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Abstrak

Kappaphycus alvarezii telah banyak digunakan dalam berbagai olahan makanan, salah satunya es
krim. Aplikasi K. alvarezii pada es krim biasanya dalam bentuk karagenan dan tepung yang berfungsi
sebagai pengemulsi dan penstabil. Tujuan penelitian adalah untuk menentukan karakteristik fisikokimia
dan tingkat penerimaan konsumen es krim dengan formulasi penambahan bubur K. alvarezii konsentrasi
berbeda. Pembuatan es krim dilakukan dengan penambahan bubur K. alvarezii konsentrasi 0; 3,69; 7,09;
10,27; 13,25; dan 16,03%. Parameter yang diamati meliputi overrun, melting rate, viskositas, total solid, pH,
dan hedonik. Uji hedonik dilakukan pada atribut ketampakan, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan bubur K. alvarezii dengan konsentrasi berbeda pada es krim memberikan
pengaruh nyata (p<0,05) pada parameter overrun, melting rate, viskositas, total solid, dan uji hedonik,
namun tidak berbeda nyata pada nilai pH. Karakteristik es krim menunjukkan nilai overrun 45,98-80,89%;
melting rate 5,21-8,55 menit; viskositas 42,55-79,00 dpa’s; total solid 46,90-53,53%; dan pH 5,74-5,88. Hasil
uji hedonik es krim menunjukkan ketampakan dengan nilai 6,68 (agak suka)-7,55 (sangat suka); aroma 5,90
(agak suka)-7,43 (suka); rasa 6,30 (agak suka)-7,75 (sangat suka); dan tekstur 5,83 (agak suka)-7,68 (sangat
suka).

Kata kunci: hedonik, Kappaphycus alvarezii, melting rate, overrun, viskositas

Physicochemical Characteristics and Hedonic Quality of Ice Cream

with the Addition of Kappaphycus alvarezii

Abstract

Kappaphycus alvarezii is commonly utilized in a range of culinary applications, one of which is the
production of ice cream. K. alvarezii in ice cream typically takes the form of carrageenan and flour, serving as
an emulsifier and stabilizer. The primary objective of this study was to evaluate the physicochemical properties
and level of consumer acceptance of ice cream formulations that incorporated various concentrations
of K. alvarezii slurry. The preparation of ice cream involves incorporating K. alvarezii slurry at different
concentrations, including 0%, 3.69%, 7.09%, 10.27%, 13.25%, and 16.03%.The following parameters were
measured: overrun, melting rate, viscosity, total solids, pH, and hedonics. Hedonic tests were conducted
to evaluate the attributes of appearance, aroma, taste, and texture. The findings demonstrated a substantial
impact (p<0.05) of K. alvarezii slurry added to ice cream at varying concentrations on the overrun,
melting rate, viscosity, and total solid content, as well as the hedonic test parameters. However, there was
no significant difference observed in the pH value. The following characteristics of ice cream have been
reported: an overrun value ranging from 45.98% to 80.89%; a melting rate of 5.21 to 8.55 minutes; viscosity
of 42.55 to 79.00 dpa's; a solid total of 46.90% to 53.53%; and a pH value of 5.74 to 5.88.The outcome of the
hedonic assessment for ice cream indicated its visual appeal with a score of 6.68-7.55, its aroma with a range
of 5.90-7.43, its flavor with a value of 6.30-7.75, and texture with a range of 5.83-7.68.

Keywords: hedonic, Kappaphycus alvarezii, melting rate, overrun,
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PENDAHULUAN

Es krim merupakan produk makanan
semi padat yang terbuat dari tepung es
krim atau campuran susu, lemak hewani
maupun nabati, gula, dengan atau tanpa
bahan makanan lain dan bahan tambahan
makanan yang diizinkan serta dibuat dengan
cara dibekukan (Badan Standarisasi Nasional
[BSN], 2018). Struktur es krim berupa busa
dalam bentuk padu, yang apabila dilihat
menggunakan mikroskop komponen
penyusunnya tampak seperti padatan globula
lemak susu, udara, kristal-kristal es kecil dan
air yang melarutkan garam, gula serta protein
susu (Annishia & Dhanarindra, 2017). Prinsip
pembuatan es krim adalah pencampuran
bahan es krim yang akan membentuk
rongga udara dengan pengembangan volume
sehingga menghasilkan es krim yang ringan,
tidak padat, dan bertekstur lembut (Herlina et
al., 2018).

Rumput laut tergolong tumbuhan
makroalga yang hidup di dasar perairan
dengan merekatkan diri pada substrat.
Kappaphycus alvarezii adalah jenis rumput
laut karagenofit atau penghasil karagenan yang
mengandung karbohidrat, protein, lemak,
mineral, vitamin E serta vitamin C (Maharany
et al., 2017). K. alvarezii sudah dimanfaatkan
dalam bidang pangan di antaranya permen
jeli (Naiu et al., 2021), hidrolisat prebiotik
(Mutmainnah et al., 2023), tambahan dalam
siomai udang (Pranata et al., 2022), bahan
pembuat cone es krim (Mandiri et al., 2022).
Rumput laut Kappaphycus alvarezii dapat
juga digunakan sebagai bahan pangan salah
satunya pada produk es krim.

Penelitian mengenai pemanfaatan
rumput laut pada proses pembuatan es
krim telah dilaporkan di antaranya bubur
rumput laut K. alvarezii untuk meningkatkan
kandungan yodium pada es krim (Adiningsih
& Lestari, 2014). Penambahan bubur K.
alvarezii dan bubur jagung manis pada es
krim menghasilkan nilai overrun dan lemak
yang semakin menurun, waktu melting rate,
protein, karbohidrat, serta tingkat kesukaan
konsumen dari segi warna, rasa, aroma dan
tekstur yang semakin meningkat seiring
dengan penambahan bubur K. alvarezii
(Satriani et al., 2018). Penambahan bubur
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K. alvarezii pada mutu es krim campuran
susu jagung manis dan tepung kacang hijau
menghasilkan kadar air dan overrun yang
semakin menurun, tetapi meningkatkan kadar
abu, total padatan, viskositas dan melting rate
(Ardani, 2018). Es krim dengan bahan dasar
bubur K. alvarezii memiliki kandungan protein
dan tekstur yang semakin meningkat dengan
semakin banyaknya penambahan bubur K.
alvarezii (Belang et al., 2021). Es krim dengan
penambahan tepung K. alvarezii memiliki
pengaruh pada nilai melting rate. Rumput
laut K. alvarezii memiliki sifat hidrofilik yang
dapat mengikat partikel es pada adonan es
krim sehingga es krim tidak mudah meleleh
(Purwasih et al., 2021). Penggunaan bubur
K. alvarezii dalam pembuatan es krim lebih
praktis dan mudah dalam pengolahannya
sehingga diperlukan jumlah yang tepat agar
menghasilkan es krim dengan struktur yang
baik. Oleh karena itu, tujuan penelitian adalah
untuk menentukan karakteristik fisikokimia
dan tingkat penerimaan konsumen es krim
dengan formulasi penambahan bubur
K. alvarezii konsentrasi berbeda

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Bubur K. alvarezii
Bahan baku rumput laut K. alvarezii
kering diperoleh dari Kampung Malahing,
Bontang, Kalimantan Timur. Pembuatan
bubur K. alvarezii mengacu pada metode
Satriani et al. (2018) yang telah dimodifikasi.
K. alvarezii kering sebanyak 10 g dicuci
bersih dengan air mengalir, lalu direndam
dalam air tawar sebanyak 1 L (rasio rumput
laut dengan air (1:100) b/v) selama 4 hari
dengan pergantian air rendaman setiap
12 jam, hingga teksturnya lunak, mudah
dipatahkan, dan warnanya menjadi bening. K.
alvarezii kemudian direndam dalam air tawar
sebanyak 3 L dan ditambahkan 1 buah jeruk
nipis berukuran 38 g yang telah dipotong.
Perendaman dilakukan selama 12 jam untuk
menghilangkan bau khas rumput laut. K.
alvarezii dicuci kembali dengan air mengalir
dan ditiriskan lalu dipotong kecil 5 cm
kemudian dihaluskan menggunakan blender
dengan menambahkan air hangat (+ 37°C)
sebanyak 50 mL secara sedikit demi sedikit.
Hasil rumput laut yang sudah diblender lalu
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dimasak hingga suhu 100°C selama 5 menit
hingga diperoleh bubur K. alvarezii.

Pembuatan Es Krim dengan
Penambahan K. alvarezii

Pembuatan es krim dilakukan dengan
menyiapkan 2 adonan. Adonan 1 terdiri dari
campuran kuning telur dan gula halus 25 g,
kemudian dihomogenisasi ~menggunakan
mixer selama 5 menit lalu dimasak dengan
api kecil pada suhu 70°C selama 2 menit.
Adonan 2 terdiri dari krim kocok, susu skim,
susu bubuk fullcream dan bubur K. alvarezii.
Formulasi es krim disajikan pada Table 1.

Seluruh  komponen bahan baku
dicampurkan dalam wadah kemudian
dihomogenisasi menggunakan mixer selama
5 menit, dibekukan dalam freezer selama
+12 jam. Adonan yang telah beku kemudian
di mixer untuk proses pembuihan selama
2 menit hingga adonan menjadi krim, dan
kembali dibekukan dalam freezer selama +24
jam.

Analisis Fisikokimia dan Tingkat
Kesukaan Konsumen (Uji Hedonik)

Karakteristik fisikokimia es krim
dengan penambahan K. alvarezii yang diamati
meliputi parameter overrun (Istigomah et
al., 2017), melting rate (Zahro & Nisa, 2015),
viskositas (kekentalan) (BSN, 2008), total solid
(total padatan) (Achmad et al., 2012), analisis
pH (derajat keasaman) (BSN, 2019), serta
uji hedonik (BSN, 2011). Uji hedonik yang
dilakukan meliputi parameter ketampakan,
aroma, rasa, dan tekstur. Panelis yang
digunakan sebanyak 40 orang tidak terlatih

yang berusia 20-25 tahun. Skala penilaian 1-9,
dengan spesifikasi 1 (amat sangat tidak suka),
2 (sangat tidak suka), 3 (tidak suka), 4 (agak
tidak suka), 5 (netral), 6 (agak suka), 7 (suka),
8 (sangat suka), dan 9 (amat sangat suka).

Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 kali
ulangan. Data diolah menggunakan Microsoft
excel dan SPSS versi 19. Data fisikokimia
es krim dianalisis menggunakan metode
statistik ragam (ANOVA), dan jika berbeda
nyata dilanjutkan dengan uji BNT pada taraf
kepercayaan 95%. Data uji hedonik dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis, apabila
terdapat pengaruh pada perlakuan vyang
diberikan maka dilakukan uji lanjut U Mann-
Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Persentase Overrun

Overrun adalah persentase
peningkatan volume es krim sebagai akibat
dari pencampuran bahan pembuat es krim
(Goff & Hartel, 2013). Nilai overrun diperoleh
45,98-80,89% (Table 1). Nilai overrun semakin
menurun seiring dengan bertambahnya bubur
rumput laut sebagai stabilizer.

Nilai overrun es krim yang dihasilkan
dipengaruhi oleh beberapa faktor yang
berasal dari proses pembuatan es krim
dan komposisi bahan yang digunakan di
antaranya konsentrasi bahan penstabil,
lamanya proses pengadukan, jumlah lemak,
dan total padatan (Fikri et al., 2022). Hasil

Table 1 Composition of raw materials for making ice cream

Tabel 1 Komposisi bahan baku pembuatan es krim

Treatment (%)

Composition
0 3.69 709 1027 1325 16.03
Dough 1 1412 13.60 13.12 12.67 1225 11.86
Whipping cream 38.17 36.76 35.46 34.25 33.11 32.05
Cream milk 19.08 1838 17.73 17.12 16.56  16.03
Fullcream milk powder  28.63  27.57 26.60 25.68 24.83  24.04
K. alvarezii 0.00 3.69 7.09 1027 1325 16.03

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

100.00
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penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi bubur rumput laut yang
ditambahkan, maka nilai overrun menjadi
turun. Hal ini sesuai dengan penelitian
Purwasih et al (2021) yang menyatakan
bahwa semakin banyak jumlah tepung
rumput laut sebagai stabilizer pada es krim
akan mengakibatkan nilai overrun semakin
turun. Bubur rumput laut yang jumlahnya
bertambah dalam es krim menyebabkan nilai
viskositas pada es krim menjadi tinggi dan
menyebabkan nilai overrun rendah karena
mobilitas molekul dalam adonan menjadi
terbatas untuk mengembang dan udara yang
terperangkap masuk semakin sedikit atau
sulit untuk menembus ke dalam permukaan
adonan (Susilawati et al., 2014). Penelitian
yang telah dilakukan oleh Violisa et al. (2012),
Satriani et al. (2018), dan Ardani (2018)
tentang penggunaan rumput laut ke dalam
berbagai macam olahan es krim menunjukkan
hasil nilai overrun yang menurun dengan
semakin bertambahnya jumlah konsentrasi
rumput laut.

Waktu Melting Rate

Melting rate yang dihasilkan es krim
dengan penambahan bubur rumput laut
yaitu 5,21-8,55 menit yang dapat dilihat pada
Table 1. Melting rate es krim dipengaruhi oleh
komposisi es krim baik dari jenis dan jumlah
bahan penstabil yang digunakan dalam proses
pembuatan. Hal ini berkaitan dengan fungsi
bahan penstabil dalam memperkuat “body” es
krim yang berpengaruh pada nilai melting rate
es krim (Fikri et al., 2022).

Waktu melting rate yang dihasilkan
es krim dengan penambahan bubur rumput
laut sebagai stabilizer mengalami kenaikan
seiring dengan bertambahnya jumlah
bubur rumput laut yang diberikan. Bubur
rumput laut mengikat air membentuk
perlindungan koloid yang mampu menjadi
pengatur keseimbangan emulsi pada es krim
(Mulyani et al, 2017). Hasil ini didukung
oleh penelitian Satriani et al. (2018) yang
menunjukkan bahwa dengan penambahan
bubur K. alvarezii sebagai stabilizer pada es
krim menyebabkan es krim yang semakin
kental akibat kemampuan K. alvarezii yang
dapat mengikat air dan membentuknya
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menjadi gel serta menyebabkan waktu yang
dibutuhkan untuk meleleh semakin lama. Hal
ini disebabkan oleh kemampuan K. alvarezii
yang dapat mengikat air dan membentuknya
menjadi gel.

K. alvarezii mengandung karagenan
yang berguna untuk mengurangi proses
terbentuknya kristal-kristal es sehingga es
krim yang dihasilkan tidak mudah mencair
(Rasyid, 2003). Penelitian yang telah dilakukan
oleh Violisa et al. (2012), Satriani et al. (2018),
Djelantik et al. (2016), dan Ardani (2018)
tentang penggunaan rumput laut ke dalam
berbagai macam olahan es krim menunjukkan
waktu melting rate yang semakin meningkat.

Viskositas

Viskositas merupakan nilai yang
penting dalam industri es krim, namun tidak
memiliki nilai standar yang tetap (Goff &
Hartel, 2013). Nilai viskositas es krim dengan
penambahan bubur rumput laut dapat dilihat
pada Table 1. Nilai viskositas es krim hasil
penelitian menunjukkan peningkatan seiring
bertambahnya bubur rumput laut dengan
nilai 42,55-79,00 dpa’s. Fidyasari et al. (2022)
menjelaskan bahwa penyebab nilai viskositas
dapat berubah karena adanya partikel yang
tersuspensi, air, serat, dan komponen protein
yang berikatan dengan bahan penstabil dalam
adonan es krim.

Nilai overrun dan nilai viskositas
memiliki nilai yang berbanding terbalik.
Nilai overrun menurun maka nilai viskositas
akan meningkat (Parera et al, 2018).
Penambahan bubur K. alvarezii ke dalam es
krim menghasilkan tekstur es krim dengan
tingkat kekentalan yang tinggi sehingga
nilai viskositas mengalami kenaikan karena
mengandung karaginan yang memiliki
fungsi sebagai pengental dan meningkatkan
viskositas susu (Rasyid, 2003). Penggunaan
rumput laut ke dalam berbagai macam olahan
es krim menunjukkan nilai viskositas yang
semakin tinggi (Hadinoto & Loupatty, 2015;
Violisa et al., 2012; Ardani, 2018).

Total Padatan (Total Solid)

Standar total padatan atau total solid es
krim, yaitu minimal 31% (BSN, 2018). Hasil
penelitian pada Table 1 menunjukkan bahwa
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total padatan es krim yang dihasilkan sesuai
dengan standar BSN yang berlaku dengan
nilai 46,90-53,53%. Nilai total padatan pada
penelitian ini mengalami kenaikan seiring
dengan bertambahnya bubur rumput laut
dalam es krim.

Nilai total solid berbanding lurus
dengan waktu melting rate, namun berbanding
terbalik dengan nilai overrun (Khairina et al.,
2018). Waktu melting rate yang semakin tinggi
maka nilai viskositas juga akan mengalami
peningkatan dan nilai overrun mengalami
penurunan. Kenaikan nilai total solid pada
penelitian ini disebabkan oleh semakin
bertambahnya konsentrasi bubur rumput
laut dalam es krim. Damayanti et al. (2020)
melaporkan bahwa semakin tinggi kadar serat
kasar yang terkandung dalam es krim maka
total solid juga semakin tinggi. Ardani (2018)
menjelaskan bahwa penambahan rumput laut
ke dalam es krim memberikan hasil nilai total
solid yang mengalami kenaikan seiring dengan
bertambahnya konsentrasi rumput laut.

Nilai pH

Nilai pH es krim yaitu 5,74-5,88 (Table
I). Penambahan bubur rumput laut dalam
es krim tidak memengaruhi pH bahan lain.
Nilai pH es krim dan bahan yang digunakan,
yaitu protein susu, garam mineral dan CO,
terlarut berperan penting dalam menjaga
kestabilan es krim. Nilai pH yang tinggi

a ab

dapat menyebabkan protein akan larut dan
mengurangi stabilitas emulsi, sedangkan nilai
pH yang rendah menyebabkan nilai overrun
menjadi rendah, tekstur es krim menjadi lebih
kental serta rasa yang dihasilkan kurang enak
(Irawan & Fitriana, 2021).

Penilaian Hedonik
Ketampakan

Ketampakan merupakan salah satu
parameter uji hedonik bagi konsumen dalam
mempertimbangkan  makanan  ataupun
produk melalui tampilan, yaitu bentuk, produk
yang bagus atau tidak cacat dan warna produk
yang ditampilkan (Maligan et al, 2018).
Ketampakan es krim yang dihasilkan sesuai
dengan BSN (1995) yang menyatakan standar
ketampakan es krim yang normal atau tampak
lembut sesuai dengan bahan yang digunakan.
Nilai ketampakan es krim berdasarkan tingkat
kesukaan konsumen dapat dilihat pada Figure
1.

Es krim yang dihasilkan memiliki
warna putih agak kekuningan karena tidak
menggunakan bahan tambahan pewarna
makanan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
ketampakan es krim dengan penambahan
bubur rumput laut yaitu 6,68-7,55 (agak
suka-sangat suka). Penelitian yang telah
dilakukan oleh Adiningsih & Lestari (2014)
tentang penggunaan rumput laut dalam
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Figure 1 Ice cream appearance with different seaweed porridge addition

Gambar 1 Ketampakan es krim dengan penambahan bubur rumput laut yang bervariasi
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produk es krim menghasilkan warna putih
kekuningan yang kurang cerah sehingga
penilaian panelis netral dan agak suka. Es
krim yang dihasilkan hanya berwarna putih
dan overrun yang semakin menurun seiring
dengan bertambahnya bubur rumput laut
menyebabkan es krim terlihat semakin padat.

Aroma

Basrin & Babe (2019) menyatakan
bahwa aroma vyang dihasilkan suatu
produk  makanan  merupakan  faktor
penentu kenikmatan produk atau menjadi
indikasi kelayakan suatu pangan. Aroma
dianggap penting karena dapat memberikan
ketertarikan dalam menggugah selera atau
tidaknya konsumen terhadap makanan. Es
krim yang dihasilkan memiliki aroma susu
yang kuat karena bahan tersebut merupakan
bahan yang paling banyak digunakan, namun
aroma susu semakin berkurang seiring dengan
semakin bertambahnya konsentrasi bubur
rumput laut. Nilai aroma es krim berdasarkan
tingkat kesukaan konsumen dapat dilihat
pada Figure 2.

Aroma es krim yang dihasilkan sesuai
dengan SNI. Standar aroma es krim normal
adalah yang sesuai dengan bahan yang
digunakan (BSN, 2018). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis

terhadap aroma es krim dengan penambahan
bubur rumput laut 5,90-7,43 (agak suka-suka).
Penambahan bubur rumput laut mengurangi
aroma susu yang pekat. Aroma es krim dapat
dipengaruhi oleh bahan yang konsentrasinya
lebih tinggi (Purwasih et al., 2021).

Rasa

Rasa  merupakan faktor dalam
keputusan kesukaan panelis untuk menerima
atau menolak suatu produk pangan (Nurlita
et al., 2017). Rasa adalah hasil kombinasi bau
dan cita rasa yang timbul melalui rangsangan
produk pangan pada indera pencium dan
pengecap (Irmayani et al, 2020). Hasil
penelitian menunjukkan tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa es krim dengan
penambahan bubur rumput laut 6,30-7,75
(agak suka-sangat suka).

Rasa es krim dengan penambahan
bubur rumput laut sebagai stabilizer
dipengaruhi oleh bahan tambahan yang
digunakan, yaitu susu, krim kocok, gula,
telur dan perlakuan bubur rumput laut
yang ditambahkan. Es krim yang dihasilkan
memiliki rasa susu vanila karena penggunaan
susu skim, susu bubuk fullcream, dan krim
kocok. Nilai rasa es krim berdasarkan tingkat
kesukaan konsumen dapat dilihat pada Figure
3.
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Figure 2 Ice cream aroma with different seaweed porridge addition

Gambar 2 Aroma es krim dengan penambahan bubur rumput laut yang bervariasi
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Figure 3 Ice cream taste with different seaweed porridge addition
Gambar 3 Rasa es krim dengan penambahan bubur rumput laut yang bervariasi
Tekstur untuk mencair (Satriani et al., 2018). Nilai
Tekstur adalah parameter uji es tekstur es krim berdasarkan tingkat kesukaan

krim yang dirasakan saat berada dalam
mulut (Hidayah et al, 2017). Kualitas es
krim ditentukan oleh kekentalan es krim
yang memiliki pengaruh terhadap tingkat
kelembutan tekstur dan ketahanan es krim

konsumen dapat dilihat pada Figure 4.

Hasil penelitian menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur es krim
dengan penambahan bubur rumput laut
5,83-7,68 (agak suka-sangat suka). Tekstur
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Figure 4 Ice cream texture with different seaweed porridge addition

Gambar 4 Tekstur es krim dengan penambahan bubur rumput laut yang bervariasi
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es krim merupakan salah satu faktor
dalam penerimaan panelis yang berkaitan
dengan tingkat kelembutan dan kekerasan
produk, hal ini dipengaruhi oleh bahan dan
proses yang dilakukan (Haryanti & Zueni,
2015). Nuralizah et al. (2016) menjelaskan
bahwa bahan baku, proses pembuatan, dan
pembekuan akan memengaruhi kristal-kristal
es yang terbentuk yang berkaitan dengan
kualitas tekstur es krim yang dihasilkan.

Es krim dengan penambahan bubur
rumput laut menyebabkan tekstur es krim
lembut dan menjadi semakin padat karena es
krim semakin mengental. Penambahan bubur
rumput laut memberikan pengaruh pada es
krim. K. alvarezii sebagai penstabil mampu
mengikat air di dalam es krim mengakibatkan
kristalisasi es berkurang, es krim menjadi
lembut, serta mengurangi tekanan permukaan
dalam emulsi (Ntau et al., 2021). Parimala &
Sudha (2012) menjelaskan bahwa penambahan
rumput laut dapat meningkatkan kerekatan
sifat bahan, kekerasan, dan kekompakan
karena hidrokoloid yang berinteraksi dengan
protein, kemudian membentuk gel sehingga
semakin banyak penambahan rumput laut
maka es krim semakin kental.

KESIMPULAN

Penambahan bubur rumput laut
pada pembuatan es krim memberikan
pengaruh kepada karakteristik fisikokimia
es krim kecuali pH. Konsumen menerima
dan menyukai es krim dengan formulasi
penambahan bubur rumput laut.
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