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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Perlakuan penggunaan pengemas botol bening,
botol gelap dan kaleng serta perlakuan penambahan
antioksidan BHT 06,82%, antioksidan sinergis (asam
sitrat 0,81% + BHT @,01 %) dan kontrol dalam mencegah
ketengikan minyak kacang selama penyimpanan memberikan
pengaruh terhadap uji ketengikan secara kualitatif,
kuvantitatif dan uji sensoris ( % Assm lemak bebas,
Bilangan Iod, Bilangan Peroksida, Indeks refraksi,
Kadar Air, Uji kreist dan u0ji organoleptik yang
meliputi warna dan bau).

Pengarnh pemberian antiocksidan akan
menyebabkan penurunan % asam lemak bebas, bilangan
peroksida dan kadar air. Disamping itu Jjuga menjaga
kestabilan bilangan iod dan indeks refraksi agar tidak
terjadi penurunan nilai.

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap uji
ketengikan minyak kacéng secara kualitatif dan
kuantitatif menunjukkan bahwa sampai minggu ke-9
minyak kacang mempunyai % asam lemak bebas 2,35-2,47%Z,
bilangan iod 73,12-77,11, bilangan peroksida 9,867-
9,82, indeks refraksi 1,4560-1,4628, Kadar air 1,60-

1,84% dan nji. kreist baru pada minggu ke-8 menunjukkan
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adanya lapisan merah muda. Pada uji organoleptik,
panelis cenderung suka pada minyak kacang yang diberi

antioksidan sinergis dan dikemas dalam botol gelap.

5.2. Saran

Penelitisn tentang pembuatan minyak kacang
perlu dikembangksasn lebih lanjut mengingat hasil panen
kacang tanah yang ada sekarang ini belum diolah secara
optimal. Disamping itu minyvak kacang Jjuga mempunyai
prospek yang baik secara komersial.

Penelitian faktor—faktér lain dalam pembuatan
minyak kacang dapat dilakukan terhadap suhu dan waktn
pengovenan, varietas kacang. Sedangkan untuk
memperpanjang wasa simpan, dapat dilakukan penelitian
tentang jenis antiocksidan, pengaruh refining dan jenis

pengemas lain.
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