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SUMARRY

CRISMAS S. R. SARAGIH. Characteristic Physic and Chemist Margarine from 

Red Palm Oil Stearine Fraclion with Addition of Emulsifier (Supervised by 

SUGITO, S.TP., M.Si dan FRISKA SYAIFUL, S.TP., M.Si).

The objectives of this research were to know the effect of kind and 

concentration emulsifier addition for the physical and Chemical characteristics and to 

determine kinds and concentrations of emulsifier to made margarine from Red Palm

Oil stearin fraction.

This research used Factorial Block Randomized Design with two treatments

factor that consist of two levels for kind of emulsifier (A factor) and four levels for

concentration of emulsifier (B factor). Every treatment combination was replied for

three times. The observed parameters were physical parameters (emulsion stability,

colour, and viscosity) and Chemical parameters (water content, peroxide value, iodine

value, carotene total value, free fatty acid , and fat content).

The result showed that the kind and concentration emulsifier addition had

significant effect on emulsion stability, colour, viscosity, water content, iodine value, 

carotene total, free fatty acid, and fat content. The best treatment was A2B4 (glycerol 

monostearate 0,6%) with the lightness 71,17%, chrome 61,73%, hue 74,77°, 

viscosity 147 dPa, water content 4,11%, peroxide value 3,64 meq/Kg, iodine value 

39,75 mg/Kg, carotene total 254,66 ppm, free fatty acid content 5,52%, and fat 

content 83,85%.



RINGKASAN

CRISMAS S. R. SARAGIH. Karakteristik Fisik dan Kimia Margarin dari Fraksi 

Stearin RPO {Red Palm OH) dengan Penambahan Emulsifier (Dibimbing oleh 

SUGITO, S.TP., M.Si dan FRISKA SYAIFUL, S.TP., M.Si).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

emulsifier terhadap karakteristik fisik dan kimia margarin dan untuk menentukan 

jenis dan konsentrasi emulsifier yang tepat untuk pembuatan margarin dari fraksi 

stearin RPO.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 

dua faktor perlakuan yang terdiri dari dua taraf untuk jenis emulsifier (faktor A) dan 

empat taraf untuk konsentrasi emulsifier (faktor B). Setiap kombinasi perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(stabilitas emulsi, warna, viskositas) dan karakteristik kimia (kadar air, bilangan

peroksida, bilangan iodin, total karoten, asam lemak bebas, dan kadar lemak).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi emulsifier

berpengaruh nyata terhadap stabilitas emulsi, warna, viskositas, kadar air, bilangan

iodin, total karoten, asam lemak bebas, dan kadar lemak. Perlakuan terbaik yaitu 

A2B4 (gliserol monostearat 0,6%) dengan nilai lightness sebesar 71,17%, chroma 

sebesar 61,73%, hue sebesar 74,77°, nilai viskositas sebesar 147 dPa, kadar air 

sebesar 4,11%, bilangan peroksida sebesar 3,64 meq/Kg, bilangan iodin sebesar 

39,75 mg/Kg, total karoten sebesar 254,66 ppm, asam lemak bebas sebesar 5,52%, 

kadar lemak sebesar 83,85%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atau semi padat yang 

dibuat dari lemak nabati dan air, dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan. Margarin dibuat sebagai pengganti mentega dengan rupa, 

bau, konsistensi rasa, dan nilai gizi yang hampir sama dengan mentega (SNI, 1994). 

Margarin merupakan emulsi fase air pada fase minyak (w/o) yang mengandung lemak 

Sisanya merupakan protein dan bahan-bahan aditif, seperti: 

antioksidan, vitamin, pewarna, bahan pengemulsi, dan pengawet (Ramayana, 2003). 

Margarin yang terbuat dari lemak nabati mengandung asam lemak tidak jenuh sebesar 

85-87% dan asam lemak jenuh sebesar 13-15%. Ciri-ciri margarin yang paling 

menonjol adalah bersifat plastis, padat pada suhu ruang, agak keras pada suhu rendah, 

teksturnya mudah dioleskan, serta segera dapat mencair di dalam mulut (Ketaren,

lebih dari 80%.

2008).

Menurut Wijaya (2004), selama ini margarin dibuat dengan teknik

hidrogenasi. Proses ini dilakukan dengan cara pemanasan minyak dengan hidrogen

elementer yang dibantu dengan katalisator logam, seperti nikel. Reaksi hidrogenasi 

akan menyebabkan penjenuhan pada ikatan rangkap, isomerisasi ikatan rangkap 

bentuk cis menjadi bentuk trans dan perubahan posisi ikatan rangkap pada minyak 

tersebut. Perubahan ikatan cis menjadi trans terjadi pada suhu 180°C dan akan 

meningkat dengan kenaikan suhu. Perubahan ini berdampak pada perubahan fisik

minyak nabati yang tadinya berbentuk cair pada suhu kamar menjadi lebih pad|fcd^A^o^

<5>-

Si1 *

C '«gv'
I
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Keberadaan asam lemak trans pada margarinplastis sehingga mudah dioles, 

dianggap menguntungkan karena dapat meningkatkan titik leleh yang lebih tinggi 

dibanding dengan bentuk cis, lebih stabil, dan lebih tahan terhadap oksidasi (Silalahi

dan Tampubolon, 2002).

Berdasarkan hasil penelitian, kandungan asam lemak trans pada makanan 

menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan yakni sebagai pemicu penyakit 

jantung koroner, mengganggu metabolisme asam lemak omega-3 (yang berfungsi 

untuk otak dan penglihatan), dan mengganggu metabolisme asam lemak esensial 

pada ibu hamil sehingga mempengaruhi perkembangan janin. Asam lemak trans

menimbulkan dampak negatif bagi kesehatan karena menaikkan kadar LDL (Low

Density Lipoprotein) dan menurunkan HDL (High Density Lipoprotein) dengan

menghambat aktivitas Lecithin Cholesterol Acyl Transferase (LCAT) (Wardlaw dan

Kessel, 2002 dalam Silalahi dan Tampubolon, 2002).

Margarin dapat juga dibuat dengan cara interesterifikasi dari minyak tunggal 

atau campuran dari dua jenis minyak cair atau lebih, memungkinkan peningkatan 

titik leleh yang sesuai untuk pembuatan margarin yang tidak mengandung 

lemak trans. Pembuatan margarin yang tidak mengandung asam lemak trans dapat 

diproses dengan pencampuran antara fraksi stearin RPO (titik leleh sekitar 60°C) 

dengan minyak cair untuk memperoleh lemak margarin setengah padat (Silalahi, 

2002).

asam

Fraksi stearin RPO memiliki keunggulan, yaitu mengandung p-karoten yang 

berfungsi untuk mengatasi defisiensi vitamin A dan zat besi pada anak-anak (Lam 

e t al., 2001 dalam Fitri, 2008). Selain itu, fraksi stearin RPO juga memiliki 

beberapa sifat yang bermanfaat, seperti stabilitas terhadap oksidasi dan termal yang
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tinggi, serta plastisitas pada suhu ruang yaitu cenderung mengandung trigliserida 

bertitik leleh tinggi (dengan kandungan lemak padat relatif lebih rendah pada suhu 

10°C) (Lida et al., 2002). Kandungan p-karoten dalam minyak sawit merah 

berkisar antara 500-700 ppm (Unnithan dan Foo, 2001). Agar kandungan [3- 

karoten tersebut dapat dimanfaatkan, maka dibuatlah margarin dari fraksi stearin 

RPO karena dapat dikonsumsi langsung dengan mengoleskan pada roti tanpa

proses pemanasan.

Pembuatan margarin membutuhkan zat pengemulsi (emulsifier) untuk 

menstabilkan tekstur margarin. Jenis dan konsentrasi emulsifier mempengaruhi mutu 

margarin yang terbentuk (Ramayana, 2003). Tipe emulsi dari margarin adalah emulsi 

air dalam minyak. Emulsifier yang digunakan biasanya adalah lesitin dan gliserol

Pemilihan emulsifier ini didasarkan pada nilai 

Hidrophilic-Lipophilic Balance (HLB). Lesitin dan gliserol monostearat mempunyai 

nilai HLB yang rendah yaitu antara 3 sampai 6. Nilai HLB ini cocok digunakan untuk

monostearat (Winarno, 2002).

emulsi tipe air dalam minyak, seperti margarin (Harlinawati, 2002).

Selain jenis emulsifier, konsentrasi yang tepat juga akan mempengaruhi

karakteristik produk margarin yang akan dihasilkan. Oleh karena itu, perlu dilakukan

penelitian untuk menentukan jenis dan konsentrasi emulsifier yang tepat untuk 

menghasilkan margarin dari fraksi stearin RPO dengan karakteristik yang sesuai 

dengan standar mutu.
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B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk:

1. Mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi emulsifier terhadap karakteristik fisik

dan kimia margarin dari fraksi stearin RP O.

2. Menentukan jenis dan konsentrasi emulsifier yang tepat untuk pembuatan margarin

dari fraksi stearin RPO.

C. Hipotesis

Diduga, jenis dan konsentrasi emulsifier berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia margarin dari fraksi stearin RPO.
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