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ABSTRAK 
 
 

IIN SHYNTA GABRIELLA LUMBANTORUAN “DAYA TERIMA ES KRIM 
BIKACMER KACANG MERAH ( Phaseolus Vulgaris L) DENGAN 
VARIASI PENAMBAHAN BUAH BIT (Beta Vulgaris L)” (DIBAWAH 
BIMBINGAN ERLINA NASUTION) 

Es krim adalah produk makanan beku yang dibuat dengan 
mengemulsifikasi produk susu atau campuran susu, dengan atau tanpa 
penambahan bahan pangan lain, dan dipanaskan dengan cara pasteurisasi 
dengan atau tanpa penambahan udara.  

Tujuan untuk mengetahui daya terima es krim bikacmer kacang 
merah (Phaseolus Vulgaris L) dengan variasi penambahan buah bit (Beta 
Vulgaris L).Jenis penelitian yang dilakukan bersifat eksperimental dengan 
rancangan acak lengkap menggunakan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan 
dengan uji organoleptik dilakukan oleh 50 orang panelis agak terlatih.  

Jenis perlakuan pada penelitian adalah penambahan kacang merah 
30 gr dan buah bit 25 gr (Perlakuan A) kacang merah 30 gr dan buah bit 50 
gr (Perlakuan B) kacang merah 30 gr dan buah bit 75 gr (Perlakuan C), 
penelitian ini dianalisis dengan uji anova dengan α = ≤ 0,05 dan dilanjutkan 
dengan uji duncan.Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim bikacmer 
kacang merah (Phaseolus Vulgaris L) dengan variasi penambahan buah bit 
(Beta Vulgaris L) yang paling disukai dari segi warna, tekstur, aroma, dan 
rasa adalah perlakuan B kacang merah 30 gr dan buah bit 50 gr. 

 
Kata kunci : Daya terima,  Es krim, Kacang merah, Buah bit. 
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ABSTRACT  
 

IIN SHYNTA GABRIELLA LUMBANTORUAN "ACCEPTABILITY OF RED BEAN 

(PHASEOLUS VULGARIS L) 'BIKACMER' ICE CREAM WITH VARYING 

ADDITIONS OF BEETROOT (BETA VULGARIS L)" (CONSULTANT: ERLINA 

NASUTION) 

 

Ice cream is a frozen food product created by emulsifying dairy products or a 

mixture of milk, with or without the addition of other food ingredients, and 

pasteurized with or without air incorporation. This study aimed to determine the 

acceptability of red bean (Phaseolus vulgaris L) 'Bikacmer' ice cream with varying 

additions of beetroot (Beta vulgaris L). This was an experimental study using a 

completely randomized design with 3 treatments and 2 replications. Organoleptic 

tests were conducted by 50 semi-trained panelists. The treatments in this study 

involved adding 30 gr red beans with 25 gr beetroot (Treatment A), 30 gr red beans 

with 50 gr beetroot (Treatment B), and 30 gr red beans with 75 gr beetroot 

(Treatment C). The data were analyzed using the ANOVA test with α = ≤ 0.05, 

followed by the Duncan's test. The results indicated that Treatment B, which 

combined 30 gr of red beans and 50 gr of beetroot, was the most preferred in terms 

of color, texture, aroma, and taste for the red bean 'Bikacmer' ice cream with 

varying beetroot additions. 

 

Keywords: Acceptability, Ice cream, Red bean, Beetroot. 
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