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RINGKASAN 

 Es krim adalah sebuah makanan beku yang dibuat dari dairy product, seperti 

krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Makanan ini 

terbuat dari campuran lemak, padatan susu tanpa lemak, gula, bahan penstabil, 

pembentuk emulsi, dan flavor atau citarasa (www.sahabatnestle.co.id). Secara 

sederhana es krim dapat dibuat dengan mencampurkan bahan-bahan seperti susu, 

gula, garam, es dan air, kemudian didinginkan. 

  Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dan merupakan 

sumber mineral penting, antara lain kalsium dan fosfor. Sedangkan kandungan 

lemaknya merupakan asam lemak tak jenuh. 

 Susu kedelai adalah salah satu hasil pengolahan yang merupakan hasil 

ekstraksi dari kedelai. Protein susu kedelai memiliki susunan asam amino yang 

hampir sama dengan susu sapi sehingga susu kedelai seringkali digunakan sebagai 

pengganti susu sapi bagi mereka yang alergi terhadap protein hewani. 

 Es krim kacang hijau dengan susu kedelai ini sangat efektif untuk 

pertumbuhan dan mengurangi resiko penyakit kolesterol, karena lemak yang 

terkandung adalah lemak nabati.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber daya alam dengan 

kesuburan tanah yang luar biasa. Semua kekayaan alam ada di Indonesia, 

meski kadang-kadang tidak disadari dan dipahami kegunaanya oleh 

masyarakat. Hapir semua jenis tanaman dapat tumbuh, tinggal bagaimana 

manusia berpikir untuk mengilahnya menjadi sesuatu yang bermanfaat. 

 Kacang hijau adalah sejenis tanaman budidaya dan palawija yang dikenal 

luas di daerah tropika. Tumbuhan yang termasuk suku polong-polongan 

(Fabaceae) ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai 

sumber bahan pangan berprotein nabati tinggi. Kacang hijau di Indonesia 

menempati urutan ketiga terpenting sebagai tanaman pangan legum, setelah 

kedelai dan kacang tanah. 

Bagian paling bernilai ekonomi adalah bijinya. Biji kacang hijau direbus 

hingga lunak dan dimakan sebagai bubur atau dimakan langsung. Biji matang 

yang digerus dan dijadikan sebagai isi onde-onde, bakpau, atau gandas turi. 

Kecambah kacang hijau menjadi sayuran yang umum dimakan di kawasan 

Asia Timur dan Asia Tenggara dan dikenal sebagai tauge. Kacang hijau bila 

direbus cukup lama akan pecah dan pati yang terkandung dalam bijinya akan 

keluar dan mengental, menjadi semacam bubur.  

 

http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tanaman_budidaya&action=edit&redlink=1�
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Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dan merupakan 

sumber mineral penting, antara lain kalsium dan fosfor. Sedangkan kandungan 

lemaknya merupakan asam lemak tak jenuh. Kandungan kalsium dan fosfor 

pada kacang hijau bermanfaat untuk memperkuat tulang. Kacang hijau juga 

mengandung rendah lemak yang sangat baik bagi mereka yang ingin 

menghindari konsumsi lemak tinggi. Kadar lemak yang rendah dalam kacang 

hijau menjadikan bahan makanan atau minuman yang terbuat dari kacang hijau 

tidak mudah berbau. Lemak kacang hijau tersusun atas 73% asam lemak tak 

jenuh dan 27% asam lemak jenuh. Umumnya kacang-kacangan memang 

mengandung lemak tak jenuh tinggi. Asupan lemak tak jenuh tinggi penting 

untuk menjaga kesehatan jantung. Mengkonsumsi kacang hijau secara teratur 

dapat menurunkan kadar kolesterol jahat. 

Karena banyak keunggulan serta manfaat bagi ksehatan yang dimiliki 

kacang hijau, kacang hijau dapat diolah menjadi produk lain yang unggul dari 

segi gizi, ekonomis dari segi harga, dan praktis dari segi pengonsumsian. Salah 

satunya adalah es krim yang dicampur kacang hijau, yang jika dikonsumsi 

secara rutin dapat menurunkan kadar kolesterol jahat dalam tubuh. 

Es krim adalah sebuah makanan beku yang dibuat dari dairy product, seperti 

krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Makanan ini 

terbuat dari campuran lemak, padatan susu tanpa lemak, gula, bahan 

penstabil, pembentuk emulsi, dan flavor atau citarasa 

(www.sahabatnestle.co.id). Secara sederhana es krim dapat dibuat dengan 

mencampurkan bahan-bahan seperti susu, gula, garam, es dan air, kemudian 

didinginkan. 

http://id.wikipedia.org/wiki/Protein�
http://id.wikipedia.org/wiki/Mineral�
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1.2  Perumusan Masalah 

Selama ini, komposisi es krim yang sarat dengan energi, protein dan lemak, 

menyebabkan es krim sering dianggap sebagai penyebab kegemukan 

(obesitas). Namun, berbeda dengan es krim kacang hijau. Es krim kacang hijau 

sebagai salah satu jenis es krim, merupakan makanan penutup beku yang 

memiliki karakteristik hampir mirip dengan es krim biasa, hanya saja 

perbedaannya adalah es krim kacang hijau tidak menggunakan susu sehingga 

kandungan lemaknya lebih rendah. Lemak yang digunakan dalam es krim 

kacang hijau berasal dari lemak nabati, sehingga dapat menurunkan kolesterol. 

Selain itu, penggunaan gula dalam pembuatan es krim dapat diminimalisir, 

karena kacang hijau telah mengandung gula. Oleh karena itu, es krim kacang 

hijau dapat menjadi salah satu makanan alternatif bagi penyuka es krim yang 

menderita kolesterol karena rendah lemak. 
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