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ABSTRAK 

 

Produk es krim yang kini beredar dikalangan masyarakat banyak mengandung lemak tinggi namun 

protein rendah. Untuk memenuhi kandungan protein pada produk es krim diusulkanlah 

menggunakan bahan-bahan nabati seperti kacang-kacangan. Berbagai macam jenis kacang-

kacangan yang ada di Indonesia, dipilihlah 5 macam kacang berdasarkan kandungan protein yang 

tinggi seperti kacang kedelai, kacang merah, kacang hijau, kacang kecipir, dan kacang tunggak. 

Kacang-kacangan diolah ke dalam produk es krim dengan bahan tambahan lain dapat memberikan 

nilai kualitas es krim menjadi lebih baik dengan melihat parameter seperti viskositas, overrun, laju 

leleh, kadar protein, dan kadar lemak. Kacang yang memberikan nilai protein tinggi didapatkan 

oleh kacang kedelai sebesar 24,15%, namun nilai kadar lemak terendah didapatkan oleh 

penggunaan kacang hijau yaitu 0,03%. Penggunaan fat replacer pada produk es krim merupakan 

suatu alternatif pengganti lemak yang memiliki 3 jenis yaitu berbasis karbohidrat, protein, dan 

lemak. Fat replacer berbasis protein bisa didapatkan dari penggunaan kacang-kacangan seperti 

penggunaan sari kacang hijau untuk menggantikan whipping cream, kemudian susu tempe 

menggantikan susu skim pada produk es krim. Fat replacer berbasis karbohidrat bisa didapatkan 

dari penggunaan pati ubi jalar, jewawut, serat, inulin, okra gum, dan tepung-tepungan dan fat 

replacer berbasis lemak bisa didapatkan dengan penggunaan santan kelapa, pulp kelapa. 

Pengolahan es krim terdapat 2 macam metode yaitu tradisional atau manual dan semi modern. 

Pada metode semi modern lebih memberikan efisien dalam penggunaan waktu, jumlah tenaga 

kerja, dan jumlah produk yang dihasilkan. Pengolahan kacang-kacangan sebagai fat replacer 

dalam produk es krim masih begitu sedikit dilakukan dengan melihat manfaat kacang-kacangan di 

Indonesia maka berharap dengan lebih baik nantinya untuk dilakukan. 

 

 

Kata kunci : Es krim, Fat replacer, Kacang-kacangan, Tradisional, Semi modern. 
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ABSTRACT 

 

Ice cream products that are now circulating among the public contain a lot of high fat but low 

protein. To meet the protein content in ice cream products, it is proposed to use vegetable 

ingredients such as nuts. There are various types of beans in Indonesia, five types of beans were 

chosen based on their high protein content such as soybeans, red beans, green beans, winged beans, 

and cowpeas. Nuts processed into ice cream products with other additives can provide a better 

quality value of ice cream by looking at parameters such as viscosity, overrun, melting rate, protein 

content, and fat content. Nuts that provide high protein value are obtained by soybeans at 24.15%, 

but the lowest fat content value is obtained by the use of green beans which is 0.03%. The use of 

fat replacer in ice cream products is an alternative fat substitute which has 3 types, namely 

carbohydrate, protein, and fat based. Protein-based fat replacers can be obtained from the use of 

nuts such as the use of green bean juice to replace whipping cream, then tempeh milk replaces 

skim milk in ice cream products. Carbohydrate-based fat replacers can be obtained from the use 

of sweet potato starch, barley, fiber, inulin, okra gum, and flours and fat-based fat replacers can be 

obtained by using coconut milk, coconut pulp. There are 2 kinds of ice cream processing methods, 

namely traditional or manual and semi-modern. In the semi-modern method, it is more efficient in 

the use of time, the amount of labor, and the number of products produced. Processing of nuts as 

a fat replacer in ice cream products is still very little done. By looking at the benefits of nuts in 

Indonesia, we hope that it will be done better in the future. 

 

 

Keywords: Ice cream, Fat replacer, Nuts, traditional, and semi-modern. 
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