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ABSTRAK

Hasil olahan makanan dari umbi gadung yang paling populer hanya keripik dan
tepung gadung, maka dari itu perlu adanya diversifikasi berbagai jenis olahan makanan dari
umbi gadung agar lebih bermanfaat dan dapat meningkatkan nilai guna dari umbi gadung.
Kandungan karbohidrat dan protein dalam umbi gadung dapat dimanfaatkan sebagai bahan
substitusi atau pengganti susu skim untuk pembuatan es krim yang berfungsi sebagai bahan
pengental. Untuk bahan pewarna pada pembuatan es krim menggunakan daun bayam
merah yang mengandung pigmen antosianin sebagai pewarna alami, sehingga dapat
mengurangi penggunaan pewarna sintetik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kualitas es krim umbi gadung (Dioscorea hispida Dennst dengan penambahan daun bayam
merah (Alternanthera amoena Voss) sebagai pewarna alami ditinjau dari overrun,
kecepatan meleleh dan organoleptik. Hasil yang diperoleh adalah uji overrun dengan hasil
tertinggi pada perlakuan 100% umbi gadung (G4Bo, G4B,, G4B3) yaitu sebesar 48%,
kecepatan meleleh terendah pada perlakuan kontrol yaitu G,B, sebesar 17 menit/5g sampel,
hasil dari uji organoleptik sangat beranekaragam. Berdasarkan hasil uji hipotesis pada uji
overrun Fhitung > Ftabel , yaitu 196,05 > 2,86, sehingga Hg, ditolak, maka ada pengaruh
penggunaan gadung terhadap kualitas es krim (overrun). Hasil uji hipotesis pada uji
kecepatan meleleh Fhitung > Ftabel 38,06 > 82,86, sehingga Ho, ditolak, maka ada
pengaruh penggunaan gadung terhadap kualitas es krim (Kecepatan meleleh). Hasil uji
organoleptik sangat beraneka ragam dan dan dapat diterima oleh masyarakat.

Kata Kunci : kualitas es krim, umbi gadung, daun bayam merah.

A. Pendahuluan

Di Indonesia kaya akan berbagai jenis tanaman umbi-umbian yang
banyak mengandung karbohidrat, mineral dan vitamin. Salah satunya adalah
umbi gadung. Hasil olahan makanan dari umbi gadung yang paling populer
hanya keripik dan tepung gadung, maka dari itu perlu adanya diversifikasi
berbagai jenis olahan makanan dari umbi gadung agar lebih bermanfaat dan
dapat meningkatkan nilai guna dari umbi gadung. Kandungan karbohidrat dan
protein dalam umbi gadung dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi atau



pengganti susu skim untuk pembuatan es krim yang berfungsi sebagai bahan
pengental.

Susu skim merupakan salah satu sumber padatan susu non lemak yang
berfungsi sebagai bahan pengental es krim (Nuraini, 2007). Kekentalan pada
adonan es krim akan berpengaruh terhadap kualitas es krim yang berupa
pengembangan volume es krim (Overrun), kecepatan melelen dan mutu
organoleptik. Untuk bahan pewarna pada pembuatan es krim menggunakan
daun bayam merah yang mengandung pigmen antosianin. Berdasarkan uraian
diatas, maka dilakukan penelitian “Kualitas (Overrun, kecepatan meleleh dan
organoleptik) Es Krim Umbi Gadung (Dioscorea Hispida Dennst) dengan
Penambahan Daun Bayam Merah (Alternanthera Amoena Voss) Sebagai
Pewarna Alami”.

. Metode penelitian

Penelitian yang dilakukan merupakan penelitian diskriptif kuantitatif
dan diskriptif kualitatif jenis eksperimen dengan menggunakan desain
penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor. Faktor
pertama yaitu umbi gadung dengan perlakuan umbi gadung 100% (Go), umbi
gadung 75% (Gy), umbi gadung 50% (G,), umbi gadung 25% (G3) dan umbi
gadung 0% (G,). Faktor kedua yaitu daun bayam merah dengan perlakuan 5g,
10g dan 15g. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biologi Fakultas
Keguruan dan llmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah Surakarta.

Sumber data dalam penelitian ini adalah kualitas es krim umbi gadung
yang terdiri dari 3 jenis, yaitu data uji overrun, data uji kecepatan meleleh dan
data uji organoleptik. Data-data tersebut didapatkan melalui beberapa cara,
yaitu: 1) Eksperimen, 2) Dokumentasi, 3) Kepustakaan, 4) Organoleptik, 5)
Overrun dan 6) Kecepatan meleleh.

Teknik analisis data menggunakan uji Two Way Anova. Uji ini terdiri
dari uji prasyarat dan uji hipotesis, setelah itu dilakukan juga uji lanjut. Uji
prasyarat terdiri dari uji normalitas dan uji homogenitas, sedangkan uji

hipotesis menggunakan two way anova yang berfungsi untuk mengetahui



diterima atau ditolaknya hipotesis dari data tersebut dengan syarat data
berdistribusi normal dan homogen.
C. Hasil Dan Pembahasan
1. Hasil
Hasil penelitian uji kualitas es krim umbi gadung dengan
penambahan daun bayam merah yaitu overrun, kecepatan meleleh dan

organoleptik sebagai berikut:

Tabel 4.1. Hasil Uji Kualitas Es Krim Umbi Gadung dengan Penambahan Daun Bayam
Merah yang Berbeda

Uji Organoleptik

Perlakuan Uji Uji Uji Pembedaan Uji
Overrun Kecepatan Penerimaan
(%) Meleleh Warna Rasa Aroma Tekstur
(Menit)
GoB; 30** 16,50 Putih Sangat manis Sedap Lembut Suka
GoB, 33 17* Putih kemerahan Sangat manis Sedap Lembut Suka
GoB; 32,50 15,50 Ungu kemerahan Sangat manis Sedap Lembut Suka
GoB; 30%* 15,50 Merah keunguan Sangat manis Sedap Lembut Suka
G.Bg 33 14,50 Putih Manis Sedap Lembut Suka
G,B; 32 14 Putih keunguan Manis Sedap Lembut Suka
G,B, 32,50 13,50 Ungu Manis Sedap Lembut Suka
G1B3 32,50 14,50 Ungu kemerahan Manis Sedap Lembut Suka
G,B, 35,50 13,50 Putih Manis Sedap Lembut Suka
G,B; 36 13,50 Putih keunguan Manis Sedap Lembut Suka
G,B, 36 12,50 Ungu Manis Sedap Lembut Suka
G,B; 34,50 14 Ungu kemerahan Manis Sedap Lembut Suka
G3By 40 12,50 Putih Manis Sedap Lembut Suka
G3B; 38 12 Putih keunguan Manis Sedap Lembut Suka
G3B, 37 12,50 Putih kemerahan Manis Sedap Lembut Suka
G3B; 38,50 12 Ungu Manis Sedap Lembut Suka
G4By 48* 11 Putih Agak manis Sedap Lembut Suka
G.B; 47 9,50** Putih keunguan Agak manis Sedap Lembut Suka
G4B> 48* 11,50 Putih kemerahan Agak manis Sedap Lembut Suka
G4B3 48* 10 Putih kemerahan Agak manis Sedap Lembut Suka
Keterangan: * : Hasil tertinggi G : Umbi gadung
** . Hasil terendah B : Daun Bayam Merah

Berdasarkan tabel 4.1, menunjukkan bahwa overrun tertinggi pada
perlakuan GoBgy, GoB, dan GoBj3 yaitu 48%, sedangkan overrun terendah
pada perlakuan G4B, dan G4Bj3 yaitu sebesar 30%. Hasil rata-rata uji

kecepatan meleleh es krim umbi gadung tertinggi pada perlakuan G4B;



yaitu 17 menit/5 g sampel, sedangkan hasil terendah pada perlakuan

GoB; yaitu sebesar 9,50 menit/5 g sampel. Hasil uji organoleptik es krim

umbi gadung menunjukan bahwa hasil yang didapatkan sangat beragam.

Perlakuan 100% umbi gadung kurang disukai dari segi rasa yang agak

manis dan perlakuan kontrol juga agak disukai, karena sangat manis.”

a) Analisis data overrun

(1) Uji normalitas

Tabel 4.2. Hasil Analisis Uji Normalitas Overrun Es Krim Umbi Gadung
dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Umbi Kolmogorov-smirnov Keputusan
Gadung
Statistic ~ df Sig
Overrun Go 0,20 8  0,20(%) Normal
G, 0,20 8  0,20(%) Normal
G, 0,26 8 0,10 Normal
Gs 0,26 8 0,11 Normal
G, 0,22 8  0,20(%) Normal

(*) This is a lower bound of the true significance.

a Lilliefors Significance Correction

Tabel 4.3. Hasil Analisis Uji Normalitas Overrun Es Krim Umbi Gadung
dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Daun Kolmogorov-smirnov Keputusan
bayam
merah Statistic df Sig.
Overrun By 0,17 10 0,20(*) Normal
B; 0,24 10 0,09 Normal
B, 0,24 10 0,08 Normal
B 0,20 10 0,20(*) Normal

(*) This is a lower bound of the true significance.

a Lilliefors Significance Correction

(2) Uji Homogenitas

Tabel 4.4. Hasil Analisis Uji Homogenitas Overrun Es Krim Umbi Gadung
dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Perlakuan Levene Keputusan
Statistic  dfl  df2 Sig.
Umbi gadung 1,12 4 35 0,36 Homogen
Daun Bayam Merah 0,20 3 36 0,89 Homogen
Dari tabel 4.4, hasil uji Kolmogorof-smirnov pada

perlakuan gadung dan daun bayam merah berturut-turut pada a

5% adalah 0,36 dan 0,89, maka disimpulkan bahwa data overrun



berdasarkan perlakuan mempunyai varian yang sama atau

homogen.
(3) Uji Hipotesis

Tabel 4.5. Uji Hipotesis Two Way Anova Overrun Es Krim Umbi Gadung

dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Sumber Jumlah Rata-rata F tabel
Varian Kuadrat JK) dK Kuadrat (RK) (0=5%) (0=5%) Sig.  Keputusan
Gadung 1372,35 4 343,08 2,86 0,00 HoOa ditolak
Daun_bayam
merah 2,20 3 0,73 3,09 0,74 HOb diterima
Gadung *
Daun_bayam_ 28,05 12 2,33 2,27 0,27 HOc diterima
merah
Galat 35,00 20 1,75 - - -
Total 753294,00 40 - - - -

a: Gadung ¢ : Interaksi gadung dengan daun bayam merah

b : Daun bayam merah

Berdasarkan tabel 4.5, diperlihatkan bahwa F hitung

sebesar 196,05 dan F tabel sebesar 2,86 yang berarti F hitung > F

tabel (Hoa ditolak). Pada bayam merah F hitung sebesar 0,41 dan

F tabel sebesar 3,09 yang berarti F hitung < F tabel (Hgb

diterima). Pada interaksi antara umbi gadung dan daun bayam

merah F hitung sebesar 1,33 dan F tabel sebesar 2,27 yang berarti

F hitung < F tabel (Hoc diterima).
(4) Uji Lanjut Benar Nyata Jujur (BNJ)

Tabel 4.6. Hasil Uji Lanjut BNJ overrun Es Krim Umbi Gadung Ditinjau Dari

Perlakuan Pemberian Gadung

Multiple Comparisons

Gadung
Dependent Variable: Overrun
Tukey HSD
(1) Umbi (J) Umbi Mean Difference Keputusan
Gadung Gadung (1-J) Sig.
Go G; -16,38(*) 0,00 Berbeda
(0%) G, -7,00(*) 0,00 Berbeda
Gs -4,13(%) 0,00 Berbeda
G, -1,12 0,45(**)  Tidak Berbeda
G: Go -15,25(*) 0,00 Berbeda
(25%) G, -5,88(*) 0,00 Berbeda
Gs -3,00(%) 0,00 Berbeda
Gy 1,12 0,45(**)  Tidak berbeda




G, Go
(50%) G,
G

G,

G3 Go
(75%) G,
G,

G,

G4 Go
(100%) G,
G,

Gs

-12,25(%)
-2,88(*)

3,00(%)
4,13(%)

-9,38(*)

2,88(*)
5,88(*)
7,00(*)

90,38(*)
12,25(%)
15,25(%)
16,38(*)

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

Berbeda
Berbeda
Berbeda
Berbeda

Berbeda
Berbeda

Berbeda
Berbeda
Berbeda
Berbeda

Berbeda
Berbeda

(*) Hasil perbedaan rata-rata pada perlakuan yang berbeda nyata
(**) Perlakuan yang tidak berbeda nyata

Berdasarkan tabel 4.6, diperlihatkan bahwa semua

perlakuan memiliki perbedaan yang nyata, kecuali pada perlakuan

antara G; (Umbi gadung 25%) terhadap Go (Tanpa umbi gadung

atau kontrol) dan sebaliknya yang memiliki nilai signifikansi

sebesar 0,45 (>0,05) yang menunjukkan tidak ada perbedaan yang

nyata antara kedua kelompok perlakuan tersebut. Namun, apabila

dilihat dari reratanya menunjukkan bahwa rerata tertinggi antara
G4 (Umbi gadung 100%) terhadap Gz (Umbi gadung 75% ) yaitu

sebesar 90,38 dan rerata terendah antara Gy terhadap G, yaitu

sebesar -16,38.

b) Analisis Data Kecepatan Meleleh

(1) Uji normalitas

Tabel 4.7. Hasil Analisis Uji Normalitas Kecepatan Meleleh Es Krim Umbi

Gadung dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Kecepatan_meleleh

Umbi Keputusan

Gadung Kolmogorov-Smirnov(a)
Statistic df Sig.

Go 0,22 8  0,20(*) Normal

Gy 0,21 8 0,200 Normal

G, 0,28 8 0,05 Normal

Gs 0,26 8 0,10 Normal

Gy 0,20 8 0,200 Normal

(*) This is a lower bound of the true significance.
a Lilliefors Significance Correction



Tabel 4.8. Hasil Analisis Uji Normalitas Kecepatan Meleleh Es Krim Umbi
Gadung dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Daun_bayam_merah Kolmogorov-Smirnov(a)  Keputusan
Statistic  df Sig.

Kecepatan_ By 0.121 10 0.200(%) Normal
meleleh ’ '
B: 0,167 10  0,200(*) Normal
B 0,226 10 0,158 Normal
Bs 0,193 10 0,200(*) Normal

(*) This is a lower bound of the true significance.
a Lilliefors Significance Correction

'(2) Uji Homogenitas

Tabel 4.9. Hasil Analisis Uji Homogenitas Kecepatan Meleleh Es Krim Umbi
Gadung dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Levene Keputusan

Statistic df; df, Sig.
Umbi Gadung 0,45 4 35 0,76  Homogen
Daun Bayam Merah 0,52 3 36 0,22  Homogen

Dari tabel 4.9, hasil uji Kolmogorov-smirnov pada
perlakuan umbi gadung dan daun bayam merah berturut-turut
dengan a 5% adalah 0,76 dan 0,22, maka disimpulkan bahwa data
kecepatan meleleh berdasarkan perlakuan mempunyai varian
yang sama atau homogen.

(3) Uji Hipotesis

Tabel 4.10. Uji Hipotesis Two Way Anova Kecepatan Meleleh Es Krim Umbi
Gadung dengan Penambahan Daun Bayam Merah

Rata-rata Keputusan
Sumber Jumlah Kuadrat  F pitung F tapel
Varian Kuadrat JK)  dK (RK) (0=5%) (0=5%) Sig.
Umbi_gadung 140,85 4 35,21 38,06 286 0,00 HoOaditolak
Daun_bayam
merah 1,47 3 0,49 0,53 3,09 0,66 HOb diterima
Umbi_gadung
- 11,15 12 092 100 227 o047 Hocditerima
Daun_bayam
merah
Galat 18,50 20 0,92 - - - -
Total 7221,00 40 - - - - -

a : Umbi gadung, b : Daun bayam merah, ¢ : Interaksi gadung dengan daun bayam merah



Berdasarkan tabel 4.10, diperlihatkan bahwa F hitung
sebesar 38,068 dan F tabel sebesar 2,86 yang berarti F hitung > F
(Hoa ditolak.). Pada daun bayam merah F hitung sebesar 0,53 dan
F tabel sebesar 3,09 yang berarti F hitung < F tabel (Hgb
diterima). Pada interaksi antara umbi gadung dan daun bayam
merah F hitung sebesar 1,00 dan F tabel sebesar 2,27 yang berarti
F hitung < F tabel (Hoc diterima).

d) Uji Lanjut Benar Nyata Terkecil (BNT)

Tabel 4.11. Hasil Uji Lanjut Anava Kecepatan Meleleh Es Krim Umbi Gadung
Ditinjau Dari Perlakuan Pemberian Umbi Gadung
Multiple Comparisons

Gadung
Dependent Variable: Kecepatan_meleleh
LSD
(1) Umbi (J) Umbi Mean Difference _ Keputusan
Gadung Gadung (1-J) Sig.
Go G, 5,63(*) 0,00 Berbeda
(0%) G, 3,88(%) 0,00 Berbeda
Gs 2,75(%) 0,00 Berbeda
Gy 2,00(*) 0,00 Berbeda
G, Go 3,63(*) 0,00 Berbeda
(25%) G, 1,88(*) 0,00 Berbeda
G; 0,75 0,13(**) Tidak Berbeda
G, -2,00(*) 0,00 Berbeda
G, Go 2,88(%) 0,00 Berbeda
(50%) G 1,13(*) 0,03 Berbeda
Gs -0,75 0,13(**) Tidak Berbeda
G, -2,75(*) 0,00 Berbeda
Gs Go 1,75(*%) 0,00 Berbeda
(75%) G; -1,13(%) 0,03 Berbeda
G2 -1,88(*) 0,00 Berbeda
G, -3,88(*) 0,00 Berbeda
G, Go -1,75(*) 0,00 Berbeda
(100%) Gy -2,88(*) 0,00 Berbeda
G, -3,63(*) 0,00 Berbeda
Gs -5,63(*) 0,00 Berbeda

(*) Hasil perbedaan rata-rata pada perlakuan yang berbeda nyata
(**) Perlakuan yang tidak berbeda nyata

Berdasarkan tabel 4.11, diperlihatkan semua perlakuan
tersebut memiliki perbedaan yang nyata, kecuali pada perlakuan
antara G, (Umbi gadung 50%) dan G; (Umbi gadung 25%) yang



memiliki  nilai  signifikansi sebesar 0,13 (>0,05) yang
menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata antara kedua
kelompok perlakuan tersebut. Namun, apabila dilihat dari
reratanya menunjukkan bahwa rerata tertinggi adalah antara G4
(Tanpa umbi gadung atau Kontrol) terhadap G4 (Umbi gadung
100%) vyaitu sebesar 5,63 dan rerata terendah adalah antara G
terhadap Gy yaitu sebesar -5,63.

2. Pembahasan

a) Overrun
Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim dengan overrun
tertinggi pada G4Bo, G4B,, G4B3 dan overrun terendah pada GoBg
dan GoBs. Setelah dilakukan uji lanjut anova, menunjukkan bahwa
hasil overrun tertinggi juga pada G4 (Umbi gadung 100%) dan
overrun terendah pada G, (Tanpa umbi gadung atau Kontrol). Untuk
hasil overrun terdapat grafik yang menunjukkan hasil rata-rata

overrun es krim umbi gadung dalam gambar 4.1.

Rata-rata hasil overrun
100
50
0
GOBO GOB2 G1B1 G1B3 G2B0O G2B2 G3B1 G3B3 G4B0O G4B2
W Rata-rata

Gambar 4.1. Hasil rata-rata overrun

Hal ini sesuai dengan pernyataan padaga (2005), bahwa
BKTL berfungsi untuk meningkatkan kandungan padatan di dalam
es krim, sehingga es krim akan menjadi lebih kental. Selain itu, juga
meningkatkan nilai overrun tanpa mempengaruhi tekstur dan

kelembutan es krim.



b) Kecepatan meleleh

Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim dengan
kecepatan meleleh tertinggi pada G4B; yaitu 9,5 menit/5g dan
kecepatan meleleh terendah pada GoB; yaitu 17 menit/5g. Setelah
dilakukan uji lanjut anova, menunjukkan bahwa hasil kecepatan
meleleh tertinggi juga pada G4 (Umbi gadung 100%) dan kecepatan
meleleh terendah pada G, (Tanpa umbi gadung atau Kontrol). Untuk
hasil kecepatan meleleh terdapat grafik yang menunjukkan hasil

rata-rata overrun es krim umbi gadung dalam gambar 4.2.

= 0 x u»n

Hasil rata-rata kecepatan meleleh

20

0
GOBO GOB2 G1B1 G1B3 G2B0 G2B2 G3B1 G3B3 G4B0 G4B2

M Rata-rata

Gambar 4.2. Hasil rata-rata kecepatan meleleh

Hal ini sesuai dengan pernyataan padaga (2005), bahwa
kecepatan meleleh es krim berhubungan dengan overrun.
Berdasarkan hasil overrun pada tabel 1.1, bahwa G4B; memiliki
overrun yang rendah, sehingga memiliki kecepatan meleleh terlama,
sedangkan pada GyB1 memiliki overrun yang tinggi, sehingga lebih
cepat meleleh.

Organoleptik

(1) Warna
Berdasarkan hasil yang diperoleh pada uji pembedaan
terhadap 20 panelis, semakin sedikit pemberian umbi gadung,
maka semakin terlihat warna merah keunguan dari antosianin
sari daun bayam merah.
Pada uji penerimaan, diperlihatkan bahwa warna es krim

umbi gadung dengan penambahan daun bayam merah dengan




warna yang pucat seperti putih keunguan dan putih kemerahan
agak disukai, tetapi warna putih, ungu, ungu kemerahan dan
merah keunguan lebih disukai oleh panelis. Hal ini
membuktikan bahwa warna es krim umbi gabung dapat diterima
oleh masyarakat.

(2) Rasa

Berdasarkan hasil yang diperoleh pada uji pembedaan
terhadap 20 panelis. Pada perlakuan dengan penggunaan 100%
umbi gadung menghasilkan rasa es krim yang agak manis,
karena kandungan karbohidrat pada umbi gadung merupakan
pati, sedangkan karbohidrat pada susu skim merupakan laktosa.
Namun, perpaduan umbi gadung dan susu skim menghasilkan es
krim yang manis. Menurut padaga (2005), rasa sangat
mempengaruhi kesukaan panelis atau konsumen terhadap es
krim bahkan dapat dikatakan sebagai faktor penentu yang
utama.

Untuk uji penerimaan, semua es krim disukai kecuali pada
es krim dengan 100% umbi gadung yang agak manis dan
kontrol yang sangat manis. Hal ini membuktikan bahwa warna
es krim umbi gabung dapat diterima oleh masyarakat.

(3) Aroma

Berdasarkan hasil penilaian pada uji pembedaan terhadap
20 panelis, aroma yang dihasilkan dari es krim gadung
semuanya sama pada semua sampel yaitu semua es krim
memiliki aroma sedap dan semua panelis menyukainya.

(4) Tekstur
Berdasarkan hasil penilaian pada uji pembedaan terhadap
20 panelis, tekstur yang dihasilkan dari es krim gadung semua

sama yaitu lembut dan semua panelis menyukainya.



D. Kesimpulan dan Saran
1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat

dsimpulkan bahwa umbi gadung dengan penambahan daun bayam merah
menghasilkan es krim yang berkualitas dengan overrun tertinggi pada
perlakuan 100% umbi gadung (G4Bo, G4B,, G4B3) yaitu sebesar 48%,
kecepatan meleleh terendah pada perlakuan kontrol yaitu GoB; sebesar 17
menit, hasil dari uji organoleptik sangat beraneka ragam dan dapat
diterima oleh masyarakat.

2. Saran
a. Untuk penelitian selanjutnya disaranakan untuk menambahkan jumlah

gula dalam pembuatan es krim umbi gadung agar menghasilkan rasa
yang manis.

b. Untuk peneliti selanjutnya disarankan untuk menggunakan daun bayam
merah dengan jumlah minimal 15g/100g bahan es krim dan juga dapat
menggunakan pigmen antosianin selain dari daun bayam merah.

c. Untuk penelitian selanjutnya, dapat menggunakan lebih banyak panelis
agar menghasilkan es krim yang lebih berkualitas.

d. Untuk penelitian sekanjutkan diharapkan dapat melakukan uji

kandungan gizi es krim, seperti glukosa, karbohidrat dan protein.
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