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SUMMARY

IRA GUSTI RIANI. The Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of 

Ice Cream with the Addition of Kidney Bean Porridge (Phaseolus vulgaris L.) 

(Supervised by 1MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRl and FRJSKA SYAIFUL)

The objective of the research was to determine the physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of ice cream with the addition of kidney bean porridge. 

The research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural and Sensory 

Laboratory, Departement of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, 

Sriwijaya University, Indralaya from Febuary to September 2013.

The research used Non Factorial Block Randomized Design with one factor 

treatment and three replications. The factor was the ratio of fat sources (coconut

milk and milk) and kidney bean porridge (90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50). The

parameters were physical characteristics (viscosity, over run, melting time and color 

measurement), Chemical characteristics (protein and fat content), and sensory 

characteristics (hedonic test consisted of taste, texture, aroma and color).

The results showed that the ratio formulation of fat and non fat dry solid had 

significant effects on viscosity, melting time, over run, color measurement, protein 

content. The A2 treatment (80% fat sources and 20% kidney bean porridge) was the 

best treatment with viscosity of 146.667 dPoise, melting time of 13.533 minutes, 

run of 22.667 %, lightness 72.100%, chroma 13.867%, hue 69.40°, protein 

content of 10.700%, fat content of 15.45%, and hedonic test which was included in 

the category of “like” (color 4.2, taste 3.88, texture 3.36, aroma 3.76).
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RINGKASAN

TRA GUSTI RIANI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Es Krim dengan 

Penambahan Bubur Kacang Merah {Phaseolus vulgaris L.) (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan FRISKA SYAIFUL)

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik es krim dengan penambahan bubur kacang merah 

dilaksanakan pada bulan Febuari sampai dengan September 2013 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial 

(RAK) dengan 1 (satu) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah penambahan sumber lemak dan bubur kacang

Penelitian ini

merah (90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50). Parameter yang diamati meliputi

karakteristik fisik (viskositas, over run, kecepatan leleh dan warna), karakteristik 

kimia (kadar protein dan kadar lemak), serta organoleptik (meliputi rasa, tekstur, 

aroma dan warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sumber lemak dan bubur 

kacang merah berpengaruh nyata terhadap viskositas, kecepatan leleh, over run, 

warna dan kadar protein. Perlakuan A2 (80% sumber lemak dan 20% bubur kacang 

merah) merupakan perlakuan terbaik dengan viskositas 146,667 dPoise, kecepatan 

leleh 13,533 menit, over run 22,667%, lightness 72,100%, chroma 13,867%, hue



69,400°, kadar protein 10,700%, kadar lemak 15,45% dan uji hedonik dengan

kategori suka (warna 4,2, rasa 3,88, tekstur 3,36, dan aroma 3,76).
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A. Latar Belakang

Es krim dikenal sebagai dessert atau makanan selingan. Es krim disajikan

. Es krim sangat digemari oleh masyarakat karenadengan penambahan berbagai rasa 

rasanya yang lezat. Varian rasa es krim biasanya diambil dari rasa buah-buahan 

dengan penambahan essense tertentu (Napitulu, 2006). Umumnya es krim berwarna

putih namun kini es krim telah dibuat dengan berbagai variasi warna guna 

menambah daya tarik.

Bahan-bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara lain : 

lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil dan 

bahan pengemulsi. Lemak susu berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi es krim, 

menambah citarasa, menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, serta memberi 

sifat meleleh yang baik (Andrianto, 2001).

Lemak yang bisa digunakan adalah lemak hewani maupun lemak nabati. 

Santan kelapa merupakan sumber lemak nabati yang bernilai gizi tinggi, ekonomis

dan mudah ditemukan. Menurut Rochman e t al. (2010), sifat fisik dan komposisi

santan kelapa mirip dengan susu sapi sehingga dapat ditangani dengan cara yang 

sama. Walaupun demikian, penggantian bahan baku utama dari lemak hewani 

menjadi lemak nabati tidak dilakukan secara keseluruhan. Penggantian 

dikhawatirkan akan mengubah sifat koligatif larutan dan sifat koloid pada pembuatan 

es krim. Masykuri et al. (2012) menambahkan bahwa penggunaan santan kelapa 

yang berlebihan akan memberikan rasa yang agak tengik. Arifa et al. (2011)

1
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menyatakan bahwa kombinasi lemak yang dapat menghasilkan tekstur yang baik 

bagi es krim timun suri adalah 70% sampai 80% santan kelapa dan 20% sampai j0/o 

susu krim.

Bahan kering tanpa lemak (BKTL) berfungsi untuk meningkatkan kandungan 

padatan di dalam es krim sehingga lebih kental. BKTL juga penting sebagai sumber 

protein dalam upaya meningkatkan nilai gizi es krim. Unsur protein dalam 

pembuatan es krim salah satunya berfungsi untuk menambah citarasa dan 

meningkatkan nilai gizi (Padaga dan Sawitri, 2005). Sumber bahan kering tanpa 

lemak yang bisa digunakan untuk pembuatan es krim adalah timun suri (Oksilia et 

al., 2010 dan Rahadian et al., 2010), ubi jalar (Elisabeth et al, 2007), talas

(Syahbania, 2012) dan lidah buaya (Sundari dan Elfi, 2009).

Kacang-kacangan adalah sumber protein nabati yang tinggi. Selain memiliki 

kandungan protein yang tinggi, kacang-kacangan juga memiliki harga yang relatif 

murah dibandingkan dengan protein hewani (Rahmawati, 2000). Dibandingkan 

kacang-kacangan lainnya, kacang merah memiliki kadar karbohidrat yang jauh lebih 

rendah dibandingkan kacang kedelai dan kacang tanah, namun memiliki kadar serat 

yang setara dengan kacang hijau, kacang kedelai dan kacang tanah (Astawan, 2009). 

Kacang merah (Phaseolus vulgar i s L.) adalah tanaman kacang-kacangan yang telah 

lama dikenal oleh masyarakat Indonesia. Meskipun kacang merah bukan merupakan 

tanaman asli Indonesia, tanaman ini banyak tumbuh di daratan Indonesia, seperti 

Lembang (Bandung), Pacet (Cipanas), Kota Batu (Bogor) dan Pulau Lombok.

Kacang merah mengandung 59,5 g karbohidrat, 23,1 g protein, 1,7 g lemak, 

80 mg kalsium, 5,0 mg besi, 0,60 pg vitamin Bi dan 336 kalori dalam 100 g berat

i
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kering kacang merah (Sunarjono, 2012). Selain itu kacang merah juga mengandung 

serat yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis kacang-kacangan lainnya. Bahkan 

kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi dibandingkan beras, jagung, sorgum 

dan gandum (Astawan, 2009). Menurut Affiansyah (2010), dalam 100 g kacang 

merah dapat menyumbangkan sebanyak 4 g serat yang terdiri dari serat larut air dan 

serat tak larut air.

Serat larut air berfungsi untuk menurunkan kadar kolesterol dan gula darah. 

Hal ini dikarenakan serat larut air mengalami proses fermentasi di dalam usus besar 

kemudian akan menghasilkan asam lemak rantai pendek yang dapat 

menghambat sintesis kolesterol hati. Serat tidak larut berfungsi untuk mengisi 

lambung, memperlambat pengosongan lambung dan mengubah peristaltik lambung 

sehingga menimbulkan rasa kenyang yang lebih lama (Rachmandiar, 2012). 

Menurut Food Drug and Administration, mengkonsumsi 3 g serat terlarut dapat 

mengurangi resiko penyakit kardiovaskular. Hal ini dikarenakan kacang merah 

mampu menurunkan kolesterol total dan kolesterol LDL (Low Density Lipolipida)

Upaya pengembangan dan peningkatan produk berbahan baku kacang merah 

belum dilakukan secara maksimal. Masyarakat Indonesia umumnya hanya mengolah 

kacang merah menjadi bubur, campuran es serut, serta campuran sayur seperti

yang

rendang dan sup. Berbeda dengan masyarakat Jepang yang telah mengolah kacang

merah sebagai bagian dari pembuatan kue-kue tradisional seperti dorayaki, taiyaki, 

kashiwamochi, dan imagawayaki (Tia, 2012).

Pengolahan kacang merah menjadi es krim adalah salah satu alternatif 

dalam rangka penganekaragaman pangan dan peningkatan nilai ekonomis kacang
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merah. Es krim dengan bahan baku kacang merah ini diharapkan dapat menjadi 

camilan sehat bagi seluruh kalangan masyarakat, khususnya bagi anak-anak. Oleh 

karena itu, konsentrasi formulasi dari penambahan bubur kacang merah dan lemak 

(santan dan susu) yang tepat diharapkan dapat menghasilkan es krim bubur kacang 

merah dengan karakteristik fisik, kimia dan organoleptik yang baik.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik es krim dengan penambahan bubur kacang merah.

C. Hipotesis

Penambahan bubur kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik es krim yang 

dihasilkan.

i
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