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ABSTRAK 

 
Minyak ikan Tuna memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh karena banyak 

mengandung asam lemak rantai panjang (PUFA). Tujuan penelitian adalah untuk 
mengembangkan produk berbahan dasar minyak ikan Tuna. Penelitian menggunakan 
metode rancangan acak kelompok dengan dua faktor yaitu faktor I adalah proporsi minyak 
ikan Tuna dan stearin kelapa sawit (60% : 40%, 50% : 50%, dan 40% : 60%). Faktor II 
adalah konsentrasi antioksidan BHA (150 ppm, 175 ppm dan 200 ppm).Perlakuan terbaik 
diperoleh pada proporsi minyak ikan tuna : stearin kelapa sawit 40 % : 60 % dengan 
konsentrasi antioksidan BHA sebesar 200 ppm. Karakteristik margarin perlakuan terbaik 
adalah bilangan peroksida 11.10 mek/kg, bilangan anisidine 14.71, bilangan totoks 36.91, 
bilangan asam 1.94 mgKOH/g, bilangan iodin 48.81 g iod/100 g, warna kecerahan 85.90, 
warna kekuningan 18.40, stabilitas emulsi 90.95 %, titik leleh 41.70 ° C, daya oles 9.00 cm. 

 
Kata kunci: BHA, Margarin, Minyak Ikan Tuna, Stearin 
 

ABSTRACT 

 
Tuna oil has good nutritional value for human health. The purpose of this research 

was to develop of product from tuna oil. This research  usedcomplete random design 
methods with 2 factors, there ware proportion of tuna oil and palm stearin i.e 60% : 40%, 
50% : 50% and 40% : 60%and the second factor was the concentration of the BHA 
antioxidant i.e. 150 ppm, 175 ppm and 200 ppm.The best treatment was obtained from 
proportion of tuna oil and palm stearin 40% : 60% and 200 ppm added BHA antioxidant in 
formulation. The properties of best treatment margarine were  peroxide value of 11.10  
meq/kg, anisidine value of 14.71, totox value of 36.91, acid value of 1.94 mgKOH/g, iodine 
value of 48.81 g iod/100 g, L* colour of 85.90, b+ colour of 18.40, emulsion stability of 90.95 
%, melting point of 41.70 ° C, slip point of 9.00 cm. 

 
Keyword:BHA, Margarine, Palm Stearin, Tuna Oil  

 
PENDAHULUAN 

 
Indonesia sebagai negara kepulauan memiliki potensi perikanan yang melimpah. 

Tuna merupakan salah satu hasil perikanan yang memiliki potensi besar baik pada sektor 
penangkapan maupun industri pengolahan. Industri pengolahan tuna menghasilkan produk 
samping yaitu minyak ikan tuna dari proses pengalengan maupun penepungan. Minyak ikan 
tuna memiliki manfaat yang sangat baik bagi kesehatan tubuh karena mengandung asam 
lemak tak jenuh rantai panjang (PUFA) seperti omega-3 dan omega-6 tetapi, akan tetapi 
manfaat minyak ikan tersebut belum banyak dikembangkan di Indonesia.  

Margarin adalah produk  makanan berbentuk  emulsi  (w/o),  baik  semipadat  
maupun  cair,  yang  dibuat  dari lemak  makan  dan  atau  minyak  makan  nabati,  dengan  

mailto:reza_ramadh@yahoo.com


Formulasi Pengembangan Produk Margarin – Ramadhana, dkk  
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 4 No 2 : 525-535, April 2016 

 

526 
 

atau  tanpa perubahan  kimiawi termasuk hidrogenasi, interesterifikasi, dan  telah melalui 
proses pemurnian, sebagai bahan utama serta mengandung air dan bahan tambahan 
pangan yang diizinkan [1]. Proses pembuatan margarin dari minyak ikan memerlukan 
penambahan antioksidan karena margarin merupakan produk emulsi air dalam minyak (w/o) 
dimana minyak ikan akan berada pada fase pendispersi, oleh sebab itu minyak ikan tidak 
terlindungi seperti oleh pengemulsi [2]  

Formulasi proporsi campuran / lemak yang digunakan sangat penting untuk diketahui 
karena menentukan sifat fisik dari margarin, faktor pada fase lemak termasuk rasio lemak 
cair dan padat yang mempengaruhi laju kristalisasi dan titik leleh [3]. Stearin dari kelapa 

sawit dapat digunakan sebagai bahan utama yang dicampurkan bersama minyak  untuk 
membentuk sifat fisik margarin yang plastis, sehingga menghindari penggunaan proses 
hidrogenasi yang dapat menimbulkan adanya lemak trans [4] 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi proporsi antara minyak ikan 
Tuna dan stearin kelapa sawit serta konsentrasi antioksidan BHA yang ditambahkan pada 
formula sehingga menjadikan margarin yang dihasilkan memiliki karakter fisik dan kimia. 

 
BAHAN DAN METODE 

 
Bahan 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan margarin minyak ikan tuna adalah minyak 
ikan tuna yang telah dimurnikan yang didapat dari distributor di Mojokerto, stearin yang 
didapatkan dari Balai Penelitian Kopi dan Kakao Jember, antioksidan BHA, NaCl dan lesitin 
dari toko kimia Makmur di kota Malang. Bahan yang digunakan untuk analisis adalah 
benzene, methanol, ammonium tiosianat, larutan ferro klorida, natrium tiosulfat, reagent 
hanus, KI, alkohol, asam asetat, aquades, reagen p-anisidine, heksan, KOH, dan indicator 
PP dari toko kimia Makmur di kota Malang. 
 
Alat 

Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan margarin minyak ikan tuna 
adalah timbangan analitik merk Denver Instrument M-310, hot plate, stirrer, spatula, 
erlenmeyer, pipet ukur, alumunium foil dan gelas ukur. Sedangkan peralatan yang 
digunakan untuk analisis adalah timbangan analitik, spektrofotometer merk Spectronic 20 
genesis, colour reader merk Minolta CR-10, vortex, biuret, tabung reaksi, pipet ukur, labu 
ukur dan bola hisap. 

 
Desain Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
menggunakan dua faktor. Faktor pertama adalah perbandingan konsentrasi stearin dan 
minyak ikan yang terdidri dari 3 level. Faktor kedua adalah konsentrasi antioksidan BHA 
yang terdiri dari 3 faktor. Masing – masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 
kali. Faktor – faktor tersebut adalah :  
Faktor 1 adalah perbandingan stearin dan minyak ikan, terdiri dari 3 level yaitu : 
A1 = Perbandingan stearin : minyak ikan 40 % : 60 % 
A2 = Perbandingan stearin : minyak ikan  50 % : 50 % 
A3 = Perbandingan stearin : minyak ikan  60 % : 40 % 
Faktor 2 adalah konsentrasi antioksidan BHA, terdiri dari 3 level yaitu : 
B1 = Konsentrasi 150 ppm 
B2 = Konsentrasi 175 ppm 
B3 = Konsentrasi 200 ppm 
Dari kedua faktor tersebut kemudian diperoleh 9 kombinasi perlakuan sebagai berikut : 
A1B1 = Perbandingan 40 % : 60 %, konsentrasi BHA 150 ppm 
A1B2 = Perbandingan 40 % : 60 %, konsentrasi BHA 175 ppm  
A1B3 = Perbandingan 40 % : 60 %, konsentrasi BHA 200 ppm 
A2B1 = Perbandingan 50 % : 50 %, konsentrasi BHA 150 ppm 
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A2B2 = Perbandingan 50 % : 50 %, konsentrasi BHA 175 ppm 
A2B3 = Perbandingan 50 % : 50 %, konsentrasi BHA 200 ppm 
A3B1 = Perbandingan 60 % : 40 %, konsentrasi BHA 150 ppm 
A3B2 = Perbandingan 60 % : 40 %, konsentrasi BHA 175 ppm 
A3B3 = Perbandingan 60 % : 40 %, konsentrasi BHA 200 ppm 
 
Tahapan Penelitian 

Tahapan pelaksanaan penelitian dimulai dengan identifikasi masalah, percobaan 
pendahuluan, penentuan faktor penelitian, proses pembuatan, analisis fisik, kimia dan 
organoleptik serta dilanjutkan dengan analisis data. Tahap – tahap proses pembuatan 
margarin adalah sebagai berikut : 

a) Persiapan Bahan 
Bahan untuk fase lemak berupa minyak ikan tuna, stearin, lesitin dan BHA 
ditimbang sesuai dengan kebutuhan pembuatan produk margarin. Bahan untuk 
fase air adalah larutan garam sebesar 5 % 

b) Homogenisasi 
Homogenisasi bertujuan untuk mencampurkan fase lemak yang berupa stearin 
cair, lesitin, antioksidan BHA dan minyak ikan Tuna dengan fase air yang berupa 
larutan garam 5 %. 

c) Pengerasan 
Proses pengerasan atau tempering bertujuan membentuk kristal padat lemak 
sehingga terbentuk tekstur margarin. Proses pengerasan dilakukan pada suhu 
rendah. 
 

Metode 
Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

menggunakan dua faktor. Faktor pertama adalah perbandingan konsentrasi stearin dan 
minyak ikan yang terdidri dari 3 level. Faktor kedua adalah konsentrasi antioksidan BHA 
yang terdiri dari 3 faktor. Masing – masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 
kali. 

 
Prosedur Analisis 

Pengamatan dan analisis dilakukan pada bahan baku (minyak ikan Tuna dan stearin 
kelapa sawit) dan produk akhir (margarin minyak ikan Tuna). Analisis fisik produk meliputi 
warna [5], daya oles [5], stabilitas emulsi [6] dan titik leleh [7]. Analisis sifat kimia produk 
meliputi bilangan peroksida [8], bilangan anisidine [9], bilangan totoks [9], bilangan asam [7] 
dan bilangan iodin [7]  

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Variant) metode 
rancangan acak kelompok. Apabila hasil uji ragam menunjukkan adanya pengaruh yang 
nyata pada taraf 5 % maka dilakukan uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple 
Range Test) dengan selang kepercayaan 5 %. Pemilihan perlakuan terbaik fisik, kimia dan 
organoleptik menggunakan metode multiple attribute.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
1. Analisis Bahan Baku 

Bahan baku minyak ikan Tuna dan stearin kelapa sawit dilakukan analisis kimia yang 
dapat menentukan sifat fisik dan kimia dari produk margarin. Hasil analisis kimia bahan baku 
minyak ikan Tuna dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Karakteristik Kimia Minyak Ikan Tuna 

Parameter Analisis 
Hasil Analisa 
Bahan Baku 

Literatur 

Bilangan peroksida (mek/kg) 17.46 0.43* 
Bilangan anisidine 38.22 0.12* 
Bilangan asam (mgKOH/g) 4.56 1.36** 
Bilangan iodin (g iod/100 g) 91.75 185.43** 

Sumber : * [10], ** [11] 
 
Tabel 1 menunjukkan perbedaan yang sangat jauh pada bilangan peroksida dan 

bilangan anisidin dibandingkan dengan literatur, hal tersebut dikarenakan perbedaan 
perlakuan pada penanganan bahan baku minyak ikan Tuna.  

Analisis bahan baku stearin kelapa sawit dilakukan untuk mengetahui karakteristik 
kimia dari stearin yang dapat mempengaruhi karakter fisik, kimia dan organoleptik. Hasil 
analisis stearin kelapa sawit dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Karakteristik Kimia Stearin Kelapa Sawit 

Parameter Analisis Hasil Analisis Bahan Baku Literatur 

Bilangan peroksida (mek/kg) 2.54 3.66* 
Bilangan anisidine 16.17 -  
Bilangan asam (mgKOH/g) 0.35 0.24* 
Bilangan iodin (g  iod/100 g) 8.14 7.11* 

Sumber : * [12] 
Berdasarkan Tabel 2 tersebut menunjukan perbedaan yang tidak terlalu jauh 

dibandingkan dengan literatur, hal tersebut dikarenakan sifat stearin yang lebih stabil pada 
penyimpanan sehingga tidak menyebabkan perubahan yang besar pada sifat kimia stearin 
kelapa sawit. 
 
2. Analisis Warna Margarin 

Hasil analisis warna pada produk margarin pada berbagai proporsi minyak ikan tuna 
dan stearin serta konsentrasi penambahan antioksidan BHA menunjukkan tingkat kecerahan 
(L) berkisar antara 51.00 – 85.90. Hasil analisis kecerahan dapat dilihat pada Gambar 1 
berikut :  

 
Gambar 1. Grafik Rerata Tingkat Kecerahan Margarin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan 

Stearin Kelapa Sawit Serta Konsentrasi Penambahan Antioksidan BHA 
 

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan tingkat kecerahan margarin meningkat seiring 
dengan penambahan proporsi stearin kelapa sawit dan pengurangan proporsi minyak ikan 
tuna. Perbedaan kecerahan pada margarin karena proporsi stearin pada formula produk, 
margarin dengan proporsi stearin lebih banyak cenderung memiliki warna lebih cerah karena 
warna dominan stearin adalah putih cerah. Margarin dengan proporsi stearin yang lebih 
sedikit memiliki kecerahan lebih rendah daripada margarin dengan proporsi stearin lebih 
banyak [13] 
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Analisis warna kekuningan (b*) pada produk margarin pada berbagai proporsi minyak 
ikan tuna dan stearin kelapa sawit, serta penambahan antioksidan BHA pada berbagai 
konsentrasi menunjukkan tingkat kekuningan produk margarin berkisar antara 18.30 – 
21.30. Pengaruh perlakuan terhadap tingkat kekuningan margarin disajikan dalam Gambar 2 
berikut: 

 

 
Gambar 2. Grafik Rerata Tingkat Kekuningan Margarin Akibat Perlakuan Proporsi Minyak 

Ikan Tuna dan Stearin Kelapa Sawit Serta Penambahan Antioksidan BHA  
 

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan tingkat kekuningan margarin menurun seiring 
dengan penambahan stearin dan pengurangan minyak ikan tuna. Perbedaan skala warna 
kuning pada produk margarin disebabkan oleh proporsi minyak ikan tuna yang ada pada 
formula produk. Margarin dengan proporsi minyak ikan tuna lebih banyak memiliki skala 
warna kuning lebih tinggi daripada margarin dengan proporsi minyak ikan yang lebih rendah, 
minyak ikan yang berwarna kuning cerah mendominasi warna akhir pada produk [14] 

 
3. Analisis Stabilitas Emulsi Margarin 

Hasil analisis tingkat stabilitas emulsi pada produk margarin pada berbagai proporsi 
minyak ikan tuna dan stearin kelapa sawit serta penambahan antioksidan BHA pada berbagi 
konsentrasi menunjukkan tingkat stabilitas emulsi mragarin berkisar antara 89.62 % - 92.01 
%. Pengaruh proporsi minyak ikan tuna dan stearin kelapa sawit disajikan pada Gambar 3 
berikut : 

 

 
Gambar 3. Grafik Rerata Stabilitas Margarin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan Stearin 

Kelapa Sawit Serta Penambahan Antioksidan BHA  
 
Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan Stabilitas emulsi margarin menunjukkan 

peningkatan pada proporsi minyak ikan dan stearin dengan proporsi 50% : 50%, namun 
kembali menurun pada perlakuan proporsi minyak ikan tuna 40 % dan stearin kelapa sawit 
60 % kecuali perlakuan dengan penambahan antioksidan BHA 200 ppm.  

Stabilitas emulsi yang tidak berbeda nyata antar perlakuan diduga karena jenis 
emulsifier dan konsentrasi penambahannya pada formulasi adalah sama. Jenis emulsifier 
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yang digunakan adalah lesitin dan penambahannya sebanyak 1 % pada semua perlakuan. 
Komposisi total fase lemak dan fase air juga memiliki proporsi yang sama pada formulasi, 
yaitu 80 % lemak dan 15 % fase air yaitu larutan garam 15 %. Sedikitnya variasi perlakuan 
saat proses pembuatan margarin seperti kecepatan  pengadukan, suhu pencampuran serta 
perlakuan fisik lain selama proses juga meminimalkan variasi stabilitas emulsi [15] 

 
4. Analisis Titik Leleh Margarin 

Hasil analisis titik leleh margarin pada berbagai proporsi minyak ikan tuna dan stearin 
kelapa sawit serta penambahan antioksidan BHA pada berbagai konsentrasi menunjukkan 
besar titik leleh berkisar antara 31.70° C – 43.70 ° C. Hasil analisis titik leleh margarin dapat 

dilihat pada Gambar 4 berikut : 
 

 
Gambar 4. Grafik Rerata Titik Leleh Margarin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan Stearin 

Kelapa Sawit Serta Penambahan Antioksidan BHA  
 

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan peningkatan titik leleh margarin seiring dengan 
penambahan proporsi stearin kelapa sawit. Peningkatan titik leleh seiring dengan 
penambahan proporsi sterain disebabkan karena sifat fisik stearin yang memiliki titik leleh 
lebih tinggi karena stearin merupakan lemak jenuh dengan titik leleh 46.00° C – 56.00° C, 
sehingga dengan meningkatnya proporsi stearin maka berhubungan dengan meningkatnya 
titik leleh [16] 

 
5. Analisis Daya Oles Margarin 

Hasil analisis daya oles produk margarin pada berbagai proporsi minyak ikan tuna 
dan stearin kelapa sawit serta penambahan anti oksidan BHA pada berbagai konsentrasi 
menunjukkan daya oles margarin berkisar antara 9.00 cm – 12.80 cm. Hasil analisis daya 
oles margarin dapat dilihat pada Gambar 5 berikut : 

 

 
Gambar 5. Grafik Rerata Daya Oles Margarin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan Stearin 

Kelapa Sawit Serta Penambahan Antioksidan BHA  
 

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan terjadi penurunan daya oles seiring dengan 
meningkatnya proporsi stearin pada formulasi seiring dengan meningkatnya proporsi stearin. 
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Perbedaan daya oles disebabkan karena sifat fisik stearin yang merupakan lemak jenuh 
dengan struktur rantai asam lemak yang memiliki sedikit ikatan ganda pada rantai atom 
karbon sehingga memiliki wujud padat pada suhu ruang, tekstur yang lebih keras dan titik 
leleh yang tinggi. Pencampuran stearin dan minyak ikan yang cair menimbulkan efek plastis 
yang berwujud semi padat, dimana sifat tersebut tergantung pada proporsi keduanya [17] 

 
6. Analisis Bilangan Peroksida Margarin 

Hasil analisis bilangan peroksida pada produk margarin pada berbagai proporsi 
minyak ikan tuna dan stearin kelapa sawit serta penambahan antioksidan BHA pada 
berbagai konsentrasi menunjukkan bilangan peroksida berkisar antara 11.10 – 18.56 
mek/Kg. Hasil analisis bilangan peroksida dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 
Gambar 6. Grafik Rerata Bilangan Peroksida Margarin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna 

dan Stearin Kelapa Sawit Serta Penambahan Antioksidan BHA 
  

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan tren penurununan bilangan peroksida seiring 
dengan turunnya proporsi minyak ikan tuna dan meningkatnya proporsi stearin kelapa sawit. 
karena sifat minyak ikan tuna yang sangat tak jenuh, minyak ikan memiliki banyak ikatan 
ganda pada rantai asam lemaknya dan juga rantai asam lemak yang panjang. Hal tersebut 
menjadikan minyak ikan sangat rentan terhadap reaksi oksidasi [18] 

 
7. Analisis Bilangan Anisidin Margarin 

Hasil analisis bilangan anisidin pada produk margarin dengan variasi proporsi minyak 
ikan tuna dan penambahan antioksidan BHA pada berbagai konsentrasi menunjukkan 
bilangan anisidin berkisar anatara 14.71 – 36.41. Hasil analisis bilangan anisidin margarin 
dapat dilihat pada Gambar 7 berikut : 

 

 
Gambar 7. Grafik Rerarata Bilangan Anisidine Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan Stearin 

Kelapa Sawit Serta Penambahan Antioksidan BHA 
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Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan tren penurunan pada bilangan anisidine dalam 
produk margarin seiring dengan meningkatnya proporsi stearin kelapa sawit. Penurunan 
bilangan anisidin karena pada minyak ikan tuna telah terbentuk senyawa produk sekunder 
oksidasi yang tinggi, sehingga besar proporsi minyak ikan pada pembuatan produk akan 
meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi minyak ikan. Produk sekunder pada 
minyak ikan terbentuk karena dekomposisi hidroperoksida pada minyak ikan.  
Hidroperoksida ini terdekomposisi menjadi senyawa – senyawa rantai pendek yang bersifat 
volatil [19] 
 
8. Analisis Bilangan Totoks Margarin 

Hasil perhitungan bilangan totoks pada produk margarin dengan perlakuan proporsi 
minyak ikan tuna dan stearin kelapa sawit serta penambahan antioksidan BHA pada 
berbagai konsentrasi menunjukkan bilangan totoks berkisar antara 36.91 – 71.88. Hasil 
perhitungan bilangan totoks dapat dilihat pada Gambar 8 berikut :  

 

 
Gambar 8. Grafik Rerata Bilangan Totoks Margarin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan 

Stearin Kelapa Sawit Serta Konsentrasi Antioksidan BHA 
 

Berdasarkan pada Gambar 8 menunjukkan adanya tren penurunan bilangan totoks 
pada produk margarin seiring dengan menurunnya proporsi minyak ikan tuna dan 
meningkatnya proporsi stearin kelapa sawit. Penurunan bilangan tototks seiring dengan 
meningkatnya proporsi stearin disebabkan oleh fungsi antioksidan yang bersifat 
menghambat pembentukan produk primer oksidasi yaitu hidroperoksida yang kemudian juga 
dapat membentuk produk sekunder [20] 

 
9. Analisis Bilangan Asam Margarin 

Hasil analisis bilangan asam pada produk margarin pada berbagai proporsi minyak 
ikan tuna dan stearin kelapa sawit menunjukkan bilangan asam berkisar antara 1.94 – 2.58 
mgKOH/ g. Hasil analisis bilangan asam dapat dilihat pada Gambar 9.  

Berdasarkan pada Gambar 9 menunjukkan adanya tren penurunan bilangan asam 
seiring dengan menurunnya proporsi minyak ikan tuna dan meningkatnya proporsi stearin 
kelapa sawit. Perbedaan pada bilangan asam disebabkan adanya reaksi hidrolisis yang 
memutus rantai asam lemak pada rangka gliserida menjadi asam lemak bebas. Hidrolisa 
pada minyak ikan karena penyimpanan atau kadar air terlarut diduga menyebabkan 
bilangan asam terbaca tinggi pada produk [21] 
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Gambar 9. Grafik Rerata Bilangan Asam Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan Stearin 
Kelapa Sawit Serta Konsentrasi Antioksidan BHA 

 
10. Analisis Bilangan Iodin Margarin 

Hasil analisis bilangan iodin pada berbagai perlakuan proporsi minyak ikan tuna dan 
stearin kelapa sawit serta penambahan antioksidan BHA pada berbagai konsentrasi 
menunjukkan bilangan iodin margarin berkisar antara 48.81 – 58.48 g iod/100 g. Hasil 
analisis bilangan iodin dapat dilihat pada Gambar 10 berikut : 

 

 
Gambar 10. Grafik Rerata Bilangan Iodin Akibat Proporsi Minyak Ikan Tuna dan Stearin 

Kelapa Sawit Serta Konsentrasi BHA 
 

Berdasarkan Gambar 10 menunjukkan penurunan bilangan iodin seiring dengan 
turunnya proporsi minyak ikan tuna dan meningkatnya proporsi stearin kelapa sawit. 
Perbedaan bilangan iodin diakibatkan oleh perbedaan sifat kejenuhan dari minyak ikan 
maupun stearin kelapa sawit. Minyak ikan tuna memiliki jenis asam lemak yang tak jenuh 
(poliunsaturated fatty acid) yang memiliki ikatan ganda jamak, sedangkan stearin 
merupakan minyak jenuh yang tidak memiliki ikatan ganda pada struktur asam lemaknya 
[22] 

 
SIMPULAN 

 
Proporsi minyak ikan tuna dan stearin kelapa sawit berpengaruh nyata terhadap 

parameter bilangan peroksida, bilangan anisidine, bilangan totoks, bilangan asam, bilangan 
iodin, daya oles, warna kecerahan (L), warna kekuningan (b*), daya oles, dan titik leleh. 
Konsentrasi antioksidan BHA berpengaruh nyata terhadap parameter bilangan peroksida, 
bilangan anisidine, dan bilangan totoks.  

Perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi minyak ikan tuna : stearin kelapa sawit 40 
% : 60 % dengan konsentrasi antioksidan BHA sebesar 200 ppm. karakteristik margarin 
perlakuan terbaik yaitu dengan bilangan peroksida 11.10 mek/kg, bilangan anisidine 14.71, 
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bilangan totoks 36.91, bilangan asam 1.94 mgKOH/g, bilangan iodin 48.81 g iod/100 g, 
warna kecerahan 85.90, warna kekuningan 18.40, stabilitas emulsi 90.95 %, titik leleh 41.70 
° C, daya oles 9.0 cm. 
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