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ABSTRACT

Handling nutritional problems in toddlers is one of them by providing additional
food, such as snacks, biscuits and ice cream. Ice cream as a processed food
product can add energy and there is more value because it has functional
properties with the substitution of cowpea (Vigna unguiculata) in vita ice cream.
The purpose of the study was to determine the acceptability, protein content, fat,
and physical properties of vita ice cream. The research design was one shot
study case with 4 formulas namely FO (standard formula), F1, F2 and F3. The
results showed that the most favourable vita ice cream was F2 vita ice cream.
The cowpea substitution in vita ice cream does not affect the overrun of ice
cream and the higher the cowpea substitution, the longer the melting time of vita
ice cream. The higher the cowpea substitution, the higher the protein content in
vita ice cream with an average value of 4.38 g (F3). Conversely, the higher the
cowpea substitution, the lower the fat content of vita ice cream, which is in the
range with an average value of 11.57 g (F0) to 9.22 g (F3). The conclusion of
this study is that vita ice cream F2 is acceptable from the aspects of colour,
aroma, texture and taste with protein content of 3.81 g/100g and fat content of

9.55 g/100g of vita ice cream.
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PENDAHULUAN

Hasil Riskesdas 2018 menunjukkan
bahwa prevalensi balita yang menderita
kekurangan gizi di Sulawesi Selatan masih
tinggi dibandingkan dengan angka nasional
maupun target WHO. Kota Makassar
memiliki jumlah anak yang menderita
kekurangan gizi lebih tinggi dari
kota/kabupaten lainnya, yaitu underweight
22,1%, stunting 25,2% dan wasting 9,4%
(Kementerian Kesehatan RI, 2017). Hasil
Studi Status Gizi Indonesia (SSGI) 2021
menunjukkan bahwa Kota Makassar masih
memiliki masalah status gizi balita,
meskipun sudah menurun dibandingkan
dengan tahun 2018, yaitu underweight
13,7%, stunting 18,8% dan wasting 4,9%.
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Penanganan masalah gizi pada balita ini
terus digalakkan oleh pemerintah, salah
satunya upaya peningkatan asupan zat gizi
anak balita yang dilakukan dengan
pemberian makanan tambahan, seperti
jajanan, biskuit dan es krim.

Es krim sebagai salah satu makanan
semi padat yang terbuat dari hasil produk
sapi perah seperti krim dan sejenisnya. Cita
rasa es krim dapat mempengaruhi tingkat
kesukaan terhadap es krim yang berkaitan
erat dengan kualitas bahan utama, bahan
tambahan, proses pembuatan serta
penyimpanan makanan (Hidayah, 2018).
Es krim pada umumnya berbahan utama
susu, sehingga memiliki nutrisi tinggi
terutama pada protein dan lemak. Namun,
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sebagian konsumen di Indonesia tidak
menggunakan susu dalam pembuatan es
krim, karena bau amis pada susu segar dan
harga yang cukup mahal. Oleh sebab itu,
susu sapi yang digunakan pada es krim
dapat diganti dengan menggunakan santan
sebagai alternatif terbaik karena tidak
memiliki bau amis dan memiliki harga
yang lebih murah. Kandungan protein, zat
besi, dan kalsium yang terdapat pada
santan yaitu 4.20 g, 190 mg, dan 481 mg
per 100 gr jika dibandingkan susu sapi
murni yaitu dengan kandungan protein, zat
besi, dan kalsium 3.20 mg, 1.70 mg dan
143 mg per 100 g (Kementerian Kesehatan
RI, 2018).

Es krim sebagai produk olahan
pangan, saat ini tidak hanya sebagai
camilan, tetapi dapat menambah energi dan
ada nilai lebih karena memiliki sifat
fungsional. Sifat fungsional ini merujuk
pada kemampuan pangan memberikan efek
positif ~ seperti  peningkatan  energi,
konsentrasi, pengaturan berat badan dan
mengurangi risiko terjadinya penyakit
kronik. Bahan pangan lokal yang bersifat
fungsional dan banyak dikembangkan saat
ini adalah kacang-kacangan. Kacang-
kacangan merupakan salah satu pangan
lokal yang dikembangkan dan
diaplikasikan untuk meningkatkan nilai
tambah termasuk nilai gizi (Widyaningsih,
et.al., 2017).

Kacang tunggak (Vigna
unguiculata) merupakan pangan lokal yang
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
alternatif pangan tinggi protein (24.4 Q)
dan rendah lemak (1.9 g). Kacang tunggak
(Vigna unguiculata) memiliki kandungan
protein dan lemak tertinggi setelah kacang
kedelai dan kacang tanah (Kemenkes R,
2018). Beberapa kelebihan kacang tunggak
yaitu mudah tumbuh, kandungan protein
cukup tinggi dan harga yang relatif
ekonomis. Tingginya nutrisi dan harga
yang relatif ekonomis dapat membuat
kacang tunggak sebagai sumber protein
nabati yang memenuhi kebutuhan gizi
(Ramdani, et.al., 2017). Selain kaya akan
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energi dan protein, kacang tunggak juga
tinggi akan kalsium dan zat besi. Kalsium
dan zat besi adalah nutrisi yang dibutuhkan
segala usia (Anjarsari, 2010).

Kacang tunggak dapat dimodifikasi
menjadi bubur kacang tunggak yang
mengandung nilai gizi tinggi (Ariviani dan
Rajendra, 2021). Inovasi baru berupa es
krim dengan substitusi bubur kacang
tunggak dengan tujuan meningkatkan nilai
gizi yaitu protein, lemak, zat besi, kalsium
dan serat dengan harga yang terjangkau.
Konsentrasi bubur kacang tunggak yang
digunakan masing-masing pada penelitian
ini yaitu F1:5%, F2:10% dan F3:15%
merujuk dari penelitian sebelumnya yang

dilakukan oleh Fanny, etal., (2021).
Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui  kualitas es krim vita

tradisional dari aspek daya terima, kadar
protein dan lemak, serta sifat fisik dari es
krim vita.
METODE
Desain, tempat dan waktu

Desain penelitian yang digunakan
adalah one shot study case, dengan 4
formula, yaitu 1 formula standar dan 3
formula perlakuan yaitu F1, F2 dan F3
masing-masing dengan konsentrasi kacang
tunggak 5% (10 g), 10% (20 g) dan 15%
(30 g). Penelitian dilakukan di
Laboratorium Teknologi Pangan dan
Laboratorium Organoleptik Jurusan Gizi
Politeknik Kesehatan Kemenkes Makassar
serta di Laboratorium Kimia Makanan
Ternak Jurusan Nutrisi dan Makanan
Ternak Fakultas Peternakan Universitas
Hasanuddin untuk analisis zat gizi es krim
vita. Penelitian dilakukan pada bulan
November 2022-Februari 2023.

Alat pembuatan es krim antara lain:
sendok, kompor, mixer, timbangan, panci,
freezer, baskom, gelas es krim.
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Bahan dan Alat

Bahan vyang digunakan untuk
membuat es krim vita adalah sebagai
berikut (Modifikasi: Kartini, et.al., 2019):
Bahan Es FO F1 F2 F3

Krim Vita (5%) (10%) (15%)
Santan 200 200 200 200
kara (ml)

Tepung 3 3 3 3
maizena

(9)

Gula pasir 65 65 65 65
(9)

Whipped 50 50 50 50
cream (g)

Garam Yo Y% Yo Yo
(sdt)

Kacang - 10 20 30
tunggak

)
Air(m) 50 50 50 50

Langkah-Langkah Penelitian

Kacang tunggak yang telah bersih
direndam air dengan perbandingan kacang
tunggak dan air (1:3) selama 8 jam. Lalu
cuci bersih dan rebus kacang tunggak
terlebih dahulu pada suhu £90°C selama +5
menit  kemudian ditiriskan.  Kacang
tunggak dihaluskan dengan blender selama
+3 menit dengan perbandingan air biasa
dengan kacang tunggak (1:4) dengan
kekuatan sedang. Hasil berat kacang
tunggak setelah proses penghalusan
menghasilkan bubur kacang tunggak F1 48
g, F2 115 g dan F3 177 g.

Santan dimasak dengan gula pasir
dan tepung maizena hingga mendidih
sambil terus diaduk. Sementara itu
whipped cream dikocok dengan air dingin
hingga kaku. Setelah itu, adonan santan
dituang sedikit demi sedikit sambil terus
dikocok hingga kecepatan rendah. Setelah
adonan santan tercampur dengan whipped
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cream, masukan bubur kacang tunggak ke
dalam adonan lalu kocok dengan kecepatan
tinggi selama 30 menit. Kemudian
masukkan dalam freezer selama 45 menit.
Setelah itu, es krim vita dikeluarkan dan
dikocok lagi selama 30 menit, masukkan
kembali ke dalam freezer selama 1 jam dan
lakukan 2 kali pengulangan. Setelah itu, es
krim vita dikeluarkan dan dikocok lagi
selama 30 menit. Lalu adonan yang
homogen dimasukkan ke dalam gelas es
krim dan disimpan dalam freezer selama 12
jam.
Pengolahan dan analisis data

Data daya terima es krim vita
dinilai dengan skala hedonic untuk aspek
warna, aroma, tekstur dan rasa. Data zat
gizi diperoleh dari hasil analisis zat gizi,
untuk protein menggunakan metode micro
kjedhal, lemak dengan metode soxhlet, zat
besi dan kalsium dengan metode Atomic
Absorption  Spectrophotometry  (AAS).
Data kualitas fisik dari es krim vita dinilai
dari overrun dan daya leleh es krim vita.
Data daya terima dianalisis dengan uji
kruskal wallis Jika ada perbedaan, maka
dilanjutkan dengan uji mann whitney. Data
zat gizi dianalisis dengan uji anova. Data
sifat fisik dianalisis secara deskriptif.
HASIL

Gambar 1 menunjukkan bahwa
bagian terluar dari grafik menandakan
bahwa akseptabilitas rata-rata formula F3
yang paling disukai dari aspek warna. Hasil
uji kruskal wallis untuk aspek warna
menunjukkan nilai p = 0,042 artinya ada
perbedaan yang nyata antara formula
perlakuan pada es krim vita. Selanjutnya
dilakukan uji mann-whitney menunjukkan
bahwa daya terima es krim vita tidak
berbeda nyata dengan nilai p = 0,984 untuk
formula F1 dan F2, tetapi berbeda nyata
pada formula F1 dan F3 dengan p = 0,029
dan berbeda nyata pada formula F2 dan F3
dengan p = 0,034.
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Gambar 1. Rerata Skor Daya Terima Es Krim Vita

Grafik 1 pada bagian yang terluar
menandakan akseptabilitas rata-rata formula
F2 yang paling disukai dari aspek aroma,
tekstur dan rasa. Hasil uji kruskal wallis
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata
perlakuan es krim vita dari aspek aroma (nilai
p =0,372) dan aspek tekstur (nilai p = 0,312),
tetapi ada perbedaan nyata perlakuan es krim
vita dari aspek rasa dengan nilai p = 0,045.
Hasil uji mann whitney untuk aspek rasa es
krim vita menunjukkan bahwa daya terima es
krim vita tidak berbeda nyata untuk aspek
rasa pada formula F1 dan F3 dengan nilai p =
0,062 dan pada formula F2 dan F3 dengan
nilai p = 0,635, tetapi ada perbedaan nyata
untuk aspek rasa es krim vita pada formula F1
dan F2 dengan nilai p = 0,018.

Sifat fisik es krim vita yang dinilai
dari overrun menunjukkan bahwa es krim
vita F2 memiliki persentase overrun paling
rendah (0,18%). Hasil analisis daya leleh es
krim vita menunjukkan terdapat perbedaan
waktu leleh setiap es krim. Es krim vita FO
memiliki waktu leleh paling cepat dengan
rata-rata waktu leleh 64.33 menit dan es krim
vita F3 memiliki waktu leleh paling lama
dengan rata-rata 86.33 menit.

Grafik 1 menunjukkan bahwa kadar
protein es krim vita per 100 g meningkat
dengan adanya substitusi bubur kacang
tunggak, yaitu kadar protein es krim vita
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formula F1 sebanyak 3,33 g, F2 sebanyak
3,81 g dan F3 sebanyak 4,38 g. Hal ini jika
dibandingkan dengan kadar protein es krim
vita pada formula FO sebanyak 2,63 g.
Sebaliknya kadar lemak es krim vita per 100
g menurun dengan semakin banyaknya
substitusi bubur kacang tunggak, yaitu kadar
lemak es krim vita pada F1 sebanyak 10,65 g,
F2 sebanyak 9,55 g dan F3 sebanyak 9,22 g.
Hal ini apabila dibandingkan dengan kadar
lemak es krim vita formula FO sebanyak
11,57 g.

15 11.57g

10.
0-65¢ 9.55g 9.22¢
10
438
5 2.638 3.33g 3.81g g
0
FO F1 F2 F3
p = 0,001

Kadar Protein Kadar Lemak

Grafik 1. Rerata Nilai Kadar Protein dan
Lemak Es Krim Vita
PEMBAHASAN
Daya Terima dari Aspek Warna

Warna sebagai hal yang paling utama
mempengaruhi seseorang untuk menentukan
suka atau tidak suka terhadap makanan
tersebut. Warna pada makanan dapat
menandakan rasa suatu bahan pangan
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sehingga dapat menggugah selera. Hasil
penelitian menunjukkan adanya perbedaan
warna pada setiap perlakuan es krim vita.
Daya terima untuk aspek warna yang paling
disukai adalah F3. Hal ini disebabkan kacang
tunggak yang digunakan kering dan berwarna
merah. Semakin banyak substitusi bubur
kacang tunggak, maka warna es krim semakin
merah. Kondisi ini disebabkan oleh
kandungan pigmen antosianin yang berwara
gelap merah kecoklatan dan juga adanya
reaksi maillard.

Reaksi tersebut terjadi karena adanya
reaksi antara gula pereduksi dengan gugus
amin bebas dari asam amino yang terdapat
pada kacang tunggak (Lestari, et.al., 2019).
Demikian juga dengan penelitian Umar et.al.,
(2019) yang menyatakan  pengaruh
penambahan buah naga pada es krim.
Semakin besar penambahan buah naga maka
penerimaan panelis terhadap aspek warna
akan semakin meningkat. Sebaliknya
penelitian Asikin dan Chaerunnimah (2022)
menunjukkan tidak ada perbedaan yang
signifikan pada semua formula minuman
fungsional berbasis kacang gude dan tempe.
Daya Terima dari Aspek Aroma

Aroma makanan menentukan
kelezatan dan cita rasa makanan. Suatu
makanan biasanya kita nikmati bukan karena
rasa lapar, tetapi karena rasa dan aroma
makanan (Kadir, 2022). Aroma lebih ke
indera penciuman yaitu hidung. Aroma dapat
memberikan daya tarik yang sangat kuat dan
mampu merangsang indera penciuman
sehingga dapat membangkitkan seleran
makan (Usman, et.al., 2022).

Hasil penilaian uji daya terima
menunjukkan tidak terdapat perbedaan aroma
pada semua formula es krim vita. Tingkat
kesukaan panelis untuk aspek aroma yang
paling disukai adalah F2 dengan konsentrasi
10%. Hal ini disebabkan aroma bahan dasar
pembuatan es krim yaitu santan dan kacang
tunggak tidak cukup kuat untuk membuat
aroma es krim vita menjadi khas. Hal ini
sejalan dengan penelitian Simanungkalit,
et.al., (2016) yang menyatakan tidak ada
pengaruh yang signifikan penambahan
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kacang merah pada es krim, tetapi
kecenderungan penambahan kacang merah
terhadap sifat organoleptik aromanya
meningkat. Hasil penelitian Yuwono, et.al.,
(2021) menunjukkan bahwa komposisi tahu
rasa berbahan dasar kacang tunggak merah
tidak berpengaruh signifikan terhadap aroma
harum oleh panelis.

Daya Terima dari Aspek Tekstur

Tekstur makanan tidak hanya
berhubungan dengan rasa saja, tetapi
berbagai sensasi yang berbeda yang terasa
pada satu saat secara bersamaan (Damayanti,
2012). Tekstur suatu bahan  akan
mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan
oleh bahan tersebut (Usman, et.al., 2022).
Tekstur dapat diamati dengan indera peraba
dan pengecap.

Hasil penelitian menunjukkan tidak
terdapat perbedaan tekstur pada setiap
formula es krim vita. Tingkat kesukaan
panelis untuk aspek aroma yang paling
disukai adalah F2 konsentrasi 10%. Hal ini
disebabkan tekstur es krim lebih didominasi
oleh santan sebagai bahan dasar utama es
krim vita, sehingga substitusi bubur kacang
tunggak tidak memberi pengaruh secara
signifikan. Hal ini sejalan dengan penelitian
Simanungkalit, etal., (2016) yang
menyatakan bahwa penambahan kacang
merah pada es krim tidak berpengaruh
signifikan terhadap aspek tesktur. Sebaliknya
pada penelitian Yuwono, etal., (2021)
menyatakan bahwa komposisi tahu rasa
berbahan dasar kacang tunggak merah
berpengaruh signifikan terhadap tekstur.
Daya Terima dari Aspek Rasa

Rasa dapat membangkitkan selera
lewat aroma yang disebarkan, lebih dari
sekedar rasa manis, asin, pahit dan asam.
Penentuan rasa pada makanan dapat
dilakukan dengan menggunakan sensori.
Rasa suatu makanan dapat dinilai
menggunakan indera pengecap atau lidah.
Hasil uji daya terima menunjukkan adanya
perbedaan rasa pada setiap formula es krim
vita. Hal ini disebabkan oleh rasa santan yang
lebih dominan dibandingkan bubur kacang
tunggak, sehingga semakin sedikit substitusi
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bubur kacang tunggak maka rasa santan dari
es krim vita akan lebih dominan. Hal ini
sejalan dengan penelitian Koyo, et.al., (2016)
yang menyatakan bahwa rasa khas dari susu
dan rasa tepung ubi hutan cenderung tertutup
oleh rasa gurih yang berasal dari krim santan
kelapa.
Overrun

Hasil analisis nilai overrun es krim
vita menunjukkan bahwa overrun es krim
pada keempat perlakuan belum memenuhi
standar overrun es krim berdasarkan SNI 01-
3713-1995, dimana overrun untuk skala
rumah tangga yaitu 30%-50% (BSN, 1995).
Hal ini disebabkan formulasi bahan, proses
pembuatan, dan serat kacang tunggak.
Formulai bahan es krim seperti protein,
lemak, dan zat penstabil dapat memberikan
pengaruh pada nilai overrun es krim vita.
Rendahnya kandungan lemak pada kacang
tunggak menyebabkan buih dari hasil proses
homogenisasi menjadi tidak seimbang atau
stabil. Selain itu, selama proses pembuatan,
terjadi  perbedaan waktu saat adonan
didiamkan pada suhu ruang, sehingga
menyebabkan adonan es krim tidak
mengembang dengan sempurna yang
mengakibatkan overrun es krim vita
menurun. Adanya serat yang tinggi pada
kacang tunggak juga berpengaruh terhadap
overrun es krim vita. Rongga udara yang
tersusun kurang dapat memerangkap udara,
karena tingginya kadar serat yang
menyebabkan banyaknya air yang diserap
dalam adonan es krim (Tanadi, et.al., 2020).
Serat pangan mempunyai tingkat serap air
yang tinggi. Keadaan terjadi karena besarnya
ukuran polimer, struktur yang kompleks, dan
memiliki gugus hidroksil yang banyak,
sehingga banyak air yang dapat terserap.
Kacang tunggak memiliki serat sebesar 1.60
g dalam setiap 100 g. Oleh karena itu,
semakin tinggi kadar seratnya, maka semakin
banyak air yang menyerap dalam campuran
es krim. Penelitian yang dilakukan oleh Putri,
etal., (2016), menunjukkan  bahwa
peningkatan nilai overrun es krim kacang
merah disebabkan oleh penambahan tepung
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umbi gembili yang dapat menangkap udara
selama agitasi.

Overrun memiliki pengaruh besar
terhadap body dan tekstur es krim. Adonan es
krim yang dibekukan namun tanpa bahan
penstabil menyebabkan campuran molekul
air dan molekul lemak akan memecah secara
perlahan, lemak menjadi mengeras, dan air
akan mengkristal (Saputri dan Wijanarka,
2015). Salah satu syarat mutu es krim yaitu
mengandung lemak minimal 5.0%. Overrun
dapat ditingkatkan persentasenya, jika salah
satu caranya menggunakan kuning telur, alat
pembeku dan suhu yang baik (Rozi, 2018).
Daya Leleh

Hasil analisis untuk daya leleh es krim
vita menunjukkan bahwa daya leleh es krim
vita pada semua  perlakuan  belum
memenuhi  standar waktu lelenh es krim
berdasarkan hasil penelitan Flores, et.al.,
(1992), yang berkisar antara 10-15 menit
dalam 100 gram. Hal ini terjadi karena
adanya penambahan kacang tunggak pada
setiap sampel yaitu sebanyak 10 g, sehingga
menyebabkan semakin tingginya konsistensi
es krim pada setiap perlakuan. Sedikitnya
udara yang terperangkap pada es krim
menyebabkan es krim memiliki konsistensi
tinggi. Oleh karena itu semakin tinggi
konsentrasi penambahan kacang tunggak,
maka semakin lama waktu yang diperlukan es
krim untuk meleleh. Hal ini sejalan dengan
penelitian Sanggur (2017), yaitu semakin
banyak penambahan nanas pada es krim,
maka semakin lama es krim dapat meleleh.

Kecepatan pelelehan es  krim
menggambarkan banyaknya es krim yang
melelen pada waktu tertentu pada suhu
kamar. Penggunaan zat penstabil digunakan
untuk memperbaiki sifat buruk akibat
kekurangan lemak dengan cara membentuk
lapisan gel yang dapat mengikat molekul air
(Clarke, 2004). Kecepatan pelelehan saling
berhubungan dengan nilai overrun. Produk
dengan nilai overrun tinggi lebih tahan
terhadap pelelehan (Marantha dan Rustanti,
2014).

Kadar Protein
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar protein es krim vita per 100 g pada
formula F3 memiliki kadar protein paling
tinggi dengan nilai rata-rata 4,38 g. Hal ini
disebabkan adanya peningkatan konsentrasi
substitusi kacang tunggak setiap formula,
sehingga semakin banyak konsentrasi
substitusi kacang tunggak, maka semakin
tinggi kadar protein pada es krim vita.

Protein  berfungsi  sebagai  zat
pembangun dan pengatur tubuh (Qisti, et.al.,
2021). Selain itu, protein menjadi zat gizi

yang diperlukan oleh tubuh  untuk
menggantikan sel-sel yang rusak (Salirawati,
etal., 2007). Protein berfungsi untuk

pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan,
pembentukan komponen tubuh, mengatur
keseimbangan air, dan menjaga pH tubuh
serta pertahanan dan detoksifikasi.

Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Yuniyanti, et.al. (2017) yang
menyatakan semakin banyak konsentrasi
penambahan bubur kacang hijau pada
nagasari, maka semakin tinggi kadar
proteinnya. Hasil penelitian Kartini, Thresia
Dewi dan Nadimin (2019) menunjukkan hasil
kandungan protein es krim dengan
penambahan  tepung  tempe terjadi
peningkatan dari 3,06% menjadi 4,02%.
Peningkatan ini terjadi setelah ditambahkan
tepung tempe sebesar 5%.

Hasil penelitian ini  membuktikan
bahwa dengan substitusi kacang tunggak
sebanyak 15% (30 g) dapat meningkatkan
kadar protein es krim vita yang dapat
diberikan kepada anak balita sebagai
makanan selingan atau snhack yang bergizi,
untuk mengatasi masalah gizi pada anak
balita. Angka Kecukupan Gizi 2019,
menyebutkan untuk kelompok umur 1-3
tahun kebutuhan protein harian sebanyak 20
g per hari dan kelompok umur 4-6 tahun
sebanyak 25 g per hari. Porsi untuk selingan
sekitar 15%, sehingga jumlah kebutuhan
protein untuk kelompok umur 1-3 tahun
sebanyak 3 g dan 4-6 tahun sebanyak 3,75 g.
Sumbangan protein es krim vita untuk 1 cup
yaitu 100 g sebagai makanan selingan pada
formula F3 dengan kadar protein 4,38 g. Jadi
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mengonsumsi satu porsi es krim vita sudah
dapat memenuhi kebutuhan protein dari
selingan untuk anak balita kelompok umur 1-
3 tahun dan 4-6 tahun.

Kadar Lemak

Hasil analisis kadar lemak es krim
vita berbanding terbalik dengan kadar protein
es krim vita. Semakin bertambah substitusi
kacang tunggak pada es krim vita, maka
semakin menurun kadar lemaknya. Kadar
lemak es krim vita berada pada Kkisaran
dengan nilai rata-rata 11,57 g (F0) sampai
9,22 g (F3). Hal ini disebabkan oleh kadar
lemak pada santan lebih tinggi daripada kadar
lemak pada kacang tunggak, sehingga kadar
lemak es krim vita dengan semakin banyak
substitusi kacang tunnggak, maka kadar
lemaknya semakin berkurang. Selain itu,
proses pengocokan pada saat pembuatan es
krim tidak merata, sehingga mempengaruhi
sebaran kadar lemak pada es krim vita.
Penyebaran lemak pada es krim tidak merata
disebabkan substitusi kacang tunggak
disetiap sampel mengalami peningkatan,
sehingga kadar lemak pada es krim semakin
menurun.

Lemak sangat dibutuhkan bukan
hanya karena nilai energinya yang tinggi,
tetapi juga peranan penting lainnya bagi
tubuh. Lemak berperan sebagai sumber dan
cadangan energi untuk tubuh (Firani, et.al.,
2021). Lemak pada es krim merupakan salah
satu komponen penting yang berfungsi untuk
menambabh nilai gizi, cita rasa, menghasilkan
tekstur yang lembut, memberikan bentuk dan
kepadatan dengan sifat meleleh yang baik
(Padaga dan Sawitri 2005).

Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Koyo, Anwar M., et.al., (2016)
yang menyatakan kadar lemak yang rendah
pada es krim disebabkan adanya pengristalan
lemak saat proses pembuatan es krim yang
membentuk fat globule menjadi struktur tiga
dimensi yang dapat memerangkap air dan
udara, sehingga membuat kadar lemak dalam
es krim semakin menurun.

Hasil penelitian ini memberikan es
krim vita yang disubstitusi kacang tunggak
ternyata menurunkan kadar lemak es krim
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vita. Meskipun demikian bagi balita
kelompok umur 1-3 tahun dengan kebutuhan
lemak harian sebanyak 45 g per hari dan
kelompok umur 4-6 tahun sebanyak 50 g per
hari, jika dikonsumsi 1 cup (100 g) dapat
mememnuhi  kebutuhan lemak untuk
makanan selingan vyaitu kadar lemak
sebanyak 6,75 g pada kelompok umur 1-3
tahun dan sebanyak 7,5 g untuk kelompok
umur 4-6 tahun.
KESIMPULAN

Daya terima es krim vita yang paling
disukai secara keseluruhan berdasarkan aspek
warna, aroma, tekstur dan rasa adalah es krim
vita F2. Adanya substitusi kacang tunggak
pada es krim vita tidak mempengaruhi
overrun es krim. Semakin tinggi substitusi
kacang tunggak, maka semakin lama waktu
es krim vita untuk meleleh sempurna.
Semakin tinggi substitusi kacang tunggak,
semakin tinggi kadar protein pada es krim
vita. Sebaliknya semakin tinggi substitusi
kacang tunggak, semakin rendah kadar lemak
pada es krim vita.
SARAN

Saran bagi peneliti selanjutnya agar
dalam proses pembuatan es krim agar
menyeragamkan metode pengocokan pada es
krim, mengontrol waktu saat pendiaman
adonan pada suhu ruang dan dapat
mengembangkan produk dengan
menambahkan kuning telur yang telah di
pasteurisasi atau pangan yang dapat dijadikan
sebagai stabilizer untuk es krim.
UCAPAN TERIMA KASIH
Penulis mengucapkan terima kasih kepada
mahasiswa  yang telah membantu
pelaksanaan penelitian ini.
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