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Abstrak 

Selai kacang tanah merupakan salah satu komoditi tinggi lemak dan protein yang dapat 

digunakan sebagai bahan dasar pembuatan “home fortification” untuk anak usia 6-24 bulan 

sehingga dapat mencegah terjadinya stunting, wasting, dan underweight. Lemak kacang tanah 

mudah teroksidasi dan menjadi tengik jika selama proses penyimpanan  jika tidak disimpan 

dengan benar. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pasteurisasi 

terhadap asam lemak bebas dan bilangan asam produk selai kacang tanah selama proses 

penyimpanan. Rancangan penelitian menggunakan Nested Design 3 faktor penelitian. Faktor 

penelitian I, pembuatan selai kacang tanah (tanpa pasteurisasi, 71
0
C, 10 menit; pasteurisasi 

80
0
C, 1 menit), dengan 3 kali ulangan setiap kelompok. Faktor  penelitian II, waktu 

penyimpanan dalam minggu (0, 1, 2, dan 3 minggu).  Faktor penelitian III, suhu simpan (suhu 

kamar, suhu dingin). Pengujian yang dilakukan adalah uji asam lemak bebas dan bilangan 

asam. Tidak terdapat perbedaan yang singnifikan (p=0,999) pada kadar asam lemak bebas dan 

bilangan asam, hal ini menunjukkan bahwa lemak belum mengalami proses oksidasi yang 

berlebihan selama proses penyimpanan 3 minggu baik di suhu dingin maupun di suhu ruang. 

Dapat disimpulkan bahwa selai kacang tanah home fortitication mempunyai jangka waktu aman 

untuk dikonsumsi anak usia 6-24 bulan dalam jangka waktu 3 minggu, karena mutu lemak 

masih baik. 

Kata Kunci: selai kacang tanah, suhu kamar, suhu dingin, asam lemak bebas, bilangan asam  

 

Abstract 

Peanut butter is one of the commodities with high fat and protein that can be used as a basis for 

making "home fortification" for children aged 6-24 months in order to prevent the occurrence of 

stunting, wasting and underweight. The fat of peanut is easily oxidized and turns rancid during 

storage if not properly stored. This study aimed to determine the effect of temperature and time 

of pasteurization of free fatty acids and acid values of peanut butter product during storing 

process. This research used Nested Design with three study factors, namely, the first factor that 

is the manufacture of peanut butter (without pasteurization, 71ᵒ C, 10 minutes; pasteurization, 
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80ᵒ C, 1 min, with 3 repetitions each group; the second factor that is the storage time in week (0, 

1, 2, 3 weeks); and the third factor that is storing temperature (room temperature, cold 

temperature). The tests conducted were tests on free fatty acid and acid value. There is no 

significant difference (p = 0.999) in the levels of free fatty acids and acid values, it indicates that 

the fat has not experienced excessive oxidation during 3 week storage process both at cold 

temperature and at room temperature. It can be concluded that “home fortification” peanut 

butter has safe time period of consumption for children aged 6-24 months within a period of 3 

weeks, because the fat quality is still good. 

Keywords:peanut butter,room temperature, cold temperature, free fatty acid, acid value 

 

 

PENDAHULUAN 

Kacang tanah merupakan salah satu 

produk serealia yang mempunyai kadar lemak 

tinggi (42,7 g/ 100 g), protein (24,9 g/ 100 g), 

Fe (5,7 mg/ 100 g), dan beta karoten total (30 

µg/ 100 g) [1]. Tingginya kadar lemak pada 

kacang tanah menyebabkan kacang tanah ini 

dapat digunakan sebagai salah satu produk 

olahan “home fortification” yang bertujuan 

untuk mencegah terjadinya stunting, wasting, 

dan undernutrition pada anak usia 6–24 bulan. 

Salah satu produk yang dapat dibuat adalah 

selai kacang tanah. Kacang tanah ini mem-

punyai syarat untuk dapat dijadikan “home 

fortification” karena merupakan produk lokal 

yang mengandung antioksidan alami P-

Coumariacid 22%, harga murah, mudah 

diolah, kelembaban 1%, dan kadar Aw 0,2–

0,33 [2].  Kacang tanah juga mengandung 

asam lemak tidak jenuh sejumlah 76-82% 

yang terdiri dari 40-45% asam oleat dan 30-

35% asam linoleat. Asam lemak jenuh yang 

terdapat di dalam kacang tanah sebagian besar 

terdiri dari palmitat dan miristat [3]. Selain itu 

selai kacang tanah juga merupakan sumber 

serat tak larut air, fenol, dan antioksidan [4]. 

Adanya asam lemak tak jenuh ini yang sesuai 

dengan syarat kacang tanah sebagai produk 

“home fortification” untuk anak stunting, 

wasting, dan undernutrition [5,23]. 

Salah satu aspek mutu yang diperhatikan 

adalah mutu lemak secara kualitatif. Kadar 

lemak produk selai kacang tanah selama 

penyimpanan juga dapat memengaruhi daya 

simpan produk selai kacang tanah. Faktor 

penyebab kerusakan lemak pada produk antara 

lain karena adanya proses oksidasi dan hidro-

lisis. Minyak nabati hasil ekstraksi dari biji-

bijian yang disimpan dalam jangka waktu 

panjang dan terhindar dari proses oksidasi, 

ternyata mengandung bilangan asam tinggi. 

Hal ini akibat kombinasi kerja enzim lipase 

dalam jaringan dan enzim yang dihasilkan 

oleh kontaminasi mikroba [6]. 

Pembuatan selai kacang tanah untuk 

“home fortification” ini disertai dengan proses 

pasteurisasi suhu 71
o
C dan 80

o
C mengacu 

pada patent pembuatan selai kacang [7]. 

Pasteurisasi merupakan proses pengolahan 

yang bertujuan untuk mengurangi jumlah 

bakteri patogen dan memperpanjang masa 

simpan [8], terutama bakteri yang Salmonella 

typhi yang merupakan bakteri paling banyak 

ditemukan di selai kacang tanah komersial [9, 

20, 21, 22].  Selain itu pasteurisasi akan me-

nyebabkan PUFA produk lebih stabil [10] dan 

kadar protein yang lebih baik [11]. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu 

kualitatif lemak yang diukur dari asam lemak 

bebas dan bilangan asam pada selai kacang 

tanah yang dipasteurisasi dan disimpan pada 

suhu ruang dan suhu dingin dengan masa 

simpan 3 minggu 

 

METODE PENELITIAN  

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dirancang menggunakan 

metode Rancangan Tersarang (Nested Design) 

yang terdiri dari 3 faktor. Faktor I adalah 

kelompok yang terdiri dari 3 perlakuan prose-

dur pembuatan selai kacang tanah (selai 

kacang tanah tanpa pasteurisasi, selai kacang 

tanah yang dipasteurisasi pada suhu 71
0
C 

selama 10 menit, dan selai kacang tanah yang 

dipasteurisasi pada suhu 80
o
C selama 1 menit), 

setiap kelompok terdiri dari 3 kali ulangan. 
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Faktor II adalah waktu penyimpanan selai 

kacang yang diberikan pada masing-masing 

perlakuan yang terdiri dari 4 level kelompok 

waktu dalam minggu (0 minggu, 1 minggu, 2 

minggu, dan 3 minggu).  Adapun Faktor III 

adalah suhu simpan untuk masing-masing 

perlakuan yang terdiri dari 2 macam suhu 

(suhu kamar dan suhu dingin). 

 

Pengembangan Instrumen dan Teknik 

Pengumpulan Data 

Pembuatan selai kacang tanah diawali 

dengan melakukan sortasi pada biji kacang 

tanah yang akan diolah. Kacang tanah yang 

digunakan adalah kacang tanah varietas Bison 

yang didapatkan dari Balitkabi Pertanian 

Malang. Kacang dimasukkan ke dalam 

microwave selama 7 menit, yang bertujuan 

untuk mengurangi kadar asam fitat [12]. 

Kemudian kacang tanah didinginkan secepat-

nya, pisahkan lembaga serta kacang yang 

gosong, tambahkan emulsifier, garam, dan 

gula masing-masing 4, 2, dan 1%, giling 

secara ber-tahap hingga rata dan halus, 

tahapan terakhir menambahkan lemak atau 

minyak nabati sebanyak 4% [13]. Selai kacang 

tanah dikemas di botol kaca transparan steril. 

Botol kaca yang digunakan mempunyai ke-

tebalan 0.5 mm, tinggi 10 cm, diameter 5 cm, 

dan tutup dari bahan plastik. Tujuan meng-

gunakan botol kaca ini adalah kaca merupakan 

konduksi yang baik untuk menghantarkan 

panas selama pasteurisasi dan untuk menjaga 

agar selai kacang tanah tidak mudah 

teroksidasi udara luar.   

Setelah dikemas, diberi 3 perlakuan pas-

teurisasi yang berbeda, yaitu selai kacang 

tanah tanpa pasteurisasi, selai kacang tanah 

yang dipasteurisasi di suhu 71
0
C selama 10 

menit, dan selai kacang tanah yang di-

pasteurisasi di suhu 80
0
C selama 1 menit. 

Pasteurisasi ini sesuai dengan united patent 

pembuatan selai kacang tanah. Setelah proses 

pasteurisasi, seluruh selai kacang tanah 

tersebut disimpan pada 2 suhu penyimpanan 

yang berbeda yaitu suhu ruang (26–28
0
C) 

disimpan di dalam lemari sehingga tidak 

mudah terpapar oleh cahaya matahari dan suhu 

refrigerator (4–6
0
C). Penyimpanan dilakukan 

selama 3 minggu, setiap 1 minggu dilakukan 

uji kadar asam lemak bebas dan bilangan 

asam.  

 

Teknik Analisis Data 

Pengujian dilakukan setiap minggu 

dengan cara membuka kemasan dan diambil 

dari masing-masing botol sebanyak 25 gram 

untuk setiap pengujian asam lemak bebas dan 

bilangan asam. Pengujian asam lemak bebas 

dan bilangan asam menggunakan cara titrasi 

KOH [14]. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) 

dengan rancangan percobaan Rancangan 

Faktorial ABC untuk data kadar asam lemak 

bebas dan angka asam. Jika perlakuan ber-

pengaruh nyata, uji dilanjutkan dengan uji 

lanjut Post Hoc Tukey HSD untuk melihat 

perbedaan dari tiap kelompok. Penelitian ini 

bermakna bila nilai p≤0,05. Analisis data 

menggunakan bantuan software GenStat 17.  

 

HASIL PENELITIAN   

Asam Lemak Bebas 

Hasil analisis kadar asam lemak bebas 

menunjukkan bahwa proses pasteurisasi, suhu 

simpan, dan masa simpan menunjukkan tidak 

adanya pengaruh terhadap kadar asam lemak 

bebas selai kacang tanah “home fortification”. 

Terjadi kenaikan kadar asam lemak bebas dari 

penyimpanan minggu ke-0 sampai minggu ke-

3 (Tabel 1). Meskipun terjadi kenaikan, 

kenaikan kadar asam lemak bebas ini tidak 

berbeda nyata (p>0,999) baik pada penyim-

panan menurut waktu dan suhu simpan.  

Pada selai kacang tanah tanpa pasteuri-

sasi terdapat kenaikan kadar asam lemak bebas 

sebesar 1,25x setelah disimpan 1 minggu, 

meningkat menjadi 2,25x pada minggu ke-2, 

dan menjadi 2,5x setelah disimpan 3 minggu 

baik pada suhu kamar maupun pada suhu 

dingin. 

Hal yang sama juga tampak pada selai 

kacang tanah pasteurisasi 71
o
C selama 10 

menit. Terjadi kenaikan kadar asam lemak 

bebas pada selai kacang tanah yang disimpan 

selama 3 minggu. Kenaikan ini terjadi baik 

pada selai kacang tanah yang disimpan di suhu 

dingin maupun di suhu kamar. Asam lemak 

bebas selai kacang tanah yang disimpan pada 

suhu kamar minggu ke-0 dan minggu ke-1 
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masih sama yaitu 0,01%. Peningkatan baru 

terjadi setelah selai kacang tanah ini disimpan 

2 minggu, dimana terjadi peningkatan 1,3x, 

dan meningkat menjadi 1,9x setelah disimpan 

3 minggu. Asam lemak bebas selai kacang 

pasteurisasi 71
0
C yang disimpan pada suhu 

dingin juga mengalami tren yang sama dengan 

selai kacang tanah yang disimpan pada suhu 

kamar. Asam lemak bebas selai kacang tanah 

yang disimpan pada minggu ke-0 dan minggu 

ke-1 di suhu dingin tidak mengalami kenaikan. 

Kenaikan asam lemak bebas selai kacang 

tanah yang disimpan pada suhu dingin terjadi 

setelah disimpan 2 minggu, kenaikan ini 

sebesar 1,3x dan meningkat menjadi 1,8x 

setelah disimpan selama 3 minggu.  

Kadar asam lemak bebas selai kacang 

tanah pasteurisasi 80
o
C selama 1 menit sedikit 

berbeda dengan perlakuan sebelumnya. 

Kenaikan asam lemak bebas pada selai kacang 

tanah yang disimpan pada suhu kamar sebesar 

1,5x setelah disimpan 1 minggu, meningkat 

menjadi 1,63x pada minggu ke-2, dan menjadi 

2,5x setelah disimpan 3 minggu. Hal ini tidak 

jauh berbeda dengan selai kacang tanah yang 

disimpan di suhu dingin. Setelah disimpan 1 

minggu terjadi peningkatan 1,38x, meningkat 

menjadi 1,63x setelah disimpan 2 minggu, dan 

menjadi 2,25x setelah disimpan 3 minggu. 

  

Tabel 1. Kadar Asam Lemak Bebas Selai Kacang Tanah 

Perlakuan Suhu Simpan 

Asam Lemak Bebas (%) 

Waktu Simpan (Minggu ke-) 

0 1 2 3 

Tanpa 

Pasteurisasi  
Suhu kamar 0,008 ± 0,003 

c
 0,010 ± 0,000 

c
 0,018 ± 0,003 

ab
 0,020 ± 0,000 

a
 

 
Suhu dingin 0,008 ± 0,003 

c
 0,010 ± 0,000 

c
 0,018 ± 0,003 

ab
 0,020 ± 0,000 

a
 

Pasteurisasi 

71
0
C, 10` 

Suhu kamar 0,010 ± 0,000 
c
 0,010 ± 0,000 

c
 0,013 ± 0,003 

abc
 0,019 ± 0,000 

a
 

 
Suhu dingin 0,010 ± 0,000 

c
 0,010 ± 0,000 

c
 0,013 ± 0,003 

abc
 0,018 ± 0,003 

ab
 

Pasteurisasi 

80
0
C, 1` 

Suhu kamar 0,008 ± 0,003 
c
 0,012 ± 0,003 

bc
 0,013 ± 0,003 

abc
 0,020 ± 0,000 

a
 

 
Suhu dingin 0,008 ± 0,003 

c
 0,011 ± 0,003 

bc
 0,013 ± 0,003 

abc
 0,018 ± 0,003 

ab
 

*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan waktu dan suhu simpan yang tidak nyata (p>0,05) 

 

Bilangan Asam  

Hasil analisis kadar bilangan asam 

menunjukkan bahwa proses pasteurisasi, suhu 

simpan, dan masa simpan menunjukkan tidak 

adanya pengaruh terhadap kadar bilangan 

asam selai kacang tanah “home fortification”. 

Terjadi kenaikan kadar bilangan asam dari 

penyimpanan minggu ke-0 sampai minggu ke-

3 (Tabel 2). Meskipun terjadi kenaikan, 

kenaikan kadar asam lemak bebas ini tidak 

berbeda nyata (p>0,999) baik pada penyim-

panan menurut waktu dan suhu simpan.  

Pada selai kacang tanah tanpa 

pasteurisasi terjadi peningkatan bilangan asam 

1,18x setelah disimpan 1 minggu, meningkat 

menjadi 2,18x setelah disimpan 2 minggu, dan 

menjadi 2,35x setelah disimpan 3 minggu. 

Kenaikan bilangan asam ini sama, baik pada 

selai kacang tanah yang disimpan pada suhu 

dingin maupun suhu kamar. 



Indonesian Journal of Human Nutrition, Desember 2016, Vol. 3 No. 2: 84 – 92                    88 

 

 88 

Hal yang sama juga tampak pada selai 

kacang tanah pasteurisasi 71
0
C selama 10 

menit. Terjadi kenaikan bilangan asam pada 

selai kacang tanah yang disimpan selama 3 

minggu. Kenaikan ini terjadi baik pada selai 

kacang tanah yang disimpan pada suhu dingin 

maupun suhu kamar. Bilangan asam selai 

kacang tanah yang disimpan pada suhu kamar 

minggu ke-0 dan minggu ke-1 masih sama 

yaitu 0,02. Peningkatan baru terjadi setelah 

selai kacang tanah ini disimpan 2 minggu, 

dimana terjadi peningkatan 1,3x dan mening-

kat menjadi 1,95x setelah disimpan 3 minggu. 

Bilangan asam selai kacang tanah pasteurisasi 

71
o
C yang disimpan pada suhu dingin juga 

mengalami tren yang sama dengan selai 

kacang tanah yang disimpan pada suhu kamar. 

Bilangan asam selai kacang tanah yang 

disimpan pada minggu ke-0 dan minggu ke-1 

di suhu dingin tidak mengalami kenaikan. 

Kenaikan bilangan asam selai kacang tanah 

yang disimpan pada suhu dingin terjadi setelah 

disimpan 2 minggu, kenaikan ini sebesar 1,3x, 

dan meningkat menjadi 1,8x setelah disimpan 

selama 3 minggu.  

Kenaikan kadar bilangan asam juga 

tampak pada selai kacang tanah pasteurisasi 

80
0
C selama 1 menit. Kenaikan bilangan asam 

pada selai kacang tanah yang disimpan pada 

suhu kamar sebesar 1,35x setelah disimpan 1 

minggu, meningkat menjadi 1,53x pada 

minggu ke-2, dan menjadi 2,35x setelah 

disimpan 3 minggu. Hal ini tidak jauh berbeda 

dengan selai kacang tanah yang disimpan di 

suhu dingin. Setelah disimpan 1 minggu 

terjadi peningkatan 1,35x, meningkat menjadi 

1,53x setelah disimpan 2 minggu, dan menjadi 

2,18x setelah disimpan 3 minggu. 

 

Tabel 2. Kadar Bilangan Asam Selai Kacang Tanah 

Perlakuan 
Suhu 

Simpan 

Bilangan Asam  

Waktu Simpan (Minggu ke-) 

0 1 2 3 

Tanpa 

Pasteurisasi  

Suhu 

kamar 
0,017 ± 0,006 

c
 0,020 ± 0,000 

c
 0,036 ± 0,006 

ab
 0,040 ± 0,000 

a
 

 

Suhu 

dingin 
0,017 ± 0,006 

c
 0,020 ± 0,000 

c
 0,036 ± 0,006 

ab
 0,040 ± 0,000 

a
 

Pasteurisasi 

71 
0
C, 10` 

Suhu 

kamar 
0,020 ± 0,000 

c
 0,020 ± 0,000 

c
 0,026 ± 0,003 

abc
 0,039 ± 0,001 

a
 

 

Suhu 

dingin 
0,020 ± 0,000 

c
 0,020 ± 0,000 

c
 0,026 ± 0,005 

abc
 0,036 ± 0,006 

ab
 

Pasteurisasi 

80 
0
C, 1` 

Suhu 

kamar 
0,017 ± 0,006 

c
 0,023 ± 0,006 

bc
 0,026 ± 0,006 

abc
 0,040 ± 0,000 

a
 

 

Suhu 

dingin 
0,017 ± 0,006 

c
 0,023 ± 0,006 

bc
 0,026 ± 0,006 

abc
 0,036 ± 0,006 

ab
 

*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan waktu dan suhu simpan yang tidak nyata (p>0,05) 

PEMBAHASAN  

Asam Lemak Bebas 

Asam lemak bebas adalah asam lemak 

yang berada sebagai asam bebas tidak terikat 

sebagai trigliserida. Asam lemak bebas 

dihasilkan oleh proses hidrolisis dan oksidasi 

biasanya bergabung dengan lemak netral. 

Reaksi ini akan dipercepat dengan adanya 

faktor-faktor panas, air, keasaman, dan katalis 

(enzim). Semakin lama reaksi ini berlangsung, 

maka semakin banyak kadar asam lemak 

bebas yang terbentuk [15]. 

Bilangan asam merupakan jumlah mili-

gram KOH yang dibutuhkan untuk menetral-
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kan asam-asam lemak bebas dari satu gram 

minyak atau lemak. Penentuan bilangan asam 

lemak ini untuk mengetahui mutu lemak 

secara kuantitatif, semakin banyak asam 

lemak yang terbentuk menunjukkan semakin 

rendah mutu lemak produk yang diuji [6]. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

seiring dengan penyimpanan selai kacang 

tanah selama 3 minggu terjadi peningkatan 

bilangan asam. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan hasil bilangan asam lemak bebas. 

Meskipun terjadi peningkatan bilangan asam 

pada produk selai kacang tanah, bilangan 

asam tersebut masih dalam batas normal. 

Sesuai dengan karakteristik fisik dan kimia 

minyak kacang tanah, derajat asam yang 

diperbolehkan dalam kisaran 0,08–6,0.  

Kerusakan lemak salah satunya dapat 

disebabkan oleh terjadi oksidasi lemak. Pada 

produk selai kacang tanah yang dihasilkan 

terdapat space yang kemungkinan mengan-

dung oksigen. Oksigen akan bereaksi dengan 

air, senyawa nitrogen, dan garam mineral 

sehingga menyebabkan terjadinya dekompo-

sisi lemak oleh mikroba. Kecepatan proses 

oksidasi tergantung dari tipe lemak dan 

kondisi tempat penyimpanan [6]. 

Hasil analisis Anova menunjukkan 

bahwa proses pasteurisasi menunjukkan 

peningkatan kadar asam lemak bebas dan 

bilangan asam selai kacang tanah yang 

disimpan pada suhu dingin dan suhu kamar 

selama masa simpan 3 minggu. Tingkat 

kerusakan sangat bervariasi tergantung suhu 

yang digunakan serta lamanya waktu proses 

pengolahan [16]. Makin tinggi suhu yang 

digunakan, maka kerusakan lemak akan 

semakin banyak. Pada penelitian ini proses 

pasteurisasi pada selai kacang tanah baik pada 

suhu 71
o
C dan 80

o
C tidak mengubah kadar 

asam lemak bebas. Kadar asam lemak bebas 

ini juga tidak berbeda dengan selai kacang 

tanah tanpa pasteurisasi. Kadar asam lemak 

bebas berkisar pada 0,013–0,014. Hal ini 

menunjukkan bahwa lemak belum mengalami 

proses oksidasi yang berlebihan. Proses pas-

teurisasi sendiri merupakan perlakuan yang 

bertujuan untuk jumlah bakteri patogen dan 

memperpanjang masa simpan produk, dan 

merupakan proses yang tidak akan menyebab-

kan terjadinya kerusakan lemak [8] dan 

jumlah lemak di dalam produk yang 

dipasteurisasi [11].    

Proses pasteurisasi tidak menyebabkan 

kerusakan lemak yang terkandung di dalam 

selai kacang tanah. Hal ini disebabkan oleh 

suhu pasteurisasi berkisar pada 71
o
C dan 

80
o
C, suhu ini masih di bawah suhu 100

o
C 

serta waktu yang singkat yaitu 10 menit dan 1 

menit. Selama pemanasan atau penggorengan 

dengan suhu di atas 150
o
C, minyak akan 

mengalami kerusakan atau penurunan kualitas 

yang ditandai dengan terbentuknya asam 

lemak bebas dan senyawa peroksida sebagai 

akibat reaksi oksidasi dan hidrolisis trigli-

serida. Penurunan kadar asam lemak bebas 

selama pemanasan lanjut hanya terjadi bila 

kecepatan pembentukan asam lemak bebas 

lebih lambat daripada penguraian atau 

perubahan asam lemak bebas menjadi 

senyawa yang mudah menguap [11].   

Penelitian berbeda menunjukkan adanya 

peningkatan bilangan asam lemak bebas 

masing-masing 0,56, 2,16, dan 2,90 [17]. 

Semakin meningkatnya asam lemak bebas ini 

kemungkinan disebabkan oleh adanya reaksi 

hidrolisis pada selai kacang tanah yang 

disimpan. 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, hal ini juga 

dibuktikan semakin meningkatnya kadar asam 

lemak bebas pada produk selai kacang tanah. 

Kenaikan kadar FFA tersebut disebabkan oleh 

adanya hidrolisis lemak yang menghasilkan 

asam lemak bebas dan gliserol. Hidrolisis 

lemak tersebut dapat disebabkan baik oleh 

aktifitas enzim lipase maupun aktifitas 

mikroba [18]. Penyimpanan pada produk 

tinggi lemak yang tidak benar dalam jangka 

waktu yang lama dapat menyebabkan 

pecahnya ikatan trigliserida pada minyak lalu 

membentuk gliserol dan asam lemak bebas 

[19]. 

Dalam penelitian ini diketahui bahwa 

suhu dan waktu pasteurisasi serta suhu 

penyimpanan selai kacang tanah baik pada 

suhu dingin maupun suhu kamar tidak 

memengaruhi bilangan asam lemak bebas dan 
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bilangan asam. Hal ini di sebabkan oleh 

pasteurisasi merupakan proses perlakuan yang 

bertujuan untuk mengurangi jumlah mikro-

organisme yang ada di dalam produk makan-

an dan untuk menginaktifasi enzim [8]. Proses 

pasteurisasi sendiri tidak akan menyebabkan 

perubahan kualitas lemak pada produk yang 

dihasilkan [11]. Suhu penyimpanan sendiri 

juga tidak mempengaruhi perubahan bilangan 

asam lemak bebas pada produk selai kacang 

tanah yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 

oleh suhu penyimpanan terutama suhu dingin 

merupakan upaya untuk menghambat per-

tumbuhan mikroorganisme di dalam produk 

pangan yang dihasilkan. Meningkatnya kadar 

bilangan asam dan asam lemak bebas pada 

suhu kamar maupun suhu dingin dapat di 

sebabkan oleh faktor lingkungan antara lain 

meningkatnya kelembaban ruang, kondisi 

tempat penyimpanan, dan kadar air produk. 

Dari hasil penelitian ini didapatkan bahwa 

hasil asam lemak bebas masih dibawah 1%, 

hal ini menunjukkan meskipun ada peningkat-

an asam lemak bebas pada produk selai 

kacang tanah yang dihasilkan produk masih 

belum menunjukkan terjadinya perubahan 

rasa dan bau. Produk dengan kadar asam 

lemak bebas lebih dari 1% akan menyebabkan 

rasa tidak enak dan berbau tengik. Asam 

lemak bebas, walaupun berada dalam jumlah 

kecil mengakibatkan rasa tidak enak. Hal ini 

berlaku pada lemak yang mengandung asam 

lemak tidak dapat menguap, dengan jumlah 

atom C lebih besar dari 14 (C>14) [6]. 

 Penyebab kerusakan lemak salah 

satunya lemak mempunyai sifat mudah 

menyerap bau. Apabila bahan pembungkus 

dapat menyerap lemak, maka lemak yang 

terserap ini akan teroksidasi oleh udara 

sehingga rusak dan berbau. Selain itu juga 

dapat disebabkan oleh adanya hidrolisis, 

dengan adanya air maka lemak akan dapat 

terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak. 

Dalam penelitian ini, kemasan yang 

digunakan untuk selai kacang tanah adalah 

botol kaca. Penggunaan bahan pengemasan 

botol yang transparan memudahkan konsu-

men untuk melihat produk langsung. Botol 

kaca yang digunakan untuk menyimpan selai 

kacang tanah ini tidak mudah menyerap bau 

sehingga lemak tidak akan teroksidasi oleh 

udara. Selain itu selama proses penyimpanan 

di suhu dingin maupun di suhu kamar kondisi 

botol selai kacang tanah tertutup rapat, 

sehingga menghindari terjadi oksidasi dan 

masuknya air yang akan menyebabkan 

hidrolisis. 

 Peningkatan kadar asam lemak bebas 

dan bilangan asam setelah disimpan selama 3 

minggu dapat disebabkan oleh setiap minggu 

kemasan botol dibuka untuk diambil selai 

kacang tanah dan diuji kadar asam lemak 

bebas serta bilangan asam. Kemungkinan 

pada saat kemasan botol dibuka, ada oksigen 

dan uap air yang masuk sehingga terjadai 

reaksi hidrolisis dan oksidasi. Selama proses 

penyimpanan selai kacang tanah tidak terjadi 

proses ketengikan. Proses ketengikan di-

pengaruhi oleh adanya prooksidan dan 

antioksidan. Prooksidan akan mempercepat 

terjadinya oksidasi, sedangkan antioksidan 

akan menghambatnya. Penyimpanan lemak 

yang baik adalah wadah tertutup dan gelap 

[16]. Penelitian ini menggunakan botol kaca 

untuk menyimpan selai kacang tanah baik 

pada suhu kamar maupun suhu dingin. Botol 

kaca mempunyai kelebihan dapat menjaga 

mutu selai kacang tanah yang disimpan, 

karena kaca mempunyai sifat tidak menyerap 

lemak sehingga aroma dan kualitas selai 

kacang tanah yang disimpan tetap terjaga 

dengan baik. 

Kadar bilangan asam lemak bebas 

maksimal pada penelitian ini adalah 0,04%, 

jika dilakukan pendekatan SNI-3741-1995 

(SNI minyak goreng) yaitu maksimal 0,3%, 

kadar asam lemak bebas pada produk selai 

kacang tanah ini masih diperbolehkan. Hal ini 

menunjukkan bahwa produk selai kacang 

tanah meskipun sudah terjadi kenaikan 

bilangan asam lemak bebas tetapi masih 

dalam batas aman dari segi mutu kualitatif 

lemak.  Untuk melengkapi uji mutu secara 

keseluruhan baik mutu gizi, mutu kimia, mutu 

mikrobiologi, mutu fisik, dan mutu organolep-

tik maka perlu dilakukan penelitian lanjut, 

terutama pengujian aflatoksin, karena kacang 

tanah merupakan produk yang rentan dengan 

pertumbuhan aflatoksin [24].  
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KESIMPULAN  

Proses pasteurisasi, suhu simpan, dan 

masa simpan tidak mempengaruhi mutu 

kualitatif lemak selai kacang tanah khususnya 

asam lemak bebas dan bilangan asam. 

Terjadinya peningkatan asam lemak bebas 

dan bilangan asam selai kacang tanah selama 

proses penyimpanan baik yang disimpan pada 

suhu kamar maupun suhu dingin, peningkatan 

ini masih dalam batas aman SNI. 
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