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BAB I 

PENDAHULUAN 

LATAR BELAKANG DAN TUJUAN 

Rumput laut merupakan salah satu komoditas unggulan yang 

penyebarannya terdapat hampir di seluruh perairan Indonesia. Total produksi 

rumput laut nasional mengalami peningkatan yang cukup signifikan. Tahun 2014, 

produksi rumput laut mencapai 10,2 juta ton yang meningkat tiga kali lipat dari 

Tahun 2010 dengan kisaran 3,9 juta ton (KKP 2014) Tahun 2020 total produksi 

rumput laut semakin meningkat dari tahun sebelumnya dengan kisaran 10,99 juta 

ton (KKP 2020). Namun demikian, pemanfaatan rumput laut Indonesia belum 

dilakukan secara optimal, khususnya pemanfaatan sebagai bahan baku untuk 

produk pangan fungsional yang dapat memberikan manfaat kesehatan bagi 

masyarakat (Erniati et al. 2016). 

Rumput laut termasuk ke dalam tumbuhan tingkat rendah tanpa adanya 

perbedaan struktur rangka seperti akar sejati, batang dan daun sejati atau dapat 

disebut sebagai tumbuhan thalli (Musa et al. 2017). Rumput laut berpotensi 

dikembangkan sebagai produk pangan fungsional karena mengandung zat gizi 

dan komponen bioaktif yang menyehatkan, pemanfaatan dalam bidang pangan, 

neutraceutical, suplemen dan juga kosmetik (Pakidi dan Hidayat, 2016; Erniati et 

al. 2016). 

Rumput laut Gracilaria sp. adalah jenis rumput laut yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia, khususnya di Kalimantan timur dengan volume 

produksi sekitar 21.981.221 ton (KKP, 2021). Rumput laut jenis ini jarang sekali 

dimanfaatkan secara langsung karena warnanya yang agak kecoklatan dan sukar 

larut apabila dipanaskan. Gracilaria sp. mempunyai sifat yang elastis, mudah 

dibentuk dan harganya juga relatif murah dibandingkan dengan karagenan 

(Salamah et al., 2006). Gracilaria sp. memiliki komponen metabolit primer 

polisakarida berupa Agar yang dapat digunakan sebagai bahan baku industri 

pangan ataupun non pangan (Kılınç et al. 2013) karena memiliki kempuan sebagai 

bahan penstabil dan pengemulsi. Selain komponen agar, Gracilaria sp. juga dapat 

dijadikan sumber serat dan vitamin dalam bahan pangan. Salah satu produk 

pangan yang memanfaatkan rumput laut laut Gracilaria adalar es krim rumput laut.  
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Ek krim rumput laut dengan bahan baku gracilaria memiliki rasa yang 

masih kurang diminati oleh konsumen, sehingga perlu dilakukan modifikasi 

formulasi dalam pengolahannya. Salah satunya dengan menambahkan yoghurt ke 

dalam produk. Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi satu atau lebih bakteri 

asam laktat (BAL) yang dikonsumsi secara luas. Jenis BAL yang sering digunakan 

yaitu Streptococcus thermopilus dan Lactobacillus plantarum (Arini, 2017; Rahman 

et al., 2016). Salah satu bahan nabati yang berpotensi digunakan sebagai bahan 

baku pembuatan yoghurt yaitu Gracilaria sp. karena mengandung nutrisi yang 

cocok untuk BAL, meliputi protein, lemak, karbohidrat, asam askorbat, glutation, 

karotenoid, mikosporin-asam amino, dan phlorotannin. Menurut Arachchi et al. 

(2017), yoghurt rumput laut dikembangkan sebagai salah satu pemanfaatan 

rumput laut untuk meningkatkan nilai ekonomis dengan memanfaatkan hasil 

fermentasi Pengolahan Gracilaria sp. menjadi produk yoghurt untuk meningkatkan 

nilai ekonomis Gracilaria sp.  

Berdasarkan hal yang telah diurikan maka perlu dilakukan penelitian terkait 

produksi es krim rumput laut dengan penambahan yoghurt Gracilaria sp. dengan 

tujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap es krim rumput 

laut dengan penambahan yoghurt Gracilaria sp. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Rumput Laut 

Rumput laut adalah salah satu jenis alga yang dapat hidup di perairan laut 

dan merupakan tanaman tingkat rendah yang tidak memiliki perbedaan susunan 

kerangka seperti akar, batang, dan daun. Rumput laut atau alga juga dikenal 

dengan nama seaweed merupakan bagian terbesar dari rumput laut yang 

tergolong dalam divisi Thallophyta. Ada empat kelas yang dikenal dalam divisi 

Thallophyta yaitu Chlorophyceae (alga hijau), Phaeophyceae (alga coklat), 

Rhodophyceae (alga merah) dan Cyanophyceae (alga biru hijau). Alga hijau biru 

dan alga hijau banyak yang hidup dan berkembang di air tawar, sedangkan alga 

merah dan alga coklat secara eksklusif ditemukan sebagai habitat laut (Ghufran, 

2010). 

Genus Gracilaria adalah salah satu kelompok makroalga yang memiliki 300 

spesies. Genus ini terdiri dari alga merah, alga hijau, dan alga coklat kehijauan 

(Almeida, 2011). Salah satunya adalah Gracilaria sp. yang merupakan jenis alga 

merah (Rhodophyceae) yang hidupnya di daerah tropik dan subtropik dan tumbuh 

dominan di perairan laut dangkal (Komarawidjaja & Kurniawan, 2008). Alga merah 

jenis ini yang paling banyak dibudidayakan dengan produksi lebih dari 3,8 juta 

ton/tahun. Negara Cina dan Indonesia adalah negara produsen Gracilaria sp. 

terbesar di dunia (Hendri et al., 2017). 

  Rumput laut jenis Gracilaria sp. memiliki tingkat produksi yang cepat 

dibandingakan dengan lainnya yaitu sekitar 7-13% dan tingkat pertumbuhannya 

dapat bertambah hingga 20% setiap harisnya (Adini et al., 2015). Sehingga 

Gracilaria sp. adalah jenis rumput laut yang banyak dibudidayakan di tambak dan 

telah berhasil dibudidayakan di Indonesia (Mulyaningrum et al., 2014).  

Potensi penggunaan rumput laut Gracilaria sp. dalam bidang industri 

pangan sangat besar. (Teddy, 2009) mengemukakan bahwa Gracilaria sp. 

merupakan rumput laut yang masuk dalam kategori rumput laut yang memiliki nilai 

ekonomi cukup tinggi karena menghasilkan hidrokoloid (agar-agar, karagenan, 

dan alginat) yang dapat digunakan sebagai pengental (thickening) dan pembuatan 

gel (gelling agent). Gracilaria sp. juga banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai 
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makanan seperti salad dan sup, sebagai pakan, sebagai abalon, sebagai calon 

potensial, untuk nutrisi removal untuk pengolahan air limbah dan sebagai 

biomassa (Sahu & Sahoo, 2013). 

Klasifikasi Gracilaria sp. menurut (Anggadiredja et al., 2006) adalah 

sebagai berikut:  

Divisio  : Rhodophyta  

Kelas  : Rhodophyceae  

Bangsa : Gigartinales  

Suku1  : Gracilariaceae  

Marga  : Gracilaria  

Jenis  : Gracilaria sp. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Rumput laut Gracilaria 

Dokumentasi (Sudariastuty,2011). 

Komponen utama rumput laut menurut Kılınç et al., (2013) adalah 

karbohidrat (polisakarida) dan protein yang serupa dengan gandum. Semua 

rumput laut mengandung karbohidrat yang tinggi (gula dan pati) dalam struktur 

kimia polisakarida mengandung gel. Gracilaria sp. memiliki kandungan karbohidrat 

sebanyak 70% (Hasanah, 2007). Selain itu, Gracilaria sp. dikenal sebagai 

penghasil fitokimia aktif secara biologis yaitu karotenoid, terpenoid, xantofil, 

phycobilins, asam lemak tak jenuh, polisakarida, vitamin, sterol, tecopherol dan 
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phycocyanins (Francavilla et al., 2013). Komposisi kimia Gracilaria sp. seperti 

pada Tabel 1. 

Tabel 1 Komposisi Kimia Gracilaria sp. 

komposisi Hasil analisis Chaidir (2007) 

Kadar air (%bb) 88,65 89,91 

Kadar abu (%bk) 17,09 8,09 

Kadar lemak (%bk) 3,17 11,05 

Kadar protein (%bk) 16,83 0,31 

Kadar karbohidrat (%bk) 62,91 79,08 

Serat kasar (%bk) 1,10 - 

Serat pangan total (%bb) 11,20 9,76 

Iodium (ppm, bk) 54,27 29,94 

Keterangan : *bb = basis basah; **bk = basis kering  

Sumber: (Princestasari & Amalia, 2015) 

Dwiyitno (2011) mengemukakan bahwa berdasarkan kandungan 

polisakaridanya, rumput laut dibedakan menjadi rumput laut penghasil agar-agar 

(agarofit), karaginan (karaginofit), dan alginat (alginofit). Gracilaria sp. merupakan 

rumput laut penghasil agar yang maksimal karena memiliki kandungan garosa dan 

agaropektin yang baik dengan kekuatan gel yang kuat (Drum, 2013). Gracilaria sp. 

memiliki peran penting dalam bidang industri dan bioteknologi karena kandungan 

phycocolloids sebagai sumber utama pembuatan agar-agar yaitu α- (1,4) -3,6-

anhidro-L-galaktosa dan β- (1,3) -D-galaktosa (Almeida, 2011). 

Peranan penting Gracilaria sp. menurut Francavilla et al., (2013) dalam 

penggunaan industri dan bioteknologi dan merupakan sumber daya yang bernilai 

ekonomis tinggi, karena kemampuannya untuk mencapai hasil yang maksimal 

secara komersial. Gracilaria sp. menjadi sumber metabolik bioaktif penting dengan 

aktivitas antibiotik. Manfaat lain Gracilaria sp. digunakan dalam industri makanan 

seperti jelly, selai, pengganti pati, stabilizer seperti makanan kaleng dan bahan gel, 

industri tekstil, pembuatan kertas, dan obat-obatan (Gede et al., 2013). 

Produk utama Gracilaria sp. menurut FOA (Food and Agriculture 

Organization) (2018) adalah sebagai bahan baku pembuatan agar-agar. Selain 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan agar-agar, Gracilaria sp. dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan nori. Banyak Industri makanan 

menggunakan Gracilaria sp. sebagai bahan pengental (thickener), stabilisator 
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(stabilizer), dan pengemulsi (emulsifiying agent). Pada bidang kosmetik, Gracilaria 

sp berguna sebagai pembuatan salep, krim, sabun dan pembersih muka. 

Kegunaan dalam industri lainnya adalah sebagai bahan tambahan dalam industri 

kertas tekstil, fotografi, semir, sepatu, odol, pengalengan ikan atau daging 

(Santika, et al., 2014). 

Sementara itu, Rahma (2014) mengemukan bahwa Gracilaria sp. 

merupakan sumber makanan yang kaya akan serat alami, memiliki kandungan 

kalori yang rendah baik digunakan untuk diet. Serat yang terkadung dalam 

Gracilaria sp. mampu mencegah konstipasi, obesitas, ambien, dan kanker saluran 

pencernaan. Serat ini bersifat memperlancar metabolisme tubuh, 

mengenyangkan, mengurangi lemak darah, dan menurunkan kadar gula. Selain 

dalam bidang makanan, kandungan galaktan dan selulosa pada Gracilaria sp. 

mampu menjadi alternatif bahan baku penghasil bioetanol (Adini et al., 2015). 

Komponen utama gizi dari rumput laut terdiri dari karbohidrat, protein, 

sedikit lemak dan abu. Vitamin A, B1, B2, B6, B12 dan C serta mineral dilaporakan 

terkandung pada beberapa jenis rumput laut. Dengan kompleksnya kompisisi gizi 

dari rumput laut, banyak orang yang memanfaatkan rumput laut sebagai bahan 

pangan dan obat-obatan (Ghufran dan Kordi, 2011).  

B. Yoghurt 

Yoghurt adalah susu fermentasi yang bukan berasal dari Indonesia namun 

dikenal masyarakat Indonesia karena rasa dan aromanya yang enak. Kata yoghurt 

berasal dari bahasa Turki, yaitu “jugurt” yang berarti susu asam. Menurut (Legowo 

et al, 2009) yoghurt umumnya adalah sejenis produk susu terkoagulasi, diperoleh 

dari fermentasi asam laktat melalui aktivitas Lactobacillus acidhopilus, 

Lactobacillusbulgaricus dan Streptococcus thermophilus, dimana mikroorganisme 

dalam produk akhir harus hidup aktif dan berlimpah. 

 Bakteri asam laktat yang digunakan untuk membuat yoghurt mampu 

memproduksi asam laktat, sehingga produk yang terbentuk berupa susu yang 

mengalami koagulasi protein atau menggumpal dengan rasa asam yang 

mempunyai cita rasa khas. Proses biokimia pada yoghurt adalah selama proses 

fermentasi berlangsung laktosa susu diubah menjadi asam laktat oleh bakteri 

asam laktat, pemecahan laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas bakteri asam 
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laktat akan meningkatkan keasaman susu, sehingga menyebabkan yoghurt 

memiliki rasa asam (Jannah et al., 2014).  

Pembuatan yoghurt terdiri dari persiapan bahan, persiapan starter, 

pasteurisasi susu, inokulasi susu dengan starter, diinkubasi (fermentasi) (Jannah 

et al. 2014). Yoghurt berdasarkan citarasanya dibedakan menjadi yoghurt alami 

atau sederhana dan yoghurt buah. Yoghurt alami adalah yoghurt yang tidak 

dilakukan penambahan cita rasa atau flavor yang lain sehingga asamnya tajam. 

Penambahan sari buah atau ekstrak buah atau jus buah dilakukan untuk 

meningkatkan kualitas yoghurt, sehingga menjadi salah satu cara diversifikasi 

yoghurt (Harjiyanti, 2013).  

Yoghurt mempunyai tekstur yang agak kental sampai kental atau semi 

padat dengan kekentalan yang homogen akibat dari penggumpalan protein karena 

asam organik yang dihasilkan oleh kultur starter (Surono, 2004).  

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan yoghurt yaitu susu skim, 

kultur starter bakteri asam laktat (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus acidophilus dan sebagainya), serta ekstrak buah untuk 

penambahan rasa (Jannah et al., 2014). Manfaat dari mengonsumsi yoghurt 

antara lain untuk penderita lactose intolerant, melawan pertumbuhan bakteri 

patogen yang sudah maupun yang baru masuk dan menginfeksi di dalam saluran 

pencernaan, mereduksi kanker atau tumor di saluran pencernaan, mereduksi 

jumlah kolesterol dalam darah dan stimulasi sistem syaraf, khusus untuk saluran 

pencernaan dan stimulasi pembuangan kotoran (Legowo et al., 2009).  

Yoghurt yang baik mengandung kadar asam 0,5%-2,0% dan mengandung 

BAL minimal sebanyak 107 CFU/ml (BSN, 2009). Syarat mutu yoghurt 

berdasarkan Standar Nasional Indonesia (BSN) 2981-2009 dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Bakteri probiotik yang terdapat di dalam minuman akan bermanfaat bagi 

tubuh manusia jika dikonsumsi dalam keadaan hidup, sehingga menjaga viabilitas 

bakteri probiotik menjadi hal yang sangat penting. Oleh karena itu dengan adanya 

prebiotik yang merupakan substrat bakteri probiotik, diharapkan dapat 

meningkatkan viabilitas bakteri tersebut (Legowo et.al., 2009). 

C. Es krim 

Es krim merupakan produk hasil dari olahan susu yang mengandung lemak 

teremulsi dan udara, dimana sel-sel udara berperan untuk memberikan tekstur 
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lembut pada es krim. Es krim adalah jenis makanan semi padat yang terbuat dari 

pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, 

gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diijinkan 

(SNI, 1995). Kandungan lemak dalam es krim minimal 5% dari total bobot es krim 

(SNI, 1995).  

Metode pembuatan es krim dapat dibedakan menjadi metode konvensional 

dan inkonvensional. Metode konvensional adalah metode sederhana yang 

dilakukan pengadukan dan pendinginan secara tidak bersamaan, dapat 

menggunakan mixer, es batu, dan garam sebagai wadah sekelilingnya. Metode 

inkonvensional adalah metode pembaruan yang dilakukan menggunakan ice 

cream maker sehingga pengadukan dan pendinginan dapat dilakukan secara 

bersamaan. Metode pembuatan dengan mesin menghasilkan produk es krim yang 

lebih baik dari pada metode konvensional (Hartatie, 2011).  

Pengelompokkan es krim berdasarkan kandungan lemak dan komponen 

solid non lemak dapat dibedakan menjadi tiga kategori, yaitu standar, premium, 

dan super premium. Kategori es krim standar minimal memiliki 10% kadar lemak 

dan 11% kadar padatan bukan lemak, es krim premium memiliki 15% kadar lemak 

dan 10% kadar solid non lemak, sedangkan es krim super premium memiliki 17% 

kadar lemak dan 9,25% kadar solid non lemak (Hartatie, 2011).  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. WAKTU DAN TEMPAT 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober hingga November 2023, 

bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan FPIK Universitas 

Mulawarman. 

B. BAHAN DAN ALAT 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumput laut 

Gracilaria sp., susu UHT (Ultra), Yogurt set starter (Biokul), Kental manis (Frisian 

flag), telur, gula pasir, pengemulsi (Kopoe-kopoe) dan air. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi hand mixer (Kris), 

baskom adonan, gelas ukur plastik, timbangan digital, panci susu, spatula dan cup 

wadah es krim. 

C. PROSEDUR PENELITIAN 

1. Preparasi Rumput laut  

Rumput laut Gracilaria sp. Dicuci menggunakan air bersih untuk 

menghilangkan kotoran, kemudian direndam selama 8 jam menggunakan air 

dengan perbandingan 1:10 yang diberi perasan jeruk nipis, kemudian ditiriskan. 

Rumput laut yang digunakan sebagai bahan baku yogurt  sebanyak 50 gr diblender 

menggunakan air matang 25 mL. Rumput laut yang digunakan sebagai bahan baku 

es krim sebanyak 200 gr diblender hingga halus dengan ditambahkan air sebanyak 

200 mL hingga lumat, selanjutnya dimasak dengan api kecil selama 10 menit.    

2. Proses pembuatan yogurt Gracilaria sp. 

Susu UHT sebanyak 500 mL dimasukkan ke dalam panci susu, kemudian 

dicampurkan dengan rumput laut sebanyak 50 g  dan dipasteurisasi hingga 

mencapai suhu 75 °C, kemudian didinginkan hingga mencapai suhu 40 °C. Starter 

yogurt biokul sebanyak 25 g ditambahkan ke dalam campuran susu dan rumput 

laut hingga merata dan dipindahkan pada toples kaca, selanjutnua diinkubasi pada 

suhu ruang selama 12 jam. Selanjutnya yogurt disinpan dalam kulkas selama satu 

malam.     



10 
 

3. Proses pembuatan Es Krim rumput laut. 

30 g kuning telur di-mixer hingga merata bersama 50 g gula pasir dan 200 

mL kental manis, selanjutnya dimasak menggunakan teflon hingga adonan 

menyatu. Adonan didinginkan dan ditambahkan dengan 30 g SP dan 100 g rumput 

laut lumat. Selanjutnya dimixer dengan kecepatan tinggi selama 5 menit, adonan 

ditambahkan susu UHT dan yogurt Gracilaria sp. (YG) sesuai dengan perlakuan 

(YG0%, YG20% dan YG40%)    dan dimixer kembali hingga mengembang. Adonan 

dimasukkan ke dalam freezer selama 3 jam kemudian dimixer kembali hingga 

kemampuan mengembang telah habis. Adonan dimasukkan ke dalam wadah es 

krim dan disimpan ke dalam freezer hingga benar-benar membeku. 

4. Uji Hedonik 

Uji hedonik meliputi aroma, warna, rasa dan tekstur yang diuji oleh 30 

orang panelis tidak terlatih yang merupakan mahasiswa Program Studi Teknologi 

Hasil Perikanan Universitas Mulawarman. Skala penilaian adalah 1 sampai 7 

dimana 1 = amat sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3   

5. Analisis Data 

Penelitian ini dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan 3 perlakuan yaitu penambahan Yoghurt gracilaria 0%(YG0%); 20% 

(YG20%) dan 40% (YG40%). Data uji hedonik dianalisis menggunakan Kruskal-

wallis, apabila terdapat perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji Mann whitney. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian penerimaan konsumen terhadap es krim dilakukan dilakukan 

menggunakan uji hedonik oleh 30 orang panelis tidak terlatih. Parameter uji 

hedonik yang diamati meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Skor yang 

digunakan ada 1 hingga 7 (1 sangat tidak suka ; 2 tidak suka ; 3 agak tidak suka ; 

4 netral ; 5 agak suka ; 6 suka ; sangat suka).   

 

1. Penerimaan Konsumen  terhadap Warna 

Warna adalah kriteria penting yang mampu mempengruhi daya tarik 

konsumen terhadap suatu produk. Secara visual, warna merupakan parameter 

yang pertama kali dinilai konsumen sebelum menilai parameter lain (Rifkowaty dan 

Martanto, 2016). Hasil uji hedonik panelis terhadap parameter warna dapat dilihat 

pada gambar 1.  

 

Gambar 1. Rerata nilai tingkat kesukaan panelis terhadap warna es krim rumput 

laut. 

Hasil uji kruskal-wallis menunjukkan bahawa tidak terdapat perbedaan 

nyata terhadap parameter warna es krim rumput laut. Nilai rata-rata parameter 

warna adalah 5,4 dimana hal ini menunjukkan bahwa panelis agak menyukai 

warna es krim rumput laut. Warna es krim rumput laut dipengaruhi oleh 

penambahan rumput laut yang berwarna agak merah kecoklatan, sehingga warna 

es krim menjadi kurang cerah.  
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2. Penerimaan Konsumen terhadap Tekstur 

Tekstur  adalah parameter penting dari es krim, dimana hal ini berkaitan 

dengan sifat kekerasan dan kelembutan produk. Hasil uji panelis terhadap 

parameter warna dapat dilihat pada gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Rerata nilai tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim rumput 

laut. 

Hasil analisis tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim 

menunjukkan bahwa skor tektur berkisae antara 5,0 hingga 5, 5. Hasil uji kruskal-

wallis menunjukkan bahwa perlakuan dengan penbedaan konsentrasi yogurt 

gracilaria yang ditambahkan pada es krim tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap produk. Rata-rata skor tertinggi ada pada es krim dengan penambahan 

yogurt gracilaria 0% dan terendah ada pada penambahan yogurt gracilaria 40%. 

Namun secara keseluruhan es krim rumput laut memiliki skor 5 ke atas, sehingga 

dapat dideskripsikan bahwa keseluruhan produk memiliki nilai agak suka. 

3. Penerimaan Konsumen terhadap Aroma  

Aroma memiliki peranan penting dalam produk pangan. Aroma makanan 

mampu menggambarkan kelezatan makanan sebelum makanan menyentuh 

indera perasa, yaitu lidah. Hasil uji hedonik terhadap aroma es krim dapat dilihat 

pada gambar 3. 
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Gambar 3. Rerata nilai tingkat kesukaan panelis terhadap aroma es krim rumput 

laut. 

Hasil uji kruskal-wallis menunjukkan bahwa perlakuan tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap aroma es krim. Nilai kesukaan terhadap warna berkisar 

antara 4,9 hingga 5,4 yang apabila dideskripsikan nilai ini berarti agak suka.  Nilai 

tertinggi ada pada produk es krim rumput laut dengan penambahan YG 20%, 

sedangkan nilai terendah pada penambahan YG   40 %. Aroma yang muncul pada 

es krim rumput laut dupingaruhi oleh karakteristik aroma rumput laut dan yogurt 

yang digunakan.  

4. Penerimaan Konsumen terhadap Rasa 

Rasa memiliki peran penting dalam pemilihan produk oleh konsumen. 

Rasa pada makanan adalah rangsangan yang ditimbulkan karena bahan pangan 

yang dimakan terasa oleh indera pengecap (Mawaddah et al. 2021). Hasil uji 

hedonik es krim rumput laut terhadap parameter rasa dapat dilihat pada gambar 

4. 
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Gambar 4. Rerata nilai tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es krim rumput 

laut. 

Hasil uji kruskal-wallis menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Yogurt 

Gracilaria tidak meberikan pengaruh nyata terhadap rasa es krim rumput laut. Nilai 

kesukaan panelis terhadap es krim rumput laut berkisar antara 4,7 hingga 5,2. Uji 

hedonik menunjukkan bahwa penerimaan konsumen terhadap parameter rasa 

adalah agak suka. Beberapa panelis yang menilai rasa kurang suka karena 

adanya rasa asam yang muncul pada es krim dengan penambahan YG 40%. Hal 

ini sesuai dengan hasil pengujian pH dimana produk dengan perlakuan ini memiliki 

nilai pH yang lebih asam.   

KESIMPULAN 

Bedasarkan hasil penelitian ini dapat ditarik kesimpulan bahwa 

penambahan Yoghurt Gracilaria sp. pada es krim rumput laut tidak memberikan 

pengaruh nyata pada penerimaan konsumen terhadap warna, tekstur, aroma dan 

rasa. Nilai penerimaan konsumen tehadap warna  5,4 (agak suka), tekstur 5,0-5,5 

(agak suka), Aroma 4,9-5 (agak suka) dan rasa 4,7-5,2 (agak suka).   
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