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ABSTRAK

Munfarida, Atik. 2021. Analisis Asam Lemak Bebas dan Bilangan Asam pada
Produk Selai Kacang Tanah. Skripsi. Program Studi Kimia Fakultas
Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim
Malang. Pembimbing I: Anik Maunatin, M.P; Pembimbing Il: Dr. M.
Mukhlis Fahruddin, M.S.I

Kata Kunci: Selai Kacang Tanah, Asam Lemak Bebas, Bilangan Asam

Selai kacang tanah merupakan salah satu produk makanan yang memiliki
kandungan lemak tinggi dan banyak diminati oleh masyarakat. Lemak kacang
tanah mudah mengalami kerusakan yang diakibatkan oleh proses hidrolisis dan
oksidasi sehingga menyebabkan rasa tengik dan menurunkan nilai gizi. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui kadar asam lemak bebas dan bilangan asam pada
produk selai kacang tanah. Jenis penelitian yang dilakukan adalah experimental
laboratory yang meliputi: pengambilan sampel, penentuan kadar asam lemak
bebas, penentuan bilangan asam, penentuan kadar air, penentuan derajat keasaman
(pH) dan penentuan total koloni jamur. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan One Way Anova dan jika terdapat pengaruh yang signifikan, maka
analisis dilanjutkan dengan uji Tukey. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar
asam lemak bebas yang ditemukan pada sampel A, B, C, D dan E berturut-turut
adalah 0,65; 0,69; 0,98; 0,58 dan 0,79%. Sedangkan bilangan asam yang
diperoleh berturut-berturut sebesar 1,293; 1,373; 1,952; 1,161 dan 1,583 mg
KOH/g. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa merek selai kacang tanah memiliki
pengaruh signifikan (sig<a) terhadap asam lemak bebas, bilangan asam, kadar air,
dan derajat keasaman (pH) selai kacang tanah.
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ABSTRACT

Munfarida, Atik. 2021. Analysis of Free Fatty Acids and Acid Value in Peanut
Butter Products. Undergraduate Thesis. Chemistry Department, Science
and Technology Faculty, State Islamic University of Maulana Malik
Ibrahim Malang. Advisor I: Anik Maunatin, M.P; Advisor II: Dr. M.
Mukhlis Fahruddin, M.S.I

Key words : Peanut butter, free fatty acid, acid value

Peanut butter is a food product that has a high fat content and is in great
demand by the public. Peanut fat is easily damaged due to hydrolysis and
oxidation, causing rancidity and decreasing nutritional value. Aims of the research
is determine the free fatty acids content and acid value in peanut butter products.
Type of this research is experimental laboratory, that includes: sampling,
determination of free fatty acid content, determination of acid value,
determination of water content, determination of pH and determination of total
colony fungi. The data obtained were analyzed using One Way Anova, and if
there is a significant influences so the test would be followed by Tukey test. The
results showed that the free fatty acids content on each brand of samples A, B, C,
D and E in a row is 0,65; 0,69; 0,98; 0,58 and 0,79%. While, the acid value in a
row is 1,293; 1,373; 1,952; 1,161 and 1,583 mg KOH /g. The results of statistical
tests showed that the peanut butter brands had a significant effect (sig<a) on free
fatty acids, acid value, water content, and the degree of acidity (pH) of peanut
butter.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kacang tanah merupakan salah satu komoditas palawija terpenting yang
banyak dibudidayakan oleh petani di Indonesia. Kacang tanah banyak
dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan bahan baku industri karena kaya akan
kandungan protein, lemak dan karbohidrat (Sumijati, 2009). Biji kacang tanah
juga mengandung vitamin A, B, C dan E, serta mineral Mg, Cu, Zn, P, K, dan S
(Astawan, 2009). Dalam penggunaan sehari-hari sebagaian besar kacang tanah
dikonsumsi langsung dalam bentuk makanan ringan seperti disangrai, direbus,
digoreng, bumbu kacang, bahan campuran atau pengisi kue dan roti, serta olahan
industri seperti minyak kacang, tepung dan pasta.

Selai kacang tanah merupakan salah satu produk olahan kacang tanah yang
berbentuk pasta. Selai kacang banyak dikonsumsi dirumah sebagai olesan yang
sangat bergizi dan lezat dimakan bersama roti, biskuit, kue dan es krim serta
banyak digunakan dalam industri terkait makanan. Selai kacang tanah
mengandung protein sekitar 27% dan lemak 49,4%. Kandungan protein yang
tinggi dan asam lemak tak jenuh (UFA) yang dipertahankan dalam kacang
menjadikannya sumber protein dan lemak yang sangat baik dan sebagai sumber
energi yang baik juga yaitu 581 kkal/100 gram (Rozalli dkk., 2015). Selain itu
selai kacang tanah juga merupakan sumber serat tak larut air, fenol dan
antioksidan (Yuanyuan dkk., 2014). Selai yang bermutu baik tidak hanya

mengandung gizi yang dibutuhkan, akan tetapi terhindar juga dari cemaran fisik,



2
kimia, dan biologis sehingga tidak membahayakan kesehatan manusia serta aman
untuk dikonsumsi.

Islam sebagai agama rahmatan lil'alamin telah mengatur segala aspek dalam
kehidupan manusia, termasuk masalah makanan. Allah memerintahkan pada
hamba-Nya untuk memperhatikan makanan yang dikonsumsinya yaitu memakan
makanan yang halal lagi baik dan tidak merusak tubuh, melainkan dapat
memberikan manfaat bagi metabolisme tubuh. Sebagaimana firman Allah Swt.

dalam surat ‘Abasa ayat 24 yang berbunyi.

aelab 31 DSy kils
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya.” (Qs. Abasa/80: 24)

Ayat tersebut memerintahkan agar manusia senantiasa memperhatikan kadar
makanan yang dikonsumsinya, termasuk juga =zat-zat yang terkandung
didalamnya, apakah makanan tersebut aman atau tidak untuk dikonsumsi.
Makanan dikatakan aman untuk dikonsumsi oleh manusia apabila bahan pangan
tersebut bebas dari adanya komponen atau zat-zat yang berbahaya bagi tubuh
manusia.

Kandungan lemak yang cukup tinggi pada selai kacang memberi
kesempatan bagi mikroorganisme lipolitik untuk tumbuh secara dominan,
aktivitas mikroba dan aktivitas enzim lipase dapat menyebabkan lemak menjadi
rusak. Faktor penyebab kerusakan lemak pada produk selai kacang antara lain
karena adanya proses oksidasi dan hidrolisis yang menghasilkan asam-asam
organik dan keton yang mempunyai bau dan rasa tengik (Satyajaya, dkk., 2013).

Kerusakan lemak karena hasil oksidasi dan hidrolisis lemak tidak hanya



3
menyebabkan bau yang tidak enak, tetapi juga dapat menurunkan nilai gizi karena
kerusakan vitamin larut lemak dan asam lemak essensial dalam lemak (Ketaren,
2005).

Tingkat kerusakan lemak dapat diketahui melalui analisis asam lemak bebas
dan bilangan asam. Asam lemak bebas merupakan asam karboksilat yang
dilepaskan dari trigliserida. Bilangan asam merupakan jumlah miligram kalium
hidroksida yang dibutuhkan untuk menetralkan asam-asam lemak bebas dari
minyak atau lemak. Kadar asam lemak yang tinggi akan berpengaruh terhadap
kualitas produk selai kacang. Semakin meningkat jumlah asam lemak semakin
rendah kualitas produk tersebut (Guehi dkk., 2008). Almatseir (2009) menyatakan
semakin banyak konsumsi asam lemak bebas, akan meningkatkan kadar Low
Density Lipoprotein dalam darah yang merupakan kolestrol jahat. Kolestrol darah
yang meningkat berpengaruh tidak baik untuk jantung dan pembuluh darah.
Menurut penelitian Shibli (2019) selai kacang tanah yang disimpan dalam waktu 2
bulan menunjukkan kadar asam lemak bebas yang cukup tinggi yaitu sebesar 0,8-
1,01 %. Berdasarkan hasil penelitian Mulindwa (2019) produk selai kacang yang
dimodifikasi ditemukan bilangan asam dengan kadar paling tinggi sebesar 1,08
mg KOH/g. Bilangan asam yang cukup tinggi juga telah dilaporkan oleh Gong
(2018) selama penyimpanan 30 hari bilangan asam lebih dari 0,6 mg KOH/g.
Lemak yang mengandung persentase asam lemak bebas dengan kadar tinggi dapat
membentuk asam lemak trans dan radikal bebas yang bersifat toksik dan
karsinogenik (Irmawati, 2013).

Menurut Sumarna (2014) Kadar air juga mempengaruhi kualitas lemak

karena adanya air dalam bahan pangan dapat membuat reaksi hidrolisis yang
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dapat menurunkan kualitas produk selai kacang. Hidrolisis sangat mudah terjadi
dalam lemak, dengan adanya air, lemak dapat terhidrolisis menjadi asam lemak
dan gliserol. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan kontaminasi mikroba
seperti jamur yang mengakibatkan kombinasi kerja enzim lipase dalam jaringan
dan enzim yang dihasilkan mikroba sehingga meningkatkan bilangan asam (Akoh
dan Min, 2008). Standar Nasional Indonesia memberi batasan tersendiri untuk
kadar air dalam selai kacang yaitu maksimal 3%.

Selain kadar asam lemak bebas dan bilangan asam, parameter lain yang juga
penting dalam menentukan kualitas selai kacang tanah yaitu berdasarkan ada
tidaknya kontaminasi jamur. beberapa jenis jamur, ragi dan bakteri mampu
menghidrolisis molekul lemak. Bahan pangan berlemak tinggi seperti selai kacang
tanah dengan kadar air dan kelembapan udara tertentu merupakan medium yang
baik bagi pertumbuhan jamur. Jamur tersebut mengeluarkan enzim yang dapat
menguraikan trigliserida menjadi asam lemak bebas dan gliserol (Ketaren, 2012).
Berdasarkan peraturan Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) nomor 13
tahun 2019 batas maksimal cemaran mikroba dalam produk selai kacang adalah
107 koloni/g.

Informasi mengenai uji kualitas pada produk selai kacang yang telah
beredar di pasaran khususnya pasar tradisional Kota Malang sampai saat ini
belum diperoleh, sehingga perlu diadakan penelitian mengenai mutu kualitatif
lemak yang ditinjau dari asam lemak bebas dan bilangan asam pada produk selai
kacang tanah yang diperjual belikan di kawasan pasar tradisional Kota Malang.
Kadar asam lemak bebas dan bilangan asam dapat dianalisis menggunakan

metode titrasi asam basa. Pemilihan metode ini dipakai karena merupakan metode
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yang sederhana dan sudah banyak digunakan dalam laboratorium maupun

industri.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini
adalah:
a. Berapakah kadar asam lemak bebas pada produk selai kacang tanah yang
diperjual belikan di pasar tradisional Kota Malang?
b. Berapakah kandungan bilangan asam pada produk selai kacang tanah yang

diperjual belikan di pasar tradisional Kota Malang?

1.3 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah:

a. Untuk mengetahui kadar asam lemak bebas pada produk selai kacang tanah
yang diperjual belikan di pasar tradisional Kota Malang.

b. Untuk mengetahui kadar bilangan asam pada produk selai kacang yang

diperjual belikan di pasar tradisional Kota Malang.

1.4 Batasan Masalah
Batasan masalah dalam penelitian ini diantaranya yaitu:
a. Selai kacang tanah yang digunakan berasal dari 5 merek yang berbeda.
b. Selai kacang tanah diambil dari pasar tradisional yaitu Pasar Blimbing, Pasar

Dinoyo dan Pasar Besar Kota Malang.
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c. Selai kacang tanah yang digunakan adalah dalam bentuk kemasan plastik atau

botol plastik.

1.5 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai
kandungan asam lemak bebas dan bilangan asam pada produk selai kacang tanah
dimana dalam kadar yang berlebih dapat membahayakan bagi kesehatan, serta
dapat meningkatkan kesadaran diri dan edukasi pada konsumen agar lebih

waspada dalam memilih makanan.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kacang Tanah

Kacang tanah merupakan tanaman polong-polongan atau legum kedua
terpenting setelah kedelai di Indonesia. Tanaman ini tumbuh dengan baik pada
kondisi tanah ringan, berpasir dan berlumpur dengan pH sedikit asam. Menurut

Steenis (2005), klasifikasi tanaman kacang tanah sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Rosidae

Ordo : Fabales

Famili : Fabaceace

Genus : Arachis

Spesies : Arachis hypogaea L.

Biji kacang tanah berbentuk bulat agak lonjong atau bulat dengan ujung
agak datar karena berhimpitan dengan butir biji yang lain. Biji berupa polong dan
memiliki kulit luar (testa) yang bertekstur keras berfungsi untuk melindungi biji
yang berada didalamnya. Biji kacang tanah terdiri atas lembaga dan keping biji
yang diliputi oleh kulit ari tipis (tegmen) serta memiliki plumula yang
berkembang menjadi bakal daun dan radikula yang berkembang menjadi akar.
Gambar bagian biji kacang tanah ditampilkan pada Gambar 2.1. Warna kulit biji
bervariasi antara lain merah jambu, merah, cokelat, merah tua dan ungu.

(Ratnapuri, 2008).



Kulit Biji

/ Kotiledon

Plumula

Radikula

Gambar 2.1 Bagian biji kacang tanah (Ratnapuri, 2008)

Kacang tanah merupakan salah satu komoditi tanaman pangan yang
memiliki nilai gizi tinggi dan banyak manfaatnya. Kacang tanah dapat digunakan
sebagai bahan pangan, makanan ternak dan bahan minyak goreng. Sebagai bahan
pangan, kacang tanah mempunyai senyawa-senyawa tertentu yang sangat
dibutuhkan organ-organ tubuh untuk kelangsungan hidup, terutama kandungan
protein, karbohidrat dan lemak (Sumijati, 2009). Menurut Putri (2011) biji kacang
tanah mengandung 25-30% protein yang berkualitas tinggi, lemak (40-50%), dan
mineral seperti kalsium, fosfor, besi serta vitamin A dan B. Kandungan kimia

pada kacang tanah disajikan dalam Tabel 2.1.

Tabel 2.1 Komposisi kimia kacang tanah untuk setiap 100 gram

Kandungan Jumlah
Kalori (kal) 425,0
Protein (g) 25,3
Lemak (g) 42,8
Karbohidrat (g) 21,1
Fosfor (mg) 335,0
Kalsium (mg) 58

Zat besi (mg) 1,3
Vitamin B1 (mg) 0,30
Vitamin C (mg) 3

Sumber : Pitojo (2009)
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Kandungan protein dalam kacang tanah jauh lebih tinggi dari daging, telur
dan kacang soya. Mengkonsumsi satu ons kacang tanah lima kali seminggu
dilaporkan dapat mencegah penyakit jantung. Kacang tanah mengandung omega 3
yang merupakan lemak tak jenuh ganda dan omega 9 yang merupakan lemak tak
jenuh tunggal. Dalam 1 ons kacang tanah terdapat 18 gram omega 3 dan 17 gram
omega 9. Kandungan kacang tanah dipengaruhi oleh varietas, lokasi geografis dan
kondisi pertumbuhan. Untuk memperoleh mutu yang baik kacang tanah harus
disimpan dengan kadar air 12-13% (Obrien, 2001).

Kacang tanah telah lama dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Sementara
produk sampingannya seperti daun dan bungkilnya dapat dimanfaatkan sebagai
pakan ternak (Mashudi, 2007). Pemanfaatan kacang tanah yang terbesar adalah
untuk bahan pangan dan industri. Sebagai bahan pangan, kacang tanah dapat
dikonsumsi oleh manusia setelah mengalami proses perebusan, pengukusan,
penggorengan atau penyangraian (Haryoto, 2009). Bentuk olahan kacang tanah
dapat berupa kacang rebus, kacang goreng, kacang bawang, kacang telur, kacang
atom, rempeyek, enting-enting, ampyang dan sebagainya (Pitojo, 2009). Biji
kacang tanah juga bisa diolah lebih lanjut menjadi gula kacang, minyak kacang

dan selai kacang (Haryoto, 2009).

2.2 Selai Kacang

Selai kacang atau peanut butter merupakan makanan populer diseluruh
dunia, selai kacang digunakan sebagai olesan roti, permen rasa kacang, dan perasa
pada kue kering rasa kacang. Selai kacang diperoleh dengan cara menggoreng

atau menyangrai kacang tanah yang bertujuan untuk menurunkan kadar air hingga
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5-0,5%, mendinginkan, menghilangkan kulit ari, menggiling kacang tanah dan
menambahkan bahan-bahan lain seperti antioksidan, stabilizer, gula, garam, dan
emulsifier (Susanto dan Saneto, 1994). Adapun komposisi gizi dari selai kacang

disajikan pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2. Komposisi gizi selai kacang

Zat Gizi Kadar
Protein (g) 27
Energi (kkal) 590
Fosfor (mg) 360
Karbohidrat (g) 20,9
Kalsium (mg) 60
Lemak (9) 49
Besi (mg) 2

Vit. B1(mg) 0,3
Air (9) 3

Sumber : Astawan (2009)

Selai kacang bisa menjadi sumber nutrisi yang sangat baik untuk kesehatan
jika tidak dikonsumsi secara berlebihan. Selai kacang mengandung kalori yang
sangat tinggi dan terkadang dibuat dengan hydrogenated oil dan gula yang cukup
tinggi, meski demikian selai kacang sangat baik untuk menstabilkan tingkat gula
darah dan resevatrol didalamnya dapat melindungi pembuluh darah di otak dari
kerusakan. Selain itu, selai kacang juga kaya akan zat besi, protein, vitamin dan
asam lemak (Lau, 2009). Selai kacang yang baik harus terbuat dari minimal 90%
kacang tanah tanpa pewarna, pengawet dan pemanis sintetik. Kandungan kacang
tanah sangat menentukan kualitas selai, terutama dari segi gizi dan cita rasa

(Astawan, 2009).
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Selai yang bermutu baik mempunyai ciri-ciri warna merata dan sesuai bahan
dasar, kental, tekstur lembut, cita rasa alami dan kuat, tidak ditumbuhi jamur,
tidak mengalami sineresis dan kritalisasi selama penyimpanan (Fahruddin, 2008).

Syarat mutu selai kacang menurut SNI 01-2979-1992 dapat dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3 Syarat mutu selai kacang SNI 01-2979-1992

No Uraian Syarat Mutu
1  Keadaan
- Warna, Bau Normal
2  Kadar Air Maks 3% b/b
3  Kadar Abu Maks 2,7% b/b
4 Kadar Lemak 45-55% b/b
5  Kadar Protein Min 25% b/b
6  Kadar Serat Kasar Maks 2% b/b
7 Aflatoksin Maks 50 ppb
8  Pencemaran Logam
- Timbal (Pb) Maks 2 ppm
- Tembaga (Cu) Maks 30 ppm
- Seng (Zn) Maks 40 ppm
- Arsen (As) Maks 1 ppm

Sumber: SNI 01-2979-1992

2.3 Lemak dan Minyak

Lemak dan minyak adalah golongan dari lipida yang dalam bahasa latin
yaitu lipos yang artinya lemak. Lipida tidak larut dalam air dan larut dalam pelarut
non polar seperti dietil-eter, kloroform, benzena dan hidrokarbon lainnya. Sifat
kelarutan ini yang membedakan lipida dari golongan senyawa alam penting lain
seperti protein dan karbohidrat yang pada umumnya tidak larut dalam pelarut non

polar (Herlina, 2002). Lemak dan minyak merupakan campuran gliserida dengan
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susunan asam-asam lemak yang tidak sama. Secara kimia yang diartikan dengan
lemak dan minyak adalah trigliserida dari gliserol dan asam lemak.

Trigliserida berdasarkan bentuk strukturnya dapat dipandang sebagai hasil
kondensasi ester dari satu molekul gliserol dengan tiga molekul asam lemak,
sehingga senyawa ini sering disebut juga sebagai triasilgliserol. Apabila ketiga
penyusun lemak terdiri dari asam lemak yang sama maka disebut trigliserida
paling sederhana. Tetapi apabila ketiga asam lemak tersebut berbeda disebut
trigliserida campuran. Pada umumnya trigliserida alam mengandung lebih dari
satu jenis asam lemak (Ketaren, 2012). Reaksi pembentukan trigliserida dapat

dilihat pada Gambar 2.2.

H 0] H O
| N BN
H—C—OH HO—C—R H—C—0—C—R
0] 0]
H—C—OH HO—C—R —* H—C—0—C—R + 3 H20
| 0\ | 0\\\\\‘
H—C—OH HO—C—R H—C—0—C—R
| |
H H
Gliserol + 3 Aslemak —>  Trigliserida —+ 3 Air

Gambar 2.2 Reaksi pembentukan trigliserida (Winarno, 1996)

Perbedaan suatu lemak dan suatu minyak terletak pada sifat fisiknya yaitu
pada temperatur kamar, lemak berbentuk padat atau endapan sedangkan minyak
berbentuk cair. Sebagian besar trigliserida pada hewan berupa lemak, sedangkan
trigliserida pada tumbuhan cenderung berbentuk minyak (Fessenden dan

Fessenden, 1986). Jumlah rantai karbon dan perbedaan jumlah kandungan asam
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lemak jenuh mengakibatkan adanya perbedaan bentuk fisik antara minyak dan
lemak. Menurut ketaren (2005), sebagian besar minyak nabati berbentuk cair
karena mengandung sejumlah asam tidak jenuh yaitu asam oleat, linoleat atau
asam linolenat dengan titik leleh yang rendah. Lemak hewani pada umumnya
berbentuk padat pada temperatur kamar karena banyak mengandung asam lemak

jenuh, misalnya asam palmitat dan stearat yang mempunyai titik leleh yang lebih

tinggi.

2.4 Kerusakan lemak dan minyak
Kerusakan lemak yang utama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang
disebut proses ketengikan. Hal ini disebabkan oleh otoksidasi radikal asam lemak

tidak jenuh dalam lemak seperti yang ditunjukkan pada Gambar 2.3.

energl
R1-CH2-CH=CH-CH:-R2 — Ri1-CH-CH-CH:2-R2+H
(Asam lemak tidak jenuh) (panas+ sinar) (Radikal Bebas)
+
R1-CH-CH-CH-CH:2-Ra
6 -0 (Peroksida aktif)

R1-CH2-CH=CH-CH2-R2 + l

R1-CH-CH-CH-CH:-R2 + R1-CH-CH-CCH-CH2-R2
I

0-OH
(Hidroperoksida) (Radikal Bebas)

Gambar 2.3. Reaksi oksidasi ketengikan (Winarno, 1996)

Otoksidasi dimulai dengan pembentukan radikal bebas yang disebabkan

olen faktor faktor yang dapat mempercepat reaksi seperti cahaya, panas,
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peroksida, hidroperoksida, logam- logam berat seperti Cu, Fe, Co, dan logam
porifirin seperti hematin, hemoglobin, klorofil, dan enzim-enzim lipoksidase.
Molekul-molekul lemak yang mengandung radikal asam lemak tidak jenuh
mengalami oksidasi dan menjadi tengik. Bau tengik yang tidak sedap tersebut
disebabkan oleh hasil pemecahan hidroperoksida menjadi senyawa dengan rantai
karbon yang lebih pendek akibat radiasi energi tinggi, energi panas, katalis,
logam, atau enzim. Senyawa-senyawa dengan rantai karbon lebih pendek ini
adalah asam-asam lemak, aldehida-aldehida, dan keton yang bersifat volatil dan
menimbulkan bau tengik pada lemak.

Ketengikan merupakan kerusakan atau perubahan bau dan flavor dalam
lemak atau bahan pangan berlemak. Selain itu lemak dan minyak dapat rusak pada
suhu tinggi yang dapat mengakibatkan terjadinya perubahan komposisi medium
minyak dan lemak karena adanya polimerisasi asam lemak tidak jenuh.
Keberadaan panas menyebabkan asam lemak tidak jenuh terurai sehingga rantai
ikatan rangkap terputus. Hal tersebut akan menambah jumlah asam lemak bebas,
yang berbahaya bagi tubuh apabila ikut terkonsumsi sedangkan rantai yang
terputus akan berikatan dengan oksigen (Yuarini, dkk., 2018).

Kerusakan minyak atau lemak akibat pemanasan pada suhu tinggi (200-
250°C) akan mengakibatkan keracunan dalam tubuh dan berbagai macam
penyakit, misalnya diare, pengendapan lemak dalam pembuluh darah, kanker dan
menurunkan nilai cerna lemak. Namun, kerusakan minyak juga bisa terjadi selama
penyimpanan. Penyimpanan yang salah dalam jangka waktu tertentu dapat
menyebabkan pecahnya ikatan trigliserida pada minyak lalu membentuk gliserol

dan asam lemak bebas.
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2.5 Faktor — Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Lemak dan Minyak
Selai kacang tanah merupakan produk dengan lemak tinggi akan mengalami
penurunan mutu jika dalam proses penyimpanannya tidak ditangani dengan tepat,
terutama karena terjadinya oksidasi dan hidrolisis. Selain itu kerusakan lemak
dapat terjadi oleh beberapa faktor seperti absorbsi bau dan kontaminasi, aksi

enzim, keasaman dan kadar air.

a. Absorbsi bau dan kontaminasi
Salah satu kesulitan dalam penanganan dan penyimpanan bahan yang
mengandung tinggi lemak yaitu usaha untuk mencegah pencemaran bau dan
kontaminasi. Hal ini karena lemak dapat mengabsorbsi zat penguap atau
bereaksi dengan bahan lain. Adanya absorbsi dan kontaminasi dari wadah
yang digunakan akan menyebabkan perubahan pada produk pangan yang
tinggi akan kandungan lemak yaitu menghasilkan bau tengik dan rasa yang
tidak diinginkan. Proses absorbsi dan kontaminasi dari tempat penyimpanan
dapat dihindari dengan pemakaian wadah kemasan yang sesuai.
b. Aksienzim
Bahan pangan yang mengandung lemak tinggi memiliki enzim yang
dapat menghidrolisis. Jika organisme dalam keadaan hidup, enzim dalam
keadaan tidak aktif. Sementara jika organisme telah mati maka kordinasi
antar sel akan rusak sehingga enzim bekerja dan merusak minyak. Adanya
aktivitas enzim akan menghidrolisis lemak sehingga menghasilkan asam
lemak bebas dan gliserol. Kandungan asam lemak bebas yang tinggi akan
menghasilkan bau tengik dan rasa yang tidak enak sehingga menurunkan nilai

gizi.
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c. Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) yang ideal untuk produk pangan seperti selai
kacang tanah adalah pH netral, yaitu pH dengan nilai 7. Apabila pH pada
produk pangan tinggi akan mengakibatkan berkurangnya daya simpan produk
pangan tersebut. Hal ini dikarenakan pada pH diatas 7, asam sitrat berkurang
dan dapat menyebabkan mikroorganisme berkembang pesat (Arpah, 2001).

d. Kadar Air

Kerusakan pada produk pangan salah satunya disebabkan oleh kadar air
yang tinggi. Kadar air merupakan jumlah air yang tekandung dalam lemak
yang menentukan kualitas lemak pada selai kacang tanah. Semakin rendah
kadar air maka kualitas produk tersebut semakin baik. Hal ini karena adanya
air dalam produk pangan tinggi lemak dapat memicu reaksi hidrolisis yang

menyebabkan penurunan mutu lemak (Sumarna, 2014).

2.6 Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas merupakan asam lemak yang terpisahkan dari
monogliserida, digliserida, trigliserida dan gliserin bebas. Asam lemak bebas
sangat jarang ditemukan di alam, apabila ada, kemungkinan terjadi karena
pemanasan dan terdapatnya air sehingga terjadi proses hidrolisi, selain itu oksidasi
juga dapat meningkatkan kadar asam lemak bebas (Ketaren, 2005).

Asam lemak bebas adalah nilai yang menunjukan jumlah asam lemak bebas
yang ada di dalam lemak setelah lemak tersebut dihidrolisa. Asam lemak bebas
merupakan hasil degradasi dari trigliserida sebagai akibat dari kerusakan minyak.

Selain itu asam lemak bebas juga merupakan asam yang dibebaskan dari proses
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hidrolisis lemak. Penentuan asam lemak bebas dapat dipergunakan untuk
mengetahui kualitas dari minyak (Fauziah, 2013).

Asam lemak bebas terbentuk karna proses oksidasi, dan hidrolisa enzim
selama pengolahan dan penyimpanan. Dalam bahan pangan, asam lemak dengan
kadar lebih besar dari 0,2 persen dari berat lemak akan mengakibatkan flavor yang
tidak diinginkan dan kadang-kadang dapat meracuni tubuh (Ketaren, 2012).
Peningkatan asam lemak bebas pada tubuh dapat mengakibatkan inflamation
systemic yang ditandai dengan munculnya interleukin-6 dan protein C-reaktif
yang berdampak pada gagal jantung dan kematian mendadak (Mozzaffrian, dkk.,

2004).

2.7 Bilangan Asam

Bilangan asam adalah ukuran dari jumlah asam lemak bebas. Bilangan asam
dinyatakan sebagai jumlah miligram KOH yang digunakan untuk menetralkan
asam lemak bebas yang terdapat dalam 1 gram minyak atau lemak. Bilangan asam
dipergunakan untuk mengukur jumlah asam lemak bebas yang terdapat dalam
minyak atau lemak dengan cara melarutkan sejumlah minyak atau lemak dalam
alkoholeter dan diberi indikator phenolphthalein. Kemudian dititrasi dengan
larutan KOH 0,1 N sampai terjadi perubahan warna merah jambu yang tetap.
Besarnya bilangan asam tergantung dari kemurnian dan umur dari minyak atau
lemak (Ketaren, 2012). Bilangan asam juga didapat dengan mengkalikan kadar
asam lemak bebas dengan faktor koversi yaitu bobot molekul kalium hidroksida

(56,1 g/mol) dibagi persepuluh berat molekul (BM) asam lemak (BM asam oleat
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= 282). Penggunaan BM KOH sebagai faktor konversi adalah untuk mengubah

nilai kadar asam lemak bebas menjadi bilangan asam.

2.8 Kontaminasi Jamur

Kontaminasi pada produk pangan dapat terjadi sejak dari bahan baku yang
digunakan, proses produksi, pengemasan transportasi, hingga pemasaran (Setiarto,
2009). Selama penyimpanan, selai kacang dapat mengalami kerusakan akibat
adanya aktifitas mikroba seperti jamur. Jamur merupakan mikroorganisme yang
berbentuk sel atau benang bercabang. Mikroorganisme ini mempunyai dinding sel
yang kaku dan tersusun dari polisakarida atau Kkitin, mempunyai nukleosis dan
spora, tidak berklorofil dan berkembang biak secara seksual dan aseksual. Tubuh
atau talus suatu jamur pada hakikatnya terdiri dari dua bagaian yaitu miselium dan
spora. Miseliumterdiri dari kumpulan filament-filament yang disebut dengan hifa
(Campbell, 2010).

Kerusakan lemak oleh mikroba seperti jamur, ragi dan bakteri biasanya
terjadi jika masih terdapat dalam jaringan. Mikroorganisme yang tumbuh didalam
makanan dapat mengubah makanan tersebut menjadi zat-zat organik yang
berkurang energinya. Didalam pengubahan tersebut mikroba memperoleh energi
dan nutrisi yang dibutuhkannya (Dwidjoseputro,2005). Kerusakan yang
ditimbulkan oleh mikroba antara lain produksi asam lemak bebas dan bilangan

asam yang tinggi serta perubahan pada warna dan tekstur produk pangan.
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2.8.1 Penentuan Total Jamur

Jumlah mikroba yang terkandung dalam dalam 1 gram sampel bahan
makanan padat atau 1 mL bahan makanan cair yang akan diperiksa dapat
diketahui dengan melakukan pengenceran pada sampel tersebut. Hasil
pengenceran ini kemudian di inokulasi pada media lempeng dan diinkubasikan.
Setelah masa inkubasi, jumlah koloni mikroba dihitung dengan memperhatikan
faktor pengencernya. Metode hitungan ini dapat menggunakan metode hitungan
cawan dan didasarkan pada anggapan bahwa setiap sel yang dapat hidup akan
berkembang menjadi satu koloni (Hastuti, 2012).

Prinsip metode hitungan cawan adalah jika sel mikroba yang masih hidup
ditumbuhkan pada media agar maka sel mikroba tersebut akan berkembang biak
dan membentuk koloni yang dapat dilihat langsung dengan mata tanpa
menggunakan mikroskop. Metode hitungan cawan merupakan cara yang paling
sensitif karena memiliki keuntungan seperti: hanya sel yang masih hidup yang
dihitung, beberapa jenis mikroba dapat dihitung sekaligus dan dapat digunakan
untuk isolasi dan identifikasi mikroba karena koloni yang terbentuk mungkin
berasal dari satu sel mikroba dengan penampakan pertumbuhan spesifik (Pelczar,
2005).

Untuk menghitung jumlah koloni maka diperlukan suatu standar
perhitungan. Standar ini berfungsi untuk melaporkan suatu hasil analisis
mikrobiologi dan menjelaskan mengenai cara menghitung koloni pada cawan
serta cara memilih data yang ada untuk menghitung jumlah koloni didalam suatu
sampel. Standar yang digunakan adalah Standard Plate Count (SPC). Cara

menghitung koloni pada cawan adalah sebagai berikut:
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a. Cawan yang dipilih dan dihitung adalah cawan yang memiliki jumlah koloni
30 dan 300
b. Beberapa koloni yang bergabung menjadi satu merupakan suatu kumpulan
koloni yang besar dapat dihitung menjadi satu koloni walaupun jumlah
koloninya masih diragukan.
c. Suatu deretan atau rantai koloni yang terlihat sebagai suatu garis tebal
dihitung sebagai satu koloni
Penentuan jumlah angka mikroorganisme sangat penting dilakukan untuk
menetapkan keamanan makanan. Salah satu parameter keamanan pangan yaitu
Angka Lempeng Total (ALT). ALT menunjukkan jumlah mikroba dalam suatu
produk. Angka lempeng total disebut juga Total Plate Count (TPC). ALT secara
umum tidak terkait dengan bahaya keamanan pangan namun kadang bermanfaat
untuk menunjukkan kualitas, masa simpan/waktu paruh, kontaminasi dan status
higenis pada saat proses produksi (BPOM, 2012). Berdasarkan peraturan BPOM
nomor 13 tahun 2019 batas maksimal cemaran mikroba dalam pangan olahan

produk selai kacang adalah 10% koloni/g.

2.9 Metode Titrasi Asam Basa

Titrasi merupakan suatu prosedur yang bertujuan untuk menentukan
banyaknya suatu larutan dengan kosentrasi yang telah diketahui agar tepat
bereaksi dengan sejumlah larutan yang ingin diketahui kadarnya. Salah satu jenis
titrasi adalah titrasi asam basa. Titrasi asam basa melibatkan asam maupun basa
sebagai titer maupun titran. Titer adalah larutan standar yaitu larutan yang sudah

diketahui konsentrasinya dan ditempatkan dalam buret, sedangkan titran adalah



21
larutan yang akan ditentukan konsentrasinya, biasanya ditempatkan dalam labu
erlenmeyer (Setiawati, 2013).

Reaksi yang terjadi pada titrasi asam basa adalah berdasarkan reaksi
penetralan, sehingga titrasi asam basa sering disebut juga dengan titrasi
netralisasi. Reaksi netralisasi terjadi antara ion hidrogen dari larutan asam dengan
ion hidroksida dari larutan basa dan membentuk air yang bersifat netral. Secara
teknik titrasi dilakukan sedikit demi sedikit hingga larutan basa yang ada di buret
habis bereaksi dengan asam yang ada dalam erlenmeyer, hingga terjadi perubahan
warna dari indikator yang dipakai. Terjadinya perubahan warna menunjukkan
bahwa asam dan basa habis bereaksi (Wirawan, 2010).

Indikator adalah suatu asam atau basa organik lemah yang menunjukkan
warna berbeda antara bentuk molekular atau tidak terionisasi dan bentuk
terionisasinya. Kedua bentuk ini tergantung pada pH larutan yang diuji. Indikator
ditambahkan pada titran sebelum proses titrasi dilakukan. Indikator berubah,
maka pada saat itu titrasi dihentikan. Penambahan indikator diusahakan sesedikit
mungkin dan umumnya sekitar dua atau tiga tetes. Indikator yang digunakan
untuk titrasi asam basa umumnya adalah indikator fenolftalein. Fenolftalein tidak
bewarna dalam bentuk asam dan bewarna merah jambu dalam bentuk basa
(Nuryanti, dkk., 2010).

Alkalimetri merupakan suatu teknik analisis untuk mengetahui kadar
keasaman suatu zat dengan menggunakan larutan standar basa. Basa yang
digunakan biasanya adalah KOH. Sebelum digunakan, larutan KOH harus
distandarisasi terlebih dahulu (Sunarya, 2009). Metode ini sering digunakan pada

pengujian asam lemak bebas dan bilangan asam pada minyak, dengan
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menggunakan pelarut alkohol yang merupakan pelarut asam lemak bebas yang
bersifat asam agar dapat bereaksi dengan larutan KOH yang bersifat basa

sehingga terjadi reaksi sesuai dengan prinsip asam basa.

2.10 Pangan dalam Perspektif Islam

Pangan merupakan salah satu komponen utama yang dibutuhkan manusia
untuk dapat menjaga keseimbangan metabolisme tubuh. Kebutuhan pangan harus
cukup berimbang dari segi kuantitas maupun kualitas. Kuantitas pangan yaitu
banyak sedikitnya pangan yang dibutuhkan oleh tubuh, sedangkan kualitas pangan
meliputi mutu, kandungan nutrisi maupun keamanannya. Dewasa ini, makanan
cepat saji sangat diminati masyarakat, namun banyak pula diantara mereka tidak
memperhatikan kualitas makanan yang dikonsumsi sehingga dapat berpengaruh
tidak baik bagi kesehatan tubuh.

Selai kacang merupakan salah satu produk olahan kacang tanah yang
memiliki kandungan gizi yang baik bagi tubuh, namun proses penyimpanan yang
salah ataupun pengolahan dan pengemasan yang kurang baik dapat meningkatkan
kadar asam lemak bebas dan bilangan asam yang terkandung dalam selai kacang
sehingga menurunkan nilai gizi dan berbahaya bagi tubuh. Makanan seperti ini
menurut islam tidak dapat digolongkan menjadi makanan yang baik. Oleh sebab
itu, setiap makhluk hidup harus berusaha untuk mendapatkan makanan yang halal
lagi baik, seperti disebutkan dalam firman Allah Swt. dalam surah al-Bagarah

:168.

Id
c
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Artinya: “hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang
terdapat di bumi, janganlah kamu mengikuti langkah — langkah syaitan,
karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu.”
Ayat tersebut menekankan pada manusia bahwasanya Allah Swit.
memerintahkan agar memakan makanan yang halal lagi baik yang tidak lain untuk
kebaikan manusia itu sendiri. Makanan yang dikonsumsi akan langsung
mempengaruhi tubuh baik secara fisik maupun psikis. Hadist Nabi Muhammad
SAW menjelaskan tentang hal tersebut, seperti yang diriwayatkan oleh sahabat
Abu Hurairah RA, bahwasannya Rasulullah SAW bersabda: “Perut adalah telaga
bagi raga. Pembuluh — pembuluh darah berujung padanya. Jika perut sehat,
pembuluh — pembuluh itu akan sehat. Sebaliknya, jika perut sakit, pembuluh
darah pun akan ikut sakit.” (HR Thabrani). Berkenaan dengan persoalan ini
Imam al-Ghozali mengumpamakan urusan makanan dalam agama, ibarat fondasi
pada sebuah bangunan. Menurutnya, jika fondasi itu kokoh dan kuat, maka
bangunan itu pun akan berdiri tegak dan kokoh. Demikian sebaliknya, apabila
pondasi itu lemah dan rapuh, niscaya bangunan itu pun akan ambruk dan runtuh.
al-Ghazali kemudian mengutip sebuah hadis yang diriwayatkan oleh Imam
Thabrani: “ Perbaiki makananmu, niscaya Allah akan mengabulkan doamu” (al-
Qalani, 2003). Oleh karena itu, dalam ajaran islam kita hanya diperbolehkan
mengkonsumsi makanan yang jelas lagi baik.
Pada dasarnya segala jenis makanan yang ada di dunia ini adalah halal
untuk dimakan kecuali ada Nash yang terdapat didalam al-Qur’an maupun Hadist
yang mengharamkannya. Sebagaimana terdapat sebuah ungkapan ushul figh

sebagai berikut:
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Artinya: Hukum asal segala sesuatu adalah boleh (sampai ada dalil yang
mengharamkannya).

Selai kacang tanah yang mengandung kadar asam lemak bebas dan bilangan
asam dengan kadar rendah, maka tidak akan memberikan dampak buruk bagi
tubuh, namun jika selai kacang tanah yang mengandung kadar asam lemak bebas
dan bilangan asam dengan kadar tinggi dan dikonsumsi secara berlebihan dapat
mengakibatkan penyakit kanker bagi manusia. Keseimbangan dalam
mengkonsumsi makanan yang sesuai dengan kebutuhan tubuh manusia yaitu tidak
terlalu berlebihan dan tidak melampaui batas. Keamanan pangan ini dinyatakan

dalam firman Allah Swt. pada surah al-A’raaf : 31.

’.'eﬂcz} AR % (- }}/ n/ﬁ)/? c}if' %’./’~ R e
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Artinya: “Hai anak Adam, pakailah pakaianmu yang indah disetiap (memasuki)

mesjid, makan dan minumlah , dan jangan berlebih — lebihan.
Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang — orang yang berlebih —
lebihan.”

Avyat diatas menganjurkan manusia agar tidak berperilaku berlebih-lebihan
termasuk dalam hal makan atau minum. Cukup dengan kadar atau porsi yang
proposional sesuai dengan batas kebutuhan tubuh dan sesuai dengan perintah

Allah Swit.



BAB Il

METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus-September 2020 di
Laboratorium Biokimia Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas

Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.2 Alat dan Bahan
3.21 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Erlenmeyer 250 mL,
buret, statif, gelas beaker 100 mL, corong gelas, spatula, batang pengaduk, gelas
arloji, botol semprot, labu ukur 1000 mL, labu ukur 100 mL, pipet tetes, bola
hisab, pipet ukur 25 mL, pipet ukur 10 mL, termometer, cawan penguap, loyang,
penjepit kayu, oven, desikator, cawan petri, tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas

ukur 50 mL, mikropipet, blue tip, pH pocket dan neraca analitik.

3.2.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam peneitian ini diantaranya adalah selai
kacang, aquades, aluminium foil, tissue, kertas label, wrap plastik, kapas,
indikator pp 1%, KOH 0,1 N, etanol 95%, asam oksalat 0,1 N, media Potato

Dextose Agar (PDA), dan NaCl 0,85%.
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3.3 Rancangan Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode eksperimental yang
bertujuan untuk mengetahui kadar asam lemak bebas dan bilangan asam pada
selai kacang yang diperjual belikan dikawasan pasar tradisional kota Malang.
Sampel dalam penelitian ini adalah selai kacang tanah dengan merek berbeda-
beda sebanyak 5 merek. Parameter yang diamati adalah penentuan kadar asam
lemak bebas dan bilangan asam menggunakan cara titrasi asam basa dengan basa
KOH. Kemudian uji dilanjut dengan penentuan kadar air secara thermogravimetri
(AOAC, 1995), penentuan derajat keasaman (pH), dan penentuan total jamur
menggunakan metode sebar (Dwidjoseputro, 2005). Selanjutnya data yang
diperoleh diolah menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor

yaitu variasi merek selai kacang tanah dan penelitian diulang sebanyak tiga kali.

3.4 Tahapan Penelitian
Tahap — tahap dalam penelitian yang dilakukan ini meliputi:
a. Pengambilan sampel
b. Penentuan kadar asam lemak bebas
c. Penentuan bilangan asam
d. Penentuan kadar air
e. Penentuan derajat keasaman (pH)
f.  Penentuan Total Jamur

g. Analisis hasil
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3.5 Cara Kerja
3.5.1 Pengambilan Sampel

Sampel yang digunakan dalam penelitian yaitu selai kacang kemasan plastik
atau botol plastik dengan berat 250-330 gram yang diambil dari beberapa toko
bahan kue yang berada di kawasan pasar tradisional kota Malang. Sampel terdiri
dari 5 merek berbeda yaitu selai kacang merek morin, pomona, donny, skippy,
dan iduna. Kelima merek selai kacang tanah tersebut diberi label A, B, C, D, dan
E. Sampel dengan label A, B, dan C adalah sampel dengan kemasan plastik,

sedangkan D dan E adalah sampel dengan kemasan botol plastik. Pengambilan

sampel lebih jelas ditampilkan pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Tempat pengambilan dan kemasan sampel selai kacang tanah

Merek Sampel I Pengulllangan i
A Pasar Besar Pasar Besar Pasar Besar
Kemasan plastik | Kemasan plastik | Kemasan plastik
B Pasar Blimbing Pasar Blimbing Pasar Blimbing
Kemasan plastik | Kemasan plastik | Kemasan plastik
C Pasar Besar Pasar Besar Pasar Besar
Kemasan plastik | Kemasan plastik | Kemasan plastik
Pasar Besar Pasar Besar Pasar Besar
D Kemasan botol Kemasan botol Kemasan botol
plastik plastik plastik
Pasar Dinoyo Pasar Dinoyo Pasar Dinoyo
E Kemasan botol Kemasan botol Kemasan botol
plastik plastik plastik

3.5.2 Standarisasi Larutan KOH
3.5.2.1 Pembuatan Larutan Asam Oksalat 0,1 N

Asam oksalat ditimbang secara teliti sebanyak 0,63 gram menggunakan gelas

arloji kemudian dipindahkan ke dalam gelas beaker dan ditambahkan 25 mL
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akuades, diaduk hingga larut. Selanjutnya larutan dimasukkan kedalam labu ukur

100 mL dan ditambahkan akuades sampai tanda batas kemudian dihomogenkan.

3.5.2.2 Pembuatan Larutan KOH 0,1 N

Sebanyak 5,6 gram padatan KOH dimasukkan ke dalam beaker gelas
kemudian ditambahkan 25 mL akuades dan diaduk hingga homogen. Selanjutnya
larutan dipindahkan ke dalam labu ukur 1000 mL, lalu ditambahkan akuades

sampai tanda batas dan dihomogenkan.

3.5.2.3 Pembakuan Larutan KOH dengan Asam Oksalat

Larutan baku primer asam oksalat dipipet sebanyak 10 mL dan dimasukkan
ke dalam erlenmeyer 250 mL. Kemudian ditambahkan 2-3 tetes indikator pp, lalu
dititrasi dengan larutan KOH sampai terjadi perubahan warna dari tidak bewarna

menjadi merah muda. Titrasi dilakukan sebanyak 3 kali.

3.5.3 Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas

Sampel ditimbang sebanyak 3 gram dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer
250 mL. Kemudian ditambahkan dengan 50 mL etanol 95% panas, diaduk hingga
tercampur rata dan didiamkan selama 10 menit sambil digoyangkan sesekali.
Selanjutnya dititrasi menggunakan KOH 0,1 N. Kadar asam lemak bebas

ditentukan menggunakan persamaan 3.1 (Mulindwa, 2019).

V XN XBM Asam Lemak

kadar asam lemak bebas (%) = %X 100%.......(3.1)

m X1000
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Dengan V adalah jumlah mL KOH untuk titrasi, N adalah normalitas larutan

KOH, dan m adalah berat sampel.

3.5.4 Penentuan Bilangan Asam

Sampel ditimbang sebanyak 3 gram dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer
250 mL. Kemudian ditambahkan dengan 50 mL etanol 95% panas, diaduk hingga
tercampur rata dan didiamkan selama 10 menit sambil digoyangkan sesekali.
Selanjutnya dititrasi menggunakan KOH 0,1 N. Bilangan asam ditentukan dari

nilai kadar asam lemak bebas menggunakan persamaan 3.2 (Mulindwa, 2019).

Bilangan Asam = %ALB X e (3.2)

BM Asam Lemak/10

3.5.5 Penentuan Kadar Air

Cawan porselen dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 105 C selama
1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang.
Selanjutnya sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan
porselen yang telah dikeringkan, kemudian dikeringkan didalam oven pada suhu
105°C selama 3 jam. Setelah itu dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang.
Diulangi percobaan dengan pemanasan selama 1 jam hingga diperoleh berat

konstan. Kadar air ditentukan menggunakan persamaan 3.3 (AOAC, 2005).

Kadar air (%) = Z%Z X 100 Urrrveoreereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeeeeeseseeeeseseeseees (3.3)
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Dengan a adalah berat cawan kosong, b adalah berat cawan dengan sampel
sebelum dikeringkan, sedangkan c adalah berat cawan dengan sampel setelah
dikeringkan.
3.5.6 Penentuan Derajat Keasaman (pH)
pH meter dikalibrasi menggunakan buffer fosfat pH 7 terlebih dahulu.
Setelah itu, Sampel ditimbang sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke dalam beaker
gelas lalu ditambahkan akuades sebanyak 100 mL kemudian diaduk
menggunakan stirer. Kadar keasaman atau nilai pH diukur dengan mencelupkan
ujung elektroda pH meter ke dalam larutan sampel sampai pH meter menunjukkan
pembacaan yang tetap. Dicatat hasil pembacaan atau angka pada tampilan dari pH

meter.

3.5.7 Penentuan Total Jamur
3.5.7.1 Sterilisasi Alat dan Bahan

Alat dan bahan dibungkus dengan kertas dan plastik, kemudian dimasukkan
ke dalam autoklaf pada suhu 121°C dengan tekanan 15 per square inchi (psi)

selama 20 menit.

3.5.7.2 Pembuatan Media Potato Dextrose Agar (PDA)

Potato Dextrose Agar (PDA) bubuk sebanyak 19.5 gram dilarutkan dalam
500 mL aquades, kemudian dipanaskan menggunakan hotplate hingga mendidih
sambil diaduk menggunakan stirer. Selanjutnya, dimasukkan ke dalam erlenmeyer
500 mL dan ditutup dengan kapas, wrap plastik, dan kantong plastik. Lalu
disterilisasi di dalam autoklaf selama 20 menit pada suhu 121°C dan tekanan 15

psi. Ditunggu sampai dingin sekitar suhu 40-45 C, kemudian diletakkan ke dalam
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cawan petri sebagai media inokulasi. Medium dalam kondisi steril akan terhindar

dari kontaminasi dan dapat disimpan pada suhu 4°C agar media lebih tahan lama

(Safitri, 2010).

3.5.7.3 Perhitungan Jumlah Koloni Jamur

Sampel dikeluarkan dari kemasannya, kemudian ditimbang masing —
masing 5 gram dan dilarutkan dalam 45 mL NaCl 0,85% kemudian diaduk dan
diambil supernatannya. Supernatan yang diperoleh dilakukan pengenceran 10
hingga 107, dengan cara dimasukkan NaCl 0,85% kedalam 7 tabung reaksi
masing — masing 9 ml terlebih dahulu, kemudian diambil 1 ml larutan sampel dan
dilarutkan ke dalam tabung reaksi 1 (pengenceran 10™) lalu dari pengenceran 10
diambil 1 mL larutan kemudian dilarutkan kembali dalam tabung reaksi 2
(pengenceran 10'%) dan seterusnya berlanjut hingga pengenceran 107°. Setelah itu,
hasil pengenceran diambil 1 ml dan dimasukkan kedalam pada cawan petri steril
yang selanjutnya diisi dengan media PDA cair suhu £40°C lalu diputar hingga
merata. Proses inokulasi dilakukan dengan cara aseptik dan dikerjakan di dalam
laminar air flow. Setelah itu diinkubasi pada suhu 29C selama 3-5 hari.
Kemudian dihitung total jamur menggunakan persamaan 3.4 (Dwidjoseputro,

2005).

1

Total Koloni Jamur = jumlah koloni X ———— . .....ccccoorree. (3.4)
tingkat pengenceran
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3.5.8 Analisis Data
Data hasil penelitian dari penentuan asam lemak bebas, bilangan asam,
kadar air, pH dan total kapang dianalisis menggunakan One Way ANOVA untuk
menguji ada atau tidaknya pengaruh jenis merek selai kacang tanah. Apabila
terdapat perlakuan yang berbeda nyata, analisis kemudian dilanjutkan dengan uji

Tukey dengan taraf signifikasi 5%.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Selai kacang tanah yang bermutu baik mempunyai karakteristik fisik, kimia
dan organoleptik yang baik seperti bewarna putih agak kecoklatan, kental, aroma
kuat, kenampakan homogen (merata), halus, dan rasa manis serta tidak ditumbuhi
jamur (Fachruddin, 2008). Selain itu, selai kacang tanah yang berkualitas
memiliki kadar air dan total jamur sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
(SNI) yang berlaku. Penelitian ini melakukan pengujian kualitas dari beberapa
produk selai kacang tanah yang ada di pasar tradisional Kota Malang yang
meliputi kadar asam lemak bebas, bilangan asam, kadar air, derajat keasaman
(pH) dan total koloni jamur. Parameter tersebut merupakan penentu kualitas dari

produk selai kacang tanah.

4.1 Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas

Penentuan kadar asam lemak bebas diawali dengan melakukan ekstraksi
menggunakan pelarut etanol 95% yang berfungsi untuk melarutkan minyak pada
produk selai kacang tanah sehingga dapat bereaksi dengan basa KOH. Kemudian
dilakukan pemanasan bertujuan untuk memaksimalkan pelarutan minyak pada
pelarut dan reaksi berlangsung lebih cepat. Penggunaan indikator pp bertujuan
sebagai tanda batas bahwa asam lemak yang berada dalam lemak atau minyak
habis bereaksi dengan basa KOH. Reaksi antara asam lemak dengan KOH

ditunjukkan pada Gambar 4.1.
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Gambar 4.1 Reaksi asam lemak bebas dengan kalium hidroksida

Berdasarkan reaksi pada Gambar 4.1 penambahan kalium hidroksida terus
dilakukan sampai asam lemak bebas habis bereaksi dengan KOH. Hal ini ditandai
dengan perubahan warna dari larutan tidak bewarna menjadi bewarna merah
muda. Semakin banyak KOH yang ditambahkan menunjukkan kandungan asam
lemak bebas yang semakin tinggi. Kadar asam lemak bebas dalam masing-
masing sampel diuji dengan tiga kali pengulangan prosedur untuk diketahui
akurasi dan kevalidan data yang diperoleh. Berikut rerata kadar asam lemak bebas
dari masing-masing sampel yang diperoleh dari hasil perhitungan seperti dalam

Gambar 4.2.
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Gambar 4.2 Kadar asam lemak bebas pada produk selai kacang tanah
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Berdasarkan Gambar 4.2 dapat diketahui bahwa masing-masing produk
selai kacang tanah memiliki kadar asam lemak bebas yang tinggi dan bervariasi.
Tingginya asam lemak bebas ini kemungkinan disebabkan oleh adanya reaksi
hidrolisis dan oksidasi pada saat penyimpanan. Reaksi hidrolisis lemak dapat
dilihat pada Gambar 4.3. Reaksi ini dipercepat dengan adanya faktor seperti
panas, air, keasaman dan enzim. Semakin lama reaksi ini berlangsung maka
semakin banyak kadar asam lemak bebas yang terbentuk (Budiyanto, dkk., 2010).
Penyimpanan pada produk tinggi lemak yang tidak benar dalam waktu yang lama
juga dapat menyebabkan pecahnya ikatan trigliserida pada minyak lalu
membentuk gliserol dan asam lemak bebas. Asam lemak bebas meningkat seiring
dengan waktu penyimpanan seperti yang dijelaskan oleh Bendini (2010)
peningkatan ini dipicu oleh paparan lipase dan bahan lipolitik lainnya ke atmosfer
oksigen setelah penggilingan kacang tanah.

Lokasi pengambilan sampel selai kacang tanah juga berpengaruh terhadap
tingginya kadar asam lemak bebas yang didapatkan. Karena sampel selai kacang
disimpan pada kondisi lingkungan pasar, ada kemungkinan terpapar sinar
matahari secara langsung dan kondisi cahaya selama penyimpanan yang dapat
menyebabkan peningkatan pembentukan asam lemak bebas. Cahaya dan panas
merupakan salah satu faktor yang mempercepat pemecahan dan penguraian lemak

menjadi asam lemak bebas (Bendini, 2010).
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Asam Lemak Bebas

Berdasarkan analisis one-way ANOVA menunjukkan bahwa merek selai

kacang tanah berpengaruh terhadap asam lemak bebas. Hasil analisis asam lemak

bebas pada beberapa merek selai kacang tanah disajikan pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1 Pengaruh merek selai kacang tanah terhadap kadar asam lemak bebas

Merk Sampel Kadar Asam Lemak Bebas (%)
A 0,65 + 0,10
B 0,69 + 0,02
C 0,98 +0,05°
D 0,58 +0,14°
E 0,80 +0,11%

*) Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan pada perlakuan

Berdasarkan Tabel 4.1 menunjukkan bahwa pada sampel merek D

menghasilkan kadar asam lemak bebas yang paling rendah yaitu sebesar 0,58%

dan berbeda nyata terhadap sampel merek C. Sedangkan, sampel merek C

menghasilkan kadar asam lemak bebas yang paling tinggi yaitu sebesar 0,98% dan

berbeda nyata terhadap sampel merek A, B, dan D. Tingginya kadar asam lemak

bebas menunjukkan bahwasannya kualitas lemak yang terkandung dalam produk
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makanan semakin rendah. Kandungan asam lemak bebas pada minyak kacang
tanah harus berkisar antara 0,02-0,6% agar layak untuk dikonsumsi manusia
(Pattee, 2005). Dari hasil penelitian hanya produk dengan merek D saja yang
dalam batas aman yaitu 0,58%, sedangkan produk yang lain diperoleh kandungan
asam lemak bebas cukup tinggi yang menunjukkan ketengikan yang diakibatkan

oleh oksidasi dan hidrolisis.

4.2 Penentuan Bilangan Asam

Bilangan asam mewakili jumlah asam lemak bebas yang ada di dalam
sampel makanan dan ditentukan dengan mengukur jumlah miligram kalium
hidroksida yang diperlukan untuk menetralkan asam lemak bebas dalam 1 gram
sampel. Bilangan asam juga menunjukkan sejauh mana gliserida dalam minyak
telah diurai oleh lipase (Mulindwa, dkk., 2019). Jadi, setiap peningkatam kalium
hidroksida menunjukkan adanya lebih banyak asam bebas dan juga menunjukkan
aktivitas lipase pada lemak. Tinggi rendahnya bilangan asam ditentukan oleh
kadar asam lemak bebas (Suroso, 2013). Semakin tinggi kadar asam lemak bebas
selai kacang, maka semakin tinggi pula bilangan asamnya. Penentuan bilangan
asam dalam penelitian ini untuk mengetahui mutu lemak secara kuantitatif.
Berikut hasil rerata bilangan asam masing-masing sampel yang diperoleh

ditunjukkan pada Gambar 4.4.
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Gambar 4.4 Bilangan asam pada produk selai kacang tanah

Berdasarkan Gambar 4.4 diketahui bahwa bilangan asam dari sampel selai
kacang tanah dengan merek A, B, C, D, dan E secara berturut-turut adalah 1,29;
1,37; 1,95; 1,16 dan 1,58 mg KOH/g. Nilai bilangan asam yang didapat selaras
dengan pendapat Kusuma (2016) yang menyatakan tinggi rendahnya bilangan
asam ditentukan oleh kadar asam lemak bebas yang terkandung pada produk
makanan. Semakin banyak kandungan asam lemak bebas semakin besar pula

bilangan asam yang terkandung dalam produk makanan tersebut.

Tabel 4.2 Pengaruh merek selai kacang tanah terhadap bilangan asam

Merk Sampel Bilangan Asam (mg KOH/q)
A 1,29 +0,199°
B 1,37 +0,444°
C 1,95 + 0,924
D 1,16 +0,277°
E 1,58 + 0,209%

*) Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan pada perlakuan
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Berdasarkan analisis one-way ANOVA menunjukkan bahwa variasi merek
selai kacang tanah berpengaruh terhadap bilangan asam. Hasil analisis bilangan
asam pada beberapa merek selai kacang disajikan pada Tabel 4.2. Berdasarkan
Tabel 4.2 dapat diketahui bahwa kadar bilangan asam tertinggi diperoleh pada
sampel dengan merek C yakni 1,95 mg KOH/g dan berbeda nyata dengan sampel
merek A, B, dan D. Sedangkan bilangan asam terendah yakni 1,16 mg KOH/g
yang didapat dari sampel bermerek D. Kirk dalam Mulindwa (2019) meyatakan
bahwa apabila bilangan asam dalam kisaran 1 hingga 1,6 mg KOH/g maka
ketengikan dapat dideteksi dengan tes sensorik.

Bilangan asam tinggi pada minyak nabati yang disimpan dalam jangka
waktu yang lama disebabkan adanya kombinasi kerja enzim lipase dalam jaringan
dan enzim yang dihasilkan oleh kontaminasi mikroba (Akoh, 2008). Karena
sampel disimpan dalam ruang terbuka pada kawasan pasar sehingga rentan
terpapar suhu tinggi dan cahaya selama penyimpanan mengakibatkan proses
hidrolisa enzim lipase akan lebih cepat sehingga meningkatkan bilangan asam

pada produk selai kacang tanah yang disimpan.

4.3 Penentuan Kadar Air

Pengujian kadar air bertujuan untuk mengetahui kandungan air yang
terkandung dalam produk selai kacang tanah. Kadar air dihitung dari selisih bobot
sampel sebelum dioven dengan bobot sampel setelah dioven. Air yang ditetapkan
ini adalah air yang terikat secara fisik dengan selai kacang tanah, oleh karenanya
air dapat dipisahkan dari sampel dengan cara dikeringkan dalam oven bersuhu

105 'C. Kadar air masing-masing sampel dapat dilihat pada Gambar 4.5.



40

Kadar Air

5
E’\O/A
FS—
=3
<
. I
e
< N

.. =

A B C D E
Merek Sampel

Gambar 4.5 Kadar air pada produk selai kacang tanah

Berdasarkan Gambar 4.4 diketahui bahwa nilai kadar air tertinggi diperoleh
pada sampel selai kacang tanah merek C. Tingginya kadar air dalam selai kacang
tanah dapat dikarenakan dari bahan dasar makanan, proses pembuatan atau
kelembapan udara saat penyimpanan. Menurut Purnomo dan Purwanti (2007)
kacang tanah memiliki kadar air sebesar 5,4% sedangkan pada penelitian
Kraszewski dan Nelson (1993) kacang tanah diketahui memiliki kadar air sebesar
4-14%. Kadar air dari bahan dasar selai kacang tanah yang relatif tinggi serta
pengolahan yang kurang tepat menyebabkan kadar air yang terkandung dalam
selai kacang tanah juga tinggi.

Kelembapan udara saat penyimpanan juga menjadi salah satu faktor yang
mempengaruhi kadar air dalam suatu bahan pangan. Sampel dengan merek A, C
dan D diperoleh dari lokasi pasar yang sama namun kadar air yang didapatkan
sampel merek C lebih tinggi daripada sampel merek A dan D. Hal ini dikarenakan
pengambilan sampel merek C berada dalam tengah pasar sehingga kelembapan
udara lebih tinggi daripada sampel merek A dan D yang berada dipinggir pasar

dekat dengan jalan raya. Kondisi lingkungan yang lembab dan terasa pengap
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dapat menyebabkan produk selai kacang yang disimpan dapat mengalami
peningkatan kadar air. Semakin tinggi kadar air maka kualitas produk tersebut
semakin rendah. Hal ini karena adanya air dalam produk pangan tinggi lemak
dapat memicu reaksi hidrolisis yang menyebabkan penurunan mutu lemak
(Sumarna, 2014).

Berdasarkan analisis one-way ANOVA menunjukkan adanya perbedaan
signifikan antara merek selai kacang tanah terhadap kadar air. Hasil analisis kadar

air pada beberapa merek selai kacang disajikan pada Tabel 4.3.

Tabel 4.3 Pengaruh merek selai kacang tanah terhadap kadar air

Merk Sampel Kadar Air (%)
A 0,74 +0,177°
B 2,66 + 0,083"
C 4,49 +0,780°
D 0,62 + 0,029
E 1,41 +0,098%

*) Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan pada perlakuan

Berdasarkan Tabel 4.3 diketahui bahwasannya kadar air tertinggi
ditunjukkan pada sampel merek C dan berbeda nyata dengan merek sampel
lainnya. Sedangkan kadar air terendah didapat dari sampel merk D namun tidak
berbeda nyata terhadap sampel merek A dan E. Berdasarkan SNI 01-2979-1992
tentang mutu dan cara uji selai kacang tanah, kadar air yang diperbolehkan adalah
maksimal 3%. Hal ini menunjukkan bahwa sampel dengan merek A, B, D, dan E
memenuhi persyaratan SNI yang telah ditetapkan, sedangkan sampel merek C

tidak memenuhi persyaratan yang berlaku.
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4.4 Penentuan Derajat Keasaman (pH)

Analisa nilai pH atau derajat keasaman pada selai kacang bertujuan untuk
mengetahui tingkat keasaman produk selai kacang. Proses pengujiannya
dilakukan dengan menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi terlebih dahulu.
Hasil uji pH masing-masing produk selai kacang tanah dapat dilihat pada Gambar

4.6.
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Gambar 4.6 Nilai pH pada produk selai kacang tanah

Berdasarkan Gambar 4.6 dapat diketahui bahwa nilai rata-rata pH dari
sampel berkisar antara 6,23-6,57. Nilai pH pada Produk selai kacang tanah
komersil yang digunakan dalam penelitian ini masih dalam kisaran pH yang baik
sebagai produk pangan yaitu mendekati pH 7 yang berarti netral. Namun nilai pH
terendah diperolen pada sampel merek C. Rendahnya nilai pH menujukkan
bahwasannya sampel tersebut bersifat lebih asam sehingga kadar asam lemak

bebas juga semakin meningkat.
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Selanjutnya data dianalisis menggunakan one-way ANOVA menunjukkan
adanya perbedaan signifikan antara merek selai kacang tanah terhadap derajat
keasaman (pH). Hasil analisis pH pada beberapa merek selai kacang disajikan

pada Tabel 4.4.

Tabel 4.4 Pengaruh merek selai kacang tanah terhadap derajat keasaman (pH)

Merk Sampel Nilai pH
A 6,56 + 0,115"
B 6,33 + 0,058
C 6,23 + 0,058
D 6,57 + 0,115"
E 6,33 + 0,058

Tabel 4.4 menunjukkan bahwa pada sampel merk C menghasilkan nilai pH
yang paling rendah yaitu sebesar 6,23 dan berbeda nyata terhadap sampel merek
A dan E, tetapi tidak berbeda nyata dengan merek B dan E. Nilai pH tertinggi
dihasilkan sampel merek A dan D vyaitu sebesar 6,57. Tingginya nilai pH
keduanya mendekati nilai pH 7 yang berarti netral sehingga lebih baik untuk

dikonsumsi.

4.5 Penentuan Total Jamur
4.5.1 Sterilisasi Alat dan Media Potato Dextroxe Agar (PDA)

Tujuan dari sterilisasi adalah untuk menghindari terjadinya kontaminasi
bahan atau alat serta membunuh dan mencegah pertumbuhan mikroorganisme
yang tidak diinginkan. Suhu yang digunakan yaitu 121°C dengan tekanan 15 psi

selama 20 menit. Suhu dan tekanan yang besar diberikan pada saat sterilisasi
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karena memiliki kemampuan yang lebih besar untuk membunuh sel dibanding
dengan udara panas. Selain itu keadaan panas dalam autoklaf tersebut mampu
mendenaturasi protein pada organisme hidup, dengan demikian akan mematikan
organisme tersebut (Adji, dkk. 2007).

Media PDA dipilih dalam penelitian ini karena media PDA merupakan
media spesifik untuk pertumbuhan jamur. Kandungan nutrisi pada media PDA
sesuai dengan nutrisi yang dibutuhkan oleh jamur untuk tumbuh. PDA tersusun
atas bahan alami kentang dan bahan sintesis dextrose dan agar. Kentang
merupakan sumber karbon (karbohidrat), vitamin dan energi, dextrose sebagai
sumber gula dan energi, sedangkan agar berguna untuk memadatkan medium.
Pertumbuhan jamur sangat dipengaruhi oleh kandungan nutrisi media seperti
karbon dan nitogen (Barnett dan Hunter, 1998), dan karbohidrat sederhana

(Kelley, 1997).

4.5.2 Perhitungan Jumlah Koloni Jamur

Analisis total jamur pada penelitian ini dilakukan menggunakan metode
sebar dan perhitungan total jamur menggunakan metode Total Plate Count (TPC).
Metode ini dilakukan dengan menghitung jumlah koloni yang tumbuh pada media
cawan. Perhitungan jumlah total jamur dilakukan untuk mengetahui kualitas
secara mikrobiologis produk selai kacang tanah apakah produk tersebut aman
dikonsumsi manusia atau tidak. Hasil uji penentuan total jamur ditunjukkan pada

Gambar 4.7 dan Tabel 4.5.
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Gambar 4.7 Hasil pengamatan jamur tampak depan: A. Hasil koloni
sampel merek A pengenceran 10”%; B. Hasil koloni sampel merek B
pengenceran 10°%; C dan D Hasil koloni sampel merek C pengenceran 10

Tabel 4.5 Hasil penentuan total jamur

Jumlah Koloni Jamur

Sampel (CFU/g) Keterangan
A 1x10° Positif
B 1x10° Positif
C 1x 10 Positif
D 0 Negatif
E 0 Negatif

Berdasarkan hasil pengamatan yang ditampilkan pada Gambar 4.7 jamur
pada sampel merek C memiliki koloni berwarna hijau tua dengan bagian bawah
berwarna putih kekuningan serta pada pengulangannya ditemukan hifa berwarna
putih dan merah. Berdasarkan warna koloni yang didapatkan menunjukkan ciri
ciri jamur Aspergillus hal ini didukung oleh penelitian Noerfitryani dan Hamzah
(2018) yang melaporkan bahwa ciri-ciri makroskopik jamur Aspergillus pada
media PDA yakni permukaan bewarna hijau terang hingga hijau gelap dan hitam,

serta memiliki tekstur seperti tepung. Sedangkan mikroskopiknya konidia
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berbentuk bulat dengan hifa bersepta dan hialin. Selanjutnya sampel merek A dan
B memiliki warna koloni putih dengan warna spora hijau. Hasil pengamatan ini
menunjukkan ciri-ciri dari jamur Fusarium Menurut Semangun (2004) secara
makroskopis jamur fusarium sp. memiliki koloni melingkar dan menyebar ke
segala arah. Pada awal pertumbuhan di media PDA koloni berwarna putih seperti
kapas. Hasil penelitian Edyansyah (2012) terhadap keberadaan jamur kontaminan
pada selai kacang yang dijual di pasar tradisional Kota Palembang dari 17 Sampel
selai kacang 82,4% positif terkontaminasi jamur diantaranya jamur Aspergillus sp,
Penicillium sp. dan Fusarium sp.

Berdasarkan Tabel 4.5 dapat diketahui sampel yang positif mengandung
jamur adalah sampel dengan merek A, B dan C, dimana ketiga merek selai
tersebut berkemasan plastik. Sedangkan sampel merek D dan E dengan kemasan
botol plastik, keduanya tidak terkontaminasi jamur. Hal ini menunjukkan
bahwasannya sampel dengan kemasan botol plastik lebih aman dibandingkan
dengan kemasan plastik karena selai kacang tanah dengan kemasan plastik
merupakan kemasan ulang dari pedangang sehingga pada saat pengemasan ulang
tersebut bisa saja terkontaminasi oleh spora jamur yang terbawa oleh udara,
sedangkan kemasan botol plastik dikemas oleh produsen atau pabriknya secara
langsung sehingga kualitasnya lebih terjamin. Berdasarkan peraturan BPOM
nomor 13 tahun 2019 batas maksimal cemaran jamur dalam produk selai kacang
adalah 10° CFU/g. Hasil pengujian total jamur pada penelitian ini sampel dengan
merek B tidak memenuhi syarat yang berlaku.

Kontaminasi jamur pada produk selai kacang tanah dapat mengakibatkan

penurunan mutu kualitas selai kacang tanah seperti pelunturan warna, berbau apek
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dan memproduksi mikotoksin. Mikotoksin sebagai metabolit sekunder dari jamur
merupakan senyawa toksik yang dapat mengganggu kesehatan tubuh dengan
berbagai bentuk perubahan klinis dan patologis yang ditandai dengan gejala
muntah, sakit perut, kejang, paru-paru bengkak dan pada kasus yang jarang terjadi
dapat menyebabkan kematian (Indraswati, 2016).

Keberadaan jamur pada selai kacang diakibatkan oleh beberapa faktor yaitu
tempat penjualan, kemasan, dan lama penjualan. Kondisi lingkungan di pasar-
pasar tradisional tempat penjualan produk selai kacang yang kurang higenis dan
berkelembapan tinggi akan memudahkan penyebaran spora-spora jamur antar
bahan makanan. Selanjutnya jamur akan tumbuh dan berkembang biak dalam
berbagai macam bahan makanan yang dijual kepada para konsumen. Pengemasan
juga dibutuhkan untuk mencegah kerusakan pangan. Apabila pengemasan atau
wadah penjualan tidak baik dapat menyebabkan kontaminasi oleh jamur.
pengemasan yang kurang baik akan menurunkan daya tahan terhadap air, oksigen
atau bau-bau lainnya. Serta lamanya penyimpanan selai kacang dapat
meningkatkan kadar air yang mana ketersediaan air akan mempengaruhi
pertumbuhan jamur semakin tinggi kadar air akan membuat mikroorganisme

seperti jamur lebih cepat tumbuh.
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4.6 Korelasi Hubungan antara Kadar Asam Lemak Bebas, Bilangan Asam,
Kadar Air, pH dan Total Jamur.

T T TTTTTTTS
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B Asam Lemak Bebas [ Bilangan Asam O Kadar Air B pH BTotal Jamur

Gambar 4.8 Korelasi hubungan antara kadar asam lemak bebas, bilangan
asam, kadar air, pH, dan total jamur

Berdasarkan Gambar 4.8 dapat diketahui bahwasannya semakin tinggi kadar
asam lemak bebas, maka semakin tinggi pula bilangan asam yang terkandung
dalam produk selai kacang tanah. Tingginya kadar asam lemak bebas dan
bilangan asam ini disebabkan adanya proses hidrolisis dan oksidasi. Semakin
banyak kadar air, semakin meningkat hidrolisisnya (Zahra, 2013). Peningkatan
kadar air ini dapat mendorong terjadinya proses hidrolisis trigliserida dan molekul
air sehingga membentuk gliserol dan asam lemak bebas sehingga produk selai
kacang tanah yang memiliki kadar air yang tinggi mempunyai kadar asam lemak
bebas dan bilangan asam paling tinggi. Adanya kontaminasi jamur pada produk
selai kacang dengan merek A, B, dan C menguatkan hasil tingginya asam lemak
bebas dan bilangan asam yang diperoleh. Kebanyakan jamur memproduksi enzim
hidrolitik misalnya amilase, pektinase, dan lipase. Adanya aktivitas enzim lipase

akan menaikkan kadar asam lemak bebas dan bilangan asam (Rozalli, dkk., 2015).
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Sedangkan nilai pH yang diperoleh pada sampel dengan merek C memiliki pH
paling rendah dengan yang lainnya. Hal ini menujukkan semakin tinggi kadar
asam lemak bebas dan bilangan asam maka semakin rendah nilai pH yang
terkadung dalam produk makanan yang berarti bersifat semakin asam.

Tingginya kadar asam lemak bebas dan bilangan asam dapat disebabkan
pula oleh proses pembuatan selai kacang yang menggunakan suhu tinggi selama
pemanasan atau penggorengan selai kacang tanah sehingga mengakibatkan
produk tersebut mengalami kerusakan atau penurunan kualitas yang ditandai
dengan terbentuknya asam lemak bebas sebagai akibat reaksi hidrolisis dan
oksidasi trigliserida. Selain itu, produk selai kacang tanah komersil yang diuji
terdapat space yang kemungkinan mengandung oksigen. Oksigen akan bereaksi
dengan air, senyawa nitrogen dan garam mineral sehingga menyebabkan
terjadinya dekomposisi lemak oleh mikroba. Kecepatan proses oksidasi
tergantung dari tipe lemak dan kondisi tempat penyimpanan.

Tempat pengemasan selai kacang tanah yang menggunakan kemasan
plastik dan botol pastik juga dapat mempengaruhi tingginya kadar asam lemak
bebas dan bilangan asam. Lemak mempunyai sifat mudah menyerap bau sehingga
apabila bahan pembungkus dapat menyerap lemak, maka lemak yang terserap ini
akan teroksidasi oleh udara sehingga rusak dan berbau. Penyimpanan lemak yang
baik adalah wadah tertutup dan gelap (Palupi, 2007). Ada kemungkinan juga pada
saat kemasan plastik atau botol plastik dibuka, ada oksigen dan uap air yang

masuk sehingga terjadi reaksi hidrolisis dan oksidasi.
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4.7 Dialog Hasil Penelitian dalam Perspektif Islam
Agama Islam merupakan agama yang mengajarkan pemeluknya segala
aspek kehidupan termasuk dalam hal makanan. Makanan merupakan kebutuhan
manusia yang mempunyai peran penting dalam mempertahankan kesehatan tubuh.
Untuk menjaga kesehatan tubuh, manusia perlu memperhatikan makanan yang

halal dan baik. Allah Swt berfirman dalam al-Quran surah al-Maidah ayat 88:

Osnds 4 (w\ e 1,8 e s 4 rgw G 1,0

Artinya: Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah

rezekikan kepadamu, dan bertagwalah kepada Allah yang kamu beriman
kepada-Nya.

Dalam surah al-Maidah ayat 88 menjelaskan bahwa Allah Swt telah
memerintahkan kepada kita untuk memakan apa apa yang telah di rezekikan
kepada kita yang berupa makanan yang halal dan baik. Halal berarti sesuatu yang
diperbolehkan secara syariat untuk memakannya, sedangkan baik berarti perkara
atau makanan tersebut bergizi dan secara kesehatan tidak membahayakan bagi
tubuh. Tafsir Departemen Agama RI (2007) menyebutkan bahwa kata halalan
diberikan sifat thoyyiban oleh Allah Swt., artinya makanan yang dihalalkan oleh
Allah Swt. adalah makanan yang berguna bagi tubuh, tidak merusak, tidak
menjijikan, enak, tidak kadaluarsa, dan tidak bertentangan dengan perintah Allah
Swt. karena tidak diharamkan maka kata thoyyiban ini menjadi illah (alasan
dihalalkan suatu makanan).

Pada penelitian ini, dari 5 sampel selai kacang yang diperjual belikan di
pasar tradisional Kota Malang mengandung asam lemak bebas dan bilangan asam

yang melebihi kadar yang telah ditentukan, selain itu terdapat 1 sampel yang
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dengan kadar air yang melebihi batas maksimal SNI dan terdapat 2 sampel positif
terkontaminasi jamur. Selai kacang tetap dihukumi halal secara dzatnya akan
tetapi tidak lagi thoyyiban karena dapat memberikan mudhorot bagi kesehatan
manusia yang mengkonsumsinya. Dalam memilih makanan hendaknya sesuai
dengan petunjuk syariat yaitu berdasarkan halal dan baik sesuai surah al-Maidah
ayat 88. Tidak hanya kehalalan saja yang ditekankan, akan tetapi juga baik secara
syariat. Halal dan baik merupakan syarat mutlak yang harus dipenuhi dalam
syariat islam. Makanan yang halal saja belum tentu baik bagi tubuh, begitupun
sebaliknya makanan yang baik saja belum tentu terjamin kehalalannya. Oleh
karena itu, setiap muslim hendaknya memperhatikan prinsip halal dan baik dalam
memilih makanan dan minuman, karena makanan dan minuman tidak hanya
berpengaruh terhadap jasmani, akan tetapi berpengaruh juga terhadap rohani dan
kehidupan di akhirat.

Allah Swt menganugerahkan akal kepada manusia sebagai makhluk hidup
untuk mengkaji tentang apa yang ada di langit dan dibumi, agar manusia
senantiasa berfikir dan mencari manfaat maupun bahaya dari apa yang telah
diciptakan oleh Allah Swt, baik berupa benda hidup maupun benda mati. Allah

Swt. Berfirman dalam surat Ali ‘Imran ayat 190 — 191:

SO 43N s ey JOUT Gl Ty o0100T wsasdl o ¢ &)
CHTEN e L ¥ 51 Arsjfé- o5 13385 Gl 6080 0T Ve
vay LU Clde U GRS S 1Ak Sogls b u;)ﬁj\j

Artinya: “Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih bergantinya
malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang berakal.
(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk
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atau dalam keadan berbaring dan mereka memikirkan tentang
penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): “Ya Tuhan kami,
tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-sia, Maha Suci Engkau,
maka peliharalah kami dari siksa neraka”.

Akal merupakan pembeda antara hewan dan manusia yang bertujuan agar
manusia dapat berfikir tentang segala sesuatu yang ada dibumi, kemudian dapat
menganalisis hasil dari pemikiran tersebut sehingga menghasilkan ilmu
pengetahuan. Dengan akal itu pula Allah menurunkan agama. agama sebagai
petunjuk dan pedoman dalam kehidupan, merupakan dasar untuk mengatur
bagaimana berhubungan dengan sang pencipta dan hubungan dengan alam
semesta. Manusia dalam agama merupakan bagian dari lingkungan hidupnya,

sehingga manusia ditunjuk sebagai khalifah di muka bumi ini. Seperti dalam

firman Allah, dalam surah al-Bagarah ayat 30:

2 of ,,ﬁ/:_‘/"%f/o <° v /~‘°/,« 4.z 00
e A 3a o ARt O ARl o5 3 lels 3 aSlal) Gl J6 3

2 < Tor o7 To g’{‘%,/ S Y . w 2 o/~§~%
ety ol Y G (;.Lc\ ) B D SN eas dulx C*} s A% LAl

Artinya:  “Ingatlah  ketika Tuhanmu berfirman kepada para Malaikat:
“Sesungguhnya Aku hendak menjadikan seorang khalifah di muka
bumi”. Mereka berkata: “Mengapa Engkau hendak menjadikan
(khalifah) di bumi itu orang yang akan membuat kerusakan padanya
dan menumpahkan darah, padahal kami senantiasa bertasbih dengan
memuji Engkau dan mensucikan Engkau?” Tuhan berfirman:
“Sesungguhnya Aku mengetahui apa yang tidak kamu ketahui”.

Manusia sebagai khalifah Allah Swt, memiliki tugas untuk menyampaikan
apa-apa Yyang kita ketahui. Berdasarkan hasil penelitian ini menunjukkan
bahwasannya kita harus selalu waspada terhadap makanan yang hendak kita

konsumsi. Selai kacang yang seharusnya baik (thoyyiban) secara kesehatan
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berubah menjadi bahaya dan memberikan efek yang buruk bagi kesehatan karena
kelalaian manusia itu sendiri dalam proses pembuatan ataupun dalam

penyimpanannya.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:
Kandungan asam lemak bebas pada produk selai kacang tanah terendah yaitu
sebesar 0,58% dan kadar tertinggi sebesar 0,98%.

Kandungan bilangan asam pada produk selai kacang tanah terendah yaitu

sebesar 1,16% dan kadar tertinggi sebesar 1,95%.

5.2 Saran

a.

Bagi penjual selai kacang tanah dapat lebih meningkatkan kebersihan tempat
penyimpanan selai kacang dan tidak mengkemas ulang produk selai kacang
dari pabrik. Apabila mengkemas ulang lebih diperhatikan kemasan yang
dipakai agar tertutup dengan rapat dan higenitas pada saat proses
pemindahan selai kacang tanah.

Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai mutu kualitas dan
kuantitas produk selai kacang tanah yang beredar di pasar tradisional Kota
Malang misalnya cemaran aflatoksin ataupun cemaran logam-logam yang
berbahaya bagi tubuh seperti Timbal (Pb), Tembaga (Cu), dan Arsen (As).
Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi jamur yang

mengkontaminasi produk selai kacang tanah.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Rancangan Penelitian

Selai kacang tanah

l

Pengambilan sampel

l

Penentuan kadar asam lemak
bebas

l

Penentuan bilangan asam

l

Penentuan kadar air

l

Penentuan derajat keasaman
(pH)

l

Penentuan total jamur

|

Analisa hasil
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Lampiran 2. Diagram Alir

L2.1 Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas

Selai Kacang

- Ditimbang sebanyak 3 gram

Hasil

L2.2 Penentuan Bilangan Asam

Selai Kacang

- Ditimbang sebanyak 3 gram

- Didiamkan selama 10 menit

Bilangan Asam = %ALB X

Hasil

kadar asam lemak bebas (%) =

- Dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL
- Ditambahkan etanol 95 % panas

- Diaduk hingga tercampur rata

- Dititrasi menggunakan KOH 0,1 N

- Dihitung dengan menggunakan rumus:

V XN XBM Asam lemak

m X1000

- Dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL
- Ditambahkan etanol 95 % panas

- Diaduk hingga tercampur rata

- Dititrasi menggunakan KOH 0,1 N

- Dihitung dengan menggunakan rumus :

BM KOH
BM Asam Lemak /10
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- Didiamkan selama 10 menit sambil digoyangkan sesekali

X 100%



L2.3 Penentuan Kadar Air

Cawan Porselen

- Dikeringkan pada suhu 105 C selama 1 jam menggunakan oven

- Didinginkan dengan desikator selama 30 menit

- Ditimbang hingga diperoleh berat konstan

Bera

t cawan kosong

Ditimbang sampel sebanyak 2 gram

- Dimasukkan kedalam cawan porselen yang sudah ditimbang
- Dimasukkan kedalam oven

- Dikeringkan pada suhu 105°C selama 3 jam

- Didinginkan dengan desikator selama 30 menit

- Ditimbang hingga diperoleh berat konstan

- Dihitung kadar air dengan menggunakan rumus :

b—c
b—a

Kadar air (%) = x 100 %

Hasil

L2.4 Penentuan Derajat Keasaman (pH)
L2.4.1 Kalibrasi pH meter

pH meter

- Dinyalakan

- Dicelup elektroda kedalam larutan buffer pH 7 hingga tampilan
dari pH meter menunjukkan angka 7

- Dibilas menggunakan akuades

- Dikeringkan menggunakan tisu

Hasil
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L2.4.2 Penentuan pH Sampel

Selai Kacang

- Ditimbang sebanyak 5 gram

- Dilarutkan kedalam 100 mL akuades

- Distirer

- Dicelup ujung elektroda pH meter kedalam larutan selai kacang
- Ditunggu sampai nilai yang terbaca ditampilan pH meter stabil

- Dicatat hasil pembacaan atau angka yang muncul

Hasil

L2.5 Penentuan Total Jamur
L2.5.1 Sterilisasi Alat dan Bahan

Alat dan Bahan

Dibersihkan dengan air mengalir

- Dibungkus dengan kertas dan plastik untuk alat yang terbuat dari
kaca dan dibungkus dengan aluminium foil untuk alat yang
terbuat dari plastik

- Dimasukkan dalam keranjang

- Dimasukkan dalam autoklaf dan diatur pada suhu 121 °C dengan
tekanan 15 psi selama 30 menit

- Ditunggu hingga proses sterilisasi selesai dan suhu didalam

autoklaf turun hingga 60°C

Hasil




L2.5.2 Pembuatan media Potato Dextrose Agar (PDA)

PDA

- Ditimbang sebanyak 19,5 gram

- Dilarutkan dalam 500 mL aquades

- Dipanaskan dan distirer hingga mendidih

- Dimasukkan dalam erlenmeyer 250 mL

- Ditutup mulut tabung dengan kapas, plastic wrap dan kantong
plastik

- Disterilkan dengan menggunakan autoklaf pada suhu 121°C

Hasil

L2.5.3 Preparasi Sampel

Selai Kacang

- Ditimbang sebanyak 5 gram

Dimasukkan kedalam botol UC

Ditambahkan 45 ml NaCl 0,85%

Diaduk sebanyak 30 kali

Pengenceran 10
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L2.5.4 Penentuan Total Kapang

NaCl 0,85%

- Dimasukkan kedalam 15 tabung reaksi masing - masing 9 ml
- Diambil 1 mL supernatan sampel
- Dilarutkan dalam tabung reaksi 1 (pengenceran 10™)

- Divortex

Pengenceran 107

- Diambil 1 mL

- Dilarutkan dalam tabung reaksi 2 (pengenceran 10?)

- Diulangi langkah ini hingga pengenceran 10

Pengenceran 10

- Di inokulasikan pada media PDA dari pengenceran 10 — 10

- Diambil 1 mL

- Dimasukkan ke dalam cawan petri steril

- Ditambahkan media PDA cair suhu + 40C

- Diputar searah jarum jam, berlawanan arah jarum jam dan
membentuk angka delapan masing masing 3 kali tanpa diangkat

- Diinkubasi pada suhu 29 C selama 7 hari atau 168 jam

- Dihitung kepadatan koloni jamur

Hasil
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Lampiran 3. Perhitungan

L3.1 Pembuatan Larutan KOH 0,1 N

_ massa KOH 1000

N koH BEKOH vV

massa KOH 1000
X
56 1000

01N =

Massa KOH = 0,1 X 56

= 5,6 gram
Jadi untuk membuat 1000 mL larutan KOH 0,1 N, dibutuhkan kristal KOH
sebesar 5,6 gram, kemudian ditambahkan aquades sampai tanda batas pada

labu ukur 1000 mL dan dihomogenkan.

L3.2 Pembuatan Larutan Asam Oksalat (C,H;04.2H,0) 0,1 N

massa C,H,0, 1000

N C,H,0 = X
ziama BE C,H,0, v
01N _ massa C,H,0, o 1000
’ B 63 100

KOH — 0,1 x 63
massa = 10
= 0,63 gram

Jadi untuk membuat 100 mL larutan asam oksalat 0,1 N, dibutuhkan 0,63
gram serbuk asam oksalat, kemudian ditambahkan aquades sampai tanda

batas pada labu ukur 100 mL dan dihomogenkan.
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L3.3 Standarisasi Larutan KOH 0,1 N

Standarisasi Larutan KOH 0,1 N dilakukan dengan mengambil 10 mL larutan
asam oksalat (C,H;04.2H,0) 0,1 N dan diletakkan kedalam erlenmeyer 100 mL
kemudian ditambahkan indikator pp lalu dititrasi dengan larutan KOH.
Diketahui : Vi =10mL

V,;=11,8 mL
Ny XV; =N, XV,
01N x10mL = N, x 11,8 mL

N, = 0,0847

L3.4 Kadar Asam Lemak Bebas

V XN X BM asam lemak

%ALB = <1000 X 100%
Keterangan : \/ = volume titrasi rata — rata
N = normalitas KOH
m = massa sampel

Contoh perhitungan asam lemak bebas sampel A ulangan 1

V XN X BM asam lemak
%ALB = 1000 X 100%

0,7 x 0,0847 x 282

WALB = 3% 10

%ALB = 0,557%
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L3.5 Bilangan Asam

BM KOH

Bi Asam = %ALB x
ilangan Asam = % BM Asam Lemak/10

Contoh perhitungan bilangan asam sampel A ulangan 1

Bil A = %ALB X EM KOH
rangan asam = o BM Asam Lemak /10
Bil Asam = 0,557 x —2
ilangan Asam = 0, 282/10

Bilangan Asam = 1,108 mg KOH /g

L3.6 Kadar Air

Kadar air (%) = Z:Z X 100 %
Keterangan : a = berat cawan kosong
b = berat cawan dengan sampel sebelum dikeringkan
c = berat cawan dengan sampel setelah dikeringkan

Contoh perhitungan kadar air sampel A ulangan 1

C
X 100 %
—a

Kadar air (%) = 5

58,2718 — 58,2566
58,2718 — 56,2759

Kadar air (%) = X 100 %

Kadar air (%) = 0,76 %
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L3.7 Total Koloni Jamur

1
tingkat pengenceran

Total Koloni Jamur = jumlah koloni X

Contoh pehitungan total koloni jamur sampel B

1
tingkat pengenceran

Total Koloni Jamur = jumlah koloni X

1
1073

Total Koloni Jamur =1 X

Total Koloni Jamur =1 X 103 CFU/g



Lampiran 4. Data Penelitian

L4.1 Kadar Asam Lemak Bebas

Merk . 1Volume EaZOH (mL)U : %FFA

sampel T T T T Uil U?2 U3
A |06[08|09|07[09]|10]| 0557 | 0637 | 0756
B |09/08|09/|08|09]|09]| 0677 | 0677 | 0716
C [13]13|12|12|12|12| 1,035 | 095 | 095
D |06[09|/08([10/06]|05]| 0597 | 0716 | 0.438
E |10(13|08|10( 10 (09| 0916 | 0716 | 0.756

L4.2 Bilangan Asam

Merk Volume NaOH (mL) Bilangan Asam (mgKOH/g)
sampel 1U12 1U22 1U32 Uil U?2 U3
A |06(08|09|07|09]|10]| 1,108 | 1267 | 1504
B |09[08[09|08/[09/|09| 1,347 | 1347 | 1424
C |13(13|12|12|12 12| 2059 | 1,899 | 1899
D |06/09|08|10|06 05| 1,188 | 1,424 | 0871
E 10 [13[08 (10| 10|09| 1,820 | 1,424 | 1504




L4.3 Kadar Air
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W cawan | W cawan
Merk W cawan | +sampel | +sampel | Kadar Air
Sampel Ulangan kosong (g) | sebelum sesudah (%)
dioven (g) | dioven (g)
1 56,2759 58,2718 58,2566 0,76
ot 2 57,6546 59,6554 59,6360 0,97
A 1 56,2760 58,2782 58,2666 0,58
Ve 2 57,6592 59,6586 59,6456 0,65
1 35,1485 37,1477 37,0957 2,60
Ui 2 56,9056 58,9087 58,8564 2,61
° 1 35,1526 37,1583 37,1057 2,62
Ve 2 56,9140 58,9140 58,8575 2,82
1 65,9547 67,9522 67,8490 5,16
Ui 2 49,9287 51,9211 51,8233 4,91
¢ 1 65,9581 67,9509 67,8700 4,06
Ve 2 49,9338 51,9373 51,8608 3,81
1 49,8539 51,8490 51,8404 0,43
Ui 2 54,0116 56,0192 56,0023 0,84
P 1 49,8731 51,8750 51,8626 0,62
Ve 2 54,0145 56,0107 55,9993 0,57
1 56,9983 58,9991 58,9682 1,54
. 2 53,9095 55,9105 55,8821 1,42
: 1 35,1296 37,1309 37,1036 1,36
V2 2 57,6217 59,6240 59,5976 1,32
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L4.4 Nilai pH

Merk Nilai pH Rata- Rata

sampel Ul uU?2 U3
A 6,5 6,7 6,5 6,567
B 6,3 6,4 63 6,333
C 6,2 6,2 63 6,233
D 6,7 6,5 6,5 6,567
E 6,3 6,3 6,4 6,333

L4.5 Total Koloni Jamur

Merk Jumlah Koloni Jamur (CFU/g)
Sampel 5T T 102 T10% [ 107 | 10° | 105 | 102 | 107 | 107 | 10°
A 0 11 0| o o 0| o 0 0 0
5 0o | o 1| 0| o 0| o 0 0 0
c 1 ol o | o | o 1 0 0 0 0
5 ol ol o | ol o 0| o 0 0 0
c ol ol o | ol o 0 | o 0 0 0




Lampiran 5. Hasil Analisis Statistik
L5.1 Pengaruh Merk Selai Kacang Tanah Terhadap Kadar Asam Lemak

Bebas

Asam Lemak Bebas

Descriptives
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N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Min Max
Deviation Error for Mean

Lower Upper

Bound Bound
A 3 ,6500 ,10013| ,05781 ,4013 ,8987 ,56 76
B 3| ,6900 ,02252 1 ,01300 ,6341 ,7459 ,68 72
C 3| ,9817 ,04619| ,02667 ,8669 1,0964 ,96 1,04
D 3 ,5837 , 13948 | ,08053 ,2372 ,9302 44 72
E 3| ,7960 ,10583| ,06110 ,5331 1,0589 72 ,92
Total 15| ,7403 ,16396 | ,04234 ,6495 ,8311 A4 1,04

ANOVA
Asam Lemak Bebas
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups ,290 4 ,072 8,360 ,003
Within Groups ,087 10 ,009
Total 376 14




Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Asam Lemak Bebas
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Tukey HSD
() Merk  (J) Merk Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval
Difference (I-J) Lower Bound | Upper Bound
B -,04000 ,07600 ,983 -,2901 ,2101
C -,33167 ,07600 ,010 -,5818 -,0815
A D ,06633 ,07600 ,901 -,1838 ,3165
E -,14600 ,07600 ,366 -,3961 , 1041
A ,04000 ,07600 ,983 -,2101 ,2901
c -,29167 ,07600 021 -,5418 -,0415
® D ,10633 ,07600 ,642 -,1438 ,3565
E -,10600 ,07600 ,644 -,3561 ,1441
A ,33167 ,07600 ,010 ,0815 ,5818
B 29167 ,07600 ,021 ,0415 5418
¢ D ,39800 ,07600 ,003 ,1479 ,6481
E ,18567 ,07600 ,181 -,0645 ,4358
A -,06633 ,07600 ,901 -,3165 ,1838
B -,10633 ,07600 ,642 -,3565 ,1438
P C -,39800° ,07600 ,003 -,6481 -,1479
E -,21233 ,07600 ,107 -,4625 ,0378
A , 14600 ,07600 ,366 -,1041 ,3961
B ,10600 ,07600 ,644 -,1441 ,3561
: C -,18567 ,07600 ,181 -,4358 ,0645
D ,21233 ,07600 ,107 -,0378 ,4625

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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Homogeneous Subsets

Asam Lemak Bebas

Tukey HSD
Merk N Subset for alpha = 0.05
1 2
D 3 ,5837
A 3 ,6500
B 3 ,6900
E 3 ,7960 ,7960
C 3 ,9817
Sig. ,107 ,181

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

L5.2 Pengaruh Merk Selai Kacang Tanah Terhadap Bilangan Asam

Descriptives

Bilangan Asam
N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Min Max
Deviation Error for Mean

Lower Upper

Bound Bound
A 3] 1,2930 ,19928 | ,11505 , 7980 1,7880 1,11 1,50
B 3| 1,3727 ,04446 | ,02567 1,2622 1,4831 1,35 1,42
C 3] 1,9523 ,09238 | ,05333 1,7229 2,1818 1,90 2,06
D 3] 1,1610 277491 ,16021 4717 1,8503 ,87 1,42
E 3| 1,5827 ,20939 | ,12089 1,0625 2,1028 1,42 1,82
Total 15| 1,4723 , 32590 | ,08415 1,2919 1,6528 ,87 2,06

ANOVA
Bilangan Asam
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 1,145 4 ,286 8,365 ,003
Within Groups ,342 10 ,034
Total 1,487 14




Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Bilangan Asam
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Tukey HSD
(1) Merk  (J) Merk Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval
Difference (I-J) Lower Bound | Upper Bound
B -,07967 ,15103 ,982 -,5767 4174
Cc -,65933" ,15103 ,010 -1,1564 -,1623
A D ,13200 ,15103 ,900 -,3650 ,6290
E -,28967 ,15103 ,368 -, 7867 ,2074
A ,07967 ,15103 ,982 -,4174 5767
c -57967 ,15103 ,021 -1,0767 -,0826
8 D ,21167 ,15103 ,640 -,2854 , 7087
E -,21000 ,15103 ,647 -,7070 ,2870
A 65933 ,15103 ,010 ,1623 1,1564
B 57967 ,15103 ,021 ,0826 1,0767
¢ D 79133 ,15103 ,003 ,2943 1,2884
E ,36967 ,15103 ,180 -,1274 ,8667
A -,13200 ,15103 ,900 -,6290 ,3650
B -,21167 ,15103 ,640 -, 7087 ,2854
P C -,79133 ,15103 ,003 -1,2884 -,2943
E -,42167 ,15103 ,108 -,9187 ,0754
A ,28967 ,15103 ,368 -,2074 ,7867
B ,21000 ,15103 ,647 -,2870 ,7070
: C -,36967 ,15103 ,180 -,8667 1274
D 42167 ,15103 ,108 -,0754 ,9187

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.



Homogeneous Subsets

Bilangan Asam

Tukey HSD
Merk N Subset for alpha = 0.05
1 2
D 3 1,1610
A 3 1,2930
B 3 1,3727
E 3 1,5827 1,5827
C 3 1,9523
Sig. ,108 ,180

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

L5.3 Pengaruh Merk Selai Kacang Tanah Terhadap Kadar Air

Descriptives
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Kadar Air
N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Min Max
Deviation Error for Mean

Lower Upper

Bound Bound
A 2 , 7397 , 17699 ,12515 -,8505 2,3298 ,61 ,86
B 2] 2,6648 ,08333| ,05892 1,9161 3,4135 2,61 2,72
C 2| 4,4860 , 77994 55150 -2,5215 11,4935 3,93 5,04
D 2| ,6155 ,02892 | ,02045 ,3556 ,8753 ,60 ,64
E 2| 1,4103 ,09793| ,06925 ,5303 2,2902 1,34 1,48
Total 10| 1,9832 1,54938| ,48996 ,8749 3,0916 ,60 5,04

ANOVA
Kadar Air
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 20,948 4 5,237 39,856 ,001
Within Groups ,657 5 ,131
Total 21,605 9




Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Kadar Air
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Tukey HSD
() Merk  (J) Merk Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval
Difference (I-J) Lower Bound | Upper Bound
B -1,92517 ,36249 ,016 -3,3793 -,4710
C -3,74635" ,36249 ,001 -5,2005 -2,2922
A
D ,12420 ,36249 ,996 -1,3299 1,5783
E -,67060 ,36249 ,440 -2,1247 , 7835
A 1,92517 ,36249 ,016 4710 3,3793
B C -1,82117 ,36249 ,021 -3,2753 -,3670
D 2,04938" ,36249 ,013 ,5952 3,5035
E 1,25458 ,36249 ,085 -,1996 2,7087
A 3,74635" ,36249 ,001 2,2922 5,2005
c B 1,82117 ,36249 ,021 ,3670 3,2753
D 3,87055" ,36249 ,001 2,4164 5,3247
E 3,07575 ,36249 ,002 1,6216 4,5299
A -,12420 ,36249 ,996 -1,5783 1,3299
5 B -2,04938" ,36249 ,013 -3,5035 -,5952
C -3,87055 ,36249 ,001 -5,3247 -2,4164
E -,79480 ,36249 ,313 -2,2489 ,6593
A ,67060 ,36249 ,440 -,7835 2,1247
B -1,25458 ,36249 ,085 -2,7087 , 1996
E
C -3,07575 ,36249 ,002 -4,5299 -1,6216
D ,79480 ,36249 ,313 -,6593 2,2489

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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Homogeneous Subsets

Kadar Air
Tukey HSD
Merk N Subset for alpha = 0.05

1 2 3

D 2 ,6155
A 2 , 71397
E 2 1,4103 1,4103
B 2 2,6648
C 2 4,4860
Sig. ,313 ,085 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2,000.

L5.4 Pengaruh Merk Selai Kacang Tanah Terhadap Derajat Keasaman (pH)

Descriptives

pH
N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Min Max
Deviation Error for Mean
Lower Upper
Bound Bound
A 3| 6,5667 ,11547 1 ,06667 6,2798 6,8535 6,50 6,70
B 3| 6,3333 ,05774] ,03333 6,1899 6,4768 6,30 6,40
C 3| 6,2333 ,05774] ,03333 6,0899 6,3768 6,20 6,30
D 3| 6,5667 ,11547 1 ,06667 6,2798 6,8535 6,50 6,70
E 3] 6,3333 ,05774 1 ,03333 6,1899 6,4768 6,30 6,40
Total 15| 6,4067 ,15796 | ,04079 6,3192 6,4941 6,20 6,70
ANOVA
pH
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups ,276 4 ,069 9,409 ,002
Within Groups ,073 10 ,007
Total ,349 14




Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

Dependent Variable: pH
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Tukey HSD
() Merk  (J) Merk Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval
Difference (I-J) Lower Bound | Upper Bound
B ,23333* ,06992 ,047 ,0032 ,4634
C ,33333" ,06992 ,005 ,1032 ,5634
A
D ,00000 ,06992 1,000 -,2301 ,2301
E ,23333" ,06992 ,047 ,0032 ,4634
A -,23333" ,06992 ,047 -,4634 -,0032
C ,10000 ,06992 ,624 -,1301 ,3301
B *
D -,23333 ,06992 ,047 -,4634 -,0032
E ,00000 ,06992 1,000 -,2301 ,2301
A -,33333" ,06992 ,005 -,5634 -,1032
c B -,10000 ,06992 ,624 -,3301 ,1301
D -,33333" ,06992 ,005 -,5634 -,1032
E -,10000 ,06992 ,624 -,3301 ,1301
A ,00000 ,06992 1,000 -,2301 ,2301
5 B ,23333" ,06992 ,047 ,0032 ,4634
C ,33333" ,06992 ,005 ,1032 ,5634
E ,23333" ,06992 ,047 ,0032 ,4634
A -,23333* ,06992 ,047 -,4634 -,0032
B ,00000 ,06992 1,000 -,2301 ,2301
E
C ,10000 ,06992 ,624 -,1301 ,3301
D -,23333* ,06992 ,047 -,4634 -,0032

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.



Homogeneous Subsets

pH
Tukey HSD
Merk Subset for alpha = 0.05

1 2

C 3 6,2333
B 3 6,3333
E 3 6,3333
A 3 6,5667
D 3 6,5667
Sig. ,624 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian

Gambar L6.1 Sampel selai kacang Gambar L6.2 Uji asam lemak bebas
tanah sebelum titrasi

Gambar L6.3 Uji asam lemak bebas Gambar L6.4 Uji kadar air sampel selai
setelah titrasi kacang tanah

Gambar L6.5 Penentuan pH sampel Gambar L6.6 Pengamatan total koloni
selai kacang tanah jamur



