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RANGKUMAN 

 

Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat digemari oleh berbagai kalangan 

usia. Biasanya es krim mengandung lemak yang cukup tinggi yang berasal dari bahan baku 

yang digunakan seperti susu dan whipped cream. Sedangkan pada zaman sekarang ini sudah 

banyak masyarakat yang mulai memperhatikan kesehatan tubuh mereka, contohnya mereka 

sudah mulai mengurangi konsumsi lemak. Oleh karena itu dapat digunakan bahan pengganti 

lemak atau fat replacer yang  baik untuk kesehatan. Tujuan dilakukannya kajian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh fat replacer berbasis protein dan karbohidrat serta mengetahui 

pengaruh penggunaan serealia sebagai fat replacer terhadap karateristik fisik es krim. Fat 

replacer didapatkan dari bahan berbasiskan protein dan karbohidrat. Pada penelitian ini 

digunakan serealia sebagai sumber karbohidrat sebagai fat replacer pada es krim. Salah satu 

protein yang dapat digunakan sebagai sumber fat replacer pada es krim adalah kacang-

kacangan, sedangkan untuk sumber karbohidrat dapat berupa umbi-umbian. Protein dan 

karbohidrat dapat dijadikan fat replacer karena secara alami dapat memberntuk 

mikropartikel dengan ukuran serta bentuk yang mirip dengan butiran lemak. Pada kajian ini 

serealia mengandung karbohidrat dapat berperan baik sebagai fat replacer karena karbohidrat 

memiliki kemampuan untuk menyerap air sehingga meningkatkan viskositas pada es krim. 

Es krim yang dihasilkan dengan menggunakan fat replacer serealia ini memiliki karakteristik 

fisik yang baik seperti laju leleh, tekstur, viskositas yang baik. Metode yang digunakan pada 

penulisan studi literatur ini adalah analisis kesenjangan, pengumpulan literatur, penyaringan 

literatur, serta melakukan analisis dan tabulasi data. Jenis serealia yang digunakan antara lain 

barley, oat, gandum, jagung, beras. Barley memiliki kadar protein yang cukup tinggi tetapi 

memiliki kekurangan yaitu membentuk tekstur kasar sedangkan gandum, beras dan juga 

jagung menghasilkan tekstur yang lembut pada es krim. Oat merupakan jenis serealia yang 

paling baik digunakan sebagai fat replacer pada es krim  karena memiliki nilai protein yang 

tinggi serta nilai viskositas yang baik, dan menghasilkan tekstur yang lembut.  

 

Kata kunci : Es krim, serealia, fat replacer, protein, karbohidrat 
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SUMMARY 

 

Ice cream is one type of food that is very popular with people of all ages. Usually, ice cream 

contains a fairly high fat that comes from the raw materials used such as milk and whipped 

cream. Meanwhile, in this day and age, many people are starting to pay attention to the health 

of their bodies, for example, they have started to reduce their consumption of fat. Therefore, 

it can be used as a substitute for fat or fat replacer which is good for health. The purpose of 

this study was to determine the effect of protein and carbohydrate-based fat replacer and to 

determine the effect of using cereals as a fat replacer on the physical characteristics of ice 

cream. Fat replacer is obtained from protein and carbohydrate based materials. In this study, 

cereals were used as a source of carbohydrates as a fat replacer in ice cream. One of the 

proteins that can be used as a source of fat replacer in ice cream is nuts, while for 

carbohydrates sources can be tubers. Proteins and carbohydrates can be used as fat replacers 

because they naturally form microparticles with sizes and shapes similar to fat granules. In 

this study, cereals containing carbohydrates can play a good role as a fat replacer because 

carbohydrates have the ability to absorb water, thereby increasing the viscosity of ice cream. 

Ice cream produced by using this cereal fat replaer has good physical characteristics such as 

good melting rate, texture, and viscosity. The methods used in writing this literature study 

are gap analysis, literature collection, literature screening, as well as analyzing and tabulating 

data. Types of cereals used include barley, oats, wheat, corn, rice. Barley has a fairly high 

protein content but has the disadvantage of forming a coarse texture while wheat, rice and 

corn produce a soft texture in ice cream. Oat is a type of cereal that is good to use as a fat 

replacer in ice cream because it has a high protein value and good viscosity value, and 

produces a soft texture.  

Keywords: Ice cream, cereals, fat replacer, protein, carbohydrates
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