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ABSTRACT 

Red beans are a useful source of fiber as a mixture of food products. The addition of red beans to ice cream 
is easy and practical and the fiber content is 4 g in 100 g of red beans. So that ice cream with the addition of 
red beans can overcome obesity. The purpose of this study was to calculate fiber levels in ice cream with red 
bean substitution (Phaseolus vulgaris L.). The fiber content of ice cream is calculated using a calculator by 
multiplying the net weight of raw red beans by the fiber content of red beans in the Indonesian food 
composition table and then divided by 100. This type of research is pre-experimental research or pre-
experimental designs with one group post test desaign. The results of the calculation of the fiber content of 
ice cream with the substitution of red beans showed that 1 ice cream recipe with a concentration of 15 percent 
has a fiber content of 1.47 g then a concentration of 10 percent has a fiber content of 1.01 g and a 
concentration of 5 percent  has a fiber content of 0.67 g. Advice to subsequent researchers for higher fiber 
levels. 
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ABSTRAK 

Kacang merah merupakan sumber serat yang bermanfaat sebagai bahan campuran produk pangan.  
Penambahan kacang merah pada es krim mudah dan praktis serta kandungan serat sebesar 4 g dalam 100 g 
kacang merah. Sehingga es krim dengan penambahan kacang merah dapat menanggulangi obesitas. Tujuan 
penelitian ini untuk menghitung kadar serat pada es krim dengan subtitusi kacang merah (Phaseolus vulgaris 
L.). Kadar serat es krim dihitung menggunakan kalkulator dengan cara mengalikan berat bersih kacang merah 
mentah dengan kadar serat kacang merah pada tabel komposisi pangan Indonesia lalu dibagi 100. Jenis 
penelitian ini adalah penelitian pra-eksperimen atau pre-experimental designs dengan one group post test 
desaign. Hasil perhitungan kadar serat es krim dengan subtitusi kacang merah menunjukkan bahwa 1 resep 
es krim dengan konsentrasi 15 persen memiliki kandungan serat 1,47 g, kemudian konsentrasi 10 persen 
memiliki kandungan serat 1,01 g dan konsentrasi 5 persen memiliki kandungan serat 0,67 g. Saran untuk 
peneliti selanjutnya mengembangkan produk es krim untuk mendapatkan untuk kadar serat yang lebih tinggi.  
   
Kata kunci: serat, es krim, kacang merah 

 

PENDAHULUAN 

egemukan maupun obesitas saat ini sudah menjadi masalah kesehatan global yang angkanya semakin 
meningkat. Obesitas bukan hanya termasuk dalam masalah kesehatan, tetapi telah termasuk penyakit 
kronis. Munculnya penyakit tersebut dilihat pertama kali oleh timbulnya sindrom metabolik yang ditandai 

dengan peningkatan indeks massa tubuh, dislipidemia, hipertensi dan hiperglikemik. Obesitas merupakan lemak 
yang berlebihan atau abnormal yang dapat mengganggu kesehatan.1 

Prevalensi obesitas di Indonesia yaitu 39,8 persen dengan penderita obesitas berumur > 18 tahun sebesar 
21,8 persen. Proporsi obesitas pada perempuan (29,3%) lebih tinggi dibandingkan pada laki-laki (14,5%) 
Sedangkan prevalensi penderita obesitas berumur >18 tahun di Sulawesi Selatan yaitu 19,1 persen.2 

Salah satu faktor pemicu terjadinya obesitas yaitu perilaku makan masyarakat. Ditandai dengan adanya 
transisi demografi yang membawa perubahan Life Style dan pola makan masyarakat yang sebelumnya 
menggunakan pola tradisional mengarah pada pola makan kebarat-baratan yang identik dengan makanan tinggi 
kalori, tinggi lemak namun rendah serat.3 

Serat dapat menurunkan berat badan karena di dalam serat terdiri atas larutan air yang juga memiliki fungsi 
menunda waktu pengosongan lambung sehingga rasa kenyang akan terasa lebih lama. Hasil penelitian 
sebelumnya diperoleh bahwa kekurangan konsumsi serat memiliki risiko sebesar 4,082 kali untuk terkena obesitas 
dibandingkan dengan yang mengonsumsi serat cukup.4 Serat berperan penting dalam sistem pencernaan karena 

K 



 

Prosiding TIN PERSAGI 2022: 433-438                                   Kadar Serat Pada Es-Krim dengan . . . . .                             Lydia Fanny, dkk 

Temu Ilmiah Nasional Persatuan Ahli Gizi Indonesia, Yogyakarta 23 – 25 Juli 2022; ISBN: 978-623-09-1540-6 | 434  

dapat mengeluarkan senyawa-senyawa seperti kolesterol yang tidak dapat keluar dari tubuh manusia. Hasil 
penelitian lain menunjukkan bahwa asupan serat pada siswa kelas VII dan kelas VIII yang mempunyai kelebihan 
berat badan di SMP Negeri 2 Lubuk Pakam memiliki asupan serat yang defisit yaitu sebanyak 52 siswa.5 

Salah satu bahan pangan yang memiliki serat tinggi yaitu kacang merah, dalam 100 gram mempunyai 
kadar serat 4 gram.6 Manfaat kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) salah satunya yaitu dapat menjadi penganti 
tepung terigu (7) dan juga dapat membantu dalam proses pencernaan.8 Hasil penelitian menunjukkan tingkat 
substitusi tepung kacang merah terhadap tepung sorgum berpengaruh nyata (p<0,05%) terhadap peningkatan 
kadar serat larut, serat tak larut, dan serat total beras analog sorgum yaitu masing-masing adalah 4,88 persen, 
7,26 persen, dan 12,14 persen.9 

Salah satu faktor penyebab masalah obesitas adalah asupan makanan. Maka dari itu dianggap penting 
adanya inovasi pangan, salah satunya dengan membuat es krim yang kaya akan serat. Es krim mempunyai daya 
ketertarikan yang cukup tinggi dikalangan masyarakat karena es krim dapat dikonsumsi di mana saja dan kapan 
saja. Beberapa tahun terakhir konsumsi es krim di Indonesia mengalami peningkatan. Sekarang ini, tingkat 
konsumsi es krim Indonesia adalah 0,6 liter/kapita/tahun.10 Ketertarikan akan konsumsi es krim ini dibuktikan oleh 
hasil uji organoleptik yang dilakukan di Kampus Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Makassar dengan jumlah 
Panelis yaitu 25 orang yang merupakan Mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Makassar tingkat II sampai 
dengan tingkat IV. Dari uji organoleptik didapatkan hasil dari daya terima es krim dengan penambahan tepung 
tempe dengan konsentrasi 0 persen, 5 persen, 10 persen,15 persen, produk dengan konsentrasi 0 persen 
merupakan yang paling disukai oleh panelis.11 

Es Krim mempunyai potensi yang cukup besar karena banyak digemari masyarakat maka penulis mencoba 
memanfaatkan kacang merah dalam pembuatan es krim. Hal ini menarik untuk diteliti dalam sebuah penelitian 
yang berjudul “Kadar Serat Pada Es Krim dengan Subtitusi Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L.)”. Peneliti ingin 
mengetahui berapa kadar serat pada es krim dengan subtitusi kacang merah (Phaseolus vulgaris L.). 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian pra-eksperimen atau pre-experimental designs dengan desain post test 
only. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kuliner Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Makassar. Es krim dibuat 
dengan mensubtitusi kacang merah sebanyak 0 persen, 5 persen, 10 persen, dan 15 persen dari berat susu. 
Setelah itu kadar serat es krim dihitung menggunakan kalkulator dengan cara mengalikan berat bersih mentah 
kacang merah dengan kadar serat kacang merah yang dapat dilihat pada tabel komposisi pangan Indonesia lalu 
dibagi 100. Data yang telah didapatkan dengan cara menghitung nilai gizi menggunakan tabel komposisi pangan 
Indonesia, selanjutnya disajikan dalam bentuk tabel disertai narasi. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Bersihkan kacang merah dari benda asing (sortir) 

Rebus selama 15 menit 

Dinginkan disuhu ruang 4 jam 

Tambahkan air lalu hancurkan menggunakan blender 

Kacang Merah Halus 

Gambar 1 
Diagram Alur Pembuatan Kacang Merah Halus 
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HASIL 

Pada Tabel 1 diperoleh hasil kadar serat es krim kacang merah tertinggi yaitu pada konsentrasi 15 persen 
persen sebanyak 1,47 g, sedangkan kadar serat terendah adalah konsentrasi 0 persen yaitu 0,27 g, disusul pada 
konsentrasi 5 persen memiliki kandungan serat yaitu 0,67 g, serta konsentrasi 10 persen memiliki kandungan serat  
yaitu 1,01 g. 

Pada Tabel 2 diperoleh hasil kadar serat es krim subtitusi kacang merah setiap porsinya, yang telah 
dilakukan dengan menggunakan TKPI menunjukkan sumbangan serat tertinggi terdapat pada konsentrasi 15 
persen sebesar 0,33 g, kemudian disusul dengan konsentrasi 10 persen memiliki kandungan serat tertinggi yaitu 
0,21 g dan konsentrasi 5 persen memiliki kandungan serat tertinggi yaitu 0,19 g. 

 

Susu 200 ml 

Pemasakan 

Pendinginan 

Adonan Susu 

Pencampuran Bahan 

Adonan es krim 

Pengocokan 10 menit 

Pencampuran 

Pengocokan 10 menit 

Pembekuan 10 menit 

Pengocokan 10 menit 

Pembekuan selama 24 jam 

Es Krim Kacang Merah 

Tepung Maizena 3 gram 

Whipped Cream 
50 gram 

Air Es 67 CC 

Pengocokan 

Adonan 
Whipped cream 

Garam 1 gram 

Gula Pasir 40 gram 

Kacang Merah 
0%, 5%, 10%, 15% 

Gambar 2 
Diagram Alur Pembuatan Es krim 
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Tabel 1 
Kadar Serat Es Krim Penambahan Kacang Merah per Resep 

Sampel Serat (g) 

Es Krim X0 (0%) 0,27 
Es Krim X1 (5%) 0,67 
Es Krim X2 (10%) 1,01 
Es Krim X3 (15%) 1,47 

 
 
 
 
 

Tabel 2 
Kadar Serat Es Krim substitusi Kacang Merah per 100 gram 

Sampel Berat Porsi (g) Serat (g) 

Es Krim X0 (0%) 100 0,08 
Es Krim X1 (5%) 100 0,19 
Es Krim X2 (10%) 100 0,21 
Es Krim X3 (15%) 100 0,33 

 
 
 
 
 
 
 
BAHASAN 

Es krim merupakan salah satu makanan selingan yang disukai pada semua kelompok umur karena dapat 
dikonsumsi kapan dan di mana saja. Kadar serat 100 gram es krim berdasarkan TKPI tahun 2017 yaitu 0 g/100. 
Setelah dilakukan penambahan kacang merah maka kadar serat semakin meningkat di setiap konsentrasinya. 
Kenaikan kadar serat es krim dari penambahan konsentrasi 0 persen sampai 15 persen disebabkan karena pada 
kacang merah menyumbang kadar serat pada yaitu 0, 67 – 1, 47 g. 

Semakin tinggi konsentrasi penambahan kacang merah maka kadar serat yang dihasilkan juga meningkat. 
Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya metode hasil sidik ragam didapatkan bahwa subtitusi susu kambing 
dengan penambahan kacang merah terhadap kadar serat yoghurt memberi pengaruh nyata (p<0,01), data 
tersebut menunjukkan kadar serat telah meningkat.12 

Kebutuhan asupan serat pada penderita obesitas yakni sekitar 20 g/hari. Sehingga jumlah kebutuhan serat 
berdasarkan porsi untuk makanan selingan ialah 15 persen dari 20 g/hari berkisar 3 g. Peranan serat yang telah 
dipaparkan pada pembahasan sebelumnya dimana salah satu fungsi yakni dapat mengontrol berat badan. Serat 
dapat menurunkan berat badan karena di dalam serat terdiri atas larutan air yang juga memiliki fungsi menunda 
waktu pengosongan lambung sehingga rasa kenyang akan terasa lebih lama.13 

Berdasarkan Tabel 2 untuk 100 g es krim, dapat dilihat bahwa sumbangan serat terbesar terdapat pada es 
krim dengan substitusi kacang merah konsentrasi 15 persen, yaitu sekitar 0,33 g, hal ini menunjukkan bahwa 
persen kecukupan kebutuhan serat berdasarkan anjuran porsi makanan selingan hanya mencapai 1,65 persen 
masih jauh sekali dari kebutuhan serat untuk penderita obesitas dalam seharinya, Sehingga untuk memenuhi 
kebutuhan asupan serat tersebut harus mengonsumsi 9 – 10 porsi es krim dengan penambahan kacang merah 
untuk memenuhi kebutuhan serat sesuai anjuran porsi makanan selingan yakni 3 g/hari. Faktor lain penunjang 
serat juga dengan mengonsumsi bahan makanan sumber serat lainnya. 
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SIMPULAN 

Es krim dengan subtitusi kacang merah dalam 100 g diperoleh hasil pada konsentrasi 5 persen sebanyak 
0,08 g, disusul konsentrasi 10 persen sebanyak 0,19 g, konsentrasi 15 persen sebanyak 0,21 g dan konsentrasi 
15 persen sebanyak 0,33 persen . Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa kadar serat tertinggi pada 
es krim konsentrasi 15 persen. 

SARAN 

Disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk mengembangkan produk es krim untuk mendapatkan kadar 
serat yang  lebih tinggi. 

UCAPAN TERIMA KASIH 

Penelitian ini dapat dilaksanakan atas bantuan dari berbagai pihak. Pihak yang memberi kontribusi dalam 
penelitian ini adalah Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Makassar yang memberi fasilitas sarana dan prasarana 
selama riset ini berlangsung serta kepada seluruh pengumpul data yaitu ahli gizi dan tenaga supervisor. 
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