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ABSTRAK

NURJIHAN HANIFA. Ice Cream Microgreens Peashoot (Pisum sativum) Kaya
Antioksidan. Dibimbing HANGESTI EMI WIDYASARI.

Penderita diabetes memerlukan produk pangan fungsional rendah gula dan tinggi
antioksidan. Microgreens peashoot merupakan tanaman muda yang memiliki
kandungan vitamin dan antioksidan tinggi, menjadikannya potensial untuk
dikembangkan sebagai bahan tambahan dalam ice cream. Penelitian ini bertujuan
untuk mengembangkan ice cream dengan penambahan peashoot, menganalisis
karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, serta uji organoleptik, dan menentukan
kontribusi gizi terhadap kebutuhan lansia. Penelitian ini menggunakan desain
eksperimental dengan enam formulasi berbeda, tiga berbasis susu kedelai dan tiga
berbasis susu sapi. Analisis dilakukan meliputi uji proksimat, antioksidan, dan
mikrobiologi, serta uji organoleptik dengan 58 panelis. Hasil terbaik diperoleh pada
formulasi F1 (susu kedelai + 10 g peashoot) dengan kandungan energi 147 kkal,
lemak 0,94 g, karbohidrat 6,62 g, dan protein 2,6 g per 100 gram. Produk memiliki
aktivitas antioksidan sebesar 31,20% dan aman dari kontaminasi E. coli. Ice cream
peashoot dapat menjadi alternatif pangan fungsional bagi penderita diabetes.

Kata Kunci: diabetes, es krim, peashoot, antioksidan, susu kedelai.

ABSTRACT

NURJIHAN HANIFA. Microgreens Peashoot (Pisum sativum) Ice Cream Rich in
Antioxidants.. Supervised by HANGESTI EMI WIDY ASARI.

People with diabetes require functional food products that are low in sugar and rich
in antioxidants. Microgreens peashoots are young plants rich in vitamins and
antioxidants, making them a promising ingredient for ice cream development. This
study aimed to develop ice cream with added peashoots, analyze its physical,
chemical, microbiological characteristics, conduct organoleptic testing, and
evaluate its nutritional contribution for the elderly. The research employed an
experimental design with six different formulations, three using soy milk and three
using cow's milk. Analyses included proximate, antioxidant, and microbiological
tests, as well as sensory evaluation by 58 panelists. The best result was obtained
from formulation F1 (soy milk + 10 g peashoot), containing 147 kcal of energy,
0.94 g of fat, 6.62 g of carbohydrates, and 2.6 g of protein per 100 grams. The
product showed 31.20% antioxidant activity and was free from E. coli
contamination. Peashoot ice cream can serve as a functional food alternative for
individuals with diabetes.

Keywords: diabetes, ice cream, peashoot, antioxidant, soy milk.
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© Hak Cipta milik IPB, tahun 2025
Hak Cipta dilindungi Undang-Undang

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
mencantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
merugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
tulis ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB.
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Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah

melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan
proyek akhir ini dengan judul “Ice Cream Microgreens Peashoot (Pisum sativum)
Kaya Antioksidan” sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program Sarjana
Terapan (Diploma IV) Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan dan Gizi
Sekolah Vokasi IPB.
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Kepada kedua orang tua yang dengan penuh kasih senantiasa memberikan
semangat, doa, serta dukungan moril maupun materil, penulis
menyampaikan rasa hormat dan terima kasih yang mendalam atas segala
pengorbanan dan cinta tanpa batas yang telah diberikan sepanjang
perjalanan pendidikan ini.

Kapada keluarga besar yang senantiasa melangitkan doa-doa baik,
memberikan dukungan moral, serta kasih sayang, penulis menyapaikan
terima kasih yang sebesar-besarnya atas peran penting yang telah diberikan.
Ines Zazila Nur Bilqis yang telah memberi motivasi, support dan semangat
kepada peneliti serta selalu setia mendengarkan curahan hati peneliti dalam
pengerjaan proyek akhir ini.

Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu persatu yang telah banyak
membantu memberikan pemikiran demi kelancaran dan keberhasilan
pengerjaan proyek akhir ini.

Terakhir tidak lupa, kepada diri saya sendiri. Apresiasi sebesar-besarnya
karena sudah bertanggung jawab meyelesaikan apa yang telah di mulai.
Terima kasih sudah berjuang menjadi yang baik, serta senantiasa menikmati
setiap prosesnya.

Penulis menyadari bahwa penyusunan laporan proyek akhir ini masih jauh
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