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INTISARI
Es krim adalah makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani atau lemak nabati, gula, dan dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Salah satu keunggulan sari kedelai dan sari kacang hijau dibandingkan dengan susu sapi adalah tidak adanya kandungan kolesterol, tidak mengandung laktosa, rendah lemak, bergizi tinggi dan dapat dikonsumsi bagi penderita lactoce intolerance, Keunggulan kacang tolo adalah memiliki kadar lemak yang lebih rendah sehingga dapat meminimalisasi efek negatif dari penggunaan produk pangan berlemak. Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan es krim dengan variasi penambahan dan jenis sari kacang-kacangan yang disukai panelis. Analisis uji fisik yang dilakukan adalah total padatan terlarut, overrun, dan kecepatan leleh, analisis kimia yang dilakukan antara lain : kadar air dan kadar protein, dan uji kesukaan antara lain : warna, aroma, rasa, kesukaan tekstur dimulut, dan keseluruhan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan pola faktorial (RAL Faktorial) dengan 2 faktor dengan 2 kali ulangan. Faktor pertama yaitu jenis sari kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau dan kacang tolo) dan faktor kedua konsentrasi penambahan sari kacang kedelai, kacang hijau dan kacang tolo (0%, 25%, 75%).  Setiap data yang diperoleh dihitung dengan menggunakan metode One Away Analysis of Variance (Anova), Univariate dan Duncan dengan taraf signifikan 95%. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dan disukai oleh panelis diperoleh es krim dengan penambahan sari kacang tolo 75% dengan nilai total padatan terlarut 30,77% (b/b), overrun 8,27%, kecepatan leleh 24,38 menit, kadar air kadar 68,13% (b/b),  protein 1,78% (b/b).
Kata kunci : Es krim, sari kacang, protein

ABSTRACT
Ice cream is a semi-solid food made by freezing ice cream flour or a mixture of milk, animal fat or vegetable fat, sugar, and with or without other food ingredients and permitted food ingredients. One of the advantages of soy and mung bean juice compared to cow's milk is that it does not contain cholesterol, does not contain lactose, is low in fat, highly nutritious and can be consumed by people with lactose intolerance. negative of the use of fatty food products. The purpose of this study was to produce ice cream with a variety of additions and types of nuts juice that the panelists liked. Analysis of physical tests carried out is total dissolved solids, overrun, and melting speed, chemical analyzes carried out include: water content and protein content, and preference test, among others: color, aroma, taste, mouth texture preference, and overall. The research design used was a completely randomized design with a factorial pattern (CR factorial) with 2 factors with 2 replications. The first factor is the type of bean extract (soybeans, green beans and tolo beans) and the second factor is the concentration of the addition of soy bean extract, green beans and tolo beans (0%, 25%, 75%). Each data obtained was calculated using the One Away Analysis of Variance (Anova), Univariate and Duncan methods with a significance level of 95%. The results of the study showed that the best treatment and favored by the panelists obtained ice cream with the addition of 75% tolo peanut juice with a total dissolved solids value of 30.77% (w/w), 8.27% overrun, 24.38 minutes melting speed, high concentration of water content 68.13% (w/w), protein 1.78% (w/w).
Keywords: Ice cream, legumes, protein. 

PENDAHULUAN
Es krim adalah sebuah makanan beku dibuat dari produk susu seperti krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Campuran ini didinginkan dengan mengaduk sambil mengurangi suhunya untuk mencegah pembentukan kristal es besar. Tradisionalnya, suhu dikurangi dengan menaruh campuran es krim ke sebuah wadah dimasukkan ke dalam campuran es pecah dan garam. Garam membuat air cair dapat berada di bawah titik beku air murni, membuat wadah tersebut mendapat sentuhan merata dengan air dan es tersebut (David, 1994).
Seiring perkembangan zaman, es krim hadir dengan berbagai variasi dan inovasi. Es krim juga dikembangkan sebagai pangan fungsional. Menurut Muchtadi (2012), Pangan fungsional mengandung senyawa aktif secara fisiologis (senyawa bioaktif), dan digunakan untuk pencegahan atau penyembuhan suatu penyakit atau untuk mencapai kesehatan tubuh yang optimal. Selanjutnya digunakan secara luas untuk mengidentifikasi makanan atau minuman yang mempunyai kemampuan untuk mempengaruhi proses fisiologis, sehingga meningkatkan potensi kesehatan dari makanan atau minuman tersebut. Indonesia merupakan negara yang kaya akan keanekaragaman jenis tanaman pangan, salah satunya adalah jenis kacang-kacangan (leguminosae) seperti kedelai, kacang tanah, kacang hijau, kacang merah, kacang panjang. Kacang-kacangan merupakan sumber bahan pangan yang relatif lebih murah dibandingkan dengan bahan pangan hewani dan mudah untuk diperoleh. Selain itu kacang-kacangan juga merupakan sumber protein nabati yang baik. Kandungan protein kacang-kacangan berkisar antara 20-35%. Kacang-kacangan juga mengandung karbohidrat, lemak, vitamin, mineral dan serat yang baik (Rahman dan Agustina, 2010).
Alasan yang mendasari mengapa dipilih susu kedelai dalam pembuatan es krim adalah susu kedelai memiliki kadar protein dan komposisi asam amino yang hampir sama dengan susu sapi. Selain itu susu kedelai mengandung mineral dan vitamin dalam jumlah yang cukup. Keunggulan susu kedelai dibanding dengan susu sapi adalah susu kedelai tidak mengandung kolesterol sama sekali. Kedudukan susu kedelai di masa depan menjadi makin penting. Hal ini disebabkan oleh beberapa keunggulan yang dimiliki oleh susu kedelai yaitu tidak mengandung laktosa, rendah lemak, bebas kolesterol, bergizi tinggi, teknologi pembuatannya relatif mudah, biaya produksi murah dan dapat diolah lebih lanjut menjadi es krim, yoghurt dan mayones (Astawan, 2004).
Dalam penelitian Dewi Pamungkasari (2008) diketahui bahwa dengan penggunaan substitusi susu kedelai 25% : es krim ubi jalar 0% semakin meningkatkan kadar protein es krim ubi jalar yang dihasilkan yaitu sebesar 5,6957%. Hal ini dikarenakan kandungan protein dalam susu kedelai berkisar 3,6% yang lebih besar jika dibandingkan dengan kandugan protein pada susu sapi yang hanya 2,9% (Astawan, 2004).
	Berdasarkan kandungan gizi dari kacang tolo, sangat berpotensi untuk bahan pembuatan es krim. Menurut hasil penelitian (Saputro, 2014), menunjukkan bahwa es krim kacang tolo dengan perlakuan 75% kacang tolo : 25% susu skim dan 20gr daun bayam merah memiliki kadar protein dan kalsium tertinggi sebesar 25,30 g dan 318,10 mg serta kecepatan meleleh selama 1 jam 15 detik diketahui pada perlakuan kacang tolo 45 g : susu skim 15g.
	Kacang hijau memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dan merupakan sumber mineral penting, antara lain kalsium dan fosfor. (Amrina, 2013). Berdasarkan penelitian Nasution (2018), menunjukkan bahwa es krim sari kacang hijau dengan perlakuan ekstrak jahe terhadap sari kacang hijau 20%:80% menghasilkan kadar protein sebesar 4,498%, overrun 31,266%. Dengan penambahan konsentrasi susu skim 20% menghasilkan kadar protein 4,506% dan overrun 34,761%.

METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan – bahan yang dipergunakan dalam pembuatan es krim meliputi susu full cream ultra milk, grendfield susu skim dan whipped cream yang diperoleh dari Superindo Kentungan. CMC, gula pasir, kacang kedelai, kacang tolo, dan kacang hijau yang diperoleh dari pasar Kolombo. Bahan tambahan lain yaitu berupa air. Sedangkan bahan–bahan yang digunakan dalam analisa penelitian meliputi Aquadest, Na2SO4, CuSO4, TiO2, NaOH, Na2S2O3, Indikator Mr-BCG, H2SO4 padat, Katalis N, HCl 0,02N, Toluene.
Alat
Alat yang dipergunakan dalam pembuatan es krim meliputi timbangan digital merk SF-400, mixer merk Turbo, panci, wadah plastik, kompor merk Rinnai, Chest freezer merk GEA, sendok dan termometer. Alat yang digunakan dalam pembuatan sari kacang meliputi timbangan digital merk SF-400, termometer, panci, sendok sayur, blender merk Philips, gelas ukur, dan kain saring. Sedangkan alat yang digunakan dalam analisa meliputi termometer, gelas ukur, kuvet, pendingin tegak, erlenmeyer, tabung reaksi, kertas saring dan corong.
Cara Penelitian
1. Pembuatan sari kacang
Proses pembuatan sari kacang hijau, kacang kedelai dan kacang tolo di awali dengan pemilihan biji kacang dengan kualitas yang bagus. Lalu biji kacang ditimbang sebanyak 150gr kemudian dicuci sampai bersih. Biji kacang yang sudah dicuci lalu direndam dengan air selama ±12jam, setelah itu diangkat dan ditiriskan. Kemudian menambahkan 1500ml air lalu dimasak selama 15menit (hingga matang). Setelah itu biji kacang dihaluskan menggunakan blender hingga benar-benar halus. Biji kacang yang sudah dihaluskan kemudian disaring menggunakan kain saring. Adapun diagram alir pembuatan sari kacang pada Gambar 1.Kacang Hijau, Kacang Kedelai, Kacang Tolo
(150gr)


		
Analisa :
a. Kadar Protein
b. Kadar Air
c. Total Padatan Terlarut
Gambar 1. Pembuatan Sari Kacang
Sumber : Annur (2015).

Sari Kacang
Ampas Kacang
1500mL air
Penyaringan dengan kain saring
Pemanasan 15’ dengan suhu 75oc, Dinginkan suhu ruang

Penghalusan dengan Blender dengan kecepatan 1500 rpm 3 menit
Penimbangan
Penirisan
Pencucian dan peredaman ±12jam
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2. Pembuatan Es Krim Sari Kacang-Kacangan

Sumber: Kamil (2020)
Gambar 2. Diagram Alir Penelitian
Analisis :
· Kadar Protein
· Kadar Air
· Total Padatan Terlarut
· Kecepetan Leleh
· Overrun
· Sensoris (rasa, aroma, warna, tingkat kesukaan)
Es Krim
Pembekuan dalam freezer -5°C selama 24 jam
Homogenisasi 15 menit
Pendinginan 4°C selama 2,5 jam
Homogenisasi 2000 rpm 15 menit
Sari kacang (Kedelai, Kacang Hijau, Kacang Tolo) (0%, 25%, 75%)
Pendinginan 4°C selama 4 jam
Homogenisasi 2000 rpm 15 menit
Pasteurisasi 80°C 25 detik
Pencampuran 1500 rpm 5 menit
Susu Skim, Susu Full Cream CMC, Gula Pasir, Whipped Cream, Air

		


Analisa
Analisa yang dilakukan pada penelitian ini meliputi analisa bahan dasar : Kadar air, padatan terlarut, dan protein total. Sedangkan analisa yang dilakukan pada produk es krim meliputi : Analisa total padatan, kecepatan leleh, overrun, kadar protein total, kadar air, dan analisa tingkat kesukaan.
Rancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan rancangan pencobaan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan menggunakan dua faktor dengan dua kali ulangan. Adapun faktor yang digunakan merupakan jenis kacang-kacangan (kacang tolo, kacang hijau, kacang tolo) dan penambahan jenis sari kacang-kacangan (kedelai, kacang hijau, kacang tolo) 0%, 25%, 75%. Data hasil penelitian dianalisis menggunakan metode One-Way Analysis of Variance (ANOVA), Univariate dan Duncan dengan taraf signifikan 95%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisa Bahan Dasar
Total Padatan Terlarut
Total padatan adalah seluruh komponen selain air yang ada pada bahan pangan seperti protein, lemak, karbohidrat, dan serat (Lisdyareni, dkk. 2015).
	Jenis Sari Kacang
	Padatan

	Kacang Hijau
	1.57

	Kacang Kedelai
	1.69

	Kacang Tolo
	1.73


Tabel 1. Analisa Total Padatan (%) Sari Kacang




Menurut Astawan (2004), total padatan susu sapi sebesar 10,7%, yang meliputi kadar protein 2,9%, kadar lemak 3,3% dan karbohidrat 4,5%. Menurut Basuki, dkk. (2018) bahwasanya banyaknya kacang yang dipakai mengakibatkan total padatan terlarutnya juga ikut meningkat, yang disebabkan karena total padatan terlarut bermula dari protein yang terurai menjadi molekul yang lebih kecil. Total padatan terlarut meningkat karena air bebas diikat oleh bahan penstabil sehingga konsentrasi bahan yang larut meningkat. Semakin banyak partikel yang terikat oleh bahan penstabil maka total padatan yang terlarut juga akan semakin meningkat dan mengurangi endapan yang terbentuk. 


Kadar Air
Air sangat berpengaruh terhadap mutu bahan pangan, hal ini merupakan salah satu sebab bahwa dalam pengolahan, air sering kali dikeluarkan atau dikurangi dengan proses penguapan atau saat proses pengentalan serta air dapat mempengaruhi daya tahan makanan dari serangga mikrobia perusak (Winarno dan Fardiaz, 1993). Kadar air sari kacang disajikan dalam Tabel 2.
	Jenis Sari Kacang
	Air

	Kacang Hijau
	96,50

	Kacang Kedelai
	95,43

	Kacang Tolo
	94,36


Tabel 2. Kadar Air (%) Sari Kacang



Kadar Protein 
Protein merupakan bahan pangan yang penting sebagai penyusun komponen-komponan sel, terutama dalam proses pertumbuhan dan perkembangan makhluk hidup. Struktur utama protein terdiri dari rantai polipeptida dari asam-asam amino yang terikat dengan ikatan peptida. Karakteristik asam amino adalah adanya gugus amina (NH2) yang bersifat basa dan gugus karboksil (COOH) yang bersifat asam. Protein yang berada didalam susu sapi sebagian besar adalah Kasei (79,5%) dan whey protein yang terdiri dari laktalbumin, laktoglobulin (19,3%) serta sisanya nonprotein nitrogen (NPN) (Susilorino dan Manik, 2006). Berikut disajikan protein sari kacang dalam Tabel 3. 
	Jenis Sari Kacang
	Protein (%)

	Kacang Hijau
	0,33

	Kacang Kedelai
	0,40

	Kacang Tolo
	0,41


Tabel 3. Protein% (b/b) Sari Kacang




Analisa Es Krim Sari Kacang
Total Padatan Terlarut
Hasil analisa total padatan pada es krim sari kacang menunjukkan bahwa penambahan sari kacang hijau, sari kacang kedelai dan sari kacang tolo memberikan pengaruh nyata serta terdapat interaksi antar keduanya terhadap nilai total padatan. Hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi 5% (P<0,05). Berikut data hasil analisa total padatan es krim sari kacang pada tabel 4.


	Jenis Sari Kacang
	Presentasi Penambahan Sari Kacang

	
	0%
	25%
	75%%

	Kacang Hijau
	30,77c
	30,14b
	29,36a

	Kacang Kedelai
	31,42d
	30,31b
	30,18b

	Kacang Tolo
	31,86e
	31,41d
	30,77c


Tabel 4. Total Padatan Terlarut (%) Es Krim Dengan Penambahan Sari Kacang
Keterangan : angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).
Pada Tabel 4. menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari kacang maka nilai total padatan pada es krim meningkat. Nilai total padatan es krim sari kacang pada penelitian ini berkisar antara 29,36-31,86 %(b/b). Nilai total padatan tertinggi diperoleh dari perlakuan penambahan sari kacang tolo 0% sebesar 31,86 % (b/b) dan nilai total padatan terendah diperoleh dari perlakuan penambahan sari kacang hijau 75%. Hal ini dikarenakan total padatan bahan dasar es krim antara susu sapi dan sari kacang berbeda. Total padatan es krim mmeningkat berkaitan dengan padatan yang terdapat pada kacang hijau, kacang kedelai dan kacang tolo. Menurut Syed, dkk. (2018) menyatakan bahwa Rendahnya air pada adonan bisa diamati tingginya total padatan terlarut. Artinya kristal es yang terbentuk pada adonan sangat sedikit sehingga diperoleh es krim yang lembut.
	Nilai total padatan pada es krim dapat mempengaruhi sifat fisik resistensi (lama pelelehan es krim). Lama pelelehan es krim berkaitan dengan body dan tekstur serta intensitas kemanisan (Nelson dan Trout, 1951). Body dan tekstur es krim ditentukan oleh padatan yang terkandung didalam adonan yang meliputi gula, padatan susu bukan lemak, protein dan hidrokoloid. Body lemah (weak) ditunjukkan dengan es krim yang kurang kokoh dan selalu disertai dengan pelelehan yang cepat. Hal ini dikarenakan rendahnya zat padat dan ketidakcukupan stabilizer (Arbuckle, 1972). Total padatan terlarut meningkat karena air bebas diikat oleh bahan penstabil sehingga konsentrasi bahan yang larut meningkat. Semakin banyak partikel yang terikat oleh bahan penstabil maka total padatan yang terlarut juga akan semakin meningkat dan mengurangi endapan yang terbentuk. Dengan adanya bahan penstabil maka partikel-partikel yang tersuspensi akan terperangkap dalam sistem tersebut dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya gravitasi (Potter dan Hotchkiss, 1995 dalam Kusumah, 2007)
	Pada penelitian ini, total padatan es krim yang dipersyaratkan dalam seluruh es krim sudah memenuhi syarat SNI 01-3713-1995 yang dipersyaratkan minimal 3,4(b/b).
Overrun
Overrun adalah pengembangan volume pada pembuatan eskrim. Overrun dihitung berdasarkan volume es krim dan volume Ice Cream Mix (ICM) (Susilorini, 2006). Overrun mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat menentukan kualitas es krim (Suprayitno, 2001).  Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pengaruh penambah sari kacang dengan air memberikan pengaruh yang nyata pada masing-masing perlakuan terhadap nilai overrun es krim sari kacang. Hal tersebut dikarenakan hasil uji statistik menunjukkan signifikansi 5% (p<0,05). Overrun es krim sari kacang dapat dilihat pada Tabel 5.
	Jenis Kacang
	Presentasi Penambahan Sari Kacang

	
	0%
	25%
	75%

	Kacang Hijau
	25,03c
	8,22ab
	7,58ab

	Kacang Kedelai
	25,07c
	11,53b
	5,01a

	Kacang Tolo
	31,62d
	11,79b
	8,27ab


Tabel 5. Nilai Overrun (%) Es Krim Sari Kacang


Keterangan : angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).

	Pada Tabel 5. menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari kacang maka akan menurunkan nilai overrun pada es krim. Berdasarkan tabel diatas, nilai overrun es krim pada penelitian ini berkisar antara 5,01-31,62%. nilai overrun terrendah terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang kedelai 75% sebesar 5,01% dan nilai overrun tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang tolo 0% sebesar 31,62%. Tingginya fraksi padatan dapat mempengaruhi nilai overrun disebabkan kemampuan untuk membentuk rongga udara pada adonan yang dapat merangkap udara menjadi rendah. Menurut Muse dan Hartel (2004) bahwa adonan yang kental dari bahan pembuatan es krim akan menyebabkan nilai overrun menjadi rendah. 
	Nilai overrun es krim pada penelitian ini belum memenuhi skala standar untuk rumah tangga ataupun industri. Karena menurut Susilorini dan Sawitri (2006) standar overrun yan baik untuk skala rumah tangga berkisar 35-50%, sedangkan untuk skala industri berkisar 70-80%. Es krim yang menggunakan bahan nabati sebagai sumber lemak membuat emulsi menjadi tidak stabil sehingga overrun menjadi tidak stabil dan menyebabkan nilai overrun cenderung lemah (Friberg dan Larssin, 1997).

Kecepatan Leleh 
Resistensi atau kecepatan leleh merupakan banyaknya es krim yang meleleh dalam waktu tertentu ketika berada pada suhu ruang. Es krim yang berkualitas baik resistensi terhadap pelelehan, tidak akan cepat meleleh pada suhu ruang (Puspitarini, 2012).  Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pengaruh penambah sari kacang memberikan pengaruh yang nyata pada masing-masing perlakuan terhadap kecepatan leleh es krim sari kacang. Hal tersebut ditunjukkan dengan nilai signifikansi 5% (P<0,05). Pada Tabel 6. Dapat dilihat nilai kecepatan leleh sari kacang. 
	Jenis Kacang
	Presentasi Penambahan Sari Kacang

	
	0%
	25%
	75%

	Kacang Hijau
	16,78a
	17,14a
	21,82c

	Kacang Kedelai
	17,61a
	20,59b
	25,58d

	Kacang Tolo
	19,93b
	22,28c
	24,38d


Tabel 6. Kecepatan Leleh (Menit) Es Krim Sari Kacang
   Keterangan : angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).
Pada Tabel 6. Menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari kacang, maka akan memperpanjang daya leleh es krim. Pada penelitian ini nilai kecepatan leleh berkisar antara 16,78-25,58 menit. Nilai kecepatan leleh es krim terlama diperoleh dari penambahan sari kacang kedelai 75% sebesar 25,58 menit dengan nolai overrun 8,27% dan nilai kecepatan es krim tercepat diperoleh dari penambahan sari kacang hijau 0% sebesar 16,78 menit dengan nilai overrun 31,62%. Kecepatan leleh dapat berkaitan dengan overrun, apabila overrun meningkat maka es krim akan semakin cepat meleleh, namun apabila overrun semakin rendah maka es krim akan semakin lambat untuk meleleh. Menurut Nasution (2018) menyatakan bahwa lemak dalam campuran es krim memiliki fungsi sebagai yaitu meningkatkan cita rasa pada es krim, menghasilkan tekstur lembut pada es krim, membantu dalam memberikan bentuk pada es krim, membantu dalam pemberian sifat leleh yang baik pada es krim. 
Menurut Padaga (2005), pemakaian bahan-bahan terutama protein, padatan dan bahan penstabil yang kurang dan saat proses homogenisasi yang kurang tepat maka akan menyebabkan penyebaran lemak kurang merata sehingga membuat tekstur menjadi kasar dan banyak mengandung kristal es yang kasar dan tajam yang mengakibatkan es krim cepat meleleh pada suhu ruang. Menurut Guner dkk (2007), waktu pelelehan yang baik berkisar antara 15-20 menit/50gram. Dalam penelitian ini es krim dengan penambahan sari kacang dan air pada setiap perlakuan sudah tergolong baik dan telah memenuhi standar mutu.
Kadar Air
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pengaruh penambah sari kacang memberikan pengaruh yang nyata pada masing-masing perlakuan terhadap kadar air es krim sari kacang. Hal tersebut di karenakan hasil uji statistik menunjukkan signifikansi 5% (p<0,05). Nilai kadar air untuk es krim sari kacang disajikan dalam Tabel 7.
	Jenis Kacang
	Presentasi Penambahan Sari Kacang

	
	0%
	25%
	75%

	Kacang Hijau
	70,71e
	69,78d
	69,19c

	Kacang Kedelai
	69,83d
	69,68d
	68,69b

	Kacang Tolo
	69,25c
	68,54ab
	68,13a


Tabel 7. Kadar Air % (b/b) Es Krim Sari Kacang
Keterangan : angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).
Pada Tabel 7. Menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari kacang, kadar air pada es krim semakin berkurang. Pada penelitian ini kadar air pada es krim sari kacang berkisar antara 68,13% b/b-70,71% b/b. Kadar air es krim sari kacang terendah diperoleh dari penambahan perbandingan sari kacang 75% sebesar 68.13% b/b dan kadar air tertinggi diperoleh dari penambahan perbandingan sari kacang hijau 0% sebesar 70.71% b/b.  Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, ekstur, serta cita rasa makanan. Kandungan air dalam bahan makanan menentukan penerimaan, kesegaran dan daya tahan terhadap bahan tersebut (Winarno, 2004). Kandungan air yang terdapat pada es krim sari kacang ini cukup tinggi karena pada pembuatan sari kacang dan es krim sari kacang menggunakan penambahan air, pada pembuatannya dilakukan proses pasteurisasi sehingga menyebabkan kadar air pada sari kacang maupun es krim akan menguap dan kadar air yang hilang hanya sedikit.
Kadar Protein
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa pengaruh penambahan sari kacang memberikan pengaruh yang nyata pada masing-masing perlakuan terhadap kadar protein es krim sari kacang. Hal tersebut di karenakan hasil uji statistik menunjukkan signifikansi 5% (p<0,05). Nilai kadar protein untuk es krim sari kacang disajikan dalam Tabel 8.
	Jenis Kacang
	Presentasi Penambahan Sari Kacang

	
	0%
	25%
	75%

	Kacang Hijau
	1,33a
	1,45b
	1,51c

	Kacang Kedelai
	1,37a
	1,55d
	1,80e

	Kacang Tolo
	1,45b
	1,54d
	1,78e


Tabel 8. Kadar Protein % (b/b) Es Krim Sari Kacang
       Keterangan : angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).
Pada Tabel 8. Menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari kacang, kadar protein pada es krim semakin meningkat. Pada penelitian ini kadar protein berkisar antara 1,33% b/b -1,80%b/b, kadar protein tertinggi diperoleh dari penambahan sari kacang tolo 75% sebesar 1,80% b/b dan kadar protein terendah diperoleh dari penambahan sari kacang hijau 0%.  
Semakin banyak penambahan sari kacang menyebabkan kadar protein produk semakin banyak dikarenakan, protein dalam es krim merupakan bagian dari padatan susu bukan lemak (PSBL). Dalam penelitian Nusa (2019) menyatakan bahwa, semakin sedikit proporsi sari kacang hijau di dalam bahan pembuatan es krim maka kadar protein es krim yang dihasilkan akan semakin rendah. Kadar protein pada es krim sari kedelai tidak hanya dipengaruhi oleh jenis pemanis yang digunakan, namun juga dipengaruhi oleh sari kedelai, santan, susu skim, dan bahan-bahan lainnya. Kadar protein per 100 gram sari kedelai sebesar 3,3 – 3,5% (Sari dkk., 2017). Menurut Santosa dkk (2002) kandungan protein pada kacang tolo sebesar 2,4% setiap 100 gram.  Menurut Maharani dkk (2018) peningkatan kadar protein susu kacang tolo, susu kacang kedelai dan susu kacang hijau dapat terjadi karena adanya aktivitas proteolitik dan enzim protease yang menghidrolisis protein menjadi asam -asam amino yang bersifat larut dengan berat molekul yang lebih kecil sehingga berpengaruh pada kadar protein tersebut. Semakin banyak protein yang terlarut dalam bahan maka semakin tinggi kadar proteinnya.
Protein secara khusus berperan dalam mengembangkan struktur dari es krim termasuk di dalam nya berperan dalam emulsifikasi adonan, whipping properties, dan peningkatan kapasitas pengikat air. Adonan es krim merupakan sistem emulsi dimana keberadaan protein dalam sistem memegang peranan yang cukup besar (Friberg, 1976). Berdasarkan kandungan proteinnya, es krim dengan penambahan sari kacang kadar proteinnya meningkat namun dari berbagai konsentrasi belum memenuhi persyaratan SNI No. 01-3713-1995, yaitu kandungan protein pada es krim minimal 2,7%. 

Uji Tingkat Kesukaan Es Krim
Uji tingkat kesukaan terhadap es krim sari kacang yang telah dibuat dengan semua perlakuan kepada 20 panelis untuk diminta tanggapan terhadap produk es krim sari kacang. Adapun parameter yang digunakan untuk menilai sampel yaitu 1= Sangat Tidak Suka, 2= Tidak Suka, 3= Agak Suka, 4= Suka, dan 5=Sangat suka. Adapun hasil uji tingkat kesukaan sari kacang disajikan pada Tabel 9. 
	Variasi Penambahan
Sari Kacang 
	Konsentrasi (%)
	Parameter

	
	
	Warna
	Rasa
	Aroma
	Mouthfeel
	Keseluruhan

	Kacang Kedelai
	0%
	3,85b
	3,55abc
	3,55ab
	4,05a
	3,75b

	
	25%
	3,60b
	3,55abc
	3,40ab
	3,80a
	3,50ab

	
	75%
	3,50b
	3,45abc
	3,45ab
	3,75a
	3,65b

	Kacang Hijau
	0%
	3,60b
	3,45abc
	3,30ab
	3,85a
	3,75b

	
	25%
	3,40b
	2,95a
	3,10ab
	3,55a
	3,30ab

	
	75%
	3,65b
	3,45abc
	3,45ab
	3,80a
	3,40ab

	Kacang Tolo
	0%
	3,85b
	3,75c
	3,55ab
	3,90a
	3,85b

	
	25%
	3,40b
	3,70bc
	3,65b
	4,00a
	3,65b

	
	75%
	2,85a
	3,10ab
	3,00a
	3,60a
	3,00a


Tabel 9. Uji Tingkat Kesukaan Es Krim Sari Kacang
Keterangan : angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).
Dari perhitungan analisis varian menunjukkan bahwa jenis sari kacang memberikan pengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, mouthfeel dan keseluruhan. Hal ini dikarenakan hasil perhitungan statistik menunjukan angka yang signifikan 5% (P<0,05). Berikut penjelasan uji tingkat kesukaan es krim sari kacang pada Tabel 9.
Berdasarkan Tabel 9 rata-ata nilai kesukaan terhadap warna es krim berkisar antara 2,85-3,85. Kesukaan warna terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang tolo 75% sebesar 2,85 , nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang kedelai 0% dan penambahan sari kacang tolo 0% sebesar 3,85. 
Berdasarkan Tabel 9 rata-rata kesukaan terhadap rasa es krim antara 2,95-3,70. Nilai kesukaan rasa terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang tolo 70% yaitu sebesar 2,95, nilai kesukakaan kacang tolo tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan dari kacang tolo 0% yaitu sebesar 3,70. Rasa pada es krim sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan penyusun pada penambahan es krim yaitu susu full cream, susu skim, CMC, dan gula pasir (Waladi dkk, 2015).
Berdasarkan pada Tabel 9 aroma tidak berbeda nyata, hal ini disebabkan karena bahan yang digunakan pada pembuatanes krim sari kacang memiliki jumlah yang sama dan aroma yang dihasilkan pada produk diterima oleh masing-masing panelis terhadap sampel satu dengan sampel lainnya tidak berbeda nyata. Pada Tabel 16 rata-rata nilai aroma yang disukai oleh panelis adalah 3,10-3,65. Nilai aroma es krim sari kacang terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang hijau 25% sebesar 3,10, sedangkan nilai aroma es krim sari kacang teringgi terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang tolo 25% sebesar 3,65. 
Pada Tabel 9 rata-rata nilai kesukaan tekstur dimulut (mouthfeel) es krim sari kacang adalah 3,55-4,05. Nilai kesukaan tekstur dimulut (mouthfeel) es krim sari kacang terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang hijau 25% sebesar 3,55, sedangkan nilai kesukaan tekstur dimulut (mouthfeel) terbesar terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang kedelai 0% sebesar 4,05.
. Berdasarkan Tabel 9 rata-rata nilai kesukaan panelis secara keseluruhan terhadap es krim sari kacang adalah 3,00-3,85. Nilai kesukaan secara keseluruhan terendah terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang tolo 75%, sedangkan nilai kesukaan secara keseluruhan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari kacang tolo 0%. Berdasarkan notasi yang berbeda pada Tabel 9, es krim dengan variasi penambahan sari kacang tolo 75% merupakan es krim yang paling disukai panelis.
KESIMPULAN
	Es krim sari kacang yang dihasilkan mempunyai nilai kecepatan leleh terbaik, total padatan terlarut terbaik, kadar protein terbaik, kadar air yang semakin berkurang dan disukai oleh panelis. Pengaruh penambahan sari kacang akan meningkatkan kecepatan leleh, total padatan terlarut, kadar protein dan kadar air semakin berkurang, namun semakin banyak penambahan sari kacang akan menurunkan nilai overrun. Es krim dengan variasi penambahan sari kacang tolo 75% merupakan es krim yang paling disukai panelis dengan total padatan terlarut 30,77% (b/b), overrun 8,27%, kecepatan leleh 24,38 menit, kadar air kadar 68,13% (b/b),  protein 1,78% (b/b).
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