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ABSTRACT

Cooking oil is an important food ingredient for Indonesians, but in recent years, oil shortages
have caused significant price increases. Therefore, this research tries to utilize peanuts to produce oil
that can be used in daily activities, especially in the kitchen, as well as testing its characteristics in
accordance with bio-oil quality standards. The research method used was experimental by testing the
effect of roasting time on various characteristics of peanut oil, including water content, viscosity and
free fatty acid content. The results showed that roasting time had a significant effect on all parameters
tested. A roasting time of 25 minutes produces peanut oil with a low moisture content (3.3%) and a
lower viscosity (44.5 cP). Although the quality of peanut oil in terms of moisture content and viscosity
is classified as good, the free fatty acid content test shows that P3 with a duration of 45 minutes has a
free fatty acid content of 11.7% which exceeds the threshold according to the SNI standard for cooking
oil, namely 2 %.
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PENDAHULUAN Kacang tanah (Arachis hypogaea L.)
memiliki potensi untuk digunakan sebagai
Beberapa tahun terakhir, Indonesia  bahan baku produksi minyak nabati.
mengalami  krisis  sehingga membuat Minyak kacang tanah termasuk jenis
masyarakat umumnya kesulitan dalam hal ~ minyak nabati atau Bio-Oil, biasanya
memperoleh  minyak. Minyak goreng  memiliki warna standar mulai dari hijau tua
termasuk dalam salah satu bahan pangan  hingga merah tua mendekati hitam,
yang sangat dibutunkan oleh masyarakat  tergantung pada bahan yang digunakan dan
dalam rangka pemenuhan kebutuhan sehari—  proses produksi. Banyak zat kimia yang
hari (Anwar et al., 2022). Kelangkaan yang ~ menyusun bio-oil , termasuk zat yang mudah
minyak terjadi harga minyak melonjak  menguap seperti formaldehida, asam asetat,
drastis sehingga membuat masyarakat resah.  fenol, anhydrosugar.
Salah satu minyak yang dapat digunakan Minyak kacang tanah terdiri dari
dalam kegiatan rumah tangga khusunya  campuran trigliserida, terdiri dari 18-24%
kebutuhan di dapur yaitu minyak kacang  asam lemak jenuh dan 76-82% asam
tanah. lemak tak jenuh (Abidah, 2013). Lebih
Kacang tanah termasuk sejenis kacang-  jelasnya kandungan minyak kacang tanah
kacangan dan banyak digunakan dalam  disajikan pada Tabel 1.
berbagai jenis kue, masakan, dan sayuran.
Kandungan asam lemak pada 100 gram
kacang tanah sebesar 46,0-52,0 gram.
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Tabel 1. Komponen Minyak Kacang Tanah

Asam lemak Persen(%o)
Trigliserida
Tripalmitat 8,5
Tristearat 411
Triarachidat 0,75
Trioleat 45,67
Trilinoleat 40,97
Asam Lemak Bebas (ALB)
Asam Stearat 3
Asam Palmitat 1
Asam Oleat 50
Asam Arachidat 1
Asam Linoleat 32
Asam Behenat 2
Asam Lignoserat 1
Asam Eicosineat 1
Phospatida 0,6
Pengotor 4.4

Sumber : (Bailey, 1980)

Terdapat banyak alasan mengapa
penggunaan minyak kacang tanah sangat
terbatas. Pertama, sulit untuk ditemukan di
pasar. Selain itu, metode pengolahan yang
tidak tepat menyebabkan kualitas minyak
kacang tanah di bawah standar. Selain itu,
masalah ini diperburuk oleh kurangnya
penggunaan produk samping, terutama
minyak kacang tanah yang berasal dari
bungkil kacang tanah.

Upaya peningkatan mutu minyak
kacang tanah perlu dilakukan mengingat
rendahnya mutu minyak yang beredar saat ini
dan juga terjadinya kelangkaan minyak
gorng. Oleh sebab itu penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui mutu meliputi kadar air,
viskositas dan asam lemak bebas pada
minyak kacang tanah yang diberi perlakuan
lama waktu penyangraian yang berberda

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian

diantaranya oven, botol timbang, penjepit,
desikator, neraca analitik, gelas ukur, beaker
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glass, viskometer ostwald, erlenmeyer, hot
plate, magnetic stirrer, timer, pipet tetes, dan
buret.

Bahan pembuatan yang digunakan
dalam pembuatan minyak meliputi kacang
tanah yang diperoleh dari pasar tradisional
Rogojampi-Banyuwangi. Sedangkan bahan
yang digunakan untuk analisis meliputi
methanol, indikator phenoplhtalein (PP) dan
NaOH 0,1 N.

Tahapan Penelitian

Proses Ektraksi Minyak

Pembuatan minyak kacang tanah ini
terdiri dari 3 tahapan yaitu:
1.  Proses Pendahuluan

Sebanyak 500 gram dilakukan
penyangraian selama 3 menit pada suhu
120°C, hal ini bertujuan untuk memudahkan
proses pengupasan kulit ari. Selanjutnya
kacang ditampi sehingga kulit ari yang
terlepas dapat terbuang.
2.  Penyangraian

Kacang tanah yang sudah dipisahkan
dari kulit ari disangrai menggunakan wajan
dengan variasi lama waktu penyangraian 25,
35 dan 45 menit dan dilanjutkan penghalusan
dengan menggunakan blender. Tahap
berikutnya  kacang  tanah  dilkukan
penyangraian kembali guna menghilangkan
air hingga kering
3. Pengepresan

Pengepresan dilakukan secara manual
dengan memeras minyak menggunakan kain
saring. Minyak yang diperoleh selanjutnya
dilakukan penyaringan dengan menggunakan
kertas saring. Tahap proses pembuatan
minyak kacang tanah dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram Alir proses pembuatan minyak

Pengujian Kadar Air

Pengujian kadar air dengan diawali
dengan  menimbang cawan  kosong,
kemudian dilakukan pengovenan selama 30
menit dan dimasukkan ke dalam desikator
selama 15 menit, setelah itu ditimbang (A).
Selanjutnya sebanyak 2 gram dimasukkan
kedalam cawan yang sudah dioven dan
dilanjutkan dengan penimbangan (B).
Kemudian cawan dan sampel dioven selama
2 jam dengan suhu 105°C. Setelah dioven
dimasukkan kedalam desikator selama 15
menit dan ditimbang kembali (C). Penetapan
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kadar air dilakukan dalam pengulangan 3 kali
dan sesuai dengan SNI 01-3741-2013.
Selanjutnya dihitung dengan menggunakan
rumus dibawabh ini:

Kadar Air = g x 100%

Keterangan:

a = cawan (oven 30 menit dan desikator 15 menit)

b =cawan + sampel 2 g

¢ = cawan + sampel (oven 2 jam 105°C dan desikator
15 menit).

Pengujian Viskositas

Pengujian viskositas dapat
menggunakan viskometer Ostwald. Sampel
sebanyak 10 ml dimasukan ke dalam
viskometer Ostwald dan dibiarkan mengalir

hingga melewati batas viskometer lalu
dihitung waktunya. Viskometer sampel
dihitung dengan persamaan :
] ] dxexf
Viskositas = ———
exg
Keterangan:

d = viskositas sampel
e = densitas sampel

f = waktu sampel

g = waktu aquades

Pengujian Asam Lemak Bebas
Sebanyak 5 mL minyak dilakukan
pemasukan dalam erlenmeyer dan dilakukan
penambahan methanol 96%. Kemudian
dilakukan pemanasan dan pengadukan
selama 1- menit dan dilanjutkan dengan
pendinginan. Berikutnya dilakukan
penambahan indikator penolpthalein (PP)
sebanuak 3 tetes dan dilanjutkan titrasi
dengan NaOH 0,1 N sampai membentuk
warna merah muda yang tidak hilang selama
15 detik. Kadar asam lemak bebas pada
sampel uji dapat diketahui dengan

menggunakan persamaan berikut:

jxkxl

%FFA = ——

m
Keterangan:

j = Volume NaOH

k = Normalitas NaoH

| = Berat molekul NaOH
m = berat sampel
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Rancangan Percobaan

Rancangan penelitian yang dilakukan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non-faktorial dengan 3 kali ulangan di setiap
perlakuan. Pada penelitian ini perlakuan
lama waktu penyangraian kacang tanah pada
penelitian ini menggunakan 3 waktu yaitu 25,
35 dan 45 menit.

Tabel 4. Rancangan Percobaan

Sampel Waktu Penyangraian
P1 25 menit
P2 35 menit
P3 45 menit
Analisa Data

Data yang diperoleh diolah lebih lanjut
menggunakan program pengolah data SPSS
dan kemudian dlakukan analisis sidik ragam
(ANOVA) satu arah dan wuji lanjut
menggunakan uji Duncan multiple range test
(DMRT) dengan kepercayaan 95% dan
kesalahan (a <5%).

HO : Signifikasi hasi uji > taraf signifikasi,
maka lama waktu penyangraian tidak
berpengaruh terhadap mutu bio-oil kacang
tanah.

H1: Signifikasi hasi uji < taraf signifikasi,
lama waktu penyangraian berpengaruh
terhadap mutu bio-oil kacang tanah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kandungan air bahan  pangan
memegang peranan penting terhdap mutu
suatu bahan pangan. Tingginya kandungan
air pada lemak/minyak akan mempercepat
proses oksidasi, sehingga umur simpannya
menjadi lebih pendek. Kadar air minyak
kacang tanah disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Kadar air minyak kacang tanah

Keterangan P1= Penyangraian 25 menit; P2 = 35
menit P3= 45 menit

Hasil uji DMRT 5% menunjukkan
perbandingan dari lama waktu penyangraian
berpengaruh nyata terhadap kadar air minyak
kacang tanah dengan hasil rata-rata 3,3% -
11,7%. Semakin lama waktu dan suhu
penyangraian maka kadar air semakin kecil
(Aditya, 2021). Gambar 2. juga
menunjukkan bahwa bahwa kadar air makin
meningkat  seiring  lamanya  waktu
penyangraian. Hal ini diduga karena terdapat
perbedaan spesifikasi alat yang digunakan
ketika proses penyangraian sehingga panas
yang dihantarkan tidak stabil. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Purnamayanti et al.,
(2017) yang menyatakan bahwa lama
penyangraian bergantung dari sistem dan tipe
alat atau mesin penyangrai yang digunakan.

Kadar air tertinggi dari minyak kacang
tanah dihasilkan dari perlakuan P3 dengan
presentase sebesar 11,7%. Akan tetapi angka
ini masih tergolong rendah karena menurut
SNI 3741:2013 tentang minyak goreng
ambang batas kadar air dalam minyak goreng
sebesar 15%, sehingga dapat dikatakan
bahwa minyak kacang yang dihasilkan dari
penelitian ini dapat dikategorikan sebagai
minyak yang baik. Kadar air pada minyak
berbanding terbalik dengan kualitas minyak.
Semakin tinggi kandungan air maka akan
semakin rendah kualitas minyak dan
sebaliknya. Pada penelitian ini hasil terbaik
yang didapatkan adalah pada P1 dengan
waktu lama waktu penyangraian selama 25
menit, dimana kadar air dalam minyak paling
rendah yaitu sebesar 3,3% .
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Viskositas Minyak Kacang Tanah

Viskositas merupakan sebuah
parameter yang penting dalam produk
minyak goreng. Viskositas berpengaruh
terhadap titik didih minyak goreng.
Viskositas minyak kacang tanah disajikan
pada Gambar 3.

Viskositas
47 46._20
S 46 45h
— 44.53 +
g 45 T J_
S 44 1
s
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Gambar 3. Viskostas minyak kacang tanah

Keterangan P1= Penyangraian 25 menit: P2 = 35
menit P3= 45 menit

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kekentalan minyak meningkat seiring dengan
peningkatan waktu penyangraian. Standar
mutu viskositas bio-oil berkisar antara 25-
1000 c, sedangkan nilai viskositas pada
penelitian berkisar antara 44,5 — 46,2 cP. Hal
ini berarti semakin cepat waktu yang
diperlukan fluida untuk mengalir, maka
semakin rendah viskositas fluida tersebut.
Demikian sebaliknya, semakin lama waktu
yang diperlukan oleh suatu fluida untuk

mengalir, maka akan memiliki nilai
viskositas yang lebih tinggi.
Minyak goreng yang memiliki

viskositas rendah akan lebih mudah mengalir
dan meresap ke dalam makanan yang
digoreng, sehingga menghasilkan makanan
yang lebih renyah dan kurang berminyak.
Hasil terbaik yang didapatkan adalah pada P1
dengan lama waktu penyangraian selama 25
menit, dimana viskositas minyak yang
dihasilkan yaitu 44,5 cP.
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Asam Lemak Bebas

Kandungan asam lemak bebas pada
suatu bahan pangan dapat mempengaruhi
mutu dan umur simpan produk. Tingginya
kandungan asam lemak bebas akan
mempercepat proses oksidasi yang membuat
bahan pangan tersebut menjadi off flavor
(tengik) dan juga mengalami perubahan
warna menjadi kearah yang lebih gelap.
Lebih jelasnya kandungan asam lemak bebas
minyak kacang tanah disajikan pada
Gambar 4.

Asam Lemak Bebas
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Gambar 4. Asam lemak bebas minyak kacang tanah

Keterangan P1= Penyangraian 25 menit: P2 = 35
menit P3= 45 menit

Hasil penelitian yang disajikan pada
Gambar 4. menunjukkan hasil bahwa kadar
asam lemak bebas minyak kacang tanah pada
perlakuan P1 dan P2 adalah sebesar 1% dan
2% telah memenuhi standar mutu yang
ditetapkan oleh SNI, dimana kadar asam
lemak bebas pada minyak maksimal sebesar
2%.

Namun demikian bahwa kandungan
asam lemak bebas pada perlakuan P3
melebihi ambang batas yang telah ditetapkan
oleh SNI yaitu mencapai 6%. Hal ini juga
berbanding lurus dengan nilai kadar air
minyak kacang tanah pada penelitian dimana
perlakuan P3 mempunyai kadar air paling
tinggi yang membuat kandungan asam lemak
bebasnya meningkat karena adanya proses
oksidasi. Viantini dan Yustinah (2006)
menyatakan bahwa semakin tinggi asam
dalam minyak maka semakin rendah kualitas
mutunya. Kandungan asam lemak bebas juga
sebagai pemicu terjadinya kerusakan
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sehingga sangat mempengaruhi stabilitas
minyak (Suryani et al., 2016).

KESIMPULAN

Lama waktu penyangraian
berpengaruh nyata terhadap semua parameter
uji yaitukadar air, viskositas dan asam lemak
bebas. Perlakuan terbaik pada proses
ekstraksi minyak kacang tanah adalah pada
perlakuan P1 vyaitu dengan lama waktu
penyangraian 25 menit. P1 mempunyai nilai
kadar air, viskositas dan asam lemak bebas
paling rendah diantaranya perlakuan lain
yaitu sebesar 3,3; 44,5 cP, dan 11,7%.
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