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RINGKASAN

Pada praktikum pembuatan es cream ini saya menggunakan bahan
baku kacang merah dengan susu kedelai. Pada pembuatan es krim
biasanya menggunakan susu yang berasal dari protein hewani seperti susu
sapi. Namun dikarenakan ada beberapa orang yang mempunyai alergi
terhadap protein hewani dan tetap ingin dapat meminum es cream, jadi
protein hewani yang terkandung dalam susu sapi dapat digantikan dengan
susu kedelai. Kandungan protein dalam susu kedelai juga hampir sama
dengan susu sapi, jadi bagi penderita alergi protein hewani tetap bisa

meminum es krim.

Kacang merah juga mengandung asam folat, kalsium, karbonat
kompleks, serat, dan protein pada kacang merah tergolong tinggi. Kacang
merah tergolong makanan nabati kelompok kacang polong (legume); satu

keluarga dengan kacang hijau, kacang kedelai, kacang tolo, dan kacang uci.

Pada pembuatan es krim ini dihasilkan hasil terbaik yaitu es krim
dengan variabel ke 3 karena pada variabel ke 3 ini mempunyai tingkat
kehomogenan sangat tinggi dengan tingkat kelelehan sangat lama yaitu 8
menit, overrun 14,89%, total padatan 10,5%. Uji organoleptik yang
didapatkan yaitu es krim berwarna merah kecoklatan, rasa kacang merah,

teksturnya cukup halus dan aromanya kacang merah.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi
proses pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu dan
produk susu, pemanis, penstabil, pengemulsi, serta penambah citarasa
(flavor). Es krim biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan
dikelompokkan dalam makanan camilan (snack). Prinsip pembuatan es krim
adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan es krim atau Ice
Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh pengembangan volume yang membuat
es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang
lembut (Padaga dan Sawitri, 2005).

Pada pembuatan es krim biasanya menggunakan susu yang berasal dari
protein hewani seperti susu sapi. Namun dikarenakan ada beberapa orang
yang mempunyai alergi terhadap protein hewani dan tetap ingin dapat
meminum es cream, jadi protein hewani yang terkandung dalam susu sapi
dapat digantikan dengan susu kedelai. Kandungan protein dalam susu
kedelai juga hampir sama dengan susu sapi, jadi bagi penderita alergi protein
hewani tetap bisa meminum es krim.

Susu merupakan bahan makanan yang seimbang dan bernilai gizi
tinggi, karena mengandung hampir semua zat-zat makanan seperti
karbohidrat, protein, mineral, dan vitamin. Namun susu hewani dapat
meningkatkan kadar kolesterol sehingga tidak dianjurkan dikonsumsi secara
berlebihan, terutama bagi seseorang yang menderita beberapa penyakit
tertentu dan alergi terhadap protein hewani. Selain itu, beberapa balita alergi
terhadap laktosa sehingga dianjurkan mengkonsumsi produk pangan lain
yang mempunyai kandungan gizi hampir sama dengan susu hewani. Apabila
seseorang tidak dapat makan makanan yang mengandung protein hewani,
maka kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi dengan
makanan yang berasal dari 157,14 gram kedelai. Susu sapi merupakan

salah satu minuman yang banyak mengandung protein hewani, sehingga



bagi orang yang menderita alergi protein hewani dapat menggantinya
dengan susu kedelai yang juga banyak mengandung protein.

Selain susu, kacang merah juga mengandung asam folat, kalsium,
karbonat kompleks, serat, dan protein pada kacang merah tergolong tinggi.
Kacang merah tergolong makanan nabati kelompok kacang polong
(legume); satu keluarga dengan kacang hijau, kacang kedelai, kacang tolo,
dan kacang uci. Kacang merah kering adalah sumber yang andal untuk
karbohidrat kompleks, serat, vitamin B (terutama asam folat dan vitamin B1),
kalsium, fosfor, zat besi, dan protein. Setiap 100 gram kacang merah kering
yang telah direbus dapat menyediakan protein sebesar 19 dan 21 persen
dari angka kecukupan protein yang dianjurkan untuk laki-laki dan perempuan
20-45 tahun.

Kacang merah juga dapat menyumbang asam folat sebesar 75 dan
85 persen dari angka kecukupan asam folat yang dianjurkan untuk laki-laki
dan perempuan 20-45 tahun, kalsium masing-masing 32 persen dari angka
kecukupan kalsium yang dianjurkan, fosfor sebesar 30 persen dan 33 persen
dari angka kecukupan fosfor yang dianjurkan, vitamin B1, 17 persen dan 20
persen dari angka kecukupan vitamin B1 yang dianjurkan, serta zat besi
sebesar 28 persen dan 14 persen dari angka kecukupan zat besi yang
dianjurkan untuk laki-laki dan perempuan 20-45 tahun. Kacang merah juga
sangat rendah lemak dan natrium, nyaris bebas lemak jenuh, bebas

kolesterol, serta murah harganya.

Kacang merah memasok protein hampir sama banyaknya dengan
daging. Walaupun protein nabati yang terkandung dalam kacang merah
tergolong protein tak lengkap-yakni rendah dalam sedikitnya satu asam
amino esensial-ia mudah dilengkapi dengan mengonsumsi kacang merah

bersama padi-padian/sereal, produk susu, atau sejumlah kecil daging.



1.2 Rumusan masalah

Bagaimanakah pengaruh waktu pada pembuatan es krim menggunakan
es kcream maker?

Apakah kandungan protein pada susu kedelai dan susu sapi hampir
sama?

Apakah manfaat dari kacang merah bagi kesehatan?

Bagaimanakah proses pembuatan es cream kacang merah

menggunakan ice cream maker?

1.3 Tujuan

Mengetahui pengaruh waktu terhadap pembuatan ice cream kacang
merah dengan susu kedelai menggunakan ice cream maker.

Mengetahui kandungan protein pada susu kedelai dan susu sapi.
Mengetahui manfaat kacang merah bagi kesehatan.

Mengetahui proses pembuatan es cream kacang merah menggunakan

ice cream maker.



