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RINGKASAN 

Kacang hijau merupakan salah satu jenis tanaman kacang-kacangan yang 
dapat tumbuh di daerah beriklim tropis seperti Indonesia. Kacang hijau 
mengandung berbagai komponen zat gizi sepcrti karbohidral, protein, lemak, 
vitamin terutama B 1, A, dan C, dan bcberapa mineraL Kandungan protein kacang 
hijau sebesar 22% ini tidak jauh berbcda dengan kandungan protein pada kedclai 
dan kacang tanah. Protein pada kacang hijau tenliri dari bcrbagai macam asam 
amino csensial maupun asam amino non esensial. 

Pemanfaatan kacang hijau dewasa ini masih sangat tcrbatas dan hanya 
dikonsumsi sebagai bubur, taoge, dan bahan makanan campuran untuk bayi. Oleh 
karcna hal tcrsebut, maka diperlukan suatu upaya untuk mendiversifikasikan 
produk olahan kacang hijau lainnya. Salah satu cara untuk mcnganckaragamkan 
olahan kacang hijau dcngan cara mcngckstrak biji kacang hijau untuk diambil 
sarinya, dan kemudian sari kacang hijau ini akan digunakan sebagai bahan baku ice 
cream. 

Tidak semua golongan masyarakat (terutama penderita lactose intolerance) 
dapat mengkonsumsi ice cream yang terbuat dari susu sapi dikarenakan adanya 
laktosa pada susu sapi tersebut Pemanf:1atan sari kacang hijau sebagai bahan baku 
ice cream merupakan salah satu altematif untuk rnengatasi permasalahan terscbut. 
Maka dari itu diperlukan suatu pcnelitian awal untuk mengkaji potensi sari kacang 
hijau scbagai bahan baku ice cream dan rncngkaji juga kualitas sc11a tingkat 
kesukaan konsumen terhadap ice cream kacang hijau ditir~au dari segi tckstur jika 
dibandingkan dcngan ice cream pada susu sa pi. 

Tahapan pcmbuatan ice cream kacang hijau terdiri dari dua tahap, yaitu 
tahap pcrtama untuk pcrnbuatan sari kacang hijau dan tahap kcdua adalah tahap 
pembuatan icc cream seperti tahap pcmbuatan icc cream susu sapi. 

Parameter fisikokimiawi pada ice cream yang diamati adalah kadar protein, 
kadar gula total, viskositas adonan, dan % (/l'er nm yang menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (Ri\K) yang terdiri dari 8 macam perlakuan dan setiap perlakuan 
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Adapun 8 macarn perlakuan tersebut 
adalah ice cream susu sapi dan icc cream kacang hijau tanpa pemakaian stabilizer 
(kontrol) dan pernakaian 0,3% stabilizer. Jcnis stabilizer yang dipakai adalah 
gelatin, Na-CMC, dan tepung rnaizena. Sedangkan pcngujian parameter secara 
organoleptik yang diarnati adalah uji kesukaan konsumcn terhadap smoot/mess, 
mouthfeel, body, dan rasa ice cream 

lee cream kacang hijau dcngan pcmaknian gelatin mcmpunyai visknsitas 
adonan, % over mn, kadar protein yang tertinggi Panelis sedikit rnenyukai 



,r.,·r;u)o/lu!t?::,·s~ n:outl~feei, dan rusa ict.: crecun kacnn.3 hijau tetapi menyu.kai body ice 
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