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Sisca Yulianti (6103011070). Pengaruh Penggunaan Berbagai
Konsentrasi Agar-Agar Batang Terhadap Karakteristik Peanut Butter
Slice di bawah bimbingan;

1. Ir.Thomas Indarto Putut Suseno, MP

2. Ir.Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes

ABSTRAK

Peanut Butter merupakan produk olahan berbasis kacang tanah
dengan menggunakan 90% kacang tanah dan +10% bahan tambahan
makanan yang biasa digunakan yaitu gula, garam dan emulsifier. Peanut
butter yang beredar saat ini masih berbentuk pasta yang dikemas dalam jar,
sehingga muncul inovasi untuk membuat peanut butter slice yang lebih
praktis. Peanut butter slice berbentuk lembaran yang kompak, plastis dan
tidak lengket pada kemasan. Penambahan hidrokoloid berupa Agar-Agar
Batang dan HPMC (Hydroxypropyl methylcellulose) merupakan solusi
untuk mendapatkan karakteristik peanut butter slice yang diinginkan.
Adanya penambahan Agar-Agar Batang dapat mempengaruhi karakteristik
dan penerimaan konsumen pada peanut butter slice sehingga perlu diteliti
konsentrasi Agar-Agar Batang yang ditambahkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi agar-agar batang
(AA) (P) yang terdiri dari tujuh level (0% (P1); 1% (P2); 2% (P3); 3% (P4);
4% (P5); 5% (P6); dan 6% (P7) ) dari pasta kacang tanah yang digunakan
dengan tiap perlakuan diulang empat kali. Analisa yang dilakukan yaitu
kadar air dengan oven vakum, kadar lemak dengan metode Soxhlet, tekstur
dengan Texture Analyzer, dan uji organoleptik meliputi rasa, kekokohan dan
warna. Data dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) pada a = 5%
dan bila berbeda nyata, maka dilakukan uji lanjutan yaitu uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana
yang memberikan beda nyata.

Perlakuan terbaik peanut butter slice adalah perlakuan agar-agar
batang 5% dengan kadar air 56,67% (%whb); nilai hardness 1403,63 g; nilai
organoleptik rasa 5,464; nilai organoleptik kekokohan 5,9607; dan nilai
organoleptik warna 5,518. Peanut butter slice dengan konsentrasi agar-agar
batang 5% memiliki kadar lemak sebesar 15,53%.

Kata Kunci: Peanut butter slice, Agar-Agar Batang



Sisca Yulianti (6103011070). Effect of Various Concentration Agar on
Peanut Butter Slice Characteristics advisory committee:

1. Ir.Thomas Indarto Putut Suseno, MP

2. Ir.Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes

ABSTRACT

Peanut Butter is a peanut-based foods products using 90% peanuts
and + 10% of food additives that are commonly used like sugar, salt and
emulsifier. Peanut butter currently available shaped pasta is packaged in a
jar, it is necessary to modify peanut butter into peanut butter slice. Peanut
butter slice is expected to form a compact sheet, plastic and non-sticky on
packaging. The addition of hydrocolloid such as agar stick and HPMC
(hydroxypropyl methylcellulose) is a solution to get the peanut butter slice
characteristics as desired. The addition of agar will affect the characteristics
and consumer acceptance of the peanut butter slice, therefore it is necessary
to study agar stick concentration that added to peanut butter slice.

The research design used was a randomized block design (RBD)
with one factor, namely the concentration of agar (AA) (P) which is
composed of seven levels (0% (P1), 1% (P2), 2% (P3) ; 3% (P4); 4% (P5);
5% (P6), and 6% (P7)) of peanut paste used, each treatment was repeated
four times. Analysis performed by the vacuum oven moisture content, fat
content by the Soxhlet method, the texture by the Texture Analyzer, and
organoleptic test (A) includes the taste, texture, color, and smoothness of
the sheet. Data were analyzed by Analysis of Variance (ANOVA) with a =
5% and if the test showed significant difference, then further testing is done
with DMRT (Duncan's Multiple Range Test).

The best result of peanut butter slice based on the sensory
evaluation waspeanut butter slice with 5% agar stick with water content
56.67% (%whb); hardness value 1403.63 g; organoleptic taste value 5.464;
organoleptic texture value 5.9607 and organoleptic color value 5.518.
Peanut butter slice with 5% agar stick concentration contained 15.53% of
fat.

Key words : Peanut butter slice , Agar stick
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