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1 .1 .  La ta r  Be lakang

f,acang tanah (Arachis hypo€aea L. ) nerupakan tananan

polonE-polongan yanEl  banyak d i tanan d i  Indonesia-  l {enurut

data s tat is t ik  Depar tenen Per tanian tahun 1992 pada tahun

1990 d i  Indonesia tJas ta t ran tananan kacang tanah neneapai

l eb ih  da r i  65 .000  Ha  dengan  t o ta l  p roduks i  650 .560  t on .

Bahan panElan ini sudah sanElat nenasyarakat dan banyak

diper€unakan untuk berbaBai  keper luan seper t i  :  nenasak,

nenbuat berlaeal penganan atau canilan serta sebaEai bahan

canpuran penbuatan berbaelai jenis nakanan yanEl lain.

Banyaknya peuanfaatan kacan€ tanah didasarkan pada

citarasa yan€ khas dan kandungan giei yanE eukup tinggi,

terutana kandungan asq.n lenak tidak jenuh yang tinggi dan

prote in yang lengkap.  Sela in d iper€unakan untuk hal -hat

tersebut  d ia tas,  kacanEl  tanah juga dapat  d ibuat  nenjadi

susu nabati (Peanut l{ i lk> yanEl dapat dj.pakai sebagai bahan

pensubst i tus i  susu sapi .  Penbuatan susu nabat i  dar i  kaeanE

tanah dapat  d i lakukan denEan cara ekst raks i  nenggunakan a i r

panas dan d ibantu dengan proses penElhancuran ser ta penya-

r i ngan .

Penanfaatan susu kacang tanah d i  Indonesia nas ih

sanE la t  ku rang  j i ka  d i band ingk in  dengan  I nd ia ,  A f r i ka  dan

Belanda yanE terkenal  dengan nana I f  i lk  Tone.  Susu kacang
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tanah nenpunyai  beberapa kelebihan j ika d ibandingkan dengan

susu  naba t i .  yang  l a i n  sepe r t i  susu  kede la i .  Ke leb ihan  da r i

susu kacang tanah antara lain : aenpunyai bau khas kacang

tanah,  t idak lanElu,  t idak aengandung senyawa penyebab

f l a tu l ens i  ( r a f f i nosa ,  s t ak i osa  d l I .  ) ,  kenanpakan  f i s i k

yanEl  leb ih aenyerupai  susu sapi ,  ser ta  nengandung konponen

g i z i  yang  l eb ih  l enEkap  (Adnan ,  dkk . ,  1gS4 ) .

Salah satu usaha d ivers i f ikas i  penanfaatan susu

kacang tanah,adalah d ipergunakan sebagai  bahan pensubst i_

tus i  pada penbuatan es kr in .  Es kr ia  aerupakan suatu bahan

panElan beku yang ununnya dihidangan setelah oranE! selesai

bersantap (trozen dessert), tengandung konponen-konponen

g|zi yang lenEkap dan citarasa khas yan€ beraneka rFgan.

Kandungan Bizi yang lengkap ini berasal dari bahan-bahan

penyusun es kr in  yang terd i r i  dar i  susu sapi ,  gu la,  enuls i_

f i e r ,  s t ab i l i ze r ,  pe rna rna  dan  penbe r i  c i t a rasa .

Esk r i nu lu l nyad ibua tda r i bahandasa rsususap i>

yang nenpunyai eitarasa khas dan kandunElan laktosa

t inggi . .  Ci tarasa yang khas dar i  susu sapi  in i  t idak

nenyebabkan sel rua oran€l  suka,  denik ian pula dengan

kandungan laktosa yang t inggi .  KandunElan laktosa yang

t inggi  dapat  nenyebabkan gangguan pencernaan pada pender i ta

ket idaktahanan terhadap laktosa (Lactose in to l .erance) .

untu l i  nenecahkan pernasalahan in i  dapat  d i rakukan

subs t i t us i  susu  kacanE l  t anah  pada  susu  sap i  da lan  penbua tan

es kr im,  sehinElEla kandungan laktosa dapat  d ikurangi .  a tau
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di tekan sekeci l  nungkin dan c i tarasa susu sapi  dapat  d i tu tup

denElan c i tarasa susu kacang tanah.  Sela in dar . i  pada i tu

susu kacang tanah nenpunyai  s tab i l i tas enuls i  yang audah

nenurun nesk ipun nenpunyai  s tab i l i tas enuls i  awal  yeng

t inggi ,  sehingga untuk aenjaga kestabi lan enuls inya per lu

d i tanbahkan stabi l izer  nat r iun karboks inet i l  se lurosa (Na-

CMC).  Penanbahan stabi l izer  in i  d iharapkan dapat  juga

nenperbaik i  tekstur  es kr in  yang d ibuat .

1 .2 .  Tu juan  Pene l i t i an

Tujuan dar i  penel i t ian in i  adaLah untuk nenpelq jar i

pengaruh subst i tus i  susu kacan€ tanah dan penanbahan natr i -

un karboksiaet i l  se lu losa (Na-Cl{C)  terhadap kual i tas es

krin. Kedua faktor ini diharapkan nanpu Benghasilkan es

krin dengan rasa dan aroDa susu kaeanE tanah, serta t idak

nenyinpang dari kriteria es krin sebaglainana seharusnya.


