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ABSTRAK

Peanut butter merupakan makanan berbasis kacang tanah yang
berbentuk pasta dan digunakan sebagai bahan olesan roti tawar. Produk ini
memiliki potensi untuk dikembangkan, yaitu dalam bentuk slice. Inovasi
pembuatan peanut butter dalam bentuk slice masih belum dijumpai di
masyarakat. Peanut butter slice memiliki keunggulan yaitu ukurannya yang
sudah disesuaikan dengan bentuk roti tawar sehingga lebih mudah untuk
disiapkan. Namun tekstur peanut butter yang lunak menyebabkan produk
ini memerlukan penambahan gelling agent, yaitu agar batang dan Hidroxy
Propyl Methyl Cellulose (HPMC) agar dapat membentuk slice dengan
tekstur yang padat.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi HPMC (P) yang
terdiri dari tujuh level, yaitu 3,5% (P1); 4,0% (P2); 4,5% (P3); 5,0% (P4);
55% (P5); 6,0% (P6); dan 6,5% (P7), dari pasta kacang tanah yang
digunakan. Pengulangan dilakukan sebanyak empat kali. Analisa yang
dilakukan yaitu uji bilangan peroksida pada minyak kacang tanah, kadar air
dengan metode oven vakum, kadar lemak dengan metode Soxhlet, tekstur
dengan Texture Analyzer, dan organoleptik yang meliputi rasa, warna,
tekstur, dan kehalusan lembaran peanut butter slice. Data dianalisis dengan
Analysis of Variance (ANOVA) pada a = 5% dan bila berbeda nyata
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan
HPMC 5% dengan kadar air 56,67% (%wb); nilai hardness 1409,625 g;
nilai kesukaan organoleptik rasa 5,1224; nilai kesukaan organoleptik
kekokohan 5,9447; dan nilai kesukaan organoleptik warna 5,0035. Peanut
butter slice dengan konsentrasi HPMC 5% memiliki kadar lemak sebesar
15,53%.

Kata Kunci: peanut butter slice, Hidroxy Propyl Methyl Cellulose (HPMC)



Cicilia Giofani Soetanto (6103011002). Effect of Various Concentration
Hidroxy Propyl Methyl Cellulose (HPMC) on Peanut Butter Slice
Characteristics.

Advisory Committee:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, M.P

2. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes

ABSTRACT

Peanut butter is a peanut-based foods that have paste form and
used as a bread spread. This product is potential to be develop in the form of
a slice. Peanut butter slice innovation has not yet been found, it has the
advantage of size that have been adapted to the shape of bread making it
easier to set up. However, peanut butter has soft texture. This product
require the addition of gelling agent, which is agar stick and Hydroxy
Propyl Methyl Cellulose (HPMC) in order to form a solid slice texture.

The research design used was a randomized block design (RBD)
with one factor, namely the concentration of HPMC (P) which is composed
of seven levels (3.5% (P1); 4.0% (P2); 4.5% (P3); 5.0% (P4); 5.5% (P5);
6.0% (P6); dan 6.5% (P7)) of peanut paste used. Each treatment was
repeated four times. Analysis performed peroxide test on peanut oil, water
content by vacuum oven method, fat content by Soxhlet method, texture by
Texture Analyzer, and organoleptic test which includes taste, texture, and
color. Data were analyzed by Analysis of Variance (ANOVA) with o = 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 was peanut butter slice with 5% HPMC with water content
56.67% (%whb), hardness value 1409.625 g; organoleptic taste value 5.1224;
organoleptic texture value 5.9447; organoleptic color value 5.0035. Peanut
butter slice with 5% HPMC concentration contained 15.53% of fat.

Keyword: peanut butter slice, Hidroxy Propyl Methyl Cellulose (HPMC)
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