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Abstract

Seaweed is a group of low-level plants belonging to algae (algae). Various species of seaweed could be
produced into ice cream. Ice cream is a frozen food product that is very popular throughout the world and
is very popular with children and adults who certainly have high nutritional content. This study aims to
determine the protein content, texture and taste of ice cream based on Kappaphycus alvarezii seaweed. This
research method used a completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 4 replications. Data
analysis using one-way Anova. The treatment formulations used were P1 (15%), P2 (30%) and P3 (45%).
The results showed that Kappaphycus alvarezii can be used as an alternative raw material for making ice
cream. Based on one way ANOVA analysis and DMRT further test showed that there was a significant
effect on the protein content of P1 which was 0.12792%. While the results of organoleptic tests related to
the texture parameters of ice cream based on one way ANOVA analysis showed that the texture had no
significant effect, so it was not continued to the DMRT test with a P2 value of 4.36%. While the
organoleptic test for the taste aspect based on the one-way ANOVA analysis showed no significant effect
so that it was not continued to the DMRT test with a P1 value of 4.45%.
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Abstrak

Rumput laut merupakan kelompok tumbuhan tingkat rendah yang tergolong dalam ganggang (algae).
Berbagai macan species rumput laut berpeluang untuk diproduksi menjadi ice cream. es krim merupakan
produk pangan beku yang sangat populer di seluruh dunia dan sangat digemari oleh anak-anak maupun
orang dewasa yang tentunya memiliki kandungan nutrisi tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk untuk
mengetahui kadar protein, tekstur dan rasa es krim berbahan dasar rumput laut Kappaphycus alvarezii.
Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4 kali
ulangan. Analisis data menggunakan one-way Anova. Formulasi perlakuan yang digunakan P1 (15%
Kappaphycus alvarezii), P2 (30%) dan P3 (45%). Hasil penelitian terbukti Kappaphycus alvarezii dapat
dijadikan sebagai bahan baku alternatif pembuatan ice cream. Berdasarkan analisis one-way anova dan uji
lanjut DMRT menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan pada kandungan kadar protein P1 yaitu
sebesar 0.12792 %. Sedangkan hasil uji menunjukkan tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap
tekstur es krim, sehingga tidak dilanjutkan pada uji DMRT dengan nilai P2 sebesar 4,36 %. Hasil yang
sama juga ditunjukkan oleh hasil uji organoleptic rasa.

Kata kunci: Kappaphycus alvarezii, ice cream, kadar protein, tekstur dan rasa

PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan kelompok tumbuhan tingkat
rendah yang tergolong dalam ganggang (algae).
Organisme ini juga disebut thalophyta karena, belum
memiliki akar, batang dan daun sejati. Menurut Eti
dkk, (2014) berdasarkan pigmen yang terkandung
dalam rumput laut maka rumput laut dibedakan
menjadi 3 jenis yaitu : rumput laut merah, coklat dan
hijau. Ketiga jenis rumput laut ini telah diaplikasikan

secara luas dalam berbagai industri seperti industri
makanan, pelembut rasa, pencegah kristalisasi es
krim dan obat—obatan karena merupakan sumber
karaginan (tepung rumput laut), agar—agar, vitamin,
mineral, karotenoid dan alginan (Kasanah dkk, 2015).
Menurut Putra (2018), rumput laut merupakan
sumber daya kelautan dan perikanan memiliki
keunggulan ekonomis. Menurut Data Perindag NTT
(2016) nilai tambah perkilogram yang didapatkan
dari pembudidayaan dan pengolahan rumput laut
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menjadi bahan setengah jadi adalah Rp.2.958 sampai
Rp.50.000/kg. Data dinas kelautan dan perikanan
Nusa Tenggara Timur (NTT) (tahun 2019),
menunjukan bahwa produktifitas rumput laut basa
pada tahun 2019 mencapai 2,3 juta ton atau senilai
Rp4,7 triliun dari total produksi rumput laut pada
tahun 2018. Namun pada prinsipnya nilai jual rumput
laut tidak meningkat. Dari uraian ini dapat dikatakan
bahwa nilai jual rumput laut sangat murah, fenomena
lain yang terjadi bahwa apabila produksi rumput laut
sangat melimpah, jika tidak diserap oleh industri atau
pasar maka, banyak rumput laut dibuang atau tidak
dimanfaatkan

Kappaphycus alvarezii merupakan salah satu jenis
rumput laut tergolong dalam kelas alga merah. Jenis
rumput laut ini banyak diaplikasikan dalam dunia
industri. Sebagaimana dikemukakan oleh Kahi dkk
(2021) bahwa K. alvarezii merupakan alga merah
penghasil keragian, agar-agar dan alginate yang
dapat dimanfaatkan dalam industri makanan maupun
industri farmasi, industri kertas, tekstil, fotografi dan
pasta.

Data Badan Pusat Statistik Dinas Kelautan dan
Perikanana (2018) Provinsi Nusa Tenggara Timur
(NTT) menunjukan NTT merupakan salah satu
propinsi penghasil K. alvarezii terbesar di Indonesia.
Produksi rumput laut K. alvarezii di Propinsi Nusa
Tenggara Timur sejauh ini masih diolah sebatas
menjadi rumput laut kering (raw dried seaweed).
Kondisi ini menyebabkan nilai jual jenis rumput laut
ini relative murah. Sebagaimana juga disampaikan
oleh Ngginak dkk (2017) bahwa pengembangan
sumber daya hayati laut termasuk rumput laut
semestinya diikuti pula dengan pengembangan
industri pengolahan.

Dalam penelitian ini, peneliti memanfaatkan K.
alvarezii sebagai bahan dasar dalam pembuatan es
krim yang tentunya memiliki nilai jual yang baik. es
krim merupakan produk pangan beku yang sangat
populer di seluruh dunia dan sangat digemari oleh
anak-anak maupun orang dewasa.Menurut Patil dan
Banerjee, (2017) es krim adalah produk olahan
makanan beku yang dibuat dengan membekukan
campuran produk susu, gula, penstabil, pengemulsi
dan bahan-bahan lainnya yang telah dipasteurisasi
dan dihomogenisasi untuk memperoleh konsistensi
yang seragam.Komposisi es krim secara umum
adalah lemak, padatan susu tampa lemak, gula, bahan
penstabil dan pengemulsi. Menurut Aviani (2012),
bahan penstabilan berguna untuk mencegah
terbentuknya kristal yang lebih besar, memberikan
tekstur yang lembut dan mencegah es krim mencair.
Salah satu jenis penstabilan yang belum digunakan
adalah jenis keragian. Potensi K. alvarezii yang
diolah menjadi es krim selain dapat memberikan
tambahan atau asupan gizi juga memberikan bentuk

atau struktur yang baik pada produk ice cream.
Kandungan protein dari K. alvarezii sangat baik
untuk meningkatkan kualitas ice cream, karena
memiliki kadar protein 35-47% dari berat kering.
Sebagaimana yang disampaikan Kahi dkk (2021),
kadar protein pada K. alvarezii lebih besar
dibandingkan dengan yang ada pada sayuran.
Dengan demikian penting untuk dilakukan penelitian
dengan judul Analisis Protein, Tekstur Dan Rasa es
krim Berbahan Dasar Rumput Laut Merah (K.
alvarezii). Rumuskan masalah dalam penelitian ini
yaitu apakah rumput laut K. alvarezii dapat
dimanfaatkan sebagai es krim dengan komposisi
protein dan organoleptik yang dapat diterima
konsumen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui kadar protein, tekstur dan rasa es krim
berbahan dasar rumput laut merah (Kappaphycus
alvarezii).

METODE

Waktu dan Tempat :

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 16 Februari
- 29 Maret 2021. Pengambilan sampel K. alvarezii
berlangsung pada tanggal 14 Februari 2021 di area
Pantai Tablolong Kabupaten Kupang Barat Nusa
Tenggara Timur. Penelitian selanjutnya dilakukan di
Laboratorium Biologi Universitas Kristen Artha
Wacana Kupang.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah Alat tulis merk pulpen,
kamera hp merk vivo, Timbangan analititk merk
vibra 6200G, baskom merk panen, spatula kayu merk
vicenza, thermometer merk Omron MC-245, kompor
merek hock, blender merk Miyako, frezeer merk
chanhong CBD_105, cup merk BSM, hand mixer
merk cosmos dan panji merk stainless dinemate.
Bahan yang digunakan dalam pembutan es krim
adalah Gula merk kristal, whip cream merk pondan,
meizena merk maizenaku, kuning telur, air dan
rumput laut K. alvarezii. Bahan yang digunakan
untuk menetapkan kadar protein: kertas saring merk
whatman, air suling, tembaga (II) sulfat merk KgaA,
6421 damstack, kalium natrium tartrat merk KgaA,
6421 damstack, natrium hidroksida merk pudak,
ammonium sulfat merk pudak, asam asetat merk
glacial, natrium asetat merk pudak dan bovin serum
albumin (BSA) merk sigma

Desain Penelitian

Penelitian  dilakukan secara eksperimen di
laboratorium dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Percobaan yang dilakukan dalam
penelitian ini sebanyak 3 perlakuan 4 kali ulangan.
Penelitian ini dilakukan menggunakan rumput laut
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merah K. alvarezii dengan 3 taraf perlakuan yaitu :
P1 : es krim dengan penambahan K. alvarezii 15%,
P2 : dengan penambahan K. alvarezii 30% dan P3 :
es krim dengan penambahan K. alvarezii 45%.
Desain disajikan pada Tablel.

Tabel 1. Formulasi bahan-bahan pembuatan es krim
rumput laut jenis K. alvarezii.

Bahan P1 P2 P3
Susu full cream(g) 100 100 100
Whypp cream(g) 50 50 50
Gula (g) 80 80 80
Maizena (g) 5 5 5
K. alvarezii (g) 150 300 450
Susu kental manis (g) 120 120 120
Air (mL) 500 500 500

Prosedur Penelitian

Langkah-langkah dalam penelitian yaitu rumput laut
diambil lalu dibersih menggunakan air bersih agar
kotoran terpisah, kemudian air bersih tersebut
ditambah perasan air jeruk nipis dan direndam
selama 2 malam serta diganti air setiap 12 jam untuk
menghilangkan bau amis yang ada pada rumput laut
K. alvarezii. Selanjutnya yaitu penghancuran rumput
laut dengan menggunakan blender hingga halus dan
lembut menyerupai bubur. Setelah campuran rumput
laut K. alvarezii halus, rumput laut dimasak hingga
mendidih. Proses pemasakan ini dilakukan didalam
panci selama 30 menit. Bahan-bahan kering yaitu:
Susu full cream, gula, whipped cream, lemak nabati,
meizena dimasuk ke dalam air matang sambil diaduk.
Dipasteurisasi pada suhu 65°C selama 30 menit.

Tabel 2. Skor Pengujian Tekstur dan Rasa Produk es
krim dengan bahan dasar rumput laut

No Skor tektur Rasa

1 5 Sangat suka  Sangat suka
2 4 Suka Suka

3 3 Cukup Suka  Cukup Suka
4 2 Kurang suka Kurang suka
5 1 Tidak Suka  Tidak Suka

Adonan diangkat dan disimpan sampai dingin,
kemudian dihomogenisasi dengan blender selama 15
menit sambil dimasuk rumput laut yang sudah halus,
lalu disimpan dalam refrigerator selama 4 jam untuk
proses aging. Adonan dikemas dalam cup dan
disimpan dalam freezer selama 4 jam sampai produk
membeku. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik
dengan metode uji skoring. Uji ini dilakukan untuk

mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk (Sayuna dkk, 2020) dimodifikasi. Penelitian
ini menggunakan 20 panelis semi terlatih. Atribut-
atribut yang dinilai meliputi: tekstur dan rasa.

Uji Spektrofotometri

Pembuatan Reagen

Larutan Natrium Hidroksida 10%

Sebanyak 10 g NaOH dilarut dalam 30 mL aquades
dalam gelas kimia. Setelah larut dan agak dingin,
dimasuk kedalam labu ukur 100 mL, dan ditambah
aquades sampai tanda batas.

Reagen Biuret

Sebanyak 0,15 g tembaga (II) sulfat dan 0,6 g kalium
natrium tartarat dilarut dalam 50 mL aquades pada
gelas kimia 100 mL. Setelah larut sempurna,
dipindah ke dalam labu ukur 100 mL, kemudian
ditambah 30 mL natrium hidroksida 10%. Aduk
campuran tersebut lalu ditambah aquades sampai
tanda batas.

Asam Asetat pH 5

Larutan A

Dibuat larutan asam asetat dengan konsentrasi 0,2 M
yaitu dengan diencer 11,4 mL asam asetat glasial
dalam labu ukur 100 mL.

Larutan B

Dibuat larutan natrium asetat dengan konsentrasi 0,2
M yaitu dengan dilarut 2,72 g natrium asetat trihidrat
dalam labu ukur 100 mL.

Setelah itu dicampur kedua larutan dalam labu ukur
100 mL, ditambah aquades sampai tanda batas dan
dikocok. Ukur pH larutan yang dikehendaki yaitu 5.

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum
Dalam tabung reaksi dimasuk larutan standar BSA
dengan konsentrasi 3% dengan cara diambil
sebanyak 0,9 mL larutan BSA ditambah 0,8 mL
reagen Biuret kemudian ditambah aquades 1,3 mL
sehingga volume menjadi 3 mL, aduk dengan
menggunakkan vortex. Setelah itu larutan didiam
selama + 10 menit (agar bereaksi), ukur serapan pada
panjang gelombang 500-600 nm. Catat panjang
gelombang serapan maksimum yang diperoleh
tersebut,

Pembuatan Kurva Kalibrasi Larutan BSA

Disiap enam tabung reaksi. Isi setiap tabung reaksi
sesuai dengan Table 3.1 dibawah ini. Tabung yang
telah diisi dibiarkan selama 10 menit, kemudian
diukur absorbansi masing-masing larutan dengan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang
maksimum yang telah diperoleh (Jubaidah dkk.,
2016).
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Tabel 3. Komposisi Larutan BSA dan Biuret
Larutan BSA  Reagen Aqua Kosentra

induk 22 % Biuret des si BSA
(mL) (mL) (mL) (%)
0 0 30 0
0,3 0.8 1.9 22
0,6 0.8 1,6 4.4
09 0.8 13 6,6
1,2 0.8 10 8,8
1,5 0.8 0,7 11

Pengukuran Kadar Protein Sampel

Sampel es krim ditimbang masing-masing 1 g,
dimasuk dalam gelas kimia ditambah 1 mL air suling.
Dihalus dengan blender kemudian disaring dengan
kertas saring.

Pengukuran kadar protein dilakukan dengan cara
sebagai berikut: Diambil 0,9 mL sampel protein,
diendap dahulu dengan ditambah ammonium sulfat
kristal. Protein yang mengendap disentrufugasi
selama 10 menit, dipisah bagian yang bening
(supernatan). Endapan yang merupakan protein
kemudian dilarut kembali dengan dapar asam asetat
pH 5 sampai 10 mL.

Dalam tabung reaksi dimasuk masing-masing 0,9 mL.
sampel ditambah 0,8 mL pereaksi biuret dan
ditambah 1,3 mL larutan dapar asam asetat. Didiam
selama 10 menit, dibaca absorbansi pada panjang
gelombang maksimum

No Variabel

Tabel 4. Pengajian data es krim berbahan dasar rumput laut merah (K. alvarezii)

Teknik Analisis Data

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian
ini adalah uji Anova satu jalur (One Way Anova).
Jika ada pengaruh yang signifikan maka dilanjutkan
dengan uji Duncan (Putri & Indrawati, 2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan es krim dilakukan dengan formulasi
rumput laut K. alvarezii. Pada penelitian ini terbukti
rumput laut jenis ini dapat di jadikan alternative
pembuatan ice cream. Hasil analisis kadar protein
dan organoleptik es krim berbahan dasar rumput laut
merah (K. alvarezii) dengan menggunakan analisis
statistik. Hasil data uji ANOVA dan dilanjutkan uji
Duncan diinterprestasikan pada berikuti:

Dari Table 4 dapat disimpulkan bahwa uji kadar
protein es krim berbahan dasar rumput laut merah (K.
alvarezii ) menunjukan bahwa hasil uji ANOVA es
krim berbahan dasar K. alvarezii memiliki pengaruh
yang signifikan terhadap kadar protein. Hasil uji
Duncan menunjukan berbeda nyata pada setiap
perlakuan. Sedangkan uji organoleptik ANOVA
tekstur dan rasa menunjukan bahwa uji ANOVA
perlakuan es krim berbahan dasar K. alvarezii tidak

memiliki Pengaruh yang signifikan. Protein
merupakan makromolekul yang menyusun lebih dari
separuh bagian sel. Menurut Rosaini (2015),

makromolekul tersebut memiliki peranan penting
dalam menyusun lebih dari separuh bagian sel dan
menentukan ukuran, struktur sel dan komponen
utama dari enzim.

Perlakuan
P1 P2 P3

1 Kadar Protein ( % ) 0,000<0,005" 0,000<0,005" 0,000<0,005"
0,12792+0,01107* 0,12767+0,01153"> 0,1275+0,01159¢
2 Tekstur ( % ) 0,439>0,005" 0,712>0,005™ 0,807>0,005™
4,29+0,677* 4.36+0,689° 4,26+0,722¢
3 Rasa (%) 0,601>0,005" 0,807>0,005" 0,712>0,005™
4 45+0,625* 4.26+0,722° 4,36+0,689°

Keterangan :  * Signifikan berdasakan uji anova

" Tidak signifikan berdasakan uji anova

*¢ Beda nyata berdasarkan uji Duncan

Berdasarkan Table 4. Pengukuran kadar protein es
krim menunjukkan bahwa hasil uji ANOVA
signifikan dan berbeda nyata berdasarkan uji
Duncan. Pada penelitian ini semakin banyak
konsentrasi rumput laut semakin menurun kadar
proteinnya. Ini diduga karena adanya kandungan

keragenan yang terdapat pada K. alvarezii. Menurut
Rahman (2017) kandungan keragenan pada rumput
laut K. alvarezii sebesar 43.3%. Dari tingginya
keragenan ini maka kadar protein yang terbentuk
pada es krim sedikit dibandingkan dengan kadar
keragenan. Keragenan secara komersial digunakan
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sebagai agen pengental dan penstabil produk makan.
Selain faktor ini nilai kadar protein menurun
disebabkan karena proses pembuatan. Proses
pembuatan es krim turut mempengaruhi akumulasi
protein dalam produk ice cream. Sependapat dengan
yang dilakukan oleh Yoyanda (2012), bahwa
semakin tinggi konsentrasi rumput laut, maka kadar
protein semakin rendah. Hal ini karena tidak terlepas
dari protein yang terdegrasi selama pengolahan.
Kandungan protein dalam bahan pangan mulai
terdenaturasi  akibat suhu saat pasteurisasi.
Sebagaimana yang disampaikan oleh Ngginak dkk
(2020), bahwa pemanasan yang terlalu lama dengan
suhu yang tinggi akan menyebabkan gula dan protein
terdenaturasi.

Pemanasan dapat merusak asam amino dimana
ketahanan protein oleh panas sangat terkait dengan
asam amino penyusun protein tersebut, sehingga hal
ini yang menyebabkan kadar protein menurun. Saat
terjadi proses pengolahan suhu panas mempengaruhi
komposisi kimia bahan penyusun es krim serta
tambahan lainnya sehingga mengakibatkan rusaknya
asam amino (Ikhsan dkk, 2016). Tekstur merupakan
kepekaan suatu rangsangan sensasi yang dapat
dideteksi dengan mulut atau indera peraba.
Penentuan parameter tekstur yang tepat menjadi tolak
ukur mutu suatu produk makanan. Berdasarkan Table
4. pengukuran tekstur es krim menunjukkan bahwa
hasiluji ANOVA tidak berpengaruh nyata. Hal ini
disebabkan  karena bahan tambahan yang
dicampurkan. Menurut Widiantoko (2011) tekstur es
krim  dipengaruhi oleh  bahan-bahan  yang
dicampurkan, proses pengolahan dan penyimpanan.
Dalam penelitian tampak jelas bahwa faktor yang
paling mempengaruhi dalam menentukan kualitas
tekstur es krim adalah kandungan keragenan yang
terdapat pada rumput laut K. alvarezii. Produk es
krim memliki memliki tekstur seperti agar-agar.
Kandungan keragenan yang terdapat pada K.
alvarezii sebesar 67,50 % yang artinya semakin
banyak penambahn konsentarsi K. alvarezii maka
teksur es krim semakin kasar. Hal ini juga sesuai
dengan pendapat Widjanarko (2011), yang
menyatakan bahwa jumlah penambahan keragenan
dalam produk makanan atau minuman harus dalam
jumlah yang sedikit, sebab akan menghasilkan
tekstur yang kasar.

Sebagaimana juga disampaikan oleh Listiana (2014),
keragenan rumput laut akan mengembang dan
membentuk bulatan-bulatan kecil saat bertemu air
atau zat cair akan terlihat pada makanan dan dapat
dirasakan oleh lidah dan menimbulkan rasa kasar
pada makanan. Menurut Safitri dkk (2020), Pada
umunya rumput laut K. alvarezii bertekstur seperti
gel, karena rumput laut memliki sifat sama dengan
tepung tapioka yaitu sebagai agen pembentukan gel,

pengental dan penstabil. Hal ini yang menyebabkan
para panelis memberikan respon kurang suka
terhadap tekstur produk es krim K. alvarezii. Rasa
merupakan rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan
yang dimakan, terutama dirasakan oleh indera
pengecap. Berdasarkan Table 4. pengukuran rasa es
krim menunjukkan bahwa hasil uji ANOVA tidak
signifikan. Hal ini disebakan karena rasa pada es krim
dipengaruhi oleh bahan tambahan dan bahan
penyusun es krim yang digunakan. Bahan yang
ditambahan dalam es krim yaitu rumput laut merah
K. alvarezii yang memilki kandungan keraginan yang
cukup tinggi yakni 43.3%. Dangan karakter rasa yang
tawar. Sebagaimana yang disampaikan oleh Ardani
(2018), penambahan rumput laut dengan konsentrasi
berbeda tidak mempengaruhi rasa ice cream, ini
disebabkan komposisi keragenan rumput laut yang
tidak memiliki rasa. Rasa manis ditutupi oleh
penambahan rumput laut yang terlalu banyak
sehingga perlakuan P2 dan P3 semakin berkurang.
Selanjutnya penelitian yang dilakukan oleh Tarigan
(2011) menyatakan bahwa karaktristik  dari
karagenan yaitu bersifat tawar atau tidak memliki
rasa. Hal ini yang menyebabkan para panelis
memberikan respon kurang suka terhadap tekstur
produk es krim K. alvarezii. Selain dari keragenan
yang terdapat pada K. alvarezii faktor rasa es krim
juga dipengaruh oleh bahan utama penyusunnya
seperti susu full cream, gula whipe cream dan
lainnya. Menurut pendapat Rantesuba (2017), bahwa
es krim adalah produk pangan baku yang dibuat
melaui proses pembekuan dan agitasi bahan-bahan
yang terdiri dari susu, pemanis, whipe cream, krim
bubuk serta bahan tambahan yang digunakan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa dilihat dari karakteristik organleptik meliputi
tekstur dan rasa dan kadar protein es krim dengan
penambahan Kappaphycus alvarezii terbukti dapat
dijadikan sebagai bahan baku alternatif pembuatan
ice cream. Berdasarkan karakteristik organolpetik
tekstur tertinggi pada perlakuan P2 yaitu dengan nilai
4,36 %, rasa tertinggi pada perlakuan P1 yaitu dengan
nilai 4,45% dan kadar protein tertingi pada perlakuan
P1 dengan nilai 0,12792 %. es krim hasil penelitian
dilihat dari organolepetik tekstur dan rasa serta nilai
gizi seperti kandungan protein yang dihasilkan dapat
dijadikan sebagai bahan baku alternatif pembuatan
ice cream, oleh karena itu es krim dengan
penambahan Kappaphycus alvarezii berpotensi
untuk dijadikan produk makanan.
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