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ENDANG SUPRAPTINI. Mempelajari Pengaruh Cara Penggoreng-
an Dan Penambshan Zat Pengemulsi Pada Pembustan Peanut-

Butter. Di bawah bimbingan Ir, SEHANGAT KETARFN

RITNGKASAN

Tujuan darl percobaasn ini untulk mempelajari pengaruh
cara penggorengan dan penambahan zat pengemulsi (CMC) da-
Lam pembuatan neanut butter selama waktu penylmpanen ku-
rang lebih dua minggu, delsm rangka memperoleh stabilitas
emulsl yvang bhailk,

Dalam percobaan ini perlakuan yang digunakan terdiri
dari tiga fektor yaitu cara penggorengan, penambahan CMC
dan lama penyimpenan. Cera pnenggorengan terdiri dari dua
taraf yaitu cara penggorengan tanpa nminyak dan dengan mi-
nyak, penambahan CHC terdiri deri tiga taraf yaitu 0.0 per-
sen, 1.0 persen dan 2.0 persen, leme penylimpenaen terdiri
dari tige taref yeltu O wminggu, 1 wminggu dan 2 minggu.
Rancangsn Percobasn yang digunakan edeolah DNancengan Kelom-
pok dengan Percobaan Fektorial, dan dva kall ulangen.

Pengamatan dilaskukan terhadep sifat fisik dan kimia
beanut butter yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar
asam lemak bebas, "yileld velue', warna dan ujl orgenolep-
tik terhadap sifat olesan, resa, bau serta warna. Stabi-
litas emulsgl peanut butter merupskan salah sztu kriteria

mutu peanut butter yeng ada hubungsnnys dengen sifat oleg-



an, plastisitas =otau timbulnya pemisahan minyak pada lapig-
an permukaan. Sifat olesan atay plestisitas ini diukur
dengan menentukan besarnya "yield value® danp score’ sifat
Olesan secars organcleptik,

Cara penggorengen berpengaruh sangat nyata pada besar-
nya kadar lemak, "yield valuen dan uji Oorganoleptik terha-
dap rasa serta warna. Kadar lemzk (33,867 persen), 'score’
rasa (7.141) den Yscore" warnas (7.L.3L) yang tertinggi diha-
silkan dari cars Denggorengan dengan minyak, Peanut butter
yang dihasilkan dari cars renggorengan tenps minyak mempn -
nyai "yield valuef dengen sifat olesan Yang cukup baik
(695.229 g/cm®), sedangkan dari hasil uji organolevtilk ter-
hadap sifat olesan tara penggorengan tidak memberikan De~
ngarvh yang ayata.

Penambahan CHC berpengaruh sangat nyate terhadap kan-
dungan asam lemak bebas, Semakin tinggl jumlah CMC yang
ditambahkan maka kadar FFA semakin rendsh, sedangksn pada
yield valuefit Penambahan tidak memberikan rengaruh yang
nyata. Demikian pula halnya nade uji orgenocleptik terhe-
dep sifat olesan,

Dari hasil percobasn depet disimpulkan bshwa penam--
behan CMC dapat mencegah timbulnya pemisgahasn minyak, hal
ini terlihat nada pesnut butter yang tidak ditambahkan CMC,
Pada lapisan permuksan terdapat pemisahan minysk sehingga
menurunkan penampakan (appearance), sedangkan besarnya

yield value® dan figcore® sifat olesan tidak berbeda nya-



ta, hal ini mungkin kerena beda anter taraf penambahan CMC
terlalu kecil, Kombinasi perlakuasn terbaik adalah menggo-
reng kacang cengsn minysk dan taraf penambahan CMC sebesar
1.0 persen, yang menghasilkan peanut butter dengan sifat-
sifat sebagai berikut: kadsr air 7.889 persen, kadar le-
mak 38.414 persen, kader esam lemak bebas h.155 persen,
fiyield value® 775, 4 g/cma5 igcore' gifat olesan 6,54, 'sco-

re' rasa 7.41, Piscore® bau 6.33 dan “score' warna 7..49.
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I. DPENDAHULUAN

Tanaman kacang tanah (Arachis hypogea L) merupakan
F

salah satu tanaman yang cultup nenting di dunia scebagail
bahan pangan, sumber cencrgi dan industri, kerena kan-
dungan lemalk dan protein yang tinggzi.

Masalah yang nerlu diperhatikan sampai sckarang
vaitu masalah kekurangan gizi dalam wmakanan penduduk.
Menurut Departemen Portanian RI (1971) konsumsi orotein
penduduk Indonesia baru mencapai kira-kira 45 gram per-
kapita perhari, diantaranya 9 - 10 gram protein hewani.
sedangkan target yong ditentukan dalam Pelita I scbesar
55 gram perkapita perhari, 12 gram diantaranya protein
hewani., Berdasarkan Saran Persyarabtan Pangan yang dite-—
tapkan oleh LIPI setiap penduduk Indonesia dianjurkan
untuk mengkonsumsi 40 gram kacang-lkkacangan sectiap hari.

Bahan pangan nabatil yang merupakan sumber protein
dan vitamin, tidak dapat ditvinggalkan dalam menu scba-
glan besar masyaralkat Indonesia. Oleh karena itu meru-
pakan suatu tantangan ilmiah bagi paras tcknolog untuk
meningkatkan daya guna dari hasil pertanian.

Di Indonesia kacang tanah bterubtama banyalr ditanam
di pulau Sumatera, Jawaz, Sulawesi dan Nusa Tonggara Ba-—
rat. Diasanya hasil produksi kacang vanah disimnan da-
lam bentuk biji yvang sudah dikupas, tetapl ada juga

vang dalam bentuk masih berkulit (Ifughes, 1972). Sela-
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in disimpan dalam bentuk kacang kering, masih banyalk pu-
la dalam bentuk olahan.

Cara pengolahan kacang tanah yang sering dijumpai
dan dibuat secara tradisionil yaitu kacang rcbus, kcm~-
bang gula, sambal kacansg (sebagal bwnbu). Sedangkan
pengolahan minyak kacang sudah dikoembangkan dalam skala
pabril,

Pengolahan kacang tanah scbagai peanut butier su-
dah dimulai sejak tahun 1890, di Amerika Serikat. Semu—
la peanut butter ini dibuat untuk orang-~orang invalid
di Sanatorium, karena kandungan protein yang tinggi,
karbohidrat yang rendah, serta rasanys yang cnak; kemu-
dlan segera berkembang untuk berbagasi macam kenerluan
seperti sandwich, industri permen, es krim, dan lain-lain.

Peanut butter merupakan bahan makanan bergizi ting-
gi, dibandingkan dengan “beaf steak” maka neanut butter
menpunyai kandungen yang lebih tinggl dalam hal kalori,
protein, mineral dan vitamine.

Masalah yang scering dihadapi dalam pembuatan peanut-
butter adalah pemisahan minyak yang terdanat pada lapis-—
an permukean dan sifat olesan dari enulsi peanut butter.
Pemigahan minyak ini schagian besar diakibatlkan penga-
ruh penggilingan dan penggorengan, yaitu akibat tekanan
dari platc yang menimbulkan panas schingga sebagian le-

malk jenuh akan mencair (meleleh).
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Salah satu cara uatuk memperbailki mutu peanut buster
adalah dengan penambahan zat pengemulsi, Sodium karbok-
sil metil selulosa (CHMC) merupakan svabtu zat pengemulsi
gintetis (semi sintetis), stabilizer dari ether selulosa,
vang sering digunalkan pada industri minuman, es krim,
Wfrozen dessert” (Kirk dan Othmer, 1951).

Pada percobzan ini akan ditelibi pengaruh cara peng-
gorengan kacang tanah dan penambahan CMC dalam pembuatan
peanut butter selama waktu lenyimpanan hurang lebih dua
minggzu, dalam rangka memperolch stabilitas emulsi yang

bailk.



IT. TINJAUAN PUSTAKA
BOTANI DAN SYARAT TUNMBUH TANAMAN KACANG TANAH

Tanamen kacang tanah (Arachis hypogea L), ter-

masuk dalam famili Legumninosa. Tanaman ini merupa-
kan salah satu tanaman yang memiliki sifat geocarpy,
karena berbunga di atas tonah akan tetapi ginofora
berkembang di dalam taneh.

Kacang tanah berdaun majemuk yang bersirip ge-
nap dan setiap helai daun terdiri dari empat anak
daun., Pertumbuhan kacang tanah ada dua tipe yaitu
tipe tegak yang lurus ke atas atau agak miring sedi-
kit, dan tipe menjalar yang cabangnya tumbuh ke sam-
ping, hanya bagian ujungnya yang mengarah ke atas
(Somaatmadja, 1974).

Tenaman kacang tanah mulai berbunga setelah u-
mur 30 hari sctelah tanam, dan pertumbuhan bungs i
ni dipengaruhi oleh suhu., Bunga kacang tanah hanya
berumur satu hari darn setelah itu segera layu. Un-
tuk varietas kacang tanah dari Indonesia (varictas-
Schwarz 21) suhu optimum untuk pertumbuhan bunga
antara 27 - 30 %0. Beatuk bunge kacang tanah kecil-
kecil berwarna kuning dengan ovari terletsk di ba-~
wah tabung calyx. Setelah terjadi penyerbukan, ba-
kal buah tumbuh mcmanjang menjadi ginofora. Pada

awal pertumbuhan ginofora mengarah ke atas, kemudi-
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an akan mengarah ke bawah dan masuk dalam tanah (So-
maatmadjs, 1974). Sectelah polong torbentuk pertum-
buhan memanjang dari ginofora berhoenti.

Beattie (dalam ‘foodroof, 1966) mengemukakan
bahwa kacang tanash menyulai iklim yong hangat dan
lembab selama pertumbunhannya, btoetapl menjelang masa
panen iklim harus kering. KXacang tonah tumbuh
dengan baik di daerah tropik dan sub-troplk dengan
ketinggian 500 melber di atas permukaan laut. HMenu-
rut Woodroof (1966) sifat-~sifat banah yang baik un-
tuk pertumbuhon lkacang btanah adalah berdrainasc ba-
ik, gembur, berpasir atav tanzh liat dengan kandung—
an kalsium yang tinggi yaitu pH sckiter tujuh. Kal-
sium merupakan unsur hara yang berpengaruvh pada pem-
bentukan polong kacang tanah (Bolhuis dan Stubbs, 1955).

Di Indonesia terdapat cmpat varietas unggul ka~
cang tanzh yaitu Gajsh, Kidang, Macan dan Banteng.
Varietas yang dianjurkan adalah varietas Gajah dengan
ciri scbagai berilut: biji besar, kulit ari merah
jambu dan kKeping biji putih gading. Di samping ke
empat varietvas tcerschbut ada pulo varietas Schwarz 21
yang merupakan varietas tvertua dari ke empat variee
tas terscebut. Varictas ini termasuk deslan tipe Spo-
nish dengan tipe pertumbuvhan tegak. Di Amerika Se-

rikat seclain varictas Snanish banyak ditanam varie-
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tas Virginia dengan tipe pertumbuhan menjalar.

Ke empat varictas kaceng tanah terscbut dapat
dipanen pada umur 100 - 105 hori, dengen tondo-tandas
(1) kxulit polong belah mengeras dan bagian dalamnysa
berwarna coklat kechitam-hitaman, (2) biji tclah meng-
isi penuh dan kulit bijinya tipis, dan (3) scbagian
begar daun telah menguning.

Tanaman kacang tanah lebih mudah diserang penya—
kit daripada hama, Serangan penyakit yang scering
terdapat pada taraman kaceng tanch antara lain ada-

lah penyakit layu yang discbabken olch Xanthomonas-

solanaccarum, penyakit karat daun disebabkan olch

Pucecinia arachidis dan bercak davn discbablkan olech

Cercogpore personata dan Cercospora arachidicola H.

Akibat serangan bercal daun menycbabkon polong men-—
jadi bueulk. Hamo yang sering menyerang kacang tanah

adalah Bmpoasca $p, Aphia sp dan Stomopterix subsce-

vella Zell, tetapi serangan homa tersebut tidak ter-

lalu merugikan seperti serangan penyakit,
KOMPOSISI KIMIA

Kacang tanah yangz masih berkulit terdiri dari
20 -~ 30 persen kulit dan 70 - 60 persen biji kacang-
tanah, secdangkan biji kacang tanah terdiri dari

T2.4 persen kotiledon, 4.1 persen kulit ari dan-—
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3.3 person lembaga (Woodroof, 1966).

...Li‘
- ‘_5
e D
T
Keterangan: 1 = Kulit 3 = Keping biji
2 = Iulit ari 4 = Lembaga

Gambar 1, Penampang melintang biji ka-

cang tanah

Koﬁpésisi kiﬁia.dari kacang tanah befvariasi'
tergontung pada varictas, tipe tanah, dacrah tumbuhb,
pemeliharaan, pematangan (umur pancn), lingkungan
penyimpanan dan faktor-faktor lain. Komposisi kimie

biji kacang tanah dapat dilihat nada Tabel l.

Tabel 1, Komposisi kimia biji kaceng tanah menurut
Altschul (dalam Woodroof, 1966)

Komponen Hasil analisa (55) Rata~rata (%)
Kadar air 4,0 =~ 6,0 5.0
Protein kasar 25.0 - 30.0 27.5
Lemak 46,0 - 52.0 49,0
Serat kasor 2.8 - 3,0 2.9
FBkatrak tonpa U 10.0 -~ 13.0 11.5

2.7

Abw 2.5 ~- 3.0




g
Hasil analisa US Departemen of Agricultural me-
nunjukkan bahwa kandungan lemak, protein dan karbo-
hidrat dalam kacang tanah varictas Spanish berbeda
dengan varictas Virginia., Varietas Spanish mempu-
nyai kendungan lemak dan kalori lebih tinggi dari-
pada varietas Virginia. Sedangkan untuk kandungan
protein dan karbohidrat yang lebih tinggi terdapatb

pada varietas Virginia (Tabel 2).

Pabel 2, Hasil analisa kadar lemak, protein dan
karbohidralt dari kacang tansh varietas
Spanish dan Virginio menurut US Depart -
ment of Agricultural (Campbell, 1950)

Spanish (5%) Virginia ()4

. L TP
. %§§§?g¥;22§2\'

Kadar air 4.20 4,20 é§ -\l
Abu 2.60 274 AN
Lemak 50.00 43,70 \%% e &
Protein (Nx6.25) 26.00 29.00\\§§? Bl /fﬁ-
Serat 2,00 2.80
Karbohidrat 15.10 17.10
Kalori (Kal) 2870 2709

Menurut hasil penclitian deri Lembaga Pusat Pe-
nelition Pertanian bagian Agronomi, untuk varictas
Gajah dan varietas Kidang mempunyai kadar lemek
vang sama yaitu 48.0 perscn scdangkan kadar protein

varietas Gajah lcbih besar dari varietas Kidang yai-
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tu 29.0 persen dan 28.0 perscn. Dan kadar alrnya
sekitar 6 - 8 perscn, baik untuk varietas Gajah mau-
pun varietas Kidang. Sedangkan menurut Direktorat
Gizi komposisi kacang tanah dapat dilihat pada Tabel3,

Tabel I, Komposisi kacang tanah, mcnurut Dircktorat
Gizi,'dikutip deri Departemen Kesehatan RI (1972)

Analisa (per 100 gram) Nilai

Kalori (Kal) 452,0
Protein (gram) 253
Tenak (grom) 42,8
Karbohidrat (zram) 2l.1
Kalsium (miligram) 53.0
Phosphor (miligram) 335.0
Besi (miligram) 1.3
Vitamin A (SI) 0.0
Vitamin B, (miligram) Gs3
Vitamin ¢ (miligram) 3.0
Air (gram) 4.0

Protein yang terdapat pada kacang tanah sckitar
25.3 persen, dengan demikian kacang tonah dopat di-
katakan scbngai sumber protein, Henurut Woodroof
(1966) dari 9.1 persen kadar Nitrogen kacang tanah
terdiri dari fraksi-fraksi albumcn, gluten dan glo-
bulin., Komposigi asan-asam smino essensicl pada

kacang tanah dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4, Komposisi asam--asam amino csscnsicl pada biji
kacang tanah kering, dikutip dari Aykroyd dan
Doughty (1964)

Asam omino Jumtah (mg/gz N)
Isoleusin 260
Leusin 360
Lysin 220
Phenil zlanin 320
Tvrosin 220
5~count® (total) 150
Methionin 60
Cystin 90
Threonin 170
Tryptophan 70

Valin 310

Kacang tanah mempunyai kadar lemak sckitar 42.8 per-
sen, dan digolongkan scbagal sumber minyak nabati setelah
tanaman kelapa. Kandungan asam leomak minyak kacoang tae
nah umumnya adalsh asam lemak tidak jenuh yaltu sekitar
80 persen, scdangkan asam lemok jenuh sclkitar 20 persen.
Komposgisi asam lemak minyelt kacang dnpat dilihat pada
Tabel 5, (halaman 11).

Menurut Dekey (1854) minyak kacong btonoh mengan-—
dung tocopherol yang dapat dipisshkon dari froksi bahan
yang tidak torsabunkon, di mans tocopherol ini merupa-~

kan antioksidan alami. Selain tocopherol, komponen-
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non-gliserida yang lain yaituw phosphatida, pigmen
seperti karoten, dan sterol (Schwitzer, 1956).
Kandungen karbohidrat kacang tanah cukup tinggl ya-
itu sekitar 21.1 persen, 4i samping itu jugs seba-
gai sumber mincral dan vitamin,

Minyvak kaceng tanah sering digunakon sebagail
bahan baku dalam pombuaton morgorin don shortening,
yang dalam penggunocannys sering dicampurkan antara

4

lain dengon minyok biji kapas, minyak kedelai.

Tabel 5. Komposisi asam lemnk minyak kacang menu-

f e e v e e e e .

Gliseride Var. Spanisk Var. Virginia
4

(4 ) (s:;%)_

Asam lemak tidak jenuh

-~ Qleat
08H170H=GH(CH2)7COOH 52.9 60,0

-~ Tinolcat
CH3(CH2)4CH:CHCH2CH=CHm

(CHZJTQOOH 24,7 21l.6
Asam lemck jenuh
- Palmitot '

CHE(Cﬂ2)14COOh e 2 6.3
- Stearat }

01-53(01-12_)16%01{ .2 4.9
- Arachidat B

CH3(0H2)18600M 4,0 3.3
- Ligﬁoqorat . "

6H3(Ch2)22000H 3.1 2.6
Bahan yang tidak tersabunkan 0.2 0.3

Total 99.3 99.6
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PROSES PENMBUATAN PEANUT BUTTER

Peanut butter merupaken suatu produk akhir yang
diperolceh dari hasil pengolahnn kacang tanah, yang
khusus discdinkan untuk langsung digunakon (cedible-
use). Menurut USDA (1977) lcbih dari 50 persen ka-
cang tanah diolah untuk longsung digunakan.

Peraturan Malkanon dom Obot~obaton (Fed. Reg.
1964) menyatakan bahwa peanut butiter horus terdiri
minimum 90 perscen kacang tanah, dan 10 persen bahan-
bahan tambahan seperti gula, garam, zat pengemulsi.
Kandungan lemak peanut butter tidak lebih dari 55.0
DEYSen.

Tahaop pengolahan peanut bubter menurut Woodroof,

dkk (1949) dapat dilihat padao Gambar 2.

Kacang tanah
i

Pengulitan don Pembersihan

Pgnynﬁggraiaﬂ
(160 “C, 40~60 menit)

1

Pendinginan

i
Blanching

!
t
!

|
Penilihan don Pemerilksoan
i

4



13

|
’

Ponggilingan

\/
Pongsepnkan
(kemasan)

Gombor 2. Tahap Pengolahnn Peonut Butver,

menurut Joodrool, dkk (1949)

Proscs pengolahon dari koacong ton~h_yang su-
dah dikupas lkulitnysa ckoan  lebih sedérhenn, scdang--
kan wvntuk kacang tanah yang masih berkulit maka per-
lu dilakukan pengunasan kulit luar. Kacang tanah
yang sudsh dilupas kemudian disnanggrai. Dalam pe-
nyanggraian yang perlu diperhotikan adalah suhu pe~
nanasan. Suhu yang terlalu tinggli sclama penyanggrai-
an akan menyebabkan bau terbokar pada hasil akhir
dan jike terlalu cepat wakiu nenyonggraion maka
butter yvang dihasilkan berbau kacang mentah don ro-
sanye juga seperii kacang mentah.

Menurut Campbell (1950), penyangarala  kocoang
tanah dilakukan pado suhu 160 ¢ selama 40 ~ 60 mos
nit. Wernn dari kocang sangsral yong muda dan te-
rang bizsanya lcbih disukal (Campbell, 1950).

Penyanggraiaﬁ alkon mengakibatkan pengeringan
yang copat, kadar air kacang btanah berkurang dari
kira-kira 5.0 nersen menjadi 0.5 persen (Wioodroof,

1966). Penuruncn kadar air tersebut diilkuti olech~
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adenya butin;ﬁuxﬁn mﬁm&aﬁ pada pemmukgarn kotdiLedorn
karena keluammya minyek dari sitoplasma, sehingga
sitoplasma bebas minyal.

Perubahan warna disebabkan karena dinding sel
mengadl basah olelr ninyak damn tahap keadaam ind. di-
sebut “brown roasted” yang ditandai oleh tinbulnya
warna coklat, Perubahan warna ini disebabkan: oleh
reaksi dari gugusan omino dan sugusan karboksil. da-
ri gula peredulksi.

Higgins (delam Woodroof, 1666) menyatakan bahe
wa, dalam nembuatan peanut butter, pProses nenyanggrai-
ar: dan pembersihan kacang akan menurunkan kandungar
thigmin khlorida dari 6.6 mikrogram wer gram menjadi
0.7 mikrogram per gram, sedang kandungan niacin e
tap tidak berubah yaitu 17.2 mikrogram per gral.

Menurut Willich, dkk (1952) kacang tanah mem-
tah merupakan sumber thiamin yang balk dan dari ha-
il analisanya dapat disimpulkens: hahwa warna meru-
pakan suatu indilkator secara visuill dari tingkat pe-
nyanggraian: dan ponurunan kadcar thiamin.

Kacang yeng telah Gisenggral kemudian digiling
deny pada saat pengallingsn ditambahlian garam 1.0 -
2.0 persen. Peanut butter adalah hasil olahan be—
rupe cmulsi padat yangd bersifat dapat dioleskan.

Oleh karena itu untuik memperoleh mubw peanut butter-
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vamg balk meks stabilitas dari emulsi harus dipew-
hatikan. Sebagai zat pengemuilsi pesmut Hutter da--
pat dbgunakan. turunan minyalk-minyak nabati jenul,
misalnya monogliserida stesrat atan digliserida
stearat: (#Woodroof, 1G66).

Menurut Mitchell (dalam Toodroof, 18966) seba-
gal zat pengemulel peanut buttex dapat digunakan
ninyak lacans vang sudah dijenuhlan (melting point
64.4 °C dan nilai Iodine &). Batas bertinggi dari
penanbahan zat nenzemulsl adalah 3.25 - 5.50 persen
dan suhu untuk mencampurken zat pengemulsi adalah
60.0 - 73.9 °C. Pencampuran zat pengemulsi dilaku-
kan nada wakbu nenggilingan yvang pertama, nengglling-
an vang ke duz bertujuan untull nenyeragamkan teles-
tur hasil gilinzan.

Di samping zat nengemulsi, bshan tambahan lain
yang dicampurkan adalah gula (sukrosz, glulkosa, a-
tan sirup jagung) dan garam, bahan tambahan ini di-
gunakan untuk menaembah cita rasa., Pembotolan pea-
nut butter dilaltulen di bawah telkansn vakum, supaya

idagi wads bahan.,

[0

tidak terjadi wrozec ok

TAKPTOR-FAKRTOR ¥ANG MEMPEHNGARUNT UUTT PoANOL BUMER

i

Mutuy peanut butter ditentulran berdasarkan kon-
sistensi, warna, bau dan rasa. ochwitzer (1956) me~

nyatakan bahwa konsistensi ada hubungannys dengane
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komposisi lemak. Konsistensi dari bohon getengah
nadot mempunyal hubungan deng n gifat-sifat mutu
yang lain, scepcerti plastlsitos, clastisitos, kekee
rasen, vislkositas dan kemompuon mengoles. Schubung-—
an dengon sifot-sifat terscebut noka untule mengukur
konecistensi bahan, alot yang dizunnken bermocomemos
cam, diontaronya dengan mengaunalkan nenetrometer
yvaitu untul menentukan besarnyn wield valuce™.

Socara umum sifat emulsi yong tecdnpat dolam
malkonnn ada dua vaitu bersifat clastis don plastis.
Mentoga dan margarin adnlcoh bentuk suniu omulsi
yang bersifat plnstis, yoaitu berbontuk nadat atau
seteongah padat dan dapat dioleskon. Demilkicn pulo
dengan sifat dori emulsi peanut buttcr yaitu berben-
tuk padat dan mudah dioleskon, RMoyer (1960) mendi-
finisikon sifat plestis scbagail sifat baohan lunale
yvang dopat diubch-ubah bentulmyo, oxen tebopl tidak
mempﬁnyai komampuon untuk mongnlir,

Emulsi ndalah suatu camournil dari dun cairan
yang tidak dapot berenmour, sntu dolom teadaon ter-
dispersi don yang lnin dalom bonitus butir-butir ha-
lus. Scdnngkan tipe emulsi ~dn dua yaizu ninyok
dalrm air atau soir dol-n minyok. Sistim omulsi
monteen otou nargarin yoitu air dolom ainyak, di

L bl e

mana oir sobagai sab serdisporsl dikelilingi olche
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lemak atou minyak (Schwitzer, 1956).

Menurut Sherman (1969) sifat cmulsi ditentuikan
oleh sistim gaya yong terbentuk dari komposisi, je-
nis bahan-bahon yang membentuk cmulsi dan interaksi
antarn boahan-bahan terscbut. Ditinjow dori proses
penbuatan don komposisi maka poanut buttor mempunyal
sigtim emulsi nilr dalom ninyal,

Woodroof (1965) mencrangkan bshwa cmulsi peanutb-
butter dipengaruhi oleh komposisi, cara penggorengal,
proscs penggilingan don bahan-bohan pengisi. Demi-
¥ian pula dengan mutu peanut butter tidak terlenas

dari Fakior-Ffaktor terscbut di atas.

Komposisi

Komposisi dori kacong tanah scbagion besar ada-
lak lemak, protein don air. Ko tign komponen ini
sangat menentukan sifat cmulsi makannn.

Lemak merunckan komponen yang ponting dalam
peanut butter karena ncenycbabkan peanutb Buttocr texrw
sebut depat dioleskan. Di dalam mentega, lemele me-
rupakan komponen ubome dan berperan dolom menentuv-
kon tokebur, akan tetopi beberope penceliti telah
berhasil menunjulkkan bahwa telsbtur mentega jugn di-
nongaruhi oleh bentuk don distribusi dori alr scco-

ro normel (Matz, 1965).
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Woodroof (1966) menyatakan dalam pembuatan pea-
nut butter tidsk ada penambshan alr, dan untuk memper-
baiki teksiur peanut butter Jditambahkan sirup jagung,
madu sehingga diperoleh sifat olesan yang balk.

Protein juga berperanan dalam pembentukan emulsi
vaitu sebagal bahan yang dapat menstabllkan bentuk
suatu emulsi. Proteln yang mempunyal kemampuan untuk
mengenulsl edalsh protein yang larut dalam air dan
garam (Carpenter dan Saffle, 1965). Kemampuan meng-
emulsi deri protein dengan sejumiah minyek ini bersi-
fat tidak stabil terutama setelah oroses pemanasan
atan pemssakan karena protein mempunyal sifat mudah
terdenaturasi oleh psnas. Moka sebagal pengganti da~

ri fungsi protein ditambahkan zat pengemulsi tertentu.

Cara penggorengan

Penggorengan akan menyebabkan perubahan pada war-
na, rasz den aromsa bahan, Menurut Pickett, timbulnya
perubahen warna selame Denggorengan kecang disebabkan
oleh reaksi browning. Cara penggorengan tanpa penam-~
bshan minysk akan menghasllkan warna yang lebih pucat
dibandingkan cara penggorengan dengan minyak, karena
penambahan minyak berfungsi sebagal medis penghantar

panas (Brown, dkk. 1968).
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"Smoke point® adélah sulu pada saat minjék merng-—
hasilkan asap tipis yang kebiru~biruan pada saat pe-
manasan. Unumnya minyal-minyal untuk menggoreng
mempunyal “smoke point® lebih besar dari 100 OG, un-
tuk minyak kacang “smoke point® besarnya 226,06 OC,
karens itu wektu yang diperlukan untuk kontak dengan
panas pada cara penggorengan dengan menggunakan mi-
nyak adalah lebih singkat dibandingkan tanpa minyak.
Sehubungan dengan itv maka kerusakan komponen-Xompo-
nen kacang dapat dihindarkan, terubtams kerusakan pa-
da protein dan lemak.

Lemalr ataw minyalk kacang sebaglan besar terdi.
ri dari asan-asanm lemakX tidak jenuh yang mudah
mengalami kerusakan terutama terhadap proses oksida~
si oleh udars, di mana proses oksidasi ini diperce-
pat dengan adanya ponas. FProses oksidasi ini akan
menghasilkan sejumlah aldehid, kebton dan asam—-asam
lemak bebas yang akan menyebabkan bau dan warna
yang tidak disenangi. Pada nembuatan peanut butter
kerusakan lemak ini akan memnengzoruni stabllitas
emulsi yvanz terbentulk, yaitu timbul pemisahan mi-
nysk pada lapisan permuksan sehingga menuruvikan
mutu peanut butter.

Pattee,dkk (1969) telah berhasil menganalisa

komponen~komponen volatil yang terdapat dalam ka-
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cang tansh., Komponen-lkomponen tersebut diantaranya
yaitu pentan, methil format, okbtan, aldehid, 2~buta-
non aseton, methanol, ethanol, pentanal; dan heksa-—
nal. IMavor dan aroma yang khas dari kacang tanah
baru timbul jika ada interaksi secara fisik dianta-
ra komponen-komponen tersebut. Pada kacang tanah
veng segar komponen aroua yans tertianggli adalah helk-
sanal, slan tetapli aroma dari heksanal ini tidak
dapat diketahui jike tidak ade interaksi dengan kom-
ponen yang lain.

Pickett, &R menyatakan bahwa bau dan flavor
yvang khas dari minyak kacang disebabkan oleh hidro-
karbon (015H30dan C19H38) dengan jumlah 1.8 gram
per ton, di mana bila ke duanya bterdapat dalam ke-

adaan konsentrat (pekat) aksn menimbulkan rasa yang

“memuaklkan (Woodroof, 196F).

Penggilingan

Menurut wWoodroofl (1966) alal yang digunakan
untuk menzgiling kacang tanah dalam pembuatan peanub-
butter bermacam-macam, diantaranya yaltu “comminuter®,
Yattrition mill®; homogenizer, “disintegrator®™, “hammer-
mill®?, astaun “colloidal mill®, Ukuran nartikel mem-
pengaruhi stabilitas emulsi, semakin halus maka se-
makin stabil. HNenurut Sutheim (1247) ukuran parti-

kel emulsi yang opbimum adalah 0.5 - 1.5 mikron, dan-—
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pada ukuran partikel 5.0 - 10.0 mikron emulsi yang
dihasilkan bersifat kasare.

Proses penggilingsn akam menghasillkan panas,
sehingga menyebabkan sebagisn dari lemak jenuh akan
mencair. Demikian pule dengan xomponen protein, te-
rutame protein yang larus dalam air dam garam skan
terekstrak selams proses penggilingan.

Protein yvang terekstralk akibat pengglilingan
ini dapat berfungsi sebagal zat pengemulsi. Prote-
in disusun oleh asam-gsam amino, yang mempunyal

strulctur sebagai berikutb:

H

R -~ C -~ COOH

WE o
di mana gugus -CO0H dan MNHZ persifat polar dan gu-
gus R bersifat non-polar. Sifat ini menyebablan
protein sebagai zat pengemulsi mempunyal duva sifat
yaitu bersifat amfoter. Akan tetapl peranan prote«
in sebagai zat pengemulsi dalam pembuabtan peanut--

butter menjadi rusal akibat proses pemanasall.

Zat pengemulsi

Menurus oodroof (1G66) zat pengemulsi yang
digunakan dalam pembuatan peanut butter adalsh mono-
gliserida dan digliseridas dari minyak nabatl jenuh
atau campuran dari ke duanya. Unumnya industri

peanut butter lebih senang menggunakan minyak ko
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cang jenuh untuk mencegah timbulnya pemisahan mi-
nyak atau menstabilkan peanut butter.

Mentut Stoclkbon, dic, 4 untuk mencegah pemi-
sghan minyak dan mengikkan titil cair digunakan cam-
puran andara 85 bagian minyak kacang dengan 15 bagi-
an minyakX kacang jenuh (melting point 58.1 -~ 60,0 °0)
menurut Stockton uvnsur-unsur vang efektif dalam cam-
puran tersebut yaitu Yhard fat“,.(Woodroof, 1966).

Gum arab dan tragacanth adalah zat pengemulsi
alami. Xe dua macair zas pengemulel ini mempunyail
sifat mudah larut dalam air. Zat pengemulsi ini
mudah diserang oleh bakteri karena itu perlu dila-
kukan pencegahan terhadap serangan baitteri. Karena

kemampuannya sebagal zat pengemulsi, maka baik gum-

i

arab maupun tragacanth banyak digunakan dalam indus
tri makanan, kosmetik dan pharmasi,

Sodium karboksilmetilselulosa (CMC) adalah su-
atu zat pengemulsi sintetis atau semi sintetis atau
stabilizer dari scelulosa ether., CIIC merupakan sua-
tu polimer yang terdispersi delam air dingin, mem-
punyai berat molelioul antara 21,000 - 500,000 di ma-
na gugusan -0 dari selulosa dihubungkan dengan gu-
gusan alkil atau gugusan lain. Runus bangun dari
CMC adalah scebagai berikub:

( C6H702(OH)2OCHQCOOH )n
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CMC dipergunakan dalam berbagail industri pangan
untuk memberi bentulk, konsistensi dan tekstur, di
mans CMC berperan sebagal pengikat air, pengental,

dan stabilisabor emulsi.



III. BAHAN DAV METODA PERCOBAAN
BAHAN

Bahan mentah yvang digunakan dalam percobaan ini
adalah kecang tanah varietas Gajah, yang diperoleh
dari LPB bagian Agronomi, Bogor. Sebagal zat peng-
emulsi untuk membuat pasta kacang (peanut butter)
digunakan CMC (karboksilmetilselulosa) yang diperda~
gangkan dengan nama “Cellofas /FZ%, sedangkan untuk
mensgoreng kacang digunakan minysk kelapa cap Barco

yang diperoleh dari nasaran bebas.
PERCOBAAN PENDAHULUAN

Percobaan pendahuluan dilakukan untuk mencari
jenis zat pengemulsi yang dapat mencegah timbulnya
pemisahan minyak pada lapisan permukaan., Selain
itu untuk wmenemukan cara pembuatan peanut butiter
vang sederhana dan fakbor-faktor yans mempengaruhl
proses nembuatannya.

%at nengemulsi yang dicoba yaltu gum arab, tra-
gacanth dan CMC dengen taraf penambahan 1.5, 2.0,
2.5 persen dari berat ltacang, serta campuran anta-
ra shortening (mentega putih) dengan minyal kacang
dengan perbandingan 1:6 dengan taraf perambahan

2.5, 5,0 dan 7.5 persen dari berat kacang.
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Tahap vang terpenting dalam pembuatan peanut-
butter ini adalah pencampuran bahan-bahan pembantu
dengan kacang. Cara yang bterbalk untuk mencampuyr-
kan bahan-bahan tersebut yaitu pada saat penggiling-
an yang vertama sehingsga pada penggllingan yang ke
dus bahan-bahan pembantu tersebut lebih merata.

Pada percobasn pendahuluan lni, penilaian mutu
dilakukan secara organoleptilk veitu terhadap sifab
olesan dengan spatula dan pengamabtan terhadap tim-

bulnys minyak pada lapisan permukaan.
PEMBUATAN PRANUT BUMTER

Pembuatan peanut butter yans dilalkukan dalam
percobaan ini nada garis besarnya sama dengan pProse-—
dur menurut oodroof, dkk (1%49). Kacang tanah yang
sudah dikupas kulitnya, disanggral pada suhu 150 ¢
selama A0 - 60 menit (Beattie, 1936). Hasil kacang
vang telah disanggral kemudian. didinginkan dengan
membiarkan kacane di temnat rang luas permukesnnya
(nyire). Setelah itu kacang diblanching yaitu
dengan manggosol-gosoklkan sehirgse lulit yang tipis
dan lembaga dapat lepas sekaligus biji kacang ter-
belah menjadi dua, seliznjutnya dilalkulkan pemilihan
kacang. Zacang untuk peanut buiter harus dipisahkan
dari Facang yang gosong, busulk, patu-batuan dan-

bahan asing lajnayi.
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Bagian vang penting dalam pengolahan ini adalah
tahap mempersiapkan dan mencampurkan bahan~bshan pem-
bantu serta zat pengemulsi., Adapun bshan-bahan pem-
bantu yvang digunakan yaitu garam dan gula dalam ben-
tuk tepuns (dihaluskan), wntuk menghindarkan rasa
‘mgeres? (grititness), dan dicampurkon dengan Kacang
pada sast digiling. Setelah itu dipersiapkan zat
pengemulsinya, zat pengenulsi yang digunakan dalam
percobaan ini adalah CMC (karboksilmetilselulosa).

Kacang hasil gilingan vertama dicampurkan dengan
CMC dan campuran ini digiling untuk ke dus kalinya
dengan alat penggiling biji-bijian. Penggilingan
yvang ke dua ini selain untuk meratakan juga untuk
menyeragamikan, Pasta yeng terbentuk dibotolkan da-
lam gelas dan dilakukan “exhausbing® pada suhu 60 °¢
selama 10 menit, kemudian ditutup serta disterilisa-

gi pada suihu 115 °¢ selama 35 menit.
PENGAMAT AN

Pengamatan dan analisa vang dilakukan terhadap
glfat-sifat peanut bubtter adalah:
Kadar air

Kadar alr peanut butter dilakukan dengan penge~
ringan dalam oven. Sebanyal 2.0 « 2,5 gram conboh

ditimbang di dalam wadah aluminium yang telah dike--
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tahui beratnysz, lalu dipanaskan dalam oven pada suhu
105 ¢ selama dua jam. Xemudian didinginkan dalam
ekgikator selama 10 menit dan ditimbang. Hal ini di-
kerjakan beberapa kali sampal beratnys tetap. Kadar

air dihitung dengan rumus:

M= &2 x 100

[=3

1 Kadar alr contoh (<)

dimanss 1

a = Berat awal contoh (gram)

b = Berat akhir confoh (gram)
Kadar lemal

Kadar lemak ditetaplan dengan cara ekstraksi me-

nurut Soxhlet. Contoh sebanyak 2.0 = 2.5 gram, setew
lah dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C, dimasuk-
kan ke dalam alat ekstraksi soxhlet. Ekstraksi dila-
kukan dengaan karbontetrakhlorida (0014) selame enam
jam. ILabu lemalk beserta batu didih di dalamnya, se-
belum digunskan dan setelah berisi lemak dipanaskan
dalam oven pada suhu 105 °c selams satu jem, didingin-
kan selama 10 menit dalam eksikator, lolu ditimbeng.
Pengeringan dan penimbenpan diuvlang sampai diperoleh

berat yvang tetap.

Kadar lemak = cmem= x 100 .

a

dimana: a = Berat contoh (gram)
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b = Berat labu tanpa lemak (gram)
¢ = Berat labu dengan lemak (gram)

Kadar asam lemak bebas

Kadar asam lemak bebas (FFA) ditetapkan dengan
care titrasi (Jacobs, 1958). Contoh sebanysk
10 - 20 gram ditimbang dalam erlenmeyer 150 m1, Ke=
mudian dilarutkan dalam 25 ml slkohol 95 persen dan
dipenaskan sampal mendidih sambil dilakukan pengaduk-
an, schingga semua asam lemal bebasnya larut. Sete-
lah itu ditambahkan 2 - 3 tetes indikator phenolphta-
lein dan dititrasi dengan mengeunalkan larutan KOH

0.1 N samnai berlihat warna merah muda (pink).

i

x N X
Kadar asam lemgk bebas = ———sg-w— 7

Jumlah mililiter KOH O.1 N

li

dimana: &
N = Normalitas larubtan KO

i = Berat molekul asem oleat (282)

il

¢ = Berat comtoh (gram)

Il

“Yield value”

Penctapan “yield value® dilakukan menurut cara
Haighton (1959). Contoh dipindahken ke dalam wadah
aluniniun yang mempunyel garis tengah 6.5 cm dan
tinggl 2.5 com, lalu diratalkan permukeannya dengan
spatula. Contoh kemudian diuvkur jaral penetrasinya

dengan alat “precesion penetrometer® dan “cone’ Se-
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bagal “penctrator?, pengukuran dilakukan selama lima
detik. Xedalaman nenetrasi dibaca pada skala “pene-
trometer®, Sebelum dilakulcan pengukuran, conltoh di-
simpan dalam lemari pendingin selama beberapa jam

untuk memperoleh keseragaman dalam pengukuran.

o = £xH

n
Y

dimana: € = “Yield value® (g/cmzj
¥ = Berat dari “cone” den baglan "penetrome- .
ter? yang bergeralk {(gram)
X = Tetapan yang besarnya 2000

p = Kedalaman penetrasi (0.1 mn)

n = 1.8

Dalam percobaan ini berat dari “cone® dan bagian
“penetrometer” yang bergeralk adalah 151.40 gram, sc-
danglkan sudut “cone® adalah 70 °.
Warna

Pengulouran warna weanut butter ditetapkan menus
rut alat photovolt reflectionmeter, merek “Photovolt-
Corporationt, USA dengsn wmemakai warns dasar kuning.
Metoda yvang dipergunalkon adalah “tristimulus filter?
yaitu mempergunakan tigo macoin filter vang bterdiri
dari "Amber’™, "Blue® dan 2Grecnt, kemudian nilai war-
na yang diperoleh dikoreksikan pada “Hunscll Notation®

dengan cara sebagai berikut: X = 0.8 A + 0.18 B
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Y

G

7 1.18 B

i

Dari hasil X, Y, Z dapat dihitung x, y, z dengan
be

mempergunakan rumus: X = g 1’?
i e i
v = Y
o RS a7 [y
A+ Y + 2

EEXTTYTY
Dengan angka--angke %, ¥, % maka poersentase “reflece
tane* dapalt diubah ke Munsell lLotation; schingga da-
pat diketzhui “valuc” dan warna peanut butter.
Uji organoleptik

Uji organoleptik dilakukan iterhadap sifat oles-
an dari pasta kacang dengan cara “panel test®, Ba-
han disajikan secara acak dengan memberikan kode
tertentu. Hasilnya dinyataltan dalam angks dari 1
sampai dengan 10 menurut Hedonic Scale Scoring,
dengan urutan: 1 (sangat bidalk balk sekali), 2
(sangat tidak baik), 3 (agak tidak baik), 4 (sedikit-
tidak baik), 5 (antara baik dan tidak baik), 6 (se-
dilit baik), 7 (sgak baik), & (baik), ¢ (sangat ba-
ik), 10 (baik sekali).

Ujl organcleptik Juga dilalukan terhadap rasa,
warna dan bau. Prosedur penyajian same seperti di
atas, hasilnya dinyatalkan dalam angka dari 1 sam-
pai dengan 10 dengan urutans 1 (sangat tidak suka

sekali), 2 (sangat tidak suka), 3 (agak tidak suka),



31

4 (sedikit tidak suka), 5 (antara suka dan tidak su~

ka), 6 (sedikit suka), 7 (agak suka), 8§ (suka),

(sangat suka), 10 (suka sekali),

RANCANGAN PERCOBAAN

Rancangan percobazn yang dipakai dalam percoba-

an ini adalah Rancangan Kelom»noiz

Faktorial.

Jumiah p

dari dua taraf cara penggorengall,

dengan Percobsan
erlakuan sebanyak 16, terdiri

tiga tarail konsen-

trasi penambahan CMC, daan tlga taraf waktu penyimpan--

an. Ulangan dilakukan sebenyai dua

cangen veng digunaien sdzloh scbapel

Y4 51

di mena:

ADC

F A0

nileal tengeh

srulb kelompolt, 1

7

nengarul nerlaluen
X = 0, 1T den 2

E

vengeruh nervlakuen €

L =0, 1 denn 2

pengeruvh interskol perlekuan
mengencten ke J den i

nengorvh intoreksl

o@nogrﬂtﬁn ke J don 1

run perlckuven A
1
I

zli, Hodsl ran-

senganetan ke J,

wengrmptan ke Ik,

hrengamotan ke 1,

den B pada

wen L dan C nada

-

pengarvh intarelsi pﬂ?W slruan B dan C pada

nengenaton e Lodon

3

Kesalahan  percobacn

1.

a nengometan ke J,

nenseruh intorslirgl serleltuen A, & dan C
“had

dan ke L



TV. HASIL DAN PEMBAHASAN

PERCCBAAN PENDAHULU AN

Percobaan pendshuluan dilakulkzan untuk mencari je-
nis zat pengemulsi yang dapat mencegah timbulnya pemni~
sahan minyak pada lapisan permukaan, Selain itu untuk
menemukan cara pembuatan peanut butter yeng sederhana

dan faktor-faktor yeng mempengaruhl proses pembuatan.

Prosedur pembuatan peanut butter yang dilakukan
pada percobaan pendehuluan inl sesual dengan Woodroof
(1949), sedangken zat pengemulsi ysng digunskan adalah
Gum Arab, Tragacanth dan CMC serta campuran mentega pu-
tih dan minysk kacang tanah,

Kacang tanah yang telah digoreng kemudian digi-
ling dengan mengguneken alat yang mempunyai mekanisme
putaran (screw), oleh lerena hesil gilingen berlemak
sehingga tidak depst dilekulian penguluran ukuran partl-
kel hagil gilingan.

Proses sterilisasi menvebabkan beglan atas dari
peanut butter mengerss dan bherwsrna coklat tua yang di-
sebabkan oleh proses brovning (keremelisasi), sehingga
menyebabkan penurunan Yappearsnce' deri peanut butter.

Penggunaan cempuran dari mentega putih dan minyak-

kacang daepat memperbaiki sifat olesan peanut butter;a-
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kan teteni selema penylmpenen terjadi pemisahen minyak
pada lanisen nermukean, sehingge menurunken “appearancetl,
HMenurut Voodroof (1966) pengguneen sirup eteu medu da-

pat memperbaiki sifet olesan, di semping itu juga me-

nambah cita rasa (flevor), Tetapi dslem percobaan ini

tidak dilakukan nenambahsn medu dengon dasar pertimbang-
an vaitu bahwe daleam percobaan ini henys ingin mencari

jenis zat pengemulsi serte jumleh yeng tepet dalam

3]

rangka mencegeh nroses pemisahcn ninyek peda lapisen
nermukaan selama penyimpanan.

Dari hasil percobesan pendshulucn ini terayata zat-
pengemulsi yeng memberilkan sifat olessn yeng baik ser-
ta dapelt mencegah timbulnys pemisshan minyesk adalah
CHMC, dengen teraf antara 1.0 sempeld 2.5 Dpersen. CMC
ini mempunyai sifettashen panas dan memgunysl daya ikat

dengan eir dsn lemaek sanget kuct,
PERCOBAAN LANJUT AL

Pada percobsan ini pesnut buitter ysng dihasilkan
x i Jeng
mempunyal werne coklet muds sempel colklat tua, den

mempunyal rese menis certs cedikit asin., Peanut butter

ini dikemes dalem vedsh geles yveng mempunyal isl kurang
lebih 2.750 pren koceng giling.
Pengamnetan veng dilekuken terheden peenut bulter

meliouti enelisa kedar alr, kader lemak, ksder asam-

lemak bebes, nenetapen yield velue'’, penguliuran uvar-
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na dsn vji orgenoleptik terhadap gifat olesan, warna,
bau serte rasa. Hasil analise rata-rete deri falktor-
raktor tersebut denat dilihat »ade Lempiren 1a sampal

dengan 6k.

bt
]
)
Q.
o
=
0y
[
]

Yongukursn kader eir indi bertujuan untuk mengeta-
hui pengaruh cara penggerengan, nenambanan wat penge-
mulsi dan lama oenyimmanan terhaded kendungan eir
neonut butter yeng nemberiken tekstur yang haik,

Kadar eir peanudt butter berlkisar ecaters 5.567
9,086 wersen (Lempirsn 1g), rata-rata 7.L22 Dersen.
Analisa kersgaman (Lenpiran TE) menun juldcan bahwe ca-
ra penggorengen, pensmbahan zat nengemulsl dan Lama
penyimpanen beserta intersksinys tidak memberilkan ne-
ngaeruh yeng nyata terhadap kader eir negnut butter.

Menurut Woodroof (1966) kadar sir dinengearuhi o-
leh suhu den lems menggorengsn, seiain itu juga dipe-
ngaruhi oleh cers penggorengen yrltu CLgoreng dengan
minyak ateu tenps minyek {(senggrei). Suhu den lama
nenggorengen peda ke dua cere terssbut tldsk sema, pa-
da cara nenggorengan tenne minyel suhv Henggorengen
berkisar 85 « 97 OCﬁ 235 - 30 menit, sedenplen cara peng-
gorengan dengen minyak, sulil pehgrorengean berkisar
160-165 Oc‘3 7 - 10 menit, sehingge selama vaktu peng-

gorengen tersebut penurunen kadar alr mungkin berieng~
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sung pada nola yang sana.
Kadar lemek

Pengukuran keder lemzk ini bertujuen untuk menge-
tahui pengaruh cara nenggorengan, penambshen CMC dan
lame penyimvensn, kerena stabllitss emulsi nesnut butter

sangat dipengaruhi oleh landungan lemak tersebut.

Kadar lemak pesznut butter berkiser antara 30.028
40,381 persen (Lem»iran 22), rate-reta 36,101 persen,
Anolisa keragemen (Lempiren 2b) menunjukken bahwa ka-
dar lemak dipengeruhi ocleh cara penggorengsn dan inte-
raksl entara cers vwenggorengen dengan nenambshan CHC,
Pada care wmenggorengen dengan ninyek menghasillkan ken-
dungen lemak yong tertinggl (38.0671 persen) yong ber-
beda sengat nyeta deri kendungen lemsk yang dihasilkan
dengen cars penggorengan tenpa minyek (33,469 persen)
(Lempiran 2¢). Hasil ujl BhJ (Lempiren 2d) juga ter-

lihat beahwa pengaruh cara wenggoreangen Dede setlap ta~

)

raf penambahan CMC berbeda senzst nyate Hal ini se-
suai dengan dugean sciule bahua cera panggorengan
dengen minyek seleln menyebablion wensubghan neda kan-
dungen lemek juge mengursngl kerussken lemalk ekibet
pemanasan,

Hubungen sntera taraf nenembohicn CHC dan kedar
lemak merunskan hubungen linier den depet dilihat pa-

da Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik hubungen antara taraf penam-

bahan CHC den kadsy lemak Deanut butter

Pada gambar tersebut terlihat bahwa pada cara peng-
gorengan tanpa minyak, hubungan antara taraf penambahan
CMC dan kadar lemak mempunyal korelasl negatip, artinya
semakin besar jumlsh CMC yang ditambahkan maka menyebab-
kan kandungen lemak peanut butter semakin berkurang.

Hal ini mungkin disebabkan bahwa kandungan lemak pada
cara penggorengan tanpa minyak banyak yang telah meng-
alami. degradasi sehingga penambahan CMC tidak dapat
mencegah kerusakan tersebut, aken tetapli berguna untuk
memperbaiki sistim emulsl yeng terdapat dalam peanut-

butter. Di samping itu pensmbahan CMC mengakibatkan

kendungen minyak atau lemak per satuan berat peanut-
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butter semakin berkurang. Sebsliknya wnada cara peng-
gorengan dengan minyek, hubungen entara tsrel penam-
bahen CMC den koeder lemek memiunyel korelasl posiltip,
artinva semskin besar jumiah CLC yeng ddtembahkan ma-
ka menyebobken kendungen lemek pegnut bubtter bertanbah
besar. Hel ini munglzin dischablien bohuwe penambahan
CHC sebegsi wet pengemulsi depet borgune dalam menja-
ga stebilites sigtin eoulsi den melindungl lemsk daril

nroses olisidasi den hidrolisc.
Kader asen lemslr bebhas

Pengukuran keder csen lewcls bebes inl ditujukan
untulk nembentu delem mempelejeri sistim emulsl vesnut-
butter dan juge untuk ncngetehul pengaruh cara Penggo-
rengan, penambahan (L0 don lame wenylmpanan terhadap
stebilitas lemck »eanut butter. Selain itu snalisa
ini dilekuken untulk menceri korelesl antare
mek den keodar sszi lemalk bebes.,

Yader asam iemal bhebes pesnut butter berkiscr an-
tara 3,500 - (.04L6 persen (lemniren >2), reta-rate
Lh.514 persen, Analisze kerogemen (Lemviren 3b) menun-
jukkan behve koder egen leumal bebrs sanget dipengeruhl

pada taref penembhslion zat pengemulsl (CIiC)., Teraf pe-

nembehen CHC sebesar 2.0 D

(D

cen menghesilkan kasndungan

asam lemak bebes yvang tercndah (L.250 =ersen) yeng ber-
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beda sangaet nyeta deri kendungan sson lemek bhebas yeng
dihagilkan pede tarsf penembahan CMC sebeser 0.0 per-
sen (L,987 wersen) dan berbeda nyote dengen teraf pe-
nambahan (10 sebesar 1.0 mersen (4,303 nersen) (Lempir-
an 3c¢).

Jumlah CC vang ditembshlkisn den kendungan asam
lemalk bebas dalaim neanut butter nempunysi korelasi ne-
gatip, ertinye semokin beser jumleh CiHC yang ditembah-
kan skan menyebabkaen kondungan asam leiek bebas peanut
butter berkureng kadarnya, dan hubungen sntars ke dua-

nya merupekan hubungen linier (Gambar L4).

(o

fel - -
Y=I, 882 — 0,369y

I‘~'“UI {JO /

A
[

o
T

Penambrhen (il (Dersen

Gembar L. Grarvik hubungeon antara pensmbehen CHC

[

dan Laoder essen lemak bebes neanut butter

1

Hel ini menuniulklzan ouls behwa pensmbehen CHC da-

nat mempertehanken stebllitas emulsi neenut butter, dan
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ternyata delem hel ini ads korelasi antara kadar lemak
dan kadar asam lemalk bebas peanut butter., Jadi penam-
bahan CiHC dapet mempertshenlan kader lemek, di mana

sejalen dengan itu terjodi penurunan keder ssam lemak

bebas,
HYield Valued

f¥leld value' merupekan ukuran begli »lastisitas
peanut butter secara obyeltif. Dengen meangukur besar-
nya “Yyield value® ini depat diletahui pengarubh caras
penggorengen, penambehan CMC den lema penyimnanan ter-
hadap sifet olesan neenut butter.

Besarnya Yyield velue' mecnut hutter berkisar an--
tara 586.75 -~ 1156.9% g/cm2 (Lampiran Le), rota-rata
757.6% g/cme. Mnalisa keragaman (Lampiran Lb) menun-—
Jjukkan bshwa Vyield velue- senget dinengerubhi oleh ca-
ra benggorengen bahen, Pada cara penggorengan dengan

minyak menghasilkan vyield value' veng tertinggi

Mo

(900,026 g/cin“) yeng berbede songet nyete dari vyielde

value® peda care nenggorengen tenpr sinyvalh (695,229

g/cn®) (Lenpiran hel.

Menurut Haighton {(1750) bescraye “yield values
antera 200 -« 200 g/cmg powpunyel olastisites yang ter-
baik, sedenglenn hohen veng digunalzen untuk vengukuran

E

byleld volueY dengen venetrometer cdalsh mentega atan

J

fishortening™, Hubungen entere byield volueY dengan-
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"Yield veluen (Q/Cma)

L0
hasil uji orgsenoleoptilk (thumb test) terhadsp tekstur
nentega ateou “shortenings terlihet vede Lampiran 7.
Dari hasil percobean ini menunjukkan bahwa cara
penggorengan tenve wminysk merunskan care veng bhaik un-
tuk menghesilkan sif2t olesan wesnut hutter yang bailk,
Hal inil diseboblken nada cors penggorengan tenpa.minyak
kontgk .dengan panas lebih laema wmeks sebegien minyalk .
merenbes. keluar . dari sel oleh kérens itu takstur poanut
butter bersifat lehih.plastis dibandingkan .cara peng-
gorengan .dengen minysk yang memvunval telistur lebih
keras, korens sebagian beSer minyak mesih terdapat de-

len jeringan minyslk. Besaranye “yizléd value made bebe-

reps cerg bdengporengan dowet terlihat wada Gambar 5.
|

6

£t Cerz benggorengon tenps minyak
;o Coras nenggorengen dengnn ainvek
'] A bf} o () (¥

Gombar & Fistogsren entovs cors Senescorengan

Iy o
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Secers stotistik CMC tidek meunengarvhi pada be-
sarnye ‘yileld velue® dan sifat olegan secera orgenolep-

tily, teteni dsri hesil vercobasn 22 ancdahulven ternyata

=

behwa penembehson CLC mempengaruhl Lskerasan atau nlas-

tisitezs dari oeanut butter, el ini mungkin disebab-

kan verbedeen teraf pensmbshan CUC yang terlalu kecil,

Q.r
b‘%
S‘)

sehingge taref yesng setu n yveng lein tidek menun-

jukkan perbedsen yang nyats.
Sehubungan dengan hel tersebut di etes, menurut
Hoodroof (1966) untuk mendepstken sifst olesen yeng

baik, selein zmat pengemulsi perlu ditambahken pula ma-

du atau sirup.

Pengukuren werna dengen rhotovolt inl dimaksudkan
untuk melihat pengaruh deri cera nenggorengan, penam--
behen CHC den lama neunyvimpenan pads pembuatan peanut-
butter. Hasil reta-rete mengemetsn verne dapat dili-

hat pada Lemniran 5a.

Peda Lampiren 5a, depat dilihat bshwa peanut butter
nempunyali warna derl YWellow Red' scmnald “Redb, Value
antera %.57 - 6.47 den Chroma entera 5.90 - 12.60.
sorengan menvebebkan verna beru-
bah deri wvellov red™ menjedl ‘red>, dan terjadi penu-

runan velue deri 6 menjadi 5 eteuv i, berortl behwa

neanut butter yeng dihesilken memvunyal intensites-
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warne putih (kecerahan) yéng lebih rendch, Sedangkan
pede nilal chroua terlihsl adanye ltenoiken, berartl
bahwa weenut butter yang dihasilken tidel: tercampur
dengan verna hiteam ekibet Laramelisesi eteu karbonlsa-
sl senerti wang terdanal pade cere oenggorenien tanoa

minyak. FHal ini diduges behua sensmbebrn ninyek yong

+

berfungsi sebagei medis nenghenicr nenes mengakibatkan

reaksi browning lebih cepet terjedi sehingge tidek tim-

bul bintik hitam, severti halnye yeng terdepat peads

kacang yang digoreng tenna ninyek {senggrei) yaitu pa-
da bazisn lembaga terdenat bintilk hitem tersebut.
Denikisn pule dengen pengerull peanylmbenan yaitu
menyebablen kenallken vede nilal chroms. Hal inl dise-
babken nroscs oksidesli oleh udara, ckibat wadah yang
dipunskan kurang balk, sehingge selama venyimwenan a-

kan menyebabken perubshan wernea.
Uji organoleptil

Pengujien orgenoleptik terhadap sifet olesan, ra-
sa, bou den warns peanut butter dileikuizan untuk menge-
tahui pengaruh cars penggorenszsn, 2enambehen CLiC dan
lama vnenyimpenen. Anslise ini juge dilekukan untuk
mencari korelesi onters “yield velue” yeng diuvkur de-
ngen alet penetromcter den sifet olesen yeng ditentu-

kan oleh indera. Demilien wnule untuk menceri korela-

si entera kadar asam lemol: bebes dengen rasa dan beauj
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juga Eorelasi antare vrarna yang diukur dengan nhotovolt
dan werne yeng ditentuken oleh inders.

Besarnva “gcore’ yong ¢iberiken oleh wanells pa-

-

da enalisa sifet olesan peenut butter berkisar entara
.60 - 7.%2 (Leampiren 6a), rveta-veta 6,26, Anelisa ke-
ragemen (Lompiren &h) menunjuliien behve sifat olesan
dipengaeruhi oleh lama penyimponen. Taraf penylmpenan
selema 1 minggu menghasilken peanut bulter dengen si-
fat olesan veng lebih bessr (6.752) den berbeda sangeat
nyata dari sifat olesan ycng dihesilkan vada penyimpan-
an 0 minggu (5.642) den juge lebih beser seria berbe-
da nyate pada penyimpenen 2 ainggu (6.300) (Lempiren 6c).

Hal ini disebeoblan bshve seloma penyimpanan 1 ming-
gu terjedi perembesan minyek dari sel den kerena daya
mengemulsi deri CMC masih baik maka menyebabken “scoret
sifet olesan lebih beser. Setelah penylmvenen selana
2 minggu ‘score' sifet olesan menurun, mungkin hal inl
disebabkan oleh perembesen minyck deri sel yang teruse
menerus sedangkan kemampusn mengemulsl darl CHMC sengat
terbatas, sehingga stebilitas cmulsi den Vscore' sifat
olesan menurun, di ssmping itu kenmunglkinan stabilitas
emulsi semakin menurun dengan semakin lameanya waktu
renylmpanan.

Hubungan snters leme nenylmpenen den sifet oles-
en merupaken hubungan kwadratik (Gembar 6), sedangkan-

hesarnya ‘tyield value® henya dipengerul:l oleh cara peng-



Ll
gorengan,; Jedi tidek ada korelesl zntara bescrnya

tyield value' dengan sifet olesan.

- .
61 "
T o= S.6L5 4+ 1.046x - 0,73737
P
2 o= 1,000
l,-i .

Sifat olessn (score)

Lema penyimpenan (minggu)

Gambar 6. Grefik hubungzn antara lama penylm-~
Denen den sifat olesan nesnut butter

bBesarnya “score’ yeng diberilkan oleh wanelis pa-

1

da analisa rasa peanut butter berkissr cntara Golly
7.32 (Lampirven 6d), rote-rsta 6.05. Anslisa keragam-
an (Lemplran 6g) menunjultken behve rase dipengsruhi
cara penggorengen. Cara penggorenpgen dengen minyek
menghasilkan “score® resa yeng terbesar (7.14) dsn
berbeds nyeta dari ‘'scorer rese yenyg dihasilken psda
cara penggorengan tanpe minyek (6.53) (Lampiren 6f).
Besarnys ‘iscore rese pecnut butlter wada berbegel ca-

re penggorengen terlihat pede Caubar 7.
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Aneliges
N
7

A v Cara penggorengen tanps minyak
A,:  Cara vnenggorengsn dengen minyak

4

i
Gambar 7, Higtogram antars ceare penggoreng-
an dan rase Peenut butter

Dari hesll percobazn ini nenilasisn nonelis terha-

dep rasa ternyate lebih menyukal nads cera penggoreng-

-

an dengan minyal: darivade penggorengon tenva minyek,

Femungkinan pada cara »enggorengen tenpe ninyak memer-
luken kontaek dengsn panas vang lebih Llome sebingga sew

-+

lein terjadi kerussken (degredesi) pade

%3]

protein yang

menyebablen resa pahit, munglin juge nads kendungan

J-

lemek den vitamin terjedi keruscken., Herusskan lemak
ekan menghasilkan entera loin osen-asem lemsk bebas,

gldehid yeng menyebebken penyimpengen rasa. Sedangkan
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ada cara wenggorengan dengan ninvek vang terjadi ada-

g

lzh pengguapalan protein, sehinggs resenye lebih halk
daripade cara tersebut al ztas.

Regernys “score’ yeng diberilen oleh panelis pa-
da enaelisa bou beridsar entars 5.30 - 5.76 {Lempiren

-

6g), rata-rata 5.%0. fnelisa keregauwen (Lempiran 6h)
menun juklion bahva nengarul cars penpiorengsn, penan-
bahen CMO dan lame penylmpanan heserte intersksinye
tidak memberiken pengarub yong NYaTa.

fel ini sesusi dengan pencopot Hetaren dan Djat-
miko (1976) bshwa asem lensk bebas yang dihasillken o=
leh proses hidrolisa den oksidesl wicsanya bergabung
dengan lemaix netral dan peda konsentrasi lehih dari
satu perscn tidak menimbulken beu tengil, tetapl meng-
skibeatkan resa tidak lezaet. Keadean ini berlaku pada
lemek yang mengendung agou lemrk tidek nenguep, dengan
jumlah ctom karbon lehih deri 1h. Scdongken untuk ba-
han mengen berlensk yeng nengindilg &80 lemak bebas
yang dapet nenguep dengon jumnlah ston Cqs 86, 08, dan
menghasilikan beu tenglk den ¥Ise tidak cnak.

Ci0

Pada Gembar L, teriihat bahwe renembeahen CHC me-

LT

nyebabkan penurunan kadar asam lenok bebas, keadaan
ini sesuai dengen fungsi Onl cebaygel zet peongemulsi
yang menjelanken fungosinya melelul ikelsn gugusen po-

lar dengen air dsn gugusan non-nolar dengan minyak,

seningga CHC dapat mengurangl weruselian lemzk skibat-



b

proses oksidasl karene panas (suhu tinggl).

Besarnya “score’l yang diberiken nanells pads ana-
lige warne berkisar anters 5.76 - 7.69 (Lomplran 61),
rate-rata 6.67. Anelisa kersgemen (Lempiran 6]) me-
nun jukkan behwa verna dipangervhi cleh cera penggoreng-
an. Pada cera penggorengen dengan ninvak menghasll-
kan ‘gcore® uvsrns yeng terbesar (7.L43) yeng berbeda
sengat nyata darl ‘score® wverng yang dihasilkan pada
cars penggorengan tanpa minyek (5,59) (Lempiran 6k).

Hal ini disebebkan bahwe pata cara penggorengan
tenpa minyek terjadi reaksi brovning Meillard dan ka-
ramelisesi yang ditandal oleh timbulnye bintik hitam
pada lembaga. Sedenglken pade cara penggorengan dengan
minyalk perubahan werna entera lein disebabken oleh re-
aksi browning Meillard den degredesi prolein sehingga
terjodi penggumpclen protein yeng scbaglen terserap
ke delam kaceng sehingga menyebabiicn perubahen warna.
Besarnys “score’ worne nesnut butter nada berbagal ca-
ra pensgorengan depet dilibat pods Gember G

Unumnye pare panelis lebih menyukai vesnut butter
yang mempunyal warna coklat tua derinada pesnut hutter
varns coklat muda. Keadaan ini sesusl dengan hasil

analisa rasa secara organolepltik pada neanut butter.
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V. KRSIFPULAN DAN SARAY
KESTRULAL

Kedar eir peanut butter tidek dinengervhi oleh
cara penggorengan hLacang tansh, penenbahen CHC dan la-
ma penyimpansn nezunut butter yang gihasillkan. Deta-
rata kader air oceonut vutter sebegar 7.LZZ Dersen.

Ladsr lenak pefnut butter dipzngeruhl oleh cara

cera DEngEoreng-

e
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=
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an den penembohan CMC.  Cera Denggorengen dengen mi-

nyal menghasilken kadar lemal: vong lebih tinggl dari-

ada care penggorengan tanne minyak. Kombinasi perla-

3

kuen yeng menghasilkan kadar lemeals tertinggl diperoleh

A

dari cara menggorengan dengan minysl pade taraf penam-

]

o

bhahan C(MC sebesar 2.0 persen,
Kedar asem lemak bebes neanut butier dipengaruhl
oleh teraf wenembahan CMC, senalin tinggl jumlah CMC
ang ditambohkan nelka skan menyebobkan penurunan ka-
dar asam lemalk Dbebeos.

Cars nenggorengen berpengrrul sangat nyata ter-

hadap Syield value® darl zecnut bhutter yeng dihagil-
kan. Cars oenggorengen tanpe minyak menghe silkan ni-
lai syield value’ yang senckin kecil (685.229 g/cma)
yvang masilh mempunyal sifst plagtis den olesean yang
cukun bheik. BSedenglion pesnut butter yong dihasilken
dengan cere penggorengsn dengen minyek mempunysl kon-

sistonsi kerss skan tetapi masih dapat dioleskan (yleld-
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2
value sebesar 900.026 g/cu™).

Vlarna nmeanut butter yonz giulur beik dengan pho-
tovolt meusun Yscoreh sanget dinengarubl oleh cara
penggorengan. vempmut butteor veng Jihesilhan deri ca-
ra penggorengsn dengan ainyvel mearunyel intensitas

-

warna colilet yong lebih tinggl (1Lebih tua), hal ini
sestoi dengsn sepilcoien nenelis yong menystoken lebih
menyukal hesgll peenuvt butter werna tua.

Lama penyimpanon Herpengarnil sanget nyate terha-
dep sifst olesen berde soriken uji orgonoleptils, den da-
vi hagil penilaian penelis ternysta behwa sifat cleg-
an yang belk dihasilier setelah penylmpsnan selsne

1 minggu, kewudlean berturut-turut 2 mingegu dan O minggu.

da

’J

ra
)]
=
]
Y
o

Penembahen (MO tidek berpengerth nvete torh
olesan, aken tetenl nenemb-hen GO denat mencagah ter-
jadinye pemischen ninyak {nengemeten sccare visuil ).
Cora pengforcngan HerpcnfZerul S et nyate Ter-
hadap rase den berdascrlkon hasil penileisn penelis

nilei tertinggi diveroleh derl desuut mutter yeng dl-

l—"

hagilken dardl care nggorengen cengen minyek,  Se-
dangken uji orgenoleptik terhzden beu, entera perlaku-
an care venggorengsan, penonbchan it den lama penyim-
ponan tidak berpengeruh dengen ryata.

Youbinasi periaskuan terwvell dimeroleh dari cara

nenggorengen dengon minyal den teraf penambzhan CMC

sehegar 1.0 odersen, dan peenut butler yang dihesilkan-



mempunyal aifat-sifet yeng balk.

B. SARAN-SARAL

heglen periuksan dari

ot

1. Setelah sterilisasl peds
neanut butter yaung dihasillien terjodl mengeringan

oleh koarena itu sebeiknye dolam pembuaten pesnui-

ot

butter perlu ditambahkan medu atesu slzup untuk mem-

peroleh sifet clesen yeng beik serto berguna dalam
menambah cits rase.

2 Perlu dilekulken suatu penelitien lewih lenjut, yea-
itu untuls mencari jenis zat pengemulsl selain CMG,
vang dapat memberikan aifet sbabilitas enulsi yang
lebih baik.

3, Selsin itu periu pule dilrkuken suatu nepnelitian
mengenai ukuren nertikel kacong gllingan, lrarens
semekin helus gilingen stebilites omnlsi den sifat

olesan yang dihasilken juge ckean louih balk,
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Lampiresn 1a. Data rata-rata snslisa kedz
dengan yrensformnasi ercsln

55

s Ak e e b

0 winggu 1

H

o

2ir

8

minggl

e e R A

(ara penggorengan
{onpa minyak

Taraf pensmbahen CiiC
0,0 persen

1.0 persen

2.0 nersen

6. 367 5,176
9.086 777

6.4558 7.135

it o i

Leame Henyimpanan

2 wingsu

6,613
£.767

6:636

Cara penggorengan
dengan minysk

Taraf penambehan CHC

0.0 pnersen
1.0 persen

2.0 persen

7.866 7.12%
7.567 8.161
7,670 7.056

o s e AR i s . e el g e

6.769
7.921

7.625

s S b o St e B bttt
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Lampiran lb. Sidik ragam Leder air peanut butter
Sumber ke- DB Jh Ko T-hitung  F-tabel
ragamnan 5¢% 1%
Total 35 36.536 .
o1 ompoks ©0.086  0.086 16,025 b 8,40
Perlakuan 17 16,275
A 1 1.L16 0 1.416 2.622 b5 8,40
B 2 3.653 1.927 5,569 5,59 6011
C 2 2.675 1.537 2.L76 3.59 6.11
AB 2 14551 0.776 Tbk37 3.59 6,11
AC b 0,824 O.L12 (G, 767 3,59 6.11
BC L 1.568 0.397 0.725 2,96 L. GY
ABC L 6.370 $ 595 2,950 2.96  L.67
Acak 17 9,175 0,540 O = 0.735
KK = 9.903 % = 7.422
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Lemplran 2a. vaia rata-rota anolise keder lemak

dengon trenslorna gl arcein V e

e oA 08 Ak o b s i S 28 e miere o 2o s st &y e o B AR o PRNRFGRPIR

Tows Denyilaponan
0 aingou 1 wingsu 2 minggu

e b e e i e A et R b AR [ R P

fara penggorengin
tonpa minyek

Tersf pensmbzahen UIC
0,0 persen AL LT 35,706 A, 671
1.0 persen 55,055 25
2.0 persen 32,027 32,702 D5

A e b i R e N 8 S 2 e B & e R R i Rt S n R -

Cara nenggorengan

dengen minyek

araf oencubahcn 0.0
0.

. .\ Y -~ ) - - o]
persei 35,296 A5 L0 77,9306

7,73 Y- 395.180

W

il
0
.0 persen
O

plovifcle¥s Ao b1k LY, 501 LOL. 101

D

e}

e e o b Bt et Rt R o ot S £ I
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Tempiran 2b. Sldik vegen lir dar lemeslk neesnut butter

e Ben e e e o R e 4

Sumber ke- Db Jr KT wenitung  Petabel
raganan 5 1%
Total 25 305,891
Kelompok 1 O,60L  O.6hL 0.566 L.L5 8.40
Perlekusn 17 268,926 )
A | 261.660 261.660 230,132 L.h5 8.40
B z 1.672  0.836 0.735 3.59 6.11
C 2 2.289 1,185 1,007 3.59 6,11
AB 2 18.366  9.183 3,007 j.;@ 611
AB linier 1 17,289 17.2389 15,631 L.45 8.40
AB kwadratik 1 1.077 1.077 0.90L7 L.h5 8.40
AC 2 0.154 0,072 0.063 %.59 £.11
BC I 1,752 0u433 0.381 2.96 L4.67
ABC L 3.05%  0.763 0.671 2.96  L4.67
Acalk 17 12,321 1.137 G = 1.066
K = 2,966 % X = 364157
Lempiran 2¢. UJji BYJ kecar lemzk hode cara nenggorengan
Perlakuen Milsd rata-rate Boda ontare perlakuan

Cara penggorangan

~ tanpe minyek 33,069 -
- dengen ninyask Z8.061 5,35
8B = 0.206 BT 5% = 0.614 "7 geanget nyste

PNJ 174 = 0.845
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Lampiren 2d. UJl Bl kedsr lenal: pads core Lenggorengan
dan taraf pencmbohan ¢

Penambehen CHC_____Care »enggorensen  PBeda entara
tenve minyel  dengen mingal perlazuan

=
A
{\.p;o) (J--E

% 4
0.0 nersen S5k, 207 FRNE %, QL0
1.0 persen 55,015 55,317 L.G02 "
2.0 persen 32.698 LO.O%Z T BRL

S0 = 00435
1,966

i

BiJ 57
BNJ 1%

[H

24060

sangat ny-ta




Lampiren 3a. Deto reto-rats sneliss keder asem lemak
hebas dengon trensformssi zresin VX

0 alngeu Towdngsu 2 minggu

PR ot - ik o = e e P R i K b e e e

Cara penggorengon

tanpa minya

Taraf pensinbalien GO

I
;
co
-3
S
g
<
.
;
N
:
=
~3

0.0 persen

LA

A
hl

J b
-3
b
R
[}
—
&)

1.0 persen I

o
O™
v
AN
[
\Ji
e
ol
C.
O

2.0 persen i

Cara penggorensan
dengan minysk
Taraf nenambehen CHMC
0.0 nersen L, 785 5.0k L., 700

[

1.0 persen L. 430 L, 270 7. 805

2.0 persen L, 4SO L 520 5,550




Lampiran 3b.

Sumber ke--

ragaman

“idilk reram keder

neanul

61

hutter

Totel
Felompok
Perlakusn
A
B

B linier

]

in]

C

<

B
AC
BC
ARC
Acak

o

Lvadratik

IE Jh

55 21.050
i 7503

17 546

™y

B N

L

17

PRI ST R

TPerlaluan

R F
2=

!

Ui 0Md kad

tnrod o

=

- t,;)-i L{‘

[T AR ANE
- P .
T AT U S S

LNy rove-T

Taraf 0.0 persen

Taralf 1.0 persen

Taraf 2.0 persen

5o 1%
7.5CT 25,315 Lobb o 6.40

C.013
2.027
A * .260

9!

)
0.7
0,554
0.356
0. L3E
o.1h2
SSTRY:

04265

SB = O-.‘L:-g

Bl 55 =

88J 1%

tl
& -

L LS b lh
-GhQ% 3.09
507 k5
L596 halih

¢ 9

oA
i

\Ji
vOND

.

g
DN

Mo
D
v O

o

)
-
N1
\Jh

5.00
6.11
8.40
8.40
6,11
6.17
65.11
L.67
L.67

o i ok e o vt pe S R e o b el g

0L 605

- CLYEY
2 seng
06 ayat

~ 1 M . Rt
IV I U Loy e Td

TR

(A
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Tampiran La., Deta rota-rata onelice vield value™

(g/cma)

co pRnyirnanan

.

0O minggu T ndlnggu

2 minggu

i i i ks s i b e i R b oot . [P

Cara Denggorengan

tenpa minyal
CHC

Teraef nencubeolan

0.0
1.0 AR, 556,75

2.0 L2, 85

persen 753,62 STGLAG P, 57
760,91

725,21

[SRIRPREPY Y B

Cara penggorengan
dengan minyak

Taraf penambohen Gl

0.0 persen 98%.05 719.21 09176
1.0 persen A0L, 27 791,415

2.0 nersen TiL2, 81 GLCL 15

750,62



b Gidilk

Lempiren

[ [P

Sumber ke- D5
raganan

Total 5
Helomnok

Parlekuan 1

A

B b

C 2

AL 2

LG bl

51 iz

ABRC I

Lcak

b+ R Pl ol A Ao . e el i b

KEK = 19,864 °

Lempiren Le. UJl 8dJ

e e o i m b e i ok b @ b Rt R et e R

Cerlakuan

i R bt b e B B ke PR

Cara penggorengain
- tanpe minyek

- dengan minyal

PP S S i

S8 = 57.544

BJ“: * T

At A

SN}

ii,1y;.2Q

26579, 15
5L105.1¢
02676L0.63

= 797.65

105 = 15

om vvield volue

377L75.07

tyield velue: DIGH

[ S

poanut

hutter

PR SRS L

W

L1712.00
156771.12  S.20

51552.39

TL5G6.12  2.07
YRS
5356508

071.00
219,97
1%526.30 0,54
25102.92

[t uld

2m

Feliitung F-tabel

144

LoD

L.lb
559
5459
5.59
5.59
2.96
2.96

G = 156.439

&0
6.11
6.11
6.11
6.17
L, 67
L,67

coers

NENEEoTengan

5,110

Wilel reta-vate Relo sntore nerlalmusn
505,704
900 .026 A0, 7Y
F
; —- . - - 1
melo= 111,005 sougat nyata



Lampiran 52.

Perla- 111" Warna

kuan  Amber e

AB,C, 49.15 7 3.21 YR/6/6.53
A B,C, 48.50 %2 7.50 R/6/8:33
A,B.C, 45.10 24 0.42 YR/6/6.33
A B,C, 47.90 10 2.08 YR/6/6.67
A B,Cy 50,90 13 1.43 YR/6/7.33
A _B,C, 48.90 39 0.89 YR/6/7.14
AB,C, 46.25 16 5,42 YR/6/5.90
A B,Cq 48,85 44 2.50 YR/6/7.00
AB.C, 48,00 38 2,14 YR/6/7.20
A{B.C, 44,35 37 6.04 R/5/12.33
A;B Cq 42,2023 4.64 R/5/12.60
4,B C, 44.1574 - /4 -
4,B,C_ 37.50 45 0.83 YR/5/8.10
AlBlcl 43.25 65 6.25 YR/5/11.10
A B,C, 43.35°9 - JY -
4,B,C, 35,5528 0.44 YR/5/8.50
A-B.C. 42,004 7.13 R/5/10.30
17271

A1B,C, 41.25°7 - /4 -

+) Warna da:
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Loma wenyilmpanan
O alnggw 1 ningsu 2 ningsu
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Cara Penggorengan
tanpa minyas
Taraef penambehen CHO
0.0 persen £, GO 7,00 G lily
1.0 persen 510 5.00 6.57
| PR

2.0 persen 5.55 o1G 6. Lt

Cars penggorengrn
dengan minvak

Tarai mencmbahen U0
0.0 persen 5,26 6.4y G.07

1.0 persen 5.50 6.5

2.0 persen 5.06 TLED 5.75
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5idik ragam sifat olesen pecnut butter

b bt w e S by At R o® & A A m e s ob i
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DH K F-hitung F~tabel
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e

SV PR S g e sl

Total
Kelompok
Perlakuan

A

B

C

¢ linier

¢ kweodratik

AR
AC
BC
ABC
Acak

B 27,1860

1 Zohdl R 729 Loii5 8440
17 15,7525

1 C.260 0,260 2.047 Loh% 8,40
2 0.577 0,259 0.616  3.59 6.11
o 7.677 3,036 2.179 0 3.59 6.11
1 3. 3350 3,530 7.100  L.45 8.40
1 Lo 302 Lok 9.258* L,45 8.40
2 0.513 0.26 G, 55 3.59 6.11
2 224G T.475 PR, 3.59 6.11
L. 1.312 0,653 0,966 2,96 L..67
L 1.222 0,306 0.652 2.96 L.6B7
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AN

0,159

R = 10,635 ¥ X = 6.263

Lampiran 6c. Uji 70 gifet olemen nede terafl nenylmbansn
Perlakuan ilail »ate-reta Jdeca anters perlakusn
Taref O winggu ELGL2

Taraf 1 ninggu 5,757 1.110
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2.0 mersen

e o et - o oo M At b e

R
7.02
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.85
7.19
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A
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G
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ABC L 0.1172 0,025 0,075

Acek 17 6.5
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TLempirven 6g. Deta rete-rote onal

e AR A i Rt h S i B e b o e o R o e

Teme penylmianan
O pinsgeu 1 winggn 2 minggu

penambahen Gl
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2.0 versen 6.0

fara mengaorenien
dengen minyalk

Taraf pensibehan CHC
0.0 persen 5.8% 5.82 6.00
1.9 persen .75 G.EC 6.57
2.0 wersen .09 ool 6.76
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Lampiran 6i. Data rota-irota
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s i i e i et b e e R .

Cara Denggorengan
tanpa minyak
Tapafl penambshan CHc

0.0 persen G35
1.0 wersen 5.09

2,0 persen 5.97

Cors menggorenien
dengen winyak

Paref menembahen CiC
0.0 peorsen 7.51
1.0 persen 7 LB

2.0 vwersen 7.68

A
~J
o
A\

(€]
)

G“\
o
O
\Jt
_\3
o

o

5.01 Hode

e e Ay e A AR e e

7.50 7. 00

32 7.69

7.38 758

ek i R A b i 2



A

Pohitung P-tzbel
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Total %5 50.206 .
Kelompok 1 16,080 18,080 25,070 L.45 8.40
Perlaltuan 17 22,274k

A 1 21.30L 2150 50605 &.40
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B 2 0.156 0.078  0.112 3.59 6.11
¢ 2 0. 200 Q.10G C,1L3 0 3,59 6.1
5,52 6.11

AD z 0.002 0.001 .001
- G ) ¢,009 0.015
BC L 0.092  0.025  0.036 2.
ABC L 0. 456 0.114 0.16L 2.
Acals 17 11.852 0.597 0= 0.535
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Lampiren Gk, UJji BilJ vierns pada cars penggorengan

Perlakuen ilail veta-nste Dede entere perlsluan
Cara penggorengdcn

~ tanpa minysk 5,094

-~ dengan minyek 7 b3k e

e it s R . i B kB R

g 5% = 0,507

BRIJ 140 0, 205
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100 - =00
200 -~ 800
400 - 1000
1000 ~ 1500

1500
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Senget lunelk, gemmol donst mengallr

Cengot lunolk vifnk Ganet diclesken
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Perglfet plostis, dan olesan terbaik
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Lampiran &. Dete rate-rote enelice kader o1r, keder lemak
dan kader asan lenak bebos
Perlakuan soder oir (60)  Kodar lenek (1) Heder FFA (%)
A BOC T.25 71,66 0.74
A B,C, 2.0% Sl bl 0,60
£ B oCo 1.5% 5357 G.83
ASB 1C p.G2 20,70 0.66
AOB1C1 1.86 50,65 0.68
ﬁOB1CZ 1.40 30.66 0,50
A BQC 1.2 PRI Bt .52
ﬁ B? 1 1.62 s, AZ 0.60L
A BECP 1.3 EGL17 0.61
ﬂqboCO 1.67 550481 0.69
A] 160 1.74 A7, 0G 0.63
A B1L ~. 0L BV 0.55
A1B1C 1.91 59,01 0.4L6
A1B2C'O 1.85 FEOLBG 0.62
B?C 1.0 1.0 0,560
Ajbch 1.7% £1.50 O.4L2
Keterongan: AO = Usre LENZEOYENgIn TeNpE minyek
A, = Care penggorengén denson ninyak
BO = Teref nenembahan ciar gehegar Q.0 persen
51 = Taral nmmhohen (il schessr 1.0 Dersen
B. = Terefl senembehen CHO sebegar 2.0 persen
CO - Tapaf nonyiopanan sclile C minggu
(”;1 = Tarsf penyimpsncn seloia 1 wninggu
C.. = Tere? meayinponen gelema 2 ninggu



	Cover
	Ringkasan
	Halaman Judul
	Halaman Pengesahan
	Kata Pengantar
	Riwayat Hidup
	Daftar Isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Daftar Lampiran
	Pendahuluan
	Tinjauan Pustaka 
	Bahan dan Metoda Percobaan 
	Hasil dan Pembahasan
	Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Lampiran

