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ABSTRAK 

FERDINANDUS ARCHIE PANGESTU. Kinetika Kristalisasi Formula Campuran 

Minyak yang Bebas Asam Lemak Trans untuk Produksi Margarin di PT. SMII. 

Dibimbing oleh NURHENI SRI PALUPI, NUR WULANDARI, dan DIMAS 

SUPRIYADI.  

 

Sebagai upaya penghilangan asam lemak trans dalam produk margarin PT. 

SMII, dilakukan penggantian campuran minyak asam lemak trans awal (reference) 

dengan campuran miyak non-trans-fat (NTF). Pembandingan sifat pelelehan dan 

kinetika kristalisasi kedua campuran minyak perlu dilakukan untuk mendapatkan 

campuran minyak NTF dengan sifat fisik yang serupa dengan campuran minyak 

reference. Pembandingan dilakukan antara campuran minyak reference dengan tiga 

jenis campuran minyak NTF. Penelitian dilakukan dengan menganalisis minyak 

bahan baku, mencampur minyak menjadi campuran minyak reference dan 

campuran minyak NTF, dan menganalisis campuran minyak. Analisis minyak 

bahan baku dan campuran minyak mencakup analisis fatty acid composition (FAC), 

iodine value (IV), dan solid fat content (SFC), serta analisis slip melting point 

(SMP) khusus pada campuran minyak. Sifat pelelehan ditentukan dengan analisis 

SFC, sedangkan kinetika kristalisasi ditentukan dengan model Avrami. Hasil 

analisis menunjukkan campuran minyak NTF tidak terdeteksi asam lemak trans. 

Indeks Avrami campuran minyak reference dan NTF-1 berturut-turut adalah 

0.1413±0.0047 menit-n dan 0.1369±0.0016 menit-n untuk konstanta laju 

pembentukan kristal lemak (k); 0.93±0.02 dan 0.94±0.01 untuk eksponen Avrami 

(n). Campuran minyak NTF-1 dipilih sebagai campuran minyak alternatif karena 

SFC campuran minyak NTF-1 yang sesuai dengan spesifikasi perusahaan dan 

indeks Avrami campuran minyak NTF-1 yang tidak berbeda signifikan dengan 

campuran minyak reference.  

 

Kata kunci: Asam lemak trans, indeks Avrami, kinetika kristalisasi, margarin, sifat 

pelelehan 
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ABSTRACT 

FERDINANDUS ARCHIE PANGESTU. Crystallization Kinetics of Trans Fat 

Free Oil Blend Formula for PT. SMII Margarine Production. Supervised by 

NURHENI SRI PALUPI, NUR WULANDARI, and DIMAS SUPRIYADI. 

 

To remove trans fatty acids in PT. SMII margarine products, non-trans-fat 

(NTF) oil blend needs to replace trans-fatty-acid (reference) oil blend. Melting 

properties and crystallization kinetics comparison of both oil blends is necessary 

to obtain NTF oil blend with identical physical properties to the reference oil blend. 

Comparison is done between reference oil blend and three NTF oil blends. The 

research was conducted by analyzing raw material oils, mixing the oils into 

reference and NTF oil blend then analyzing the oil mixture. Raw material oils and 

oil blends analysis include fatty acid composition (FAC), iodine value (IV), and 

solid fat content (SFC) analysis, also slip melting point (SMP) analysis specifically 

for oil blends. Melting properties were determined by SFC analysis, while 

crystallization kinetics were determined using Avrami model. Results show that no 

trans fatty acids detected in NTF oil blends. Avrami indexes of reference and NTF-

1 oil blend respectively are 0.1413±0.0047 min-n and 0.1369±0.0016 min-n for the 

rate of crystallization constant (k); 0.93±0.02 and 0.94±0.01 for the Avrami 

exponent (n). NTF-1 oil blend was selected as alternative oil blend because the SFC 

is in accordance with the company’s specification and Avrami indexes are not 

significantly different from reference oil blend.  

 
Keywords: Avrami index, crystallization kinetics, margarine, melting properties, 

trans fatty acids 
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