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Abstrak 

Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan mencampur bahan 

baku secara bersama-sama. Bahan yang digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan 

seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna, dan stabilizer. Bahan campuran es krim 

disebut ice cream mix (ICM), dengan pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka 

dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik. Kegiatan ini dilaksanakan di Dusun Nating Kecamatan 

Bungin Kabupaten Enrenkang dengan tujuan untuk memberikan edukasi kepada masyarakat Dusun 

Nating dan mengembangkan diserfikasi olahan kopi. Metode yang dilakukan yaitu observasi, 

penyampaian materi dan praktek langsung membuat es krim dari kopi arabika nating. Kegiatan ini 

diharapkan dapat menambah edukasi dan wawasan masyarakat di Dusun Nating agar dapat terbuka 

melihat potensi dan memanfaatkan potensi alam sekitarnya. 

 
Kata  kunci: es krim; kopi; wirausaha 

 

Abstract 

Ice cream is a dairy product that is made by freezing and mixing the raw ingredients together. The 

ingredients used are a combination of milk with additional ingredients such as sugar and honey or 

without flavorings and colors, and stabilizers. The ingredients for mixing ice cream are called ice 

cream mix (ICM), by mixing the right ingredients and processing correctly, good quality ice cream can 

be produced. This activity was carried out in Nating Hamlet, Bungin District, Enrenkang Regency with 

the aim of providing education to the people of Nating Hamlet and developing coffee processing 

certification. The methods used were observation, delivery of material and direct practice in making 

ice cream from Arabica nating coffee. It is hoped that this activity can increase the education and 

insight of the community in Nating Hamlet so that they can be open to seeing the potential and 

exploiting the potential of the surrounding nature. 
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1 PENDAHULUAN 

Dusun Nating merupakan wilayah dari desa sawitto kecamatan bungin kabupaten 
enrekang dan merupakan lokasi pelaksanaan KKNT. Kuliah Kerja Nyata Tematik (KKNT) 
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merupakan suatu bentuk pendidikan dengan cara memberikan pengalaman belajar kepada 

mahasiswa untuk hidup di tengah masyarakat di luar kampus dan secara langsung bersama- 

sama masyarakat mengidentifikasi potensi serta menangani masalah sehingga diharapkan 

mampu mengembangkan potensi desa/daerah tersebut.  

Masyarakat di Dusun Nating memiliki mata pencaharian sebagai petani dan salah satu 
komoditas andalan di Dusun Nating adalah kopi arabika. Sebelum pelaksanaan program 

kerja dilakukan observasi terlebih dahulu dan didapatkan masyarakat Dusun Nating hanya 

mengomsumsi kopi dengan cara di seduh oleh karena itu kami membuat inovasi yaitu 

menjadikan kopi nating sebagai bahan dasar dalam pembuatan es krim. 

Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan 

mencampur bahan baku secara bersama-sama. Bahan yang digunakan adalah kombinasi 

susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna, dan 

stabilizer. Bahan campuran es krim disebut ice cream mix (ICM), dengan pencampuran 

bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas 

baik. 

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan es 

krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh penambahan volume yang membuat es 

krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang lembut. 

Komposisi adonan akan sangat menentukan kualitas es krim. Banyak faktor yang 

mempengaruhi kualitas tersebut, mulai dari bahan baku, proses pengolahan, proses 

pembekuan, pengemasan, dan sebagainya. 

 

 

2 METODE PELAKSANAAN 

Kegiatan ini dilakukan di Dusun Nating Kecamatan Bungin Kabupaten Enrekang 

Sulawesi Selatan. Metode yang dilakukan yaitu observasi, penyampaian materi dan praktek 

langsung pembuatan es krim.  

a. Tahap observasi 

Sebelum mengawali kegiatan dilakukan observasi terlebih dahulu selama satu minggu 
dengan melakukan pengamatan langsung di lokasi dan bincang-bincang dengan pihak 

kepala dusun dan masyarakat Dusun Nating 

b. Tahap pelaksanaan 

Pelaksaan dilakukan dengan penyampaian langsung materi oleh mahasiswa dan 
dilanjutkan dengan praktek pembuatan es krim kopi nating. 

 
 

3 HASIL DAN KETERCAPAIAN 

Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan edukasi kepada masyarakat di Dusun Nating 

dan mengembangkan diserfikasi olahan kopi. Adapun alat dan bahan yang digunakan : 

a. Sendok dan garpu 1 buah 

b. Timbangan 1 buah 

c. Mixer 1 buah 

d. Panci 1 buah 

e. Kompor dan tabung gas 1 buah 

f. Baskom 1 buah 

g. Frezer 1 buah 

h. Kopi nating s 1 sdm 

i. Gula pasir 130 gram 

j. Susu kental manis 2 sachet 

k. Susu bubuk 1 sachet 

l. Air putih 500 ml 
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m. Tepung maizena 25 gram 

n. T.b.m ¼ sdm 

o. Vanili 1 sdm 

Cara pembuatan biang es krim: 

a. Timbang / ukur semua bahan 

b. Masukkan semua bahan kecuali tepung maizena kedalam panci perebus. Untuk 

maizena Sebaiknya dilarutkan terlebih dahulu dengan air agat tdk menggumpal 

c. Aduk semua bahan hingga larut dan tercampur rata, masak diatas kompor dengan api 

sedang, dengan terus diaduk hingga mendidih 

d. Setelah mendidih, angkat lalu tunggu agak dingin kemudian tuang kedalam kemasan 
mika kotak. 

e. Setelah adonan biang sudah dingin, masukkan kedalam freezer. 

f. Simpan dalam freezer +/- 6-8 jam hingga beku. 

Cara pembuatan es krim: 

a. Siapkan adonan biang es krim, keruk menggunakan garpu lalu tuang dalam baskom. 

b. Masukkan ovealet/ SP ke dalam adonan biang es krim, mixer dengan kecepatan tinggi 

hingga mengembang (5- 10 menit). 

c. Masukkan kopi nating ke dalam adonan es krim 

d. Masukkan adonan es krim kedalam kemasan es krim. 

e. Simpan dalam freezer hingga beku (+/- 4 jam). 

f. Es Krim kopi naitng siap dinikmati / dipasarkan 

 

 

4 KESIMPULAN 

Simpulan  dari  hasil  kegiatan  yang  telah  dilaksanakan  bahwa  seluruh  target  yang 

direncanakan tercapai dengan baik dan sesuai dengan kondisi masyarakat Kabupaten 

Enrekang. Kegiatan ini diharapkan dapat memberikan edukasi dan wawasan masyarakat di 

Dusun Nating untuk dapat tanggap dalam melihat potensi dan memanfaatkan potensi alam 

sekitarnya. 

 

 

Lampiran Dokumentasi Kegiatan 
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