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Pendahuluan

« Margarin merupakan emulsi dari jenis emulsi Water in Oil (W/O),
yang berarti lebih mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan
lemak non-emulsi seperti minyak goreng karena fase air berada
dalam fase minyak atau lemak (S. Ketaren1986).

« Tahapan prosesnya adalah formulasi minyak atau lemak,
pencampuran fasa minyak dengan fasa vudara, pendinginan
untuk teksturisasi atau plastisisasi, dan tempering (Noraini dan
Teah, 2009).
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Pendahuluan

« MARGARIN

Margarin digunakan sebagai pengganti mentega (butter) karena
memiliki komposisi hampir sama dengan mentega. Bahan baku
utama pembuatan margarin dalam minyak cair, minyak nabati,
antara lain minyak diambil dari kelapa, kelapa sawit, biji kapas,
jagung, kedelal, kacang, dsb (Reski, 2012).




Pendahuluan

« Minyak Jagung

Minyak jagung merupakan trigliserida yang tersusun dari gliserin
dan asam lemak. Asam lemak penyusun minyak jagung terdiri dari
asam lemak jenuh dan tak jenuh (Ketaren, 1986).
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Pendahuluan

* Minyak Sawit

minyak sawit dibagi menjadi 2 : bagian cair yang disebut olein dan
bagian padat yang disebut stearin. Titik leleh slip Olein berkisar

ant
ant

ole

ara 13 hingga 23 derqgjat Celcius, sedangkan stearin berkisar
ara 44,5 hingga 56,2 dergjat Celcius. Hal ini menunjukkan

nwa stearin, dengan jumlah slip leleh yang lebih besar, akan

tetap padat pada suhu kamar (Pantzaris, T. P. 1994).
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Metode

e Bahan

Bahan baku yang digunakan untuk membuat margarin meliputi: minyak stearin
sawit, minyak jagung, air, garam, Asam sitrat, emul/sifier kuning telur, colour.

e Alat

Alat yang digunakan untuk membuat margarin meliputi: Mixer Philips, baskom
stainless, kompor, mangkok kaca, es batu, timbangan digital, sendok, magkok kecil,

kulkas.
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Pembahasan

Mimyak jagung dan muanvak sawrt
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I panzaskan T = 70°C

hingra mencair sempurna

letakan padza bazkom
vang berizi es hatua
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dicarmpuor dam mixsr
kecepatan rendakh

|

dicampurkan dan mixer

Timbang azam srtrat- 5 gr
Timbang zaram: 5 zr |

Larukan dalam 10 ml air

Timbang kuning teluar: 20 gr
B —=
Perwana makamnan 5 gr kecapatan randah t = 20 menit
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tempering margarin ©24 jam
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Gambar
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