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RINGKASAN

Kacang merah (Vigna Unguiculata L. Walp) adalah sejenis polong-polongan yang
merupakan sumber protein nabati, karbohidrat kompleks dan serat dengan kandungan
lemak yang cukup rendah. Kacang merah dalam bentuk tepung akan lebih
meningkatkan daya cerna dan memudahkan mengaplikasinya ke dalam produk pangan,
dalam studi ini khususnya ice cream. Penelitian ini bertujuan menghasilkan formulasi
yang terbaik dan mengetahui pengaruh penambahan far replacer tepung kacang merah
dalam produk es krim. Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan es krim ini
meliputi tepung kacang merah yang berfungsi sebagai fat replacer, whipping cream,
susu bubuk skim, gula pasir, flavor vanilla dan emulsifier. Pada penelitian ini digunakan
3 konsentrasi yang berbeda, yaitu sebesar 2%, 4%, 6% masing-masing untuk tepung
kacang merah berkulit dan tepung kacang merah tanpa kulit. Selanjutnya dilakukan
pengujian terhadap karakteristik fisik, kimia maupun sensoris es krim. Parameter untuk
karakteristik fisik meliputi overrun, hardness, time to melt, dan viskositas. Karakteristik
kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan kadar lemak. Parameter
karakterisitik sensoris yaitu tekstur, warna, aroma, chalkyness dan rasa. Hasil penelitian
menunjukkan overrun yang terbaik pada penambahan kacang merah tanpa kulit 4%
yakni sebesar 53,64%. Hardness yang tidak berbeda nyata dengan kontrol yaitu pada
perlakuan penambahan kacang merah tanpa kulit 4% yakni sebesar 9,26 N. Viskositas
yang terbaik dan tidak berbeda nyata dengan kontrol adalah perlakuan penambahan
kacang merah tanpa kulit 4% yaitu sebesar 350 d Pas sebelum dibekukan and 119 d Pas
setelah dibekukan. Waktu pelelehan terbaik yaitu pada penambahan kacang merah tanpa
kulit 6%. Untuk perlakuan kadar air pada tiap perlakuan tidak ada beda nyata. Untuk
kandungan lemak semakin tinggi pada penambahan tepung kacang merah tanpa kulit
namun berbeda nyata dengan kontrol. Kandungan serat yang paling tinggi pada
penambahan kacang merah tanpa kulit 6%. Kadar abu semakin tinggi pada penambahan
tepung kacang merah tanpa kulit. Hasil organoleptik untuk aroma, rasa, warna, tekstur
paling disukai dan sifat chalkyness yang paling terbaik pada penambahan kacang merah
tanpa kulit 2% di mana hasilnya mendekati kontrol. Untuk formulasi terbaik secara fisik
pada penambahan kacang merah tanpa kulit 4%.
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SUMMARY

Cow Pea (Vigna Unguiculata L. Walp) is one type of legume that is rich of protein,
complex carbohidrat dan fiber with low fat. Cow pea in the form of flour will increase
the digestability and will be easier to be applicated in a food product, in this study
specifically in the ice cream product. This research aims to know the best formulation
and effect of fat replacer on ice cream on physical characteristics, chemical
characteristics and also sensoric characteristics. Material to make this ice cream such as
cow pea flour as a fat replacer, whipping cream, skim milk powder, sweetener, vanilla
flavour, and emulsifier. On this reseach, we use 3 different concentration, comprise 2%,
4%, and 6% each for cowpea flour with its skin and without skin. And then we analyse
the physical parametric characteristics like overrun, hardness, time to melt and
viscosity. Chemical characteristics like water content, ash, crude fiber and fat content.
Sensoric parametric characteristics like texture, colour, flavour, chalkyness and taste.
For the research were shown that the sample which has the best overrun is ice cream
based on cow pea flour without skin 4% shown as 53,64%. The sample which has no
significant difference of hardness to the control is the sample based on cow pea flour
without skin 4% shown as 9,26 N. The sample which has no significant difference of
viscosity to the control is the sample based on cow pea flour without skin 4% shown as
350 d Pas before freezing and 119 d Pas after freezing. The sample which has the best
time to melt is sample based on cow pea flour without skin 6%. For the water content,
there were no significant difference for each sample. For the fat content were increasing
on each sample based on cow pea flour without skin and have no significant difference
compare to control. The sample which has the highest crude fiber content is cow pea
flour without skin 6%. Ash content was also increasing on each sample based on cow
pea without skin. For the result of sensoric test we obtain the best flavour, taste, colour
and texture and minimal chalkyness is the sample based on cow pea without skin 2%
which looked like control. The best formulation according to physical characteristic is
the sample based on cow pea flour without skin 4%.
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