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FORMULASI DAN KONDIS! OPTIMUM PROSES PENGOLAHAN “HIGH NUTRITIVE
VALUE" MARGARIN DARI MINYAK IKAN PATIN (Pangasius 5p)

FORMULATION AND OPTIMUM CONDITION OF PROCESSING "HIGH NUTRITIVE VALUE"
MARGARINE FROM PATIN OIL (Pangasius Sp)

Mami Lestarn (Balai Riset dan Standardisasi Industri Samarinda)

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi dan kendisi optimum proses pengolahan “high
nuiritive value margarin dar mimyak lkan patin, Penelitian dilakukan dengan cara penentuan formula margarin,
penalitian pengarsh penggunaan jenis bahan pengemulsi yang berbeda (lesitin impor dari ekstrak kuning
tedur dan lesitin lokal dari isolat protein kedelai) serta penentuan kondisi optimum proses pengolahannya.
Hasil panelitian menunjukdan formulasi margarin adalah minyak dan lemak 80% (stearin : minyak ikan patin
= B0 - 40), air 16%, garam 2%, lesitin 0,2%, BHT dan BHA 0,1% serla beta karolen dan perasa secukupnya.
Diari hasil penelitian panggunaan lesitin, didapat penggunaan kesitin lokal dari isolat protein kedelai menghasilkan
daya oles, lekstur dan warna yang mirp margarin komersial dan lebih disukai panelis. Dengan harga yang
lebih murah dari lesitin impor, untuk proses pengelahan margarin dari minyak ikan patin, digunakan lesitin
lokal dari isolat protein kedelal sebagai pangemulsl, Kondisi optimum proses pengolahannya adalah pertama
proses emulsifikasi yaitu pencampuran fase minyak (minyak mumi ikan patin dan lesitin pada suhu 70 °C
selama 20 menit), dilanjutkan dengan pencampuran stearin, lalu pencampuran fase cair (larutan garam, beta
karoten, BHT, BHA dan bahan perasa), kedua adalah proses homogenisasi dengan menggunakan mixar
pada suhu 40 °C selama 10 menit, ketiga adalah proses pendinginan dan terakhir adalah pangamasan produk.
Dari hasil uji mutu margarin, didapat margarin dari minyak ikan patin memenuhi syaral SNI 01-3541-2002,
serta mempunyai nuirisi yang lebih tinggi dar margarin komersial, yallu mengandung vitamin &, Vitamin O,
omega 5, omega 6 dan omega 3. Dari hasil uji organcleptik, tekstur, daya oles, wama dan stabilitas emulsi
cukup disukai konsumen, namun bau amis masgih cukup tajam.

Kata kuncl : Minyak ikan patin (Pangasius Sp), High Mutritive Value Margarin, Lasgitin

ABSTRACT

The aim of this research was 1o use palin ofl for making “high nutritive value™ margarine, to determine the
optimum formulation and manufactuning process, and 1o know the effect of varous emulsifier on the emulsification
process. The research was conducted through determine a margaring formulation, an attect of iImport lecithin
{yolk extract) and local lecithin (soya protein isolate) on emulsification process and determing the optimum
condition of manulacturing process. The results show that the optimum formulations ane 80% fat by waight
(stearin : patin ol = 60 : 40), 16% water, 2% salt, 0,2% lecithin, 0,1% BHT and BHA and encugh Bata
Carotene and essence. The local lecithin is batter from the import lecithin for emulsification. The margarine
manufaciuring process condition consists of emulsiticaton of patin oil mix i@cithin and stearin al 70 °C during
20 minutes, water fare mixing lor sall soluthon, beta carelens, BHT, BHA and dssefbe, homogenize mixture
by fixar at 40 °C during 10 linute, booling and packaging. Quality analysis shows that Patin oil margarine
meet the Quality Standard of margarine SHI 01-3541-2002 with additional contain vatamin A, vitamin D,
omefa 9, omega 6, omega 3 in comparison o commersial margarine. The organcleptic test shows that colour,
texiure, spreadability and appearance were accepted but it still have an unpleasent odor of fish,

Keywords : Patin fish ol (Pangasius Sp). high nutritive value margarine, lecithin

PENDAHULUAN Potensi ikan patin di Kalimantan Timur menurut
Dinas Perkanan Prov. Kaltim,pada tahun 2007
Ikan patin memiliki karakteristik yang berbeda adalah produksi budidaya kolam sebesar 30,9
dibandingkan dengan jenis ikan lainnya yaitu ton dan produksi budidaya keramba sebesar
mempunyai kandungan lemak tinggi (40%) dan 13.762,8 ton. Rendemen minyak kasar ikan
aroma khas. Selain dapat dikonsumsi secara f:;l:-'n?eﬁr dﬂaﬁ?:ag;:;;:?d;l;m;gsgy En
(angsung, ikan patin dapat diolah menjadi gt d JAET BRCC o botensi minyak kan
produk awetan. Lestari dkk (2005) telah patin di Kalimantan Timur dari budidaya kolam
l‘nalakum pe-nelitian pamanfaatan ikan patin sehesar 12,36 ton dan minyak lkan patin dari
menjadi produk awetan seperti nugget, bakso  pydidaya karamba sebesar 5.505,12 ton
dan abon. {Lastari, 2006).
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Dari produksi sebesar itu, ikan patin yang
dikonsurmsi secara langsung sekitar 50% dan
ikan patin yang diclah sebesar 50%, yaitu
diclah menjadi ikan asin, nugget dan abon.
Berdasarkan hal tersebut, potensi minyak ikan
yang diperoleh dari hasil pengepresan ikan
patin pada pengolahan nugget dan abon dari
budidaya kolam sebesar 5,38 ton dan sebesar
2752,56 ton dari budidaya karamba.

Dalam proses pengolahan menjadi produk
aweatan, kandungan lemak ikan paltin
menurunkan mutu produk yang dihasilkan.
Untuk mengurangi kandungan lemak ter-sebut
periu dilakukan ekstraksi dengan cara waf
rendering (rendering basah). Minyak ikan patin
mengandung asam lemak dan nutrien yang
dibutuhkan tubuh seperti asam oleat (omega
9), asam linoleat (omega 6) dan asam linclenat
{omeaga 3), serta vitamin A, D dan E (Lestari,
2006)

Salah satu produk olahan pangan yang dapat
dibuat dari minyak ikan adalah margarin.
Margarin adalah produk pangan yamng
berbentuk plastis pengganti mentega yang
murah. Mentega terbuat dari susu, se-dangkan
margarin dibuat dari bahan baku lemak nabati
seperti minyak kelapa, minyak kelapa sawit
atau minyak kedealai. Kan-dungan terbesar
pada margarin komersial yang umumnya
dibuat dari minyak kelapa sawit adalah asam
lemak jenuh. Asam lemak jenubh ini merupakan
asam lemak yang berbahaya bagi kesehatan
karena dapat menyebabkan penyempitan
pembuluh darah (Jatmika, 1996).

Rahayuningsih (1989) telah melakukan
pembuatan margarin dengan menggunakan
stearin. Stearin adalah lemak yang bersifat
plastiz. Oleh karena plastisnya, dapat dibuat
margarin dengan cara men-campur dengan
bahan lainnya meng-gunakan alat pengaduk
(mixer). Sebelumnya margarin dibuat melalui
proses hidrogenasi yang memeriukan
peralatan dan teknologi tinggi. Dengan
manggunakan stearin sebagai bahan baku,
pembuatan margarin tanpa malalui proses
hidrogenasi mem-berikan peluang bagi
pengembangan industri margarin skala ukm.
Sedangkan margarin yang dibuat melalul
prosas hidrogenasi umumnya diproduksi oleh
perusahaan besar dengan modal yang tinggi.
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Margarin dibuat dengan cara membuat
emulsi antara fase minyak dengan fase air.
Tipe emulsi dari margarin adalah tipe Wi
O {(emulsi air di dalam minyak). Untuk
mambeantuk mulsi tersebut diperiukan emulsifer
atau bahan pengemulsi, yang merupakan
bahan pengaktif permukaan untuk
mampermudah pembentukan emulsi atau
meningkatkan stabilitasnya. Peng-emulsi yang
umum digunakan untuk pem-buatan margarin
adalah lesitin {(Winarno, 1987).

Tahap yang paling penting dalam pembuatan
margarin adalah tahap emul-sifikasi. Oleh
sebab itu untuk men-dapatkan teknologl
pengolahan margarin, periu penalitian
pencarian formula margarin, kondisi proses
(terutama tahap emulsifikasi) dan penggunaan
emulsi yang tepat. Lesitin yvang dijual di pasaran
ada yang terbuat dari ekstrak kuning telur,
umumnya produk impor dengan harga cukup
mahal dan ada yang terbuat dari isolat protein
kedelai. Lesitin dari isolal kedelai sudah
diproduksi di dalam negeri dan harganya
murah. Dalam penelitian ini dibandingkan
penggunaan lasitin impor dan lesitin lokal,

Penelitian pemanfaatan minyak ikan patin
(Pangasius sp) untuk pembuatan “high nutritive
value” margarin merupakan pe-nelitian pertama
yang dilakukan untuk mengaplikasikan minyak
murni ikan patin sebagai hasil samping
pengolahan produk awetan ikan patin, Tujuan
penelitian ini adalah mendapatkan formulasi dan
kondisi optimum proses pengolahan “high
nutritive valua®” margarin dari minyak ikan patin,

METODE PEMNELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penealitian
ini adalah ikan patin dan bahan untuk
pemurnian minyak kasar ikan patin separti
garam dan arang aktif yang dipercleh dar
pasar Seqiri, Samarinda. Sedangkan bahan
pembuatan margarin, yang terdiri dari stearin
diperoleh dari salah satu industri margarin di
Jakarta, bahan penoclong seperti pengemulsi
{lesitin impor terbuat dari ekstrak kuning telur
dan lesitin lokal terbuat dari isolat protein
kedelai), anticksidan (BHT dan BHA), beta
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karoten dan bahan perasa serta bahan-bahan
uniuk analisis diperoleh dari toko bahan kimia
di Begor.

Peralatan yang digunakan meliputi peralatan
ekstraksi dan pemurnian minyak ikan patin,
peralatan pembuatan margarin yvaitu mixer,
penangas air, termometer, wadah, stainless
steel, pemanas, imbangan dan peralatan untuk
analis.

Metode Penelitian

Pada penelitian ini, kegiatan yang dilakukan
adalah pertama, penantuan formula margarin,
yvailu perbandingan bahan baku stearin dan
minyak ikan patin dengan perbandingan stearin
dan minyak ikan patin 60 ; 40, 50 : 50 dan 40 :
60, penambahan air, pengemulsi, anti oksidan
(BHT dan BHA), pewarna (Beta karoten) dan
perasa. Kedua, dilakukan penelitian pengaruh
jenis peng-emulsi yang berbeda pada tahap
emulsifikasi terhadap mutue margarin.
Pengemulsi yang digunakan terdiri dari 2 jenis
lesitin, yaitu lesitin impor (terbuat dari ekstrak
kuning telur) dan lesitin lokal (terbuat dar prolein
Hedelai).

Tahap selanjutnya adalah penentuan kondisi
optimum proses pembuatan “high nultritive
value” margarin dari minyak ikan patin. Proses
pengolahan margarin terdirl dari emulsifikasi
yaitu pencampuran dan pengadukan fase
minyak (minyak ikan patin, lesitin dan stearin),
pada tahap ini dicari suhu (50 °C, 60 “C dan 70
=C) dan waktu yang dibutuhkan sampai lesitin
dapat larut dalam minyak ikan patin.

Setelah pencampuran fase lemak, proses
pengolahan dilanjutkan dengan pencampuran
fase cair dan pengadukan seluruh bahan
{homogenisasi). Pada tahap ini dicoba subu
dan wakiu proses homogenisasi, yaitu suhu 40
=, 50 *C dan 60 °C, serta waktu pengadukan
5 menit dan 10 menit. Tahap terakhir adalah
pendinginan dan pengemasan.

Analisis

Analisis yang dilakukan adalah sifat fisiko kimia
minyak murni ikan patin dan stearin sebagai
bahan baku, meliputi bilangan asam, kadar
asam lermmak bebas, titik cair dan jenis asam

lemak dengan cara uji sesuai metode dalam
Rahayuningsih, {1989).

Selanjutnya dilakukan analisis mutu margarin
sesuai syarat mutu dalam SMI margarin (S|
01-3541-2002), serta analisis jenis asam
lemak, stabilitas emulsi, daya oles, tekstur, titik
cair, uji cita rasa (rasa dan bau) serta wama
dengan cara uji sesuai metode dalam
Rahayuningsih, {1989).

Evaluasi Data

Data hasil analisis margarin kemudian diolah
dengan menggunakan uji beda rata-rata (t-test)
untuk data berpasangan. Ulangan yang
dilakukan dalam penelitian sebanyak 3 kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan Baku

Analisis bahan baku yang dilakukan adalah
analisis stearin dan minyak mumi ikan patin,
Hasil analisis stearin adalah kadar air 0,16%,
bilangan asam 0,1 ml NaOH/100 gram lemak,
kadar asam lemak bebas 0,06%, titik cair 54
1C dan jenis asam lemak terdiri dan asam
laurat 0,1%, asam miristat 1,3%, asam
palmitat 55,2%, asam stearat 5,3%, asam oleal
28,5%, asam linoleat &,0% dan asam linolenal
0,226, Menurut Hastuti (2003), analisis sifat-sifat
palm stearin adalah kadar air 0,17%, kadar
azam lemak bebas 0,045% dan titik cair 52 *C
sampai 54 °C Hasil pengukuran kadar air
stearin dapat digunakan sebagai dasar untuk
menentukan jumlah air yang ditambahkan ke
dalam adonan margarin. Jika stearin
mempunyal kadar air kurang dari 1%, maka
pada saat penentuan jumlah air yang
ditambahkan ke dalam adonan margarin tidak
perlu memperhitungkan kadar air slearin
(Rahayuningsih, 1989).

Hazil analisis minyak murni ikan patin adalah
bilangan asam 0,57 ml NaQH/100 gram lemak,
kadar asam lemak bebas 0,29%, vitamin A
406,35 U, vitamin D 116 1L, titik cair 45 °C dan
jenis asam lemak terdiri dari asam laurat
0,29%, asam miristat 1,299, asam palmitat
21 ,86%, asam stearal 2,38%, asam alaat
24 .71%, asam linoleat 5,22% dan asam
linolenat 1,13%.

ar
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Hasil analisis tersebut menunjukkan bahwa
stearin dan minyak murni ikan patin yang
digunakan sebagai bahan penyusun
pembuatan margarin mempunyai mutu yang
baik. Hal ini ditunjukkan dengan kandungan
asam lemak bebas dan bilangan asam yang
rendah. Titik cair bahan baku juga diperiukan
untuk penentuan suhu pada saat emul-sifikasi,
yaitu suhu emulsifikasi harus di atas tilik cair
bahan {Rahayuningsih, 1989).

Formula Margarin

Penelitian untuk menentukan formulasi
margarin yang dilakukan adalah meneantukan
komposisi penggunaan bahan baku stearin dan
minyak murni ikan patin, penggunaan bahan
penolong (pengemulsi lesitin), bahan
tambahan pangan (BHT, BHA, bahan p ewarma
dan bahan perasa), garam dan air.

Formula dasar margarin menurut Rahayuning-
sih (1989), adalah minyak/ lemak 80%, garam
2-4%, air 16%, antioksidan 0,2%, pengemulsi
0,3%, pewama secukupnya & bahan perasa
secukupnya. Pada penelitian ini dilakukan
penentuan komposisi stearnin dan minyak murmi
ikan patin yaitu perbandingan stearin : minyak
ikan patin sebesar 40:60, 50:50, 60:40,

Dari hasil uji tekstur dan kestabilan emulsi,
perbandingan stearin dan minyak mumi ikan
patin yang tepat adalah stearin : minyak murni
ikan patin sebesar 60 ; 40, Tekstur margarin
cukup bagus dan bersifat plastis. Sedangkan
margarin dengan per-bandingan stearin dan
minyak murni ikan patin sebesar 40 : 60 dan
50 : 50 mempunyai tekstur yang terlalu lunak
dan emulsinya tidak stabil. Formula margarin
optimum dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula Optimum Pembuatan
Margarin dari Minyak Ikan Patin

Mo. Bahan Baku Komposisi

1 Minyak / lemak, B0%
terdirl dar A8 %
-stearin 32%
-minyak mumi ikan
patin

Fd Ajir 16%

3 Garam 2%

4 Lesitin 0, 2%

5 BHT & BHA, 0,1%

& Bahan Perasa sacukupnya

T Beta Karolan sacukupnya

Kondisi Proses

Pada penelitian untuk menentukan kondisi
optimum proses pengolahan margarin,
dicoba suhu dan waktu yang dibutuhkan
untuk pencampuran fase lemak, yaitu
pencampuran dan pengadukan minyak
murmi ikan patin dengan lesitin, sehingga
bahan baku tercampur sempurna. Subhu
vang dicoba adalah 50 °C , 60 °C dan 70 °C.

Hasil pengamatan tersebut me-nunjukkan
bahwa lesitin impor dicampur dengan minyak
murni ikan patin secara sempurma pada suhu
70 “C dengan waktu pengadukan minimal 3
jam. Sedangkan lesitin lokal dicampur dengan
minyak mumi ikan patin secara sempuma pada
suhu 70 °C, dengan wakiu pengadukan selama
20 menit.

Setaelah pencampuran fase lemak, proses
saelanjutnya adalah pencarmpuran fase cair dan
pengadukan seluruh bahan (homogenisasi).
Pada penelitian ini dicoba suhu dan wakiu
proses pengadukan (homogenisasi) yang
tepal. Suhu yang dicoba adalah 40 °C |, 50 °C
dan 80 °C dengan wakiu & menit dan 10 menit,
Berdasarkan pengamatan, baik lesitin impor
maupun lesitin lokal bercampur sempurna
dengan minyak murni ikan pati pada suhu
pengadukan 40 °C dan waklunya 10 menit.
Kondisi proses optimum pengolahan “high
nufritive value” margarin dapat dilihat pada
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Tabel 2. Hasil Analisis Mutu Margarin pada
Penelitian Utama
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Margarin dari Minyak Ikan Patin

Penelitian yvang dilakukan adalah melihat
pengaruh penggunaan jenis lesitin yang
barbeda, vaitu lesitin impor (terbuat dari
ekstrak kuning telur) dan lesitin lokal (terbuat
dari isolat protein kedelai) terhadap mutu
margarin dari minyak ikan patin. Margarin yang
dinasilkan tersebut dianalisis parameater mutu
sasuai standar mutu Margarin (SNI 01-3541-
2002) dan parameter-parameter lain yang
mempengaruhi mutu margarin, seperti
stabilitas emulsi, daya oles, litik cair dan jenis
azam lemak. Hasil analisis margarin pada
penelitian utama dapat dilinat pada Tabel.

Keterangan: Margarin A1: margarin dengan
penambahan lesitin impor (ekstrak kuning telur).

Margarin A2: margarin dengan penambahan
lesitin lokal (isolate protein kedelai).

Berdasarkan analisis seluruh produk margarin
yang dihasilkan, dapat dilihat pada Tabel 2.,
kadar air berkisar antara 14,26% - 15,16%.
Kadar air margarin tersebut masih berada di
bawah standar nilal maksimal berdasarkan SMI
(18%) Hasil uji t untuk data berpasangan, yaitu
melihat pengaruh jenis lesitin impor dan jenis
lesitin lokal terhadap kadar air menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan yang nyata antara
keduanya terhadap kadar air.

Kadar air dapat menunjukkan keamanan
bahan dari kerusakan secara mikrobiologi,
kimiawi, atau enzimatis. Menurut SNI, kadar air
yang dikehendaki maksimal 18%. Kadar air
margarin yang lebih besar dari 18% akan
mangurangi keawetannya, terutama kKarana
margarin dibuat tanpa melalui proses
pasteurisasi dan sterilisasi. Selain itu
komponean utama margarin adalah lemak,
sehingga apabila kadar air lebih besar maka
margarin akan mengalami hidrolisa. Oleh
karena itu dalam pambuatannya periu
ditambahkan garam yang selain
berfungsi sebagai pemberi rasa juga
sebagai penghambat perkem-bangbiakan
mikroorganisme atau ditambahkan bahan
pengawet (Sutini, 1992},

Menurut Heid dan Maynard (1991) dalam
Rahayuningsih {1989} margarin adalah suatu
bentukan plastis pengganti mentega yang
murah, mengandung minyak lemak minimum
80%. Standar mutu SMI margarin juga men-
syaratkan kadar lemak margarin minimum
80%.,

Berdasarkan analisis saluruh preduk margarin
pada, kadar lemak margarin berkisar antara
83,96% sampai 85,12%. Kadar lemak masih
memenuhi standar SNI. Menurut Jatmika,
(1998), kandungan lemak dalam margarin
tergantung dari perbandingan minyak/lemak
dan air dalam formulanya. Oleh sebab itu
dalam pembuatan margarin, hal yang penting
diperhatikan adalah komposisi minyak/flemak,
air dan lesitin yang digunakan,

Hasil uji t untuk data barpasangan, yaitu melihat
pangaruh jenis lesitin impor dan jenis lesitin
lokal terhadap kadar lemak, menunjukkan
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bahwa terdapat perbedaan yang nyata antara
pemakaian lesitin impor dan lesitin lokal.

Menurut Subarno (1998), peng-emulsi
merupakan zat yang dapal mem-bantu
pembentukan suatu campuran yang stabil dari
dua atau lebih yang tidak saling bercampur,
sehingga dibentuk suatu emulsi. Dalam
pembuatan margarin, pengemulsi yang
dilarutkan dalam minyak digunakan untuk
membantuk suatu amulsi yvang stabil antara
fase minyak dan fase air.

Berdasarkan analisis kadar lemak margarin,
terlinat bahwa kadar lemak margarin A, lebih
tinggi dari margarin A,. Hal ini diperkirakan
lesitin lokal lebih mampu menjaga stabilitas
emulsi antara fase lemak dan fase air
dibandingkan lesitin impor. Dengan tetap
stabilnya emulsi kadar lemak pada produk
dapat dipertahankan.

Dari hasil analisis kandungan vitamin A minyak
mumi berkisar antara 318,88 sampai 406,35
IU. Sedangkan kandungan vitaminA margarin
yang dihasilkan berkisar antara 78,97 sampal
109,21 IU, Dari hasil analisis tersabut terlinat
bahwa tanpa penambahan vitamin &, margarin
sudah mengandung vitamin A yang berasal dari
minyak ikan patin.

Menurut Prambodo (2000), untuk meningkat-
kan mutu dan memperbaiki warna margarin
komersial dari minyak kelapa sawit dan minyak
kelapa, perlu penambahan vitamin A dan bata
karoten. Dari uji statistik uji t terlihat bahwa
pemakaian jenis lesitin yang berbeda tidak
berpengaruh terhadap kandungan vitamin A
margarirn.

Dari hasil analisis kandungan vitamin D minyak
murni ikan patin dan produk margarin,
diperaleh baik minyak murni ikan patin maupun
margarin yang dihasilkan mengandung vitamin
D dalam jumlah kecil Dengan hasil tersebut
terihat, bahwa margarin dan minyak ikan patin
seudah mengandung vitamin D secara alami.
Sedangkan margarin komersial, perlu
penambahan vitamin D, Dari uji statistik,
dipercleh jenis lesitin yang ditambahkan tidak
memberi pengaruh terhadap kandungan
vitarmin D margarin.

Dari hasil analisis bilangan asam produk
margarin, besarnya berkisar antara 0,79
sampai 105 KOH/gram lemak, Berdasarkan
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standar SN| margarin, bilangan asam produk
margarin yang dihasilkan masih memenuhi
standar, yailu di bawah 4 % sebagai batas
maksimal. Hasil uji t. menunjukkan bahwa jenis
lesitin yang digunakan tidak berpengaruh
terhadap bilangan asam margarin.

Dengan rendahnya nilai bilangan asam, bila
ditinjau dari bahan bakunya yang terdiri dari
stearin dan minyak mumi ikan patin, merupakan
sumber minyak lemak yang telah dialah dengan
baik, sehingga tidak memungkinkan lagi adanya
aktifitas enzim dan mikroba. Hal ini
menunjukkan bahan baku yang dipakai baik
mutunya.

Dari hasil analisis minyak murni ikan patin
maupun produk margarin yang dihasilkan,
didapat kandungan asam lemaknya terdiri dari
asam lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh.
Dari hasil tersebut terlihat bahwa asarm lemak
yang cukup banyak adalah asam palmitat dan
asam oleat (jomega 9).

Dengan adanya asam oleat (omega 9) yang
cukup tinggi serta kandungan asam linoleat
{omega &) dan asam linolenat (omega 3) pada
minyak murni ikan patin dan margarin yang
dihasilkan, menunjukkan bahwa minyak dan
produk margarin mengandung nutrisi yang
penting bagi tubuh. Kandungan asam oleat,
linoleat dan linclenat ini juga merupakan asam
lemak tidak jenuh yang fidak berbahaya bagi
tubuh.

Pada produk margarin dan minyak murni ikan
patin, kandungan asam lemak jenuh jumlahnya
hampir sama dengan asam lamak tidak jenuh.
Sedangkan pada margarin di pasaran dengan
komposisi bahan baku RBD stearin dan RBD
olein dari kelapa sawit, kandungan asam lemak
jenuhmya lebih besar dari asam lemak tidak
jenuh. Asam lemak jenub ini merupakan asam
lemak yang berbahaya bagi kesehatan karena
dapat menyebabkan penyempitan pambuluh
darah.

Hasil analisis titik cair margarin yang dihasilkan
berkisar antara 55 *C sampai 58 °C. Secara
keseluruhan titik cair margarin yang dihasilkan
mendekati titik cair stearin, yaitu 54 *C,
sedangkan titik cair minyak murni ikan patin
sekitar 45 °C. Titlk cair tidak disyaratkan dalam
standar SNI, dengan demikian sebagai
perbandingan, dianalisis margarin dan mentega
yang ada di pasaran,
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Berdasarkan analisis yang dilakukan pada dua
merk margarin dan satu merk mentega yang
ada di pasaran, diperoloh hasil sebagai barikut
fitik cair margarin Blusband 44 “C, margarin
FPalmboom 54 “C dan mentega Weissman 42
8. Menurut Jatrnika, (1996), titik cair margarin
lebih tingg dari titik cair mentega, karena bahan
baku margarin lebih banyak menggunakan
stearin dari kelapa sawit yvang mempunyai titik
cair tinggl pada suhu ruangan, Sedangkan
mentega atau butler yang terbuat dari susu
mempunyai titik cair sekitar 41 °C - 42 °C,
dengan titik cair yang cukup rendah tersebut,
mentega mempunyai tekstur yang lebih lunak
dan mencair di mulut.

Berdasarkan uji t, penggunaan jenis lesitin
berpengaruh terhadap titik cair margarin. Dari
rata-rata uji tersebul terlinat bahwa titik cair
margarin dengan lesitin impor lebih rendah
dibandingkan dengan menggunakan lesitin
lokal.

Berdasarkan analisis cemaran mikroba
margarin. secara keseluruhan cemaran
mikroba masih meamenuhi standar SMI, yaitu
angka lempeng total (ALT) sangat kecil (<30
MPMN) dan tidak ada cemaran mikroba yang
barbahaya seperti baktel bentuk coli, E. Coff,
5. Aureus, Salnomedla dan Enterococei.

Secara visual pada margarin tidak terlihat ada
kerusakan pada produk. Kerusakan minyak
lemak karena cemaran mikroba ditunjukkan
dengan adanya parubahan flavour, bau, tekstur
dan kestabilan emulsi. Menurut Hastuti, (2003),
kerusakan produk minyak lemak biasanya dapat
menimbulkan bau sabun yang tidak enak atau
dapat pula menimbulkan bau tengik.

Hasil uji stabilitas emulsi secara kualitatil
menunjukkan bahwa seluruh margarin yang
dihasilkan mempunyai emulsi yang stabil
dibawah 0 °C (di simpan di dalam lemari
pendingin). Mamun pada pemanasan dalam
even dengan suhu 45 °C, produk margarin yang
ditambah lesitin lebih stabil dibandingkan
margarin dengan lesitin impor. Pada margarin
dengan lesitin impor margarin tampak terpisah
yaitu adanya lapisan cairan dan minyak.

Pada margarin yang menggunakan lesitin lokal
tidak terbentuk pemisahan margarin menjadi
dua lapisan setelah dipanaskan pada suhu 45
oG, Menurut Hastuti, (2003) kestabilan suatu
emulsi sangat dipengaruhi oleh pemanasan.
Emulsi akan rusak jika suhu yang digunakan
untuk pembentukan emulsi lebih tinggi dari

suhu optimalnya. Umumnya besar suhu
tersebut tergantung jenis bahan-bahan yang
tarkandung di dalamnya.

Berdasarkan uji daya oles dan tekstur, produk
margarin dengan lasitin impor dan produk
margarin dengan lesitin lokal mempunyai
daya oles dan tekstur cukup baik. Namun
berdasarkan uji organcleptik, didapat bahwa
daya oles dan tekstur produk margarin dengan
lesitin lokal lebih disukai karena lebih
menyaerupai margarin yang ada di pasaran
saperi merk Blueband dan Falmboom.

Berdasarkan uji rasa dan bau terhadap produk
margarin dari minyak murni ikan patin tanpa
bahan perasa didapat rasa dan bau ikan cukup
tinggi. Hal ini disebabkan pada proses
pemurnian minyak ikan patin, proses
penghilangan atau pengurangan bau amis ikan
belum maksimal. Oleh sebab itu diharapkan
penelitian dapat dilanjutkan untuk mengurangi
bau amis ikan.

‘Warna produk margarin dari minyak ikan patin
adalah putih, namun untuk memberi warna
kuning mirlp margarin yang ada dipasaran
dapat ditambahkan bahan pewarna yang
diizinkan. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan, didapat jenis bahan pewarna sintetis
{kuning) yang ditambahkan ke dalam produk
margarin tidak dapat menyatu dengan emulsi.
Oleh sebab ilu dalam produk margarin, bahan
pewarna yang sesuai adalah pewarna alami
beta karoten yang membeari warna kuning.
Bahan pewama ini dapal larut dalam minyak
lemak sehingga dapat menyatu dengan emulsi,
Margarin dari minyak ikan patin dengan
pewarna beta karoten dapat dilihat pada
Gambar 2.

Gambar 2. Margarin dari minyak ikan patin
dengan pewama beta karoten
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Formulasi dan loondisl optimum prosos pengolahan. ...

(Mami Lestan)

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Formulasi margarin yang tepal adalah
minyak dan lemak 80% (stearin @ minyak
mumi ikan patin = 60 : 40), air 16%, garam
2%, lositin 0,2%, BHT dan BHA 0.1%, beta
karoten dan bahan porasa secukupnya.

2. Lesitin lokal yang terbual dari iSolatl profein
kadolal lebih baik digunakan sebagai bahan

sl dibandingkan lesitin impor dari

oksirak kuning telur.

3. Kondisi proses oplimum pengolahan “high
nutritve margarin” dari minyak ikan palin
adalah emulsifikasi yailu pencampuran
fase minyak (minyak mumi ikan patin,
lositin lokal dan stearin pada suhu 70 °C
solama 20 menit) dilanjutkan dengan
pencampuran fase cair (larutan garam
sena BHT, BHA dan bahan porasa) Untuk
mendapatkan tekstur yang homogen,
dilakukan proses homogenisasi
menggunakan mixer pada suhu 40 °C
solama 10 menil. Terakhir proses
pendinginan dan pengomasan.

4. Syaral muty margarin dari minyak i
RN yang memenuhi syarat mutu SNI

(smmasn-zmumw
air, kadar lemak, bilangan asam dan
comaran mikioba,

5. Margarin dari minyak murni ikan patin
mempunyai nutrisi yang lebih linggi dari
margarin komersial, yailu mangandung
vitamin A dan vitamin D darl bahan baku,
asam lemak lemak essensial (omega 9,
omega & dan omega 3) cukup tinggl serta
kandungan asam lemak jenuhnya rendah.

§. Daya oles, tekstur dan warna margarin

lesitin lokal lebih disukai dan mirp
margarin komersial, Rasa dan bau amis
jkan masih terasa pada margarin tanpa
pahan perasa, maupun margarin yang

tolah ditambah bahan perasa.
7. Uﬂmﬁﬁt{ﬁilmmﬂmpmmn
mmwmw

lomak, kadar asam oleal dan fitik cair
margarin.

Saran
Parlu dilakukan upaya untuk mengatasi bau

urupmwmwwpnmw
produk margarin lebih disukal konsumen.
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