DAFTAR ISI

PERNYATAAN L.ttt a e e e st e e e s e e e e s ate e e e esnnaeeeeeann i
ABSTRAK ..ottt n e nns ii
ABSTRACT Lot e st e et e e a e e e aae e e e e e anreean i
KATA PENGANTAR ..ottt iv
D e I o G 1 ) PRSP vii
DAFTAR TABEL ..ottt X
DAFTAR GAMBAR ..ottt Xi
DAFTAR LAMPIRAN ...t sirae e xii
BAB | PENDAHULUAN .....coiiiieee e 1
1.1 Latar BelaKang .....occoveiieiiiece s 1
1.2 RUMUSAN MaSalan..........ooiiiiiiiiii s 2
1.3 Pembatasan Masalah.............ccooeiiiiiiiiiin e 3
LA TUUAN PENEIITIAN ..o 3
1.5 Manfaat PENEIITIAN ........ooiieieeieceee e 3
1.6 Struktur Organisasi SKIPSI......ueiveiviieiieese e 4
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 5
2.1 ASAM LEMAK ...c.viiiiiieiieiieie et et bbb 5
2.2 Esterifikasi ASam LEMAaK..........ccooiveriiiiiieniere e 7
2.3 Asam Lemak Tak JENUN ......ccooiiiiii e 7
2.3.1 Asam Lemak Omega-O.....cccoviiiiiiieiiseneees e 8

2.3.2 Asam Lemak Omega-3........cciieiieiiieiie e 8

2.3.3 Asam Lemak Omega-6.......cccooueiiriiriiiininii e 9

2.4 Oksidasi Asam Lemak Tak JENUN .........cccoiiiiiiii e 9
2.5 FOITITIKAST. ..ot 10
2.6 MIKIOKAPSUL ......viiiiiiciie ettt 12
2.7 FIEEZE DIYING .veiveeieeie ettt sttt e e te e nne e 15
2.8 GUM ATAD Lottt ettt ns 16
2.9 MAROUEKSIIIN ... 17

vii

Widianingsih, 2017

FORTIFIKASI PUDING COKELAT MENGGUNAKAN MIKROKAPSUL ASAM LEMAK TAK JENUH DARI
MINYAK KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



P20 O U o o T PP S 19

2.11 Kacang Tanah .........cccoiiiiieiece et 20
2.12 Ekstraksi Minyak Kacang Tanah..........cccccceoeiiiiiiiiniiieecc e 24
BAB 11l METODE PENELITIAN......cocoitiiieictseiet e 28
3.1 Waktu dan Lokasi PeNelitian ...........cccevveriiieiienienesie e 28
3.2 Alat dan Bahan ..o s 28
B2 L AIRL. ..ot 28
3.2.2 BANAN ..o 28
3.3 Tahapan Penelitian.........ccouiiiiiiiieeseeeee s 28
3.4 Bagan Alir PENElILIAN........ccoiviiiiiie et 29
3.5 Cara KM it 30
3.5.1 Preparasi Sampel Kacang Tanah........cccooeviiininnennineseeccee e 30
3.5.2 Produksi Minyak Kacang Tanah.........ccccooviiiniiiniiiicec e 30
3.5.3 Pembuatan Mikrokapsul Minyak Kacang Tanah.............cccccccoevveenen. 30
3.5.4 Pembuatan Puding Cokelat .............cccoovevieiiiiii i 30
3.5.5 Fortifikasi Mikrokapsul Minyak Kacang Tanah............ccccocevveiieenen. 31
3.5.6 ANalisis Kadar Al .......ccooiiiiieieieie s 31
3.5.7 Ekstraksi MiKrokapsul ..o 31
3.5.8. Analisis Asam Lemak dengan GC-MS..........c.ccccevviveiiieviesecse s 31
3.5.9. Rendemen dan Ukuran MiKrokapsul ............cccccviiiininiincienenen 32
3.5.10. Analisis Mikroskopik Mikrokapsul Minyak Kacang Tanah............. 32
3.5.11. Efisiensi MIKroKapsUul ..o 32
3.5.12. Ekstraksi Asam Lemak pada Puding Cokelat.............c.cccceevvevernnnne. 32
3.5.13. UJi HEAONIK ...t 32
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......cccooviitiiitce e 34
4.1 Hasil Produksi Minyak Kacang Tanah ..o 34
4.2 Hasil Produksi Mikrokapsul Minyak Kacang Tanah...........cccccccovveiinnnnns 37
4.3 Hasil Karakterisasi MIKrokapsul ... 39
4.3.1 Penentuan Randemen Mikrokapsul ............cccccovviiiiiieiiic s, 39
4.3.2 Hasil Efisiensi MiKroKapsulasi ..........ccccceviveiiviieiieeiiieseece e 40
4.3.3 Kadar Air MIKroKapsul ............ccooeiiiiiieii e 40
viii

Widianingsih, 2017

FORTIFIKASI PUDING COKELAT MENGGUNAKAN MIKROKAPSUL ASAM LEMAK TAK JENUH DARI
MINYAK KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



4.3.4 Hasil Analisis SEM (Scanning Electron Microscope)........cccccceeueevee. 40

4.4 Hasil Produksi Puding Cokelat.............ccooviiiiiiiiicc e 42
4.5 Hasil GC-MS Puding Cokelat Terfortifikasi........cccocvevviiinenieniiciiencnnn, 43
4.6. Hasil Uji Hedonik Pudding Cokelat Terfortifikasi.........c...ccccceovvevveiiennnenn, 45
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..o e e 49
5.1 KESIMPUIAN ...t 49
5.2 SAIAN <.ttt re e nne e 49
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 51
LAMPIRAN L.ttt e e s e e e et e e e e s tae e e e e s naae e e e e sntnaeeeann

RIWAYAT HIDUP ..o

IX
Widianingsih, 2017
FORTIFIKASI PUDING COKELAT MENGGUNAKAN MIKROKAPSUL ASAM LEMAK TAK JENUH DARI
MINYAK KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



DAFTAR TABEL

Tabel 2. 1 Kandungan pudding.........cccooueiieieiieieeieeie e e see s e e snee e 20
Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Tiga Produk Olahan Kacang Tanah. ..........c............ 21
Tabel 2. 3 Identifikasi dan Persentase Asam Lemak Bebas Dari Minyak Kacang
Tanah Varietas Macan dengan Analisis GC-MS............cccccoveviveieenne, 22
Tabel 2. 4 Komposisi Asam Lemak Minyak Kelapa Sawit ............cccccocevviiennnnnn 23
Tabel 4. 1 Jenis Asam Lemak yang terkandung dalam..........ccccooevininiiinnnnnns 35
Tabel 4. 2 Identifikasi dan Persentase Asam Lemak Bebas dari Minyak Kacang
.............................................................................................................. 36
Tabel 4. 3 Kadar Lemak pada Puding Cokelat............ccccocveviiiiiiiiiiciciicceee 43
Tabel 4. 4 Jenis Asam Lemak yang Terkandung dalam Puding Cokelat
TITOMTITIKAST ..o 44
Tabel 4. 5 Perbandingan Asam Lemak Tak Jenuh pada Minyak Kacang Tanah
dan Puding Cokelat Terfortifikasi. ...........ccccovveviiiieiiciic e 45
Tabel 4. 6 Hasil Uji Hedonik Puding Cokelat Terfortifikasi..............cccccovrenene. 46
Tabel 4. 7 Uji Kruskal WalliS............ccoeiiiiiiiieececc e 48
X

Widianingsih, 2017

FORTIFIKASI PUDING COKELAT MENGGUNAKAN MIKROKAPSUL ASAM LEMAK TAK JENUH DARI
MINYAK KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2. 1 Asam Lemak Jenuh (Saturated Fatty ACid) .......cccevvvivvvvereiiieriienn 5
Gambar 2. 2 Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal .........ccccooviiiiiiiiiiciic 6
Gambar 2. 3 Asam Lemak Tak Jenuh Ganda (Polyunsaturated Fatty Acid)......... 6
Gambar 2. 4 Reaksi ESterifikaSh ........cccuuurieereiieiieiie e 7
Gambar 2.5 Struktur EPAdan DHA ... 9
Gambar 2. 6 Proses Oksidasi Asam Lemak...........ccoceveiinininiiieiceec e 10
Gambar 2. 7 Dua Jenis Struktur Mikrokapsul ............cccceevviveiieieiiicc e 13
Gambar 2. 8 Morfologi dari tipe mikrokapsul yang berbeda ...............cccccvenee. 14
Gambar 2. 9 Skema llustratif Mekanisme Terjadinya Pengeringan Beku. ......... 16
Gambar 2. 10 Struktur GUM Arab .......oooveiiiie e 17
Gambar 2. 11 Struktur MaltodekStrin.........occoovieiiniiniie e 18
Gambar 2. 12 Kacang tanah.............coieieriiiiiiiseiee e 20
Gambar 2. 13 HydrauliC Press .......ccveiieieeiiiiecieeie et 25
GaAMDAY 2. 14 SCIEW PIESS ....c.vevitieieitieieee ettt ettt bbb 25
Gambar 4. 1 Hasil a) Minyak Kacang Tanah Sebelum Disentrifugasi, b) Minyak
Kacang Tanah Setelah Disentrifugasi...........ccocoovvieiiinneienininnns 34
Gambar 4. 2 Kromatogram Asam Lemak Minyak Kacang Tanah..................... 35
Gambar 4.3 Campuran Bahan Penyalut Gum Arab : Maltodekstrin (1:5), Minyak
Kacang Tanah dan Pelarut Air.........cccocvevieiiiiiie i 37
Gambar 4. 4 Hasil Mikrokapsul a) Minyak Kacang Tanah b)Minyak Ikan Belut
(Herwiandani, 2014), dengan Teknik Freeze Drying. ........ccccceeveee. 39
Gambar 4. 5 Dua Jenis Struktur Mikrokapsul ............cccceeviveiiiiiiiincic e 41
Gambar 4. 6 Hasil Analisis SEM a) Mikrokapsul Minyak Kacang Tanah b)
Mikrokapsul Minyak Belut, dengan Perbesaran 1500x. .................. 41
Gambar 4. 7 Puding Cokelat Kontrol dan Puding Cokelat Terfortifikasi ........... 42
Xi

Widianingsih, 2017

FORTIFIKASI PUDING COKELAT MENGGUNAKAN MIKROKAPSUL ASAM LEMAK TAK JENUH DARI
MINYAK KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Hasil Perhitungan Randemen Mikrokapsul ...........ccccccovvvvieinniennnne I

Lampiran 2 Hasil Perhitungan Efisiensi Mikrokapsul ..............ccccocevviieiiiiivennnne, I

Lampiran 3 Hasil Perhitungan Kadar Air Mikrokapsul ...........cccccooninininicnen, I

Lampiran 4 Hasil Analisis Puding Cokelat .............c.cccooveviiieii i I

Lampiran 5 Hasil Uji Hedonik terhadap Warna, Aroma, dan Tekstur.................. I

Lampiran 6 Hasil Uji StatistiK............ccccooveiiiiiiic e VI
Xii

Widianingsih, 2017

FORTIFIKASI PUDING COKELAT MENGGUNAKAN MIKROKAPSUL ASAM LEMAK TAK JENUH DARI
MINYAK KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.)

Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu



