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INTISARI
Bayam merah memiliki kandungan gizi dan sifat antioksidan yang tinggi. Oleh karena itu bayam merah dapat menjadi bahan alternatif sebagai bahan pembuatan es krim. Karagenan merupakan senyawa hasil dari rumput laut yang di ekstraksi dan karagenan sendiri berguna untuk mengontrol air dan berfungsi sebagai system yang menstabilkan dalam bahan pangan Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan puree bayam merah dan karagenan terhadap sifat fisik, aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan es krim. 
Penelitian dilakukan dengan membuat es krim yang ditambahkan puree bayam merah sebanyak 20%, 30%, 40% (v/v) dan karagenan 0,1%, 0,3%, 0,5% (b/b) dengan RAL(Rancangan Acak Lengkap). Es krim yang dihasilkan diuji aktivitas antioksidan,overrun,warna dan tingkat kesukaan. Data yang diperoleh dilakukan uji statistik dengan Rancangan Acak Lengkap dan dilakukan analisa varian ANOVA (Analysis Of Variance), apabila hasil uji ada perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji beda nyata DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada tingkat kepercayaan 95%.
Variasi penambahan karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisik, antioksidan dan tingkat kesukaan panelisHasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bayam merah dan penambahan karagenan menunjukan ada beda nyata terhadap aktivitas antioksidan, overrun warna dan tingkat kesukaan .Es krim dengan penambahahan bayam 20%(0,3%) dan es krim dengan penambahan bayam 30%(0,1%)paling disukai panelis.. Sifat fisik dengan uji warna mempunyai nilai L yang lebih tinggi yaitu pada perlakuan penambahan bayam merah 30% (0,5) dengan nilai 29,10% . Berdasarkan uji kimia di kehatui antivitas antioksidan 62,08%. 

Kata kunci: Es krim bayammerah,puree bayam merah , karagenan.


The Effect Of Adding Red Spinning Puree and Carrageenan on Physical Properties, Antioxidants, and Level of Preference of Red Spinach Ice Cream (Amaranthus tricolor)
A B S T R A C T
Red spinach has high nutrional content and antioxidant properties .Therefore ,red spinach can be an alternative ingredient for making ice cream . Carragenan is compound produced from extracted seaweed ,and carrragenan its sefl helps control water and stabilizes the system in food engredient. This study aims to determine the addition of red spinach puree and carrageenan on physical properties ,antioxidant activity ,and the level of preference for ice cream.
 	The study  was conducted by making ice cream with red spinach puree added as much as 20%,30%,40% (v/v) , and carrageenan fresh mass 0,1% , 0,3% , 0,5% with completel randomized design (CRD) . the resulting ice cream was tested for antioxidant activity ,overrun , color, and level of preference. The data obtained were statistically tested with a completely randomized design and analyzed for fariance A N O V A ( Analysis Of Variance). Is the test resulte showed a significant difference between treatmeants, then followed bye the DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) significant difference test a 95% confidence level
Variation in addition to carrageenan  have a  significant effect on the physical properties , antioxidants , and the level of prefence of the panelist. The results showed that the addition of red spinach and the addition of carrageenan showed a significant defference in antioxidant activity , color overrun n and level of preference . The panelist preffered ice cream with the addition of 20% spinach (0,3%) and ice cream with the addition of 30% spinach (0,1%) . physical properties  with color test have a higher L value , namely the addition of 30% red spinach (0,5%) with avalue 29.10%. Based on chemical test, the antioxidant activity was found to be 62,08%.
Keyword : Red spinach ice cream , red spinach , carrageenan.   






I. PENDAHULUAN
Es krim merupakan makanan yang terbuat dari santan dan tepung yang dibekukan sehingga menjadi krim yang dingin, dengan berbagai macam rasa dan dikemas secara menarik. Es krim merupakan salah satu makanan yang sangat diminati oleh semua kalangan, mulai dari anak-anak hingga dewasa. Biasanya, es krim yang beredar dipasaran banyak menggunakan bahan pengawet dan pewarna (Anonim,2018) kemudian menimbulkan berbagai macam penyakit bagi yang mengkonsumsi, terutama pada usia anak-anak. Oleh karena itu, saya terinspirasi membuat produk es krim yang sehat dan aman dikonsumsi.Kesulitanorang tua dalam memberikan gizi seimbang bagi anak, dan juga anak yang lebih menyukai makanan yang marak dipasaran terutama es krim membuat saya berinovasi untuk mengkolaborasikan es krim saya dengan susu dan sayur-sayuran yang sehat, bebas bahan pengawet dan pewarna.
Pengertian es krim menurut Badan Standarisasi Nasional yang tercantum dalam SNI No. 01-3713-1995 adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan.
Sayur bayam memiliki kandungan gizi yang tinggi. Dengan mengonsumsi sayur bayam maka nutrisi dalam tubuh (Lingga, 2010).Sayur bayam selama ini hanya di tanam, panen kemudian hasil panen tersebut langsung di konsumsi atau langsung di jual ke pasar terdekat ,tetapi belum menjadi olahan produk yang lebih menarik .penelitian sebelumnya menjadikan sayur bayam merah menjadi es krim dengan konsentrasi bayam (20%,25%,30%) dengan karakteristik dan aktivitas antioksidan dan di dapatkan perlakuan terbaik pada konsentrasi 30%
Untuk menghasilkan es krim yang bagus di butuhkan bahan penstabil karena semakin tingginya kandungan bayam hasil dari es krim tidak seperti yang di inginkan oleh karena itu perlu ada bahan penambahan lain yang mampu mengikat senyawa atau kompomponen yang ada dalam es krim yaitu karagenanPada proses pembuatan es krim di butuhkan penstabil seperti karagenan yang merupakan senyawa hasil dari rumput laut yang di ekstraksi. Karagenan berguna untuk mengontrol kadar air dan berfungsi sebagai sistem yang menstabilkan dalam pangan. Karangenan juga berfungsi untuk memperbaiki tekstur dan sistem fungsional dalam pati. Dalam industri pangan, karagenan banyak dimanfaatkan salah satunya untuk membuat gel susu dan sebagai pengemulsi susu coklat,  lemak dan es krim .Hasil peneltian Masykuri, dkk (2009) menggunakan karagenan pada es krim memperlihatkan bahwa pemberian 0,5 % karagenan ternyata dapat memperbaiki tekstur fisik dari es krim serta tingkat kesukaan panelis.tetapi bila konsentrasi karagenan ditingkatkan lagi menjadi 0,70%, ternyata tingkat kesukaan menjadi menurun. Oleh karena itu, konsentrasi karagenan yang optimal atau tepat adalah pada kisaran 0,10% - 0,50% (Winarno, 1990).  Berdasarkan hasil penelitian tersebut maka telah dilakukan penelitian tentang “Pengaruh Penambahan Karagenan Terhadap Beberapa Komponen Mutu Es Krim Puree bayam Merah”. Karagenan merupakan turunan polisakarida linear bersulfat yang diekstrak dari rumput laut (alga merah)
II. METODE PENELITIAN
Bahan 
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini yaitu bayam merah dengan umur panen 20-25 hari sejak waktu tanam (amaranthus tricolor) yang diperoleh dari pasar Godean, Sleman, Yogyakarta. Bahan-bahan untuk pembuatan es krim antara lain gula pasir, kuning telur ayam, diperoleh dari warung terdekat ,susu skim diperoleh toko intisari jl .Wates, bahan penstabil karagenan merek Indogum didapatkan toko pengantin Sleman, susu sapi segar diperoleh Warga Mulya Milk Sleman. Bahan-bahan kimia untuk analisa diperoleh dari Laboratorium Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta. seperti etanol 96%, DPPH, aquades, Na2SO4, NaOH, asam borak 4%, HCL 30%, reagensia Nelson, arsenomolibdat.
Alat 
	Alat yang digunakan antara lain adalah kain saring, gelas ukur (Pyrex), gelas ukur (Pyrex), beaker glass (Pyrex), tabung reaksi (Iwaki Pyrex), labu ukur (Pyrex), botol timbang (Pyrex), kertas saring, pipet mikro(Acura 825 autoclavable), pipet ukur, cawan porselin (RRT), buret (Pyrex), labu kjedahl (Pyrex), (Quick), vortex (Barnstead Thermolyne Type 37600 Mixer), ice cream maker (Hamilton-Beach) dan spektrofotometer (Shimadzu UV mini 1240).
Waktu dan Tempat
	Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di laboratorium Pengolahan 
Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi, Laboratorium Kimia serta Laboratorium Sensoris Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei - Juni 2021.
Cara Penelitian 
	Penelitian ini dikerjakan secara bertahap. Tahapan pertama yaitu pembuatan puree bayam. Bayam yang akan dibuat puree terlebih dahulu disortasi kemudian dipotong terlebih dahulu. Setelah bayam dipotong – potong kecil kemudian dimasukkan ke dalam diblender 5 menit sampai bayam benar – benar sudah halus. Tahapan kedua yaitu pembuatan krim puree bayam merah, yang dimana puree bayam yang telah dihaluskan kemudian dilakukan pecampuran dengan bahan lainnya berupa gula sebanyak 12%. Setelah pencampuran selanjutnya puree bayam dipasteurisasi pada suhu 70oC selama 10 menit. 
Puree bayam yang telah dipasteurisasi kemudian ditambahkan susu skim 9%, karagenan 0,1%, 0,3% dan 0,5% serta kuning telur sebanyak 8g. Bahan yang telah dicampur kemuadian di aduk dengan mixer selama 15 menit. Setelah adonan es krim mengembang kemudian dilakukan aging pada suhu 4 oC selama 4-12 jam, dan selanjutnya Ice Cream Maker (ICM) selama 20-30 menit.
Rancangan Percobaan 
	Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor yaitu konsentrasi puree bayam 20%, 30% dan 40%) yang digunakan dan konsentrasi penambahan karagenan (0,1%, 0,3% dan 0,5%)  Data yang diperoleh dihitung secara statistik menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% dan jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Data yang diperoleh dianalisis dengan Analisis Variansi (ANOVA) dengan uji F pada taraf 5%, apabila terjadi berbeda nyata atau interaksi pada masing-masing perlakuan maka data yang diperoleh akan dilanjutkan dengan uji pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).
Faktor I % Konsentrasi puree bayam
B1 =  puree bayam20%
B2 =  puree Bayam30%
B3 =  puree Bayam 40%
Faktor II % Konsentrasi Karagenan (b/b)
K1 = Karagenan 0,1 %
K2 =Karagenan 0,3 %
K3 =Karagenan 0,5 %
Analisis yang dilakukan: 
	Analisis yang dilakukan meliputi: Uji organoleptic dengan menggunakan metode uji kesukaan (hedonic scoring test) (Kartika et al., 1992), Pengujian Antioksidan dengan (Wardani, et al, 2017), Sifat fisik dengan(Hubeis dkk, 1996) dan Overun (Zahro dan Nisa, 2015)
III. HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Ice Krim Bayam Merah
1. Uji Warna
Warna adalah salah satu atribut kualitas yang penting Sebelum faktor-faktor yang lain dipertimbangkan secara visual. Hasil analisa uji warna dapat dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2. Hasil Analisa Uji Warna 
	Perlakuan
	L
	a
	B

	Bayam 20%
	Karagenan 0,1
	25,46 ± 0,20bcd
	1,27 ± 0,22bc
	4,48±0,07abc

	Bayam 30%
	Karagenan 0,1
	23,18±0,45a
	2,50±0,25c
	3,67±0,43a

	Bayam 40%
	Karagenan 0,1
	23,96±1,29ab
	1,48±1,46bc
	3,83±0,43ab

	Bayam 20%
	Karagenan 0,3
	24,83±0,27abc
	1,29±0,47bc
	4,66±0,38abc

	Bayam 30%
	Karagenan 0,3
	25,35±24,46bcd
	0,83±0,11c
	5,27±0,63cde

	Bayam 40%
	Karagenan 0,3
	27,46±0,31ef
	-3,30±0,38a
	5,19±0,11bce

	Bayam 20%
	Karagenan 0,5
	29,10±1,00f
	-2,91±0,37a
	6,14±0,32de

	Bayam 30%
	Karagenan 0,5
	26,20±0,49cde
	1,10±0,46bc
	6,65±0,46e

	Bayam 40%
	Karagenan 0,5
	25,85±1,89def
	-2,29±0,13a
	5,62±1,46cde


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan beda yata pada tingkat signifikansi 0.05 (P<0,05) warna es krim bayam yang dihasilkan.
a. Uji warna nilai L (Lightness)
Nilai L merupakan parameter kecerahan dengan nilai L* 0 berarti hitam dan nilai 100 berarti putih. Nilai L menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna akromatik putih, abu-abu dan hitam (Herawati 2011). Dari hasil pada tabel diatas. Menunjukkan bahwa nilai tertingi pada sampel 20% (0,5) .Artinya dengan penambahan konsentrasi karagenan semakin tinggi maka es krim bayam merah akan semakin cerah. Hal ini dikarenakan bayam merah setelah diblander dicampur dengan air akan berwarna kemerahan sedangkan untuk jenis penstabil karagenan apabila dilarutkan dalam air akan menjadi lebih bening sehingga tingkat kecerahan akan lebih tinggi. Menurut Siskawardani dkk. (2013), karagena mempunyai kemampuan sebagai	 zat pengemulsi yang hidrofilik mampu mengikat air, sehingga tidak terjadi endapan, selain itu karagenan juga sebagai penjernih pada larutan sehingga es krim bayam merah yang diberi penambahan karagenan memiliki warna yang lebih cerah
b. Uji warna nilai a
		Nilai Hue merupakan parameter nilai kromatik nilai menyatakan bahwa warna kromatik campuran merah-hijau dengan dengan nilai +a(positif) dari angka 0 sampai 100 untuk warna merah dan nilai –adari 0 sampai -80 untuk warna hijau (Herawati2011). Hasil uji warna a (Redness). dapat dilihat pada Tabel Berdasarkan tabel . Nilai warna redness es krim bayam merah dengan variasi penambahan bayam ada berpengaruh pada nilai warna redness. Namun pada variasi penambahan karagenan sangat berpengaruh pada nilai warna redness. Penambahan karagenan 0,5% dengan konsentrasi bayam sebesar 20% terdapat nilai redness tertinggi. Artinya dengan penambahan semakin banyak konsentrasi karagenan maka warna es krim bayam merah semakin merah. Hal ini dikarenakan bahwa karagenan merupakan jenis penstabil dengan daya ikat yang kuat, sehingga dapat mempertahankan zat warna dari bayam (Silalahi dkk, 2014). Selain itu karagena bersifat inert, yang berarti tidak bereaksi dengan zat yang lain sehingga warna selai tetap terlihat kemerahan (Kamal, 2010).
c. Uji warna nilai b
Warna kekuningan atau yellowness (b) pada es krim bayam merah yang ditambah konsentrasi karagenan relative lebih kecil dibandingkan dengan warna lightness (L) dan redness (a). Hal ini dikarenakan pada dasarnya es krim bayam merah berwarana kemerahan dan dengan penambahan konsentrasi karagenan yang mempunyai kemampuan sebagai zat pengemulsi yang hidrofilik mampu mengikat air sehingga tidak terjadi endapan yang menyebabkan warna lebih kusam atau gelap sehingga es krim bayam merah berwarna kemerahan yang cerah.
2. Overrun
Overrun merupakan pengembangan volume es krim terhadap volume adonan mula-mula karena adanya udara yang terperangkap dalam es krim (Setianawati, 2002).Berdasarkan analisis diketahui bahwa ada beda nyata antara penambahan bayam merah dan karagenan. Dari  Tabel 2 es krim yang memiliki overrun terendah adalah es krrim dengan perlakuan 20%, sedangkan overrun tertinggi adalah es krim dengan perlakuan 40%.
Tabel 2. Hasil Analisis Overrun
	Konsentrasi bayam merah
	Konsentrasi Karagenan

	
	0,1%
	0,3%
	0,5%

	20%
	1,38  0,64ab
	2,65a
	0,80 a

	30%
	2,06b
	b
	2,20 0,28b

	40%
	[bookmark: _Hlk76249639]2,29 0,65b
	2,39 b
	3,40c

	
	
	
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan beda yata pada tingkat signifikansi 0.05 (P<0,05) nilai overun es krim bayam yang dihasilkan.
Menurut Arbuckle (1986), penambahan cairan dalam jumlah besar maka akan menurunkan jumlah padatan adonan yang akan mengakibatkan nilai overrun meningkat (Farida, 2005). Menurut Suprayitno, et al. (2001) yang menyatakan bahwa semakin menurunnya viskositas adonan, air bebas yang tidak terikat dalam adonan dapat menurunkan tegangan permukaan sehingga udara lebih mudah menembus permukaan adonan dan pengembangan es krim akan lebih tinggi.
Sifat Kimia Es Krim Bayam 
Aktivitas Antioksidan
Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa ada interaksi antara perlakuan penambahan bayam merah dan karagenan terhadap aktivitas antioksidan es krim. Perlakuan penambahan bayam merah berpengaruh nyata.nilai antioksidan pada es krim dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil analisa aktivitas antioksidan 


Tabel .3 Aktivitas antioksidan Es krim bayam merah (%RSA)
	Konsentrasi
	Konsentrasi karagenan

	Bayam merah
	0,1%
	0,3%
	0,5%

	20%
	37,530,68a
	36,560,66a
	37,550,67a

	30%
	44,030,70b
	45,550,63b
	49,420,14c

	40%
	57,070,28d
	56,080,07d
	62,080,01e


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan beda yata pada tingkat signifikansi 0.05 (P<0,05) warna es krim bayam yang dihasilkan.
		Berdasarkan Tabel 3. Menunjukkan bahwa perlakuan dengan aktivitas antioksidan terendah pada bayam merah 20% (0,03) dengan nilai 36,58% , sedangkan perlakuan dengan aktivitas antioksidan tertinggi pada konsentrasi bayam 40%(0,5) dengan nilai 62,08% .
		Berdasarkan Tabel 3. 	menunjukkan bahwa penambahan karagenan ada berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan es krim. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak karagenan ditambahkan maka akan semakin meningkat juga aktivitas antioksidan pada es krim. Hal tersebut sesuai penelitian Wardani, et al. (2017).
		Menurut Wulansari dan Chairul(2011), rentang aktivitas antioksidan di katakan tinggi jika aktivitasnya lebih dari 50% .sedang jika aktivitasnya antara 20-50% ,dan rendah jika aktivitasnya kurang dari 20% . pada penelitian ini aktivitas antioksidan yang di hasilkan tergolong dalam aktivitas antioksidan yang tinggi .
Uji Kesukaan
Hasil uji kesukaan es krim bayam merah dengan variasi penambahan karagenan dapat dilihat pada Tabel 4.Hasil analisis uji kesukaan berikut ini.






Tabel 4. Uji Kesukaan Es Krim Bayam Merah
	Perlakuan
	Parameter

	Bayam
	Karagenan
	Warna
	Rasa
	Aroma
	Tekstur
	Keseluruhan

	20%
30%
40%
20%
30%
40%
20%
30%
40%
	0.1
0,1
0,1
0,3
0,3
0,3
0,5
0,5
0,5
	3,05±1,28a
3,90±0,97c
3,50±0,76 abc
3,90±0,72c
3,75±0,91bc
3,25±0,85abc
3,10±0,79ab
3,00±0,80a
3,20±1,20ab
	3,85±0,88c
3,90±0,85c
3,20±0,88abc
3,70±0,66c
4,40±0,75abc
3,35±0,67abc
3,50±1,05abc
2,90±0,72a
3,00±0,85ab
	3,65±1,09ab
3,75±0,72ab
3,45±0,89ab
3,45±0,76ab
3,75±0,91b
3,60±0,99ab
3,00±1,26a
3,15±0,99ab
3,40±1,14ab
	3,90±0,55a
3,50±1,00a
3,50±1,00a
3,25±1,02a
3,35±0,99a
3,85±0,75a
3,60±1,00a
3,50±0,95a
3,50±0,83a
	4,15±0,59c
4,20±0,62c
3,55±0,89b
3,90±0,79bc
3,50±0,76b
3,40±0,75b
3,40±1,14b
2,75±0,79a
2,55±0,89a


Keterangan : - angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukan tidak ada beda nyatapada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05).
  - semakin kecil angka menunjukan sampel semakin disukai. Skala yang diberikan 1 - 5, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.
  - * : menunjukan notasi yang sama (a)
a. Warna 
Dari Tabel 4. dapat dilihat bahwa ada beda nyata parameter warna yang paling disukai oleh panelis adalah penambahan bayam30% dengan penambahan karagenan 0,1% disebabkan oleh pigmen alami yang ditambahkan. Pigmen alami mencakup pigmen yang sudah terdapat dalam makanan dan pigmen yang terbentuk pada pemanasan, penyimpanan atau pemasakan. (De Man 1997). Wonggo (2010) menyatakan bahwa suatu bahan pangan yang bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan dikonsumsi apabila warna tidak bagus dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna aslinya.
Tabel 4. juga menunjukkan bahwa es krim bayam merah  dengan nilai tertinggi adalah perlakuan 30%  dengan nilai 3,90 sedangkan perlakuan dengan nilai terendah adalah 20%  dengan nilai 3,05. Berdasarkan data tersebut menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan bayam merah maka semakin cerah kenampakan pada es krim maka dari itu semakin menarik perhatian dari panelis, hal ini disebabkan oleh bayam merah yang sedikit maka warnanya akan lebih pudar dibanding denganbayam merah yang lebih banyak..Jika melihat syarat mutu dari SNI (1995) bahwa kenampakan es krim memenuhi standar jika kenampakannya normal, artinya tidak ada kenampakan yang aneh seperti halnya terdapat warna yang terpisah dengan es krim. 
Penambahan karagenan yang ada berpengaruh nyata pada kenampakan es krim. Hal ini menunjukkan bahwa karagenan dapat berfungsi sebagai bahan penstabil, selain itu sifat karagenan yang dapat mengikat air merupakan faktor utama yang mempertahankan warna dari resiko pemudaran atau luntur akibat faktor eksternal seperti perubahan suhu, pigmen antosianin yang bersifat larut air diikat oleh karagenan sehingga resiko pemudaran warna dapat diminimalisir. Sesuai dengan pendapat (Harijono, et al. 2010) karagenan sebagai hidrokoloid memiliki kemampuan mengikat air dalam jumlah besar. Karagenan memiliki ion bebas OH- yang mampu berikatan dengan H2O (air). Hidrokoloid seperti pektin dan karagenan mempunyai kemampuan mengikat air dalam jumlah besar (Desrosier, 2008). 
Menurut (Winarno, 2002) warna alami dari produk pangan akan mengalami perubahan yang dipengaruhi oleh kandungan komposisi bahan, diupayakan meminimalisasikan dan mengurangi perubahan warna atau mempertahankan warna aslinya. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik tidak untuk dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya. 
a. Rasa 
	Dari Tabel 4. menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi bayam merah dan karagenan ada beda nyata terhadap rasa es krim. Diperoleh hasil tertinggi pada perlakuan bayam merah  30% dengan nilai 4,40. Rasa es krim juga dipengaruhi oleh beberapa hal seperti bahan pengental yang dapat mengurangi rasa manis gula dan perubahan tekstur yang dapat mengubah cita rasa es krim.
b. Aroma 
Dari Tabel 4. menunjukkan bahwa penambahan bayam merah dan karagenan ada beda nyata terhadap aroma es krim.  Es krim yang memiliki aroma terendah adalah 20%, dan aroma tertinggi adalah es krim dengan 30%. Menurut Soekarto (1985) aroma merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi terhadap persepsi rasa enak dari suatu makanan

c. Tekstur 
	Salah satu parameter mutu yang sangat berperan dalam menampilkan karateristik es krim adalah tekstur. Hal ini mempunyai hubungan dengan rasa pada waktu mengunyah bahan tersebut. Salah satu cara penentuan tekstur suatu bahan adalah dengan metode uji kesukaan .Dari tekstur bisa dirasakan sensasi kenyal, keras, lembut, empuk, atau alot dan lengket, halus atau kasar berpasir,dan lainnya. Tekstur es krim yang ideal adalah halus dan partikel padatan terlalu kecil untuk dapat dirasakan di mulut. 
	Berdasarkan Tabel 4. Menunjukkan bahwa penambahan karagenan pada es krim bayam merah tidak ada beda nyata terhadap tekstur es krim. Didapatkan hasil tertinggi pada perlakuan 20% dengan nilai 3.90 dan perlakuan dengan nilai terendah terdapat pada perlakuan (20%) dengan nilai 3,20%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan karagenan, maka semakin meningkat juga nilai tekstur dari es krim
d. Keseluruhan
Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa ada beda nyata antara penambahan bayam merah dan karagenan. Perlakuan terpilih adalah es krim dengan penambahan bayam merah sebesr 30% dengan tingkat konsentrasi karagenan sebesar 0,1% .Perlakuan penambahan bayam merah berpengaruh ada beda nyata terhadap tingkat keseluruhan es krim. Berdasarkan Tabel 4 . menunjukkan bahwa penambahan karagenan ada beda nyata pada tingkat kesukaan es krim. Semakin bertambah konsentrasi karagenan maka semakin meningkat juga kesukaan es krim. Hal ini dikarenakan kemampuan karagenan yang mampu mempengaruhi tekstur dari es krim.Menurut (Padaga, 2005) menyatakan bahwa es krim yang tergolong baik, yaitu es krim yang memiliki tekstur dan kenampakan yang halus dan cita rasa yang enak, sedangkan es krim yang memiliki tekstur yang kurang halus, mengandung kristal es yang banyak.
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan secara umum dapat disimpulkan bahwa pembuatan es krim bayam merah menggunakan variasi penambahan bayam merah dan penambahan karagenan dapat menghasilkan es krim yang memiliki  aktivitas antioksidan.Variasi penambahan bayam merah berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, warna , overrun dan tingkat kesukaan es krim. Es krim bayam merah yang disukai panelis yaitu pada  penambahan bayam merah 20% dengan  penambahan karagenan 0,3 %.dan penambahan bayam merah 20% dan 30% dengan konsentrasi karagenan 0,1%. 
Saran
[bookmark: _GoBack]Perlu di lakukan penelitian lebih lanjut mengenai komposisi bayam Merah dan Karagenan agar produk Ice Cream bisa memenuhi Syarat Mutu Standar SNI 
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