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ABSTRAK

untuk melihat pengaruh komposisi campuran minyak tersebut terhadap karakteristik lemak bubuk yang dihasilkan, 

bubuk kaya 

daya alir lemak bubuk yang dihasilkan, dimana semakin tinggi titik leleh akan menghasilkan lemak bubuk dengan daya 
alir yang lebih baik, yang ditunjukkan dengan sudut gulir yang lebih rendah.

Kata kunci

ABSTRACT

 

Keywords: 

PENDAHULUAN

Lemak padat merupakan bahan baku utama pada 
beberapa produk pangan seperti shortening, margarin, dan 
pengganti lemak coklat (cocoa butter replacer
padat dapat diperoleh dari sumber nabati melalui proses 

beberapa keunggulan, yaitu kandungan karoten yang tinggi 
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dibutuhkan penambahan minyak atau lemak yang memiliki 
titik leleh tinggi, seperti minyak terhidrogenasi, agar dapat 

Penanganan lemak padat sebagai bahan baku dinilai 

menyediakan lemak padat dalam bentuk yang lebih mudah 

adalah peningkatan kestabilan, kemudahan penanganan 
dan transportasi serta kemudahan dan ketepatan dalam 
pencampuran dengan material lainnya. Namun hingga saat 
ini, ketersediaan lemak padat dalam bentuk bubuk untuk 
bahan pangan masih sangat terbatas dan sebagian besar 

proses bleaching sehingga kandungan karoten minyak tidak 
dipertahankan.

Beberapa penelitian pembuatan lemak bubuk telah 
dilakukan dengan menggunakan teknologi pendinginan 
semprot. Prinsip teknologi ini adalah pengabutan lelehan dan 
pendinginan partikel yang terbentuk sehingga menghasilkan 

baku lemak padat yang memiliki titik lelehpada kisaran o
menggunakan pendingin semprot untuk menghasilkan lemak 

padatan nonlemak pada campuran minyak kelapa, kedelai 

mengalir (
Daya alir merupakan karakteristik bubuk yang penting 

karena berkaitan dengan penanganannya, mempengaruhi 
aliran masa dan menentukan pemilihan peralatan penyimpanan 

penelitian pembuatan lemak bubuk yang menggunakan bahan 
baku lemak atau minyak tanpa penambahan komponen non 

belum dilakukan. Penelitian ini bertujuan menghasilkan lemak 
bubuk yang kaya 

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Peralatan utama yang digunakan adalah pendingin 
Tall Form Spray Chiller

Chromameter CR300 
Powder Flowability Index Test Instrument-

Flodex , High Performance Liquid 
Chromatography Hewlett Packard series 1100 

, termometer, neraca 
analitik, hotplate, dan alat gelas yang digunakan untuk 
analisis.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 
red palm 

stearin/ red palm olein/

fully hydrogenated palm oil

adalah, Na 3

asetonitril, aseton dan air destilata.

Penentuan Formula Lemak Bubuk

laboratorium. Tahapan ini bertujuan untuk mengetahui 

Terlebih dahulu dilakukan analisis titik leleh (slip melting 
point/

titik lelehnya, lalu dicampurkan dan diaduk menggunakan 
magnetic stirrer selama 15 menit. Kemudian campuran 

tersebut diamati tingkat kelengketan dan kekerasannya secara 

kemudian dilakukan analisis titik leleh (metode kapiler, 

 
apparent

Proses Pembuatan Lemak Bubuk

Pada penelitian pendahuluan, dilakukan percobaan 
pembuatan lemak dengan proses pendinginan semprot 
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Tall Form Spray Chiller, 

penilitian ini diperlihatkan pada Gambar 1. Proses pembuatan 
lemak bubuk dilakukan melalui tahapan pertama, bahan 

pada kisaran titik lelehnya, kemudian dicampur dan diaduk 
menggunakan magnetic stirrer selama 15 menit pada suhu 

lalu dipompa ke nozzle 
ruang pendingin (chamber) dengan menggunakan pompa 

progressive cavity pump). 
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, diperoleh 

parameter proses pendinginan semprot yang mampu 
menghasilkan lemak bubuk mudah mengalir pada suhu ruang, 

bubuk yang terbentuk di dalam chamber dikumpulkan di 
chamber dan 

cyclone separator. Lemak bubuk tersebut kemudian dianalisis 

dan dilakukan 5 kali pengulangan. Tumpukan bubuk diukur 

sudut kemiringan tumpukan bubuk dengan permukaan datar 
(tan

 

Chamber 

Inlet fan 

Exhaust fan 

 

kompresor 

Wadah bahan 

Pompa bahan 

Cyclone 
separator 

Penampung 
bubuk 

Penampung 
bubuk 

Penukar panas 

Pendingin 
Udara pendingin 
 Udara masuk 
Udara bertekanan 
Bahan 

P: Tekanan udara semprot 

V:Laju aliran bahan 
T  

P

V
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Analisis sudut gulir. 
parameter yang menentukan daya alir lemak bubuk yang 

sudut gulir maka semakin mudah bubuk tersebut untuk 
mengalir. Peralatan yang digunakan ditampilkan pada Gambar 

. Larutkan 

μm yang dipasang secara seri serta menggunakan detektor 

Kadar . 

dan pembacaan pada alat sebanyak tiga kali. Pengenceran 
dilakukan apabila absorbansi yang diperoleh nilainya lebih 

. 
sampel ditimbang dalam erlenmeyer 500 ml dan ditambahkan 

campuran tersebut, dikocok, dan ditempatkan dalam ruang 

   
 

 

t

d
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100 ml. Campuran dalam erlenmeyer dititrasi dengan larutan 
Na 3

menggunakan rumus:

Bilangan Iod (mg Iod/g sampel) =         

Keterangan : 

3

3
N   = Konsentrasi Na 3

Viskositas apparent . Viskositas 

lemak bubuk dilelehkan pada suhu bahan proses pendinginan 

dengan rumus:

Viskositas (cP) = skala alat x faktor pengali 
(berdasarkan speed dan no spindle)

Analisis distribusi ukuran partikel lemak bubuk.

Ukuran partikel ditentukan berdasarkan panjang diameter 
Topview.

Slip melting point 
. 3 buah pipa kapiler gelas berdiameter ±1 mm 

dicelupkan ke dalam sampel yang telah terlebih dahulu 
dilelehkan hingga minyak naik setinggi 1 cm di dalam pipa 
kapiler. Pipa kapiler yang telah berisi sampel didiamkan 

C selama 16 jam. Pipa kapiler diikat pada 
termometer sehingga ujung pipa kapiler sejajar dengan ujung 
termometer. Pipa kapiler dan termometer tersebut dicelupkan 

hotplate 

dilakukan ketika sampel yang berada dalam pipa kapiler 
tersebut meleleh dan bergerak naik sampai tanda batas atas. 
Pengukuran dilakukan dengan tiga ulangan.

Analisis warna. 
dilakukan dengan menggunakan Chromameter CR 300 

measuring head pada contoh yang akan diukur, tekan tombol 
“MEASURE
selesai. Pengukuran menghasilkan nilai L, a dan b. L 

ulangan.

Analisis data. Data yang diperoleh ditampilkan dalam 
software microsoft excel, serta 

dianalisis uji ragam ANOVA Univariate, korelasi Pearson dan 
uji lanjut Duncan menggunakan software

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formula Lemak Bubuk

o o

58.0o  ppm, 

komponen asam lemak tidak jenuh, diasilgliserol, squalen, 

o

o oC 

berubah dengan adanya perubahan panjang asam lemak, rasio 
ketidakjenuhan, kandungan asam lemak trans dan posisi asam 

pencampuran bahan baku skala laboratorium merupakan 
tahapan simulasi proses pembuatan lemak padat agar 

rendah. Tekstur lemak padat berkaitan dengan kristalisasi 
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lemak diantaranya adalah laju pendinginan, perbedaan 

pengadukan, dan komposisi lemak. Pada penelitian ini, 
proses pendinginan dilakukan dengan cara yang sama, 

tersebut dapat dilihat pada Tabel 1.

Formula
 Karakteristik  

Kekerasan Kelengketan 

F1 30 35 35 5

30 5

F3 30 5

30 56 5

F5 30 63 190,16

F6 30 30 3

36 3

F8 18 3

F9 3

F10 6

F11 50 50 3

50 30 3

F13 50 35 15 3

50 10 5 3

F15 50 5 5 3

F16 60 6

60 16 6 130,90

F18 60

F19 60 8

60 36 110,06

Formula lemak padat yang dipilih adalah F16 yang 

melihat pengaruh komposisi bahan lemak padat terhadap 
karakteristik lemak bubuk yang dihasilkan, kemudian 

Karakteristik
Nilai

F50 F60

55,0

Bilangan Iod 
± 0,98 ± 16,00 ±

app 
18,06 ± 0,33 18,06 ± 0,30 18,36 ±

± ± 0,19 ± 0,05

PLP ± 3,90 ± ± 0,00

± 9,93 ± 0,31 ±

± 0,06 ± 0,39 ± 0,03

± 15,66 ± 0,08 16,58 ± 0,10

± 0,11 ± 0,59 ± 0,35

15,61 ± ± 18,99 ±

± ± ± 0,01

± ± 0,01 5,06 ± 0,80

proses hidrogenasi penuh sehingga tidak mengandung ikatan 

Pengaruh Formula Lemak terhadap Karakteristik 
Lemak Bubuk
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pengamatan mikroskopis, partikel lemak bubuk tersebut 

yang dihasilkan pada proses pendinginan semprot berkisar 

permukaan yang rata.

bubuk. Nilai b lemak bubuk semakin tinggi dengan semakin 

tinggi menunjukkan nilai daya alir yang lebih rendah.  
Pengelompokan daya alir bubuk berdasarkan nilai sudut 

 sangat mudah mengalir, 
 cukup dapat 

 sangat 

Korelasi titik leleh lemak padat terhadap daya alir lemak 
bubuk ditampilkan pada Gambar 5. Berdasarkan hasil analisis 
korelasi Pearson, diperoleh korelasi yang sangat kuat antara 

semakin rendah sudut gulir atau semakin baik daya alir lemak 

 

ruang

Karakteristik F50 F60
168,15 ± 0,15 a ± 0,63 b ± 0,35 c

         

± 0,80 a ±  b ± 0,65 c

Warna          
         L ± 0,51a ± 0,08b ± c

± 0,39a ± 0,13b ± 0,08c

         B ± a ± b ± 0,68c
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lemak yang berbeda akan menghasilkan kristalisasi lemak 
yang berbeda sehingga mempengaruhi daya alir lemak bubuk 

komposisi lemak. Penelitian yang dilakukan oleh Ribeiro dkk.

bentuk kristal lemak bubuk yang dihasilkan, yaitu ditandai 
dengan semakin rendahnya titik leleh campuran lemak.
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gulir lemak bubuk yang diproses dengan menggunakan 
suhu udara pendingin 15 C, tekanan udara semprot 0.8 

KESIMPULAN

pada suhu ruang dapat dihasilkan dengan menggunakan 

menghasilkan lemak bubuk yang mudah mengalir diperoleh 

daya alir lemak bubuk yang dihasilkan, dimana semakin 
tinggi titik leleh bahan lemak akan menghasilkan lemak 
bubuk dengan sudut gulir yang lebih rendah.

DAFTAR PUSTAKA

Methods and Recommended Practices of the AOCS. 

Journal of Oil Palm Research 



 AGRITECH, Vol. 35, No. 4, November 2015

Porim Test Methods P2.6. 

Food Research 
International 47

crystals. LWT-Food Science and Technology 
113.

Process for Producing Fat Powder. United 

Particle and 
Particle Systems Characterization 


