dan penambahan tepung rumput laut
sesuai dengan perlakuan (Tabel 1). Tambahkan air
dalam adonan dan mixing. Masukan es krim ke
dalam freezer terlebih dahulu sampai melewati
proses penuaan atau aging adonan selama 6 jam.
Kemudian dibekukan dalam freezer dengan suhu -
15 C selama 24 jam (Nugroho & Kusnadi, 2015).

Variabel penelitian

Penelitian ini dirancang dengan
menggunakan rancangan Acak Lengkap (RAL)
(Persulessy et al., 2016). Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan OneWay ANOVA yang
terdiri dari 5 perlakuan dan 5 ulangan. Apabila
terdapat perbedaan yang siginifikan antar
perlakuan dilakukan uji Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) pada taraf signifikan 5 % (P <0,05).

Pengujian Daya Leleh

Daya leleh merupakan kemampuan es krim
untuk mencair dengan sempurna pada suhu ruang.
Semakin banyak udara yang ada dalam es krim
maka kecepatan meleleh semakin meningkat
(Syafutri, 2017). Metode pengujiannya yaitu es
krim yang telah dibekukan selama 24 jam
dimasukkan dalam wadah yang berbeda dengan
jumlah sampel yang tersedia. Timbang es krim
sebanyak 10 g untuk masing - masing perlakuan.
Kemudian simpan dalam suhu ruang, tunggu
hingga es krim meleleh dengan sempurna dan
hitung waktu kecepatannya. Pengujian ini dibantu
menggunakan stopwatch.

Pengujian Overrun

Overrun merupakan peningkatan volume es
krim yang disebabkan oleh masuknya udara dalam
campuran es krim. Pengukuran overrun dapat
dilakukan dengan cara menimbang terlebih dahulu

wadah yang akan digunakan, selanjutnya sampel
yang sudah jadi dimasukkan ke dalam wadah
tersebut kemudian catat beratnya. Nilai overrun
dapat dihitung dengan menggunakan rumus
sebagai berikut (Nugroho & Kusnadi, 2015) :
W1 -Ww2
x 100 %

Overrun = Wi
Keterangan:
W1 = Volume adonan es krim (ml)

W2 = Volume es krim (ml)
Pengujian Stabilitas Emulsi

Stabilitas emulsi merupakan kemampuan
suatu produk dalam mempertahankan spesfikasi
yang diterapkan selama penyimpanan untuk
menjamin Kkualitas suatu produk. Pengamatan
dilakukan selama 7 hari pada suhu ruang (25 — 34
°C). Parameter yang diamati yaitu terpisah atau
tidak fase lemak pada air es krim dengan
menghitung creaming index.  Pengukuran
creaming index dapat dilakukan menggunakan
rumus (Hartayanie et al., 2014) :

Creaming Index = %x 100 %

Keterangan:

Hi = ketinggian fase lemak pada produk es krim
Ho = ketinggian total emulsi

Uji Sensoris

Uji sensoris yang dilakukan adalah uji
hedonik dan uji deskriptif. Panelis yang digunakan
berjumlah 15 orang. Parameter yang diuji dalam
uji hedonik meliputi aroma, rasa dan tekstur.
Penilaian uji hedonik ini menggunakan kuisioner
yang berisikan identitas panelis, usia, alamat, jenis
kelamin, tanggal pengujian dan perintah pengujian
untuk dibagian atas formulir. Skala yang
digunakan menggunakan skala gradasi lima
seperti (1) sangat tidak suka, (2)tidak suka,
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(3)cukup suka, (4) suka, dan (5) sangat suka
(Tarwendah, 2017). Parameter yang diuji pada uji
deskriptif meliputi aroma, rasa dan tekstur dengan
skala penilaian 1-5. Adapun skala yang digunakan
yaitu tekstur sangat tidak lembut(1,0-1,8), tidak
lembut(1,9-2,6), cukup lembut (2,7-3,4), lembut
(3,5-4,2), sangat lembut (4,2-5,0). Aroma meliputi
sangat tidak khas es susu(1,0-1,8), tidak khas
susu(1,9-2,6), cukup khas susu (2,7-3,4), khas
susu (3,5-4,2), sangat khas susu (4,3-5,0). Dan
rasa meliputi sangat tidak manis(1,0-1,8), tidak
manis(1,9-2,6), cukup manis(2,7-3,4), manis (3,5-
4,2), dan sangat manis (4,2-5,0).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang diperoleh dalam penelitian ini
dengan pembuatan es krim pada karakteristik fisik
es krim tersaji dalam Tabel 2.

Daya Leleh

Berdasarkan hasil analisis statistik yang
dilakukan dapat diketahui bahwa penambahan
tepung rumput laut pada es krim berpengaruh
nyata (P < 0,05) terhadap daya leleh. Hasil uji
Duncan menunjukan bahwa semua perlakuan
berbeda nyata. Perlakuan RO memberikan
pengaruh nyata terhadap perlakuan R1, R2, R3,
dan R4. Nilai rata - rata daya leleh tertinggi
terdapat pada perlakuan R4 yaitu 22,36 menit
sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan
RO yaitu 10,23 menit. Nilai daya leleh es krim
tepung rumput laut sudah memenuhi persyaratan
SNI 01-3713-1995 yaitu 15 - 25 menit. Hal ini
selaras dengan penelitian Ardani (2018), bahwa
semakin banyak penambahan bubur rumput laut
pada es krim maka daya lelen akan semakin
meningkat. Rumput laut merupakan bahan
penstabil yang ditambahkan dalam bahan proses
pembuat es krim. Penambahan bahan penstabil
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dapat meningkatkan daya leleh es krim dengan
cara mengikat air. Rumput laut memiliki sifat
hidrofilik di mana dapat mengikat partikel es
dalam adonan es krim sehingga meningkatkan
daya ikat air dan es krim tidak cepat meleleh. Daya
leleh dapat dipengaruhi dengan penambahan
bahan penstabil. Bahan penstabil memiliki fungsi
untuk menjaga air di dalam es krim agar tidak
membeku dan mengurangi proses Kkristalisasi
(Oksilia et al., 2012).

Overrun

Berdasarkan hasil analisis statistik yang
dilakukan dapat diketahui bahwa penambahan
tepung rumput laut pada es krim berpengaruh
nyata (P < 0,05) terhadap parameter overrun.
Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan
R3, R4 tidak memberikan pengaruh nyata namun
berbeda nyata pada perlakuan RO, R1, dan R2.
Nilai rata-rata overrun tertinggi terdapat pada
perlakuan RO yaitu 50 % dan nilai rata - rata
terendah terdapat pada perlakuan R4 yaitu 16 %.
Nilai overrun dengan penambahan tepung rumput
laut sebagai bahan stabilizer telah memenuhi
persyaratan SNI 01-3713-1995 untuk skala rumah
tangga 30 — 50 % vyaitu perlakuan RO dan R1,
sedangkan perlakuan R2, R3, dan R4 nilai
parameter overrun tidak memenuhi persyaratan
SNI es krim. Semakin banyak penambahan tepung
rumput laut pada es krim mengakibatkan nilai
overrun menjadi semakin menurun. Hal ini selaras
dengan penelitian Oksilia et al. (2012) bahwa
semakin banyak penambahan alginat pada es krim
dapat menurunkan nilai overrun. Penurunan nilai
overrun ini disebabkan oleh sifat hidrofilik yang
dimiliki rumput laut yang dapat mengikat air,
semakin tinggi daya ikat air menyebabkan adonan
semakin kental, sehingga udara yang masuk dalam
adonan hanya sedikit (Filiyanti, et al., 2013).

Tabel 2 Data Karakteristik Fisik Es Krim Tepung Rumput Laut

Perlakuan Parameter

Daya Leleh (menit) Overrun (%) Stabilitas emulsi (%)
RO 10,23+0,09? 50,00+0,00¢ 5,58+3,12°
R1 14,30+0,09° 32,00+8,36° 2,96+1,55%
R2 18,27+0,18¢ 28,00+10,95P 1,83+0,922
R3 20,30+0,11¢ 18,00+14,472 2,02+1,03%
R4 22,36+0,14¢ 16,0045,472 1,54+0,77°

Keterangan: ®>¢4¢: Super scrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P < 0,05)
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Tabel 3 Rata - Rata Penilaian Uji Hedonik
Perlakuan Parameter
Tekstur Aroma Rasa

RO 3,87+0,23 3,40+0,21 4,00+0,23
R1 3,93+0,14 3,87+0,20 4,00+0,23
R2 3,67+0,20 3,80+0,16 4,20+0,18
R3 3,40+0,28 3,40+0,19 3,87+0,26
R4 3,40+0,26 3,47+0,20 3,53+0,27

Keterangan: Hedonik: Sangat tidak suka(1,0-1,8), Tidak suka(1,9-2,6), Cukup suka(2,7-3,4), Suka(3,5-4,2),

Sangat suka(4,2-5,0)

Stabilitas Emulsi

Berdasarkan hasil analisis statistik yang
dilakukan dapat diketahui bahwa penambahan
tepung rumput laut pada es krim berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap stabilitas emulsi. Hasil uji
Duncan menunjukan bahwa perlakuan RO
memberikan beda nyata terhadap perlakuan R1,
R2, R3 dan R4. Perlakuan R1, R2, R3 dan R4 tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap stabilitas
emulsi. Nilai rata-rata tertinggi creaming index
terdapat pada perlakuan RO 5,58% dan nilai rata-
rata creaming index terendah terdapat pada
perlakuan R4 1,54%. Besarnya pemisahan fase
lemak dari emulsi (creaming index) merupakan
salah satu indikasi terjadinya penurunan stabilitas
emulsi (Hutapea et al., 2018). Pemisahan fase
disebabkan adanya lemak susu pada es krim.
Proses terjadinya pemisahan karena adanya
pengendapan dan  penggumpalan  protein.
Penambahan tepung rumput laut pada es krim
dapat menjaga kestabilan emulsinya. Semakin
banyak penambahan tepung rumput laut
pemisahan fase stabilitasnya semakin rendah.
Bahan pengemulsi digunakan untuk mengurangi
tegangan pada permukaan antara fase air dan fase
lemak dalam es krim sehingga dapat
mempertahankan emulsi (Hakim et al., 2018).
Kombinasi bahan penstabil dan pengemulsi dapat
bekerja untuk mempertahankan emulsi dari
pemisahan fase, sehingga dapat memberikan
kestabilan yang lebih baik lagi (Hartayanie et al.,
2014).

Hasil Uji Sensoris

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan yaitu penambahan tepung rumput laut
pada es krim dengan pengujian uji hedonik dan uji
deskriptif.

Uji Hedonik
Diperoleh hasil uji hedonik es krim dengan

atribut tekstur, aroma dan rasa. Data hasil
pengolahan uji hedonik tersedia dalam Tabel 3.

Tekstur

Berdasarkan hasil analisis dapat diketahui
bahwa penambahan tepung rumput laut pada es
krim tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
tekstur es krim (Tabel 4). Nilai rata-rata tertinggi
terdapat pada R1 3,93 (suka) dan nilai rata - rata
uji terendah terdapat pada R3 dan R4 3,40 (cukup
suka). Tekstur merupakan parameter utama dalam
penilaian kesukaan panelis (Sinurat et al., 2007).
Semakin banyak penambahan tepung rumput laut,
menurunkan nilai kesukaan panelis. Panelis lebih
menyukai tekstur es krim yang lembut, perlakuan
dengan penambahan tepung rumput laut membuat
tekstur es krim menjadi sedikit kasar. Tekstur
kasar disebabkan oleh sifat hidrofilik pada rumput
laut. Rumput laut akan mengikat partikel es yang
ada dalam adonan, sehingga terjadinya proses
kristalisasi dan mangakibatkan tekstur es krim
menjadi sedikit kasar.

Aroma

Berdasarkan hasil analisis dapat diketahui
bahwa penambahan tepung rumput laut pada es
krim tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
aroma es krim. Nilai rata - rata tertinggi terdapat
pada R1 3,87 (suka) dan nilai rata - rata terendah
pada RO dan R3 (cukup suka). Aroma merupakan
komponen penting dalam penilian konsumen
terhadap produk. Rumput laut tidak memiliki
aroma, sehingga aroma tepung rumput laut tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma es krim.
Rumput laut memiliki daya ikat tinggi, hal ini
selaras dengan penelitian Oksilia et al, (2012),
bahwa alginat memiliki daya ikat terhadap
senyawa, sehingga penambahan alginat dengan
konsentrasi cukup tinggi akan semakin
mengurangi aroma cokelat pada es krim. Alginat
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berfungsi sebagai salah satu gelling agents
mempunyai  peranan  sebagai  pelindung,
pengontrol tekstur serta daya ikat terhadap
senyawa - senyawa penyebab aroma (Syafarini,
2009).

Rasa

Berdasarkan hasil analisis dapat diketahui
bahwa penambahan tepung rumput laut pada es
krim tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
rasa es krim. Nilai rata - rata tertinggi terdapat
pada R2 4,20 (sangat suka) dan nilai rata - rata
terendah terdapat pada R4 3,53 (suka). Rasa
merupakan hasil perpaduan dan komposisi pada
suatu produk dengan menggunakan indera
pengecap (Fitri, 2017). Panelis lebih menyukai
perlakuan R2 dibandingkan perlakuan lain.
Penambahan  tepung rumput laut tidak
berpengaruh terhadap rasa, karena karakteristik
rumput laut tidak memiliki rasa atau netral
(Violisa et al., 2012). Rasa yang disukai panelis
yaitu manis. Rasa manis selalu ada pada produk
yang mengandung gula dan akan memberikan
pengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis
(Mulyani et al., 2014).

Uji Deskriptif

Diperoleh hasil uji deskriptif es krim dengan
atribut tekstur, aroma dan rasa. Data hasil
pengolahan uji deskriptif terhadap tersedia dalam
Tabel 4.

Tekstur

Berdasarkan hasil analisis dapat diketahui
bahwa penambahan tepung rumput laut pada es
krim tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
tekstur es krim. Nilai rata - rata tertinggi pada uji
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deskriptif yaitu pada perlakuan R1 3,87 (lembut)
dan nilai rata - rata terendah terdapat pada
perlakuan R2 3,00 (cukup lembut). Semakin
banyak penambahan tepung rumput laut membuat
adonan es krim menjadi kental, adonan yang
kental mengakibatkan tidak adanya
pengembangan serta terjadinya proses kristalisasi
dan membuat tekstur menjadi kasar. Hal ini
selaras dengan penelitian Suryani (2006) bahwa
adonan yang kental dapat menurunkan nilai
overrun. overrun semakin rendah akan
menghasilkan tekstur es krim menjadi keras.

Aroma

Berdasarkan hasil analisis dapat diketahui
bahwa penambahan tepung rumput laut pada es
krim tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
aroma es krim. Nilai rata - rata tertinggi pada uji
deskriptif terdapat pada perlakuan R2 3,67 (khas
susu) dan nilai rata - rata terendah pada perlakuan
R3 dan R4 (cukup khas susu). Penambahan tepung
rumput laut tidak berpengaruh terhadap aroma,
karena rumput laut tidak memiliki aroma atau
netral. Panelis menyukai es krim dengan aroma
khas susu, hal ini terjadi karena dalam pembuatan
adonan es krim ditambahkan susu. Perbandingan
tepung rumput laut dengan bahan campuran lebih
banyak bahan campuran, sehingga aroma rumput
laut tidak keluar. Aroma yang dihasilkan
bersumber dari bahan baku susu yang digunakan,
karena konsentrasi susu yang ditambahkan lebih
banyak dibandingkan dengan penambahan bahan
baku campuran lainnya. Hal ini selaras dengan
penelitian Hartatie (2011) aroma es krim dapat
dipengaruhi oleh bahan yang konsentrasinya lebih
tinggi yaitu susu.

Tabel 4 Rata - Rata Penilaian Uji Deskriptif

Perlakuan Parameter

Tekstur Aroma Rasa
RO 3,80+0,25 3,53+0,18 3,87+0,30
R1 3,87+0,17 3,27+0,23 4,07+0,14
R2 3,00+0,27 3,67+0,20 4,07+0,16
R3 3,07+0,37 3,20+0,19 3,87+0,25
R4 3,27+0,39 3,20+0,34 3,93+0,31

Keterangan: Tekstur: Sangat tidak lembut(1,0-1,8), Tidak lembut(1,9-2,6), Cukup lembut (2,7-3,4), Lembut (3,5-

4,2), Sangat lembut (4,2-5,0).

Aroma: Sangat tidak khas es susu(1,0-1,8), Tidak khas susu(1,9-2,6), Cukup khas susu (2,7-3,4), Khas susu (3,5-

4,2), Sangat khas susu (4,3-5,0).

Rasa: Sangat tidak manis(1,0-1,8), Tidak manis(1,9-2,6), Cukup manis(2,7-3,4), Manis (3,5-4,2), Sangat manis

(4,2-5,0).
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Rasa

Berdasarkan hasil analisis dapat diketahui
bahwa penambahan tepung rumput laut pada es
krim tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
rasa es krim. Nilai rata - rata uji deskriptif tertinggi
terdapat pada perlakuan R1 dan R2 4,07 (manis)
dan nilai rata - rata terendah terdapat pada
perlakuan RO dan R3 3,87 (manis). Nilai rata - rata
dari keseluruhan bahwa rasa es krim yang
dihasilkan yaitu manis. Penambahan tepung
rumput laut dengan konsentrasi tinggi tidak
berpengaruh terhadap rasa es krim karena tepung
rumput laut tidak memiliki rasa atau netral. Hal ini
selaras dengan penelitian Prasetyo (2013) bahwa
bahan penstabil tidak memengaruhi rasa es krim,
karena karagenan dan CMC merupakan zat yang
tidak berasa dan berbau. Rasa manis dipengaruhi
oleh bahan penyusun es krim yang ditambahkan
seperti gula, pasir, susu full cream, susu skim dan
bahan tambahan lain yang digunakan (Satriani et
al., 2018). Selain memberikan rasa manis, gula
dapat meningkatkan cita rasa sehingga
meningkatkan penilaian penerimaan dan kesukaan
panelis terhadap es krim tersebut.

KESIMPULAN

Berdasarkan Penelitian yang dilakukan,
simpulan yang dapat diambil yaitu:

1. Karakteristik fisik es krim yang telah sesuai
SNI daya leleh terdapat pada perlakuan R1,
R2, R3 dan R4. Nilai overrun yang telah
sesuai dengan SNI yaitu perlakuan RO dan
R1, dengan stabilitas emulsi tertinggi
terdapat pada perlakuan RO.

2. Penambahan tepung rumput laut pada es krim
tidak memberikan pengaruh nyata (P > 0,05)
terhadap uji hedonik dan uji deskriptif
dengan atribut teksur, aroma, dan rasa pada
es krim.

3. Perlakuan terbaik secara keseluruhan
berdasarkan tingkat kesukaan panelis yaitu
perlakuan R1 dengan penambahan tepung
rumput laut 0,2 %.
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