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Info Artikel       Abstrak 

 Penelitian ini bertujuan untuk menemukan formula margarin sebagai produk pangan  berbasis 

minyak kenari. Metode penelitian menggunakan metode eksperimen untuk mengembangkan 

formulasi margarin. Formula margarin ditetapkan dengan komposisi minyak kenari 45%, 

minyak kelapa 30% sebagai fase lemak, serta air 15%, lesithin kedelai 4%, garam 2%, cuka 

apel 1%, xanthan gum 1%, tert butylhydroquinone (TBHQ) 1%, dan kunyit bubuk (1%). 

Formula terpilih selanjutnya diuji karakteristik fisik, kimiawi, fungsional, mikrobiologi, dan 

sensoris. Analisis fisik, kimiawi meunjukkan kadar lemak trans rendah lemak (<1%), kadar 

asam lemak omega-3 alpha linolenic acid (ALA) ≥10% dan kadar air 17,43%. Uji aktivitas 

antioksidan dengan metode RSA-DPPH setara IC₅₀ sebesar 43,59 ppm. Uji mikrobiologi 

menunjukkan tidak adanya cemaran mikroba dalam batas koloni yang dipersyaratkan (25–

250 CFU/g). Uji oleh 30 panelis semi terlatih dengan skala 5 poin, menunjukan  kesukaan 

tehadap rasa senilai 4,7, kesukaan terhadap warna 4,6, kesukaan terhadap aroma 4,7) dan 

kesukaan terhadap tekstur 4,6.  Berdasarkan hasil tersebut, margarin berbasis minyak kenari 

memiliki karakteristik fisik dan kimia yang stabil, memiliki aktivitas antioksidan yang kuat, 

serta tingkat penerimaan panelis yang tinggi. Sehingga margaris berbasis minyak kenari 

berpotensi dikembangkan sebagai alternatif margarin fungsional. 

 

  

 Abstract 
                 

 This study aims to find a margarine formula as a food product based on walnut oil. The 

research method uses an experimental method to develop the margarine formulation. The 

margarine formula is determined with a composition of 45% walnut oil, 30% coconut oil as 

the fat phase, and 15% water, 4% soy lecithin, 2% salt, 1% apple cider vinegar, 1% xanthan 

gum, tert butylhydroquinone (TBHQ) 1%, and turmeric powder (1%). The selected formula 

is then tested for physical, chemical, functional, microbiological, and sensory characteristics. 

Physical and chemical analysis shows low trans fat content (<1%), omega-3 fatty acid alpha  

linolenic acid (ALA) content ≥10% and water content 17.43%. Antioxidant activity test using 

the RSA-DPPH method equivalent to IC₅₀ of 43.59 ppm. Microbiological tests showed no 

microbial contamination within the required colony limits (25–250 CFU/g). Tests by 30 semi-

trained panelists with a 5-point scale showed a taste preference of 4.7, a color preference of 

4.6, an aroma preference of 4.7) and a texture preference of 4.6. Based on these results, 

walnut oil-based margarine has stable physical and chemical characteristics, has strong 

antioxidant activity, and a high level of panelist acceptance. So walnut oil-based margarine 

has the potential to be developed as an alternative functional margarine. 
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PENDAHULUAN 

Minyak kenari (Canarium indicum L.) asal Maluku telah diidentifikasi memiliki potensi sebagai 

sumber minyak nabati yang kaya asam lemak tak jenuh (Leatemia & Pattikawa, 2018) dan dapat 

meningkatkan nilai tambah ekonomi lokal (Mulyono dkk., 2019). Namun, pemanfaatannya masih sangat 

terbatas dan belum optimal (Wahyudi & Rina, 2020). Sementara itu, industri pangan nasional masih sangat 

bergantung pada minyak sawit sebagai bahan baku utama (Hasibuan, 2021; Syah & Arianti, 2020), yang 

tercermin dari dominasi produksi minyak sawit mentah atau Crude Palm Oil (CPO) sebesar 46.729 ton 

dibandingkan minyak lokal seperti minyak kenari pada tahun 2022 (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2022). 

Oleh karena itu, penelitian yang mengembangkan formulasi produk berbasis minyak kenari, seperti 

margarin, menjadi penting sebagai upaya diversifikasi sumber minyak nabati dan pemberdayaan potensi 

lokal yang sejalan dengan semangat ketahanan pangan (BAPPENAS, 2019).   

Minyak kenari memiliki potensi sebagai minyak nabati fungsional yang mendukung kesehatan 

jantung (Triawan, 2024) melalui perbaikan profil lipid dan anti inflamasi (Ros, 2021). Studi in 

vivo menunjukkan bahwa suplementasi minyak kenari dapat secara signifikan menurunkan kadar kolesterol 

low density lipoprotein (LDL) dan trigliserida, sekaligus meningkatkan kolesterol high density lipoprotein 

(HDL) pada model hewan hiperkolesterolemia (Santoso et al., 2022). Efek menguntungkan ini didukung 

oleh profil asam lemaknya yang didominasi asam oleat (Badan Litbang Pertanian, 2020), di mana substitusi 

lemak jenuh dengan asam lemak tak jenuh tunggal telah lama direkomendasikan untuk pencegahan 

penyakit kardiovaskular (Kris-Etherton et al., 2020) dan menurut organisasi International Tree Nut ( INC)  

yang menaungi industri kacang pohon dan buah kering  terbukti penurunan rata-rata resiko jantung koroner 

sebanyak 29%. Selain itu, kandungan antioksidan alami seperti tokotrienol sebagai salah satu bentuk 

vitamin E yang larut dalam lemak dan berfungsi  sebagai antioksidan. Kandungan tokotrienol dalam minyak 

kenari berperan dalam menghambat oksidasi low density lipoprotein (LDL). Meskipun LDL sering disebut 

sebagai “kolesterol jahat”, secara fisiologis LDL memiliki fungsi penting sebagai pengangkut kolesterol ke 

jaringan tubuh. Namun, LDL yang mengalami oksidasi (oxidized LDL/oxLDL) bersifat lebih aterogenik 

karena dapat memicu respons inflamasi, pembentukan sel busa (foam cells), dan akumulasi plak pada 

dinding pembuluh darah. Oleh karena itu, pencegahan oksidasi LDL menjadi penting dalam upaya 

menurunkan risiko aterosklerosis dan penyakit kardiovaskular (Manurung & Sinaga, 2021) yang 

merupakan langkah kunci dalam patogenesis aterosklerosis. Dengan demikian, klaim 'dapat membantu 

menurunkan kolesterol jahat dan mendukung kesehatan jantung' merupakan nilai jual berbasis sains 

(science-based selling point) yang dapat meningkatkan daya tarik produk margarin berbasis minyak kenari 

di pasar, terutama bagi konsumen yang sadar kesehatan. 

Salah satu industri pangan yang telah mengolah kenari yaitu CV Timur Rasa. Studi pendahuluan 

telah dilakukan di CV Timur Rasa bergerak dibidang industri makanan yang memproduksi selai dari kacang 

kenari menemukan urgensi dalam penelitian ini yaitu minyak kenari hasil dari ekstraksi selai kacang kenari 

yang keluar selama proses penyimpanan selai. Minyak yang keluar dari selai tersebut menghasilkan limbah 

yang belum diolah secara optimal. Berdasarkan sumber primer menyatakan kebingungan terhadap limbah 

kenari yang dihasilkan  dari  produksi  selai  kenari. Kendala  dilapangan  pemilik  UKM  tidak  dapat 

memaksimalkan penggunaan minyak kenari. Sehingga untuk memaksimalkan termanfaatkannya minyak 

kenari salah satunya dapat digunakan untuk pembuatan margarin. Faktanya sebagian besar penelitian terkait 

margarin masih berfokus pada penggunaan minyak sawit dan minyak nabati lainnya, sementara eksplorasi 

penggunaan minyak kenari sebagai bahan utama masih minim.  

Dalam konteks pangan, minyak kenari merupakan  sumber asam lemak tak jenuh yang tinggi, dapat 

membantu menurunkan kadar kolesterol dan mengurangi risiko penyakit jantung (Song, 2022). Selain itu, 

proses ekstraksi minyak kenari cukup sederhana dan ekonomis, menjadikannya pilihan yang menarik untuk 

produksi skala kecil (Rahman, 2018). Dalam bidang kecantikan, minyak kenari digunakan untuk produk 

berbasis minyak kenari efektif dalam melembapkan kulit (Isa, 2023), dan dapat memberikan perlindungan 

dari sinar UV serta polusi lingkungan.  
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Keberadaan antioksidan dalam minyak kenari penting dalam kosmetik (Yang, 2022). Dalam 

pengembangan produk kecantikan alami yang ramah lingkungan, minyak kenari menawarkan alternatif 

yang efektif dan aman digunakan (Liao, 2020). Minyak kenari dapat digunakan dalam berbagai resep 

makanan sehat, seperti dressing salad atau sebagai pengganti minyak (Chauhan, 2020). Pengembangan 

formulasi produk ini juga untuk meningkatkan stabilitas dan bioavailabilitas komponen aktif minyak 

kenari, sehingga menjaga kualitas  dalam produk pangan (Men, 2021). Kualitas berarti senyawa aktif lebih 

tahan lama, stabil dalam penyimpanan dan mudah diserap tubuh. 

METODE  

 Penelitian ini menggunakan desain eksperimen  untuk mengembangkan dan mengevaluasi 

formulasi margarin berbasis minyak kenari. Tahapan penelitian meliputi karakterisasi bahan baku, 

formulasi produk, seleksi formula terbaik, serta pengujian karakteristik fisikokimia, fungsional, 

mikrobiologi, dan sensoris.  Hal ini ditujukan untuk mendapatkan stabilitas dan sifat fisik yang optimal 

(Haryadi, 2006). Bahan yang digunakan terdiri atas minyak kenari dan minyak kelapa sebagai fase lemak, 

serta air, lesitin kedelai, gum xanthan, garam, cuka apel, tert-butylhydroquinone (TBHQ), dan bubuk kunyit 

sebagai bahan tambahan. Proses pembuatan dilakukan dengan memanaskan fase minyak pada suhu ±80°C 

hingga homogen, kemudian diemulsikan dengan fase air menggunakan high-speed homogenizer hingga 

terbentuk emulsi stabil. Produk selanjutnya dikristalisasi pada suhu 8–10°C selama 24 jam sebelum 

dilakukan pengujian. Adonan margarin dituangkan ke dalam wadah tertutup dan disimpan pada suhu 8–

10°C selama 24 jam untuk proses kristalisasi lemak. Setelah itu dilakukan pengadukan ulang untuk 

memperoleh tekstur lembut dan homogen. 

Peralatan yang digunakan meliputi timbangan analitik, hot plate, homogenizer, oven pengering, 

texture analyzer, spektrofotometer UV-Vis, inkubator mikrobiologi, dan colony counter. Analisis variabel 

meliputi uji kadar air oven gravimetri (oven 105°C), profil asam lemak dan lemak trans menggunakan 

kromatografi gas (GC), angka peroksida secara titrimetri, serta analisis tekstur menggunakan texture 

analyzer. Aktivitas antioksidan diuji dengan metode DPPH dan diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 517 nm untuk menentukan nilai IC₅₀. Uji mikrobiologi dilakukan dengan metode total plate 

count (TPC) dan dinyatakan dalam CFU/g. Uji kesukaan menggunakan metode preference test dengan 30 

panelis semi-terlatih dan skala 5 poin untuk menilai warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data dianalisis secara 

deskriptif kuantitatif (rerata± standar deviasi) dan diuji menggunakan ANOVA satu arah pada taraf 

signifikansi 95% (α = 0,05) dengan bantuan perangkat lunak IBM SPSS Statistics versi 25 dan Microsoft 

Excel. 

Selanjutnya sampel minyak kenari sebagai bahan baku margarin dilakukan uji laboratorium, 

melakukan pengujian kandungan asam lemak, kadar air dan kadar peroksida. Hal ini untuk mengetahui 

kestabilan kandungan asam lemak, minyak dan ketahanan oksidatifnya. Peneliti bekerjasama dengan 

laboratorium maklon pangan agar produk margarine terjaga.Uji kualitas margarin dengan parameter warna, 

aroma, rasa, tekstur, kekerasan, viskositas, profil kandungan lemak serta kadar air untuk kestabilitasnya. 

Uji lab terakhir dengan  analisis  laboratorium uji  Fisiko-kimia,uji  profil  asamlemak, uji sensori, uji  

stabilitas yang berfungsi melihat distribusi fase air dan kristal lemak (da Pieve et al., 2010) dan uji 

mikrobiologi sebagai tolak ukur keberadaan mikroba pada produk. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis awal menunjukkan bahwa minyak kenari memiliki profil asam lemak yang didominasi oleh 

asam lemak tak jenuh, dengan kandungan asam alfa-linolenat (ALA) ≥10% serta kadar lemak trans <1%. 

Nilai kadar air bahan baku berada dalam batas aman untuk minyak nabati, dan angka peroksida 

menunjukkan kestabilan oksidatif yang masih memenuhi standar mutu. Hasil ini sejalan dengan penelitian 

Leatemia & Pattikawa (2018) serta Manurung & Sinaga (2021) yang melaporkan bahwa minyak kenari 

kaya akan asam lemak tak jenuh dan memiliki aktivitas antioksidan alami. Kandungan asam lemak tak 
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jenuh yang tinggi berkontribusi terhadap nilai fungsional minyak kenari, sekaligus menjadi tantangan 

dalam formulasi karena sifatnya lebih rentan terhadap oksidasi dibandingkan lemak jenuh.  

Tiga tahap formulasi dilakukan dengan variasi proporsi minyak pendukung dan bahan penstabil. 

Formula pertama menunjukkan kestabilan emulsi yang rendah dan cepat mencair pada suhu ruang (>25°C). 

Pada formula kedua, penambahan gum xanthan meningkatkan viskositas dan memperbaiki stabilitas 

emulsi. Formula ketiga yang mengandung 45% minyak kenari dan 30% minyak kelapa menunjukkan 

tekstur paling stabil, daya oles baik, serta ketahanan lebih lama pada suhu ruang. Penambahan minyak 

kelapa berkontribusi terhadap peningkatan struktur kristal lemak sehingga memperbaiki konsistensi 

margarin. Hal ini sesuai dengan teori pembentukan jaringan kristal lemak pada sistem water-in-oil emulsion 

(da Pieve et al., 2010), di mana kombinasi lemak cair dan semi-padat mempengaruhi sifat plastisitas 

margarin. 

Tabel 1. Komposisi formula margarin berbasis minyak kenari 

Bahan Formula 1 (%) Formula 2 (%) Formula 3 (%) 

Minyak kenari 60 50 45 

Minyak kelapa 20 30 30 

Minyak nabati lain 20 - - 

Air 15 15 15 

Lesitin kedelai 3 4 4 

Garam 2 2 2 

Cuka apel 1 1 1 

Gum xanthan - 1 1 

TBHQ - 1 1 

Kunyit bubuk 1 1 1 

Bergantung pada sinergi antara Lesitin Kedelai (4%) dan Gum Xanthan (1%). Dalam tinjauan 

sains koloid, lesitin bekerja menurunkan efek (interfacial tension) berdasarkan nilai hydrophilic-lipophilic 

balance (HLB) yang tepat untuk sistem W/O. Namun, lesitin saja tidak cukup untuk 

mencegah coalescence (penggabungan droplet air) dalam jangka panjang (Hong, 2024). Fungsi Gum 

Xanthan berperan krusial dengan menciptakan yield stress pada fase internal dan meningkatkan viskositas 

(Daodi, 2024), xanthan secara mekanis mengunci droplet air dalam jaringan lemak (Hong, 2024). Sinergi 

ini menjamin integritas struktur emulsi yang kokoh namun tetap plastis, melampaui kemampuan agen 

pengemulsi tunggal (Hong, 2024; Krstonisic, 2009). Transisi dari pemahaman interaksi bahan ini 

memerlukan protokol pengolahan yang presisi untuk memfasilitasi pembentukan jaringan kristal lemak 

yang seragam (Patel, 2017; Krstonosic, 2009). 

Pembuatan margarine berbasis minyak kenari guna memperoleh formula yang sesuai maka 

dilakukan beberapa kali ujicoba dengan berbagai komposisi formula bahan. Uji coba ini digunakan untuk 

menemukan formula yang tepat dalam pembuatan margarine yang sesuai dengan kriteria berdasarkan 

fungsi dari produk tersebut. Pada margarine formula  uji coba pertama dilakukan dengan komposisi 60% 

minyak kenari dan 40% minyak pendukung yang meliputi 20% minyak kelapa, 10% minya biji bunga 

matahari dan 10 % minyak zaitun dengan bahan pengemulsi menggunakan lesitin kedelai, garam dan air 

serta bubuk kunyit sebagai pewarna alami. Pada uji coba formula pertama menghasilkan produk margarine 

yang mudah mencair dalam suhu ruang diatas 25 derajat dan dalam waktu 10 menit sudah berubah kembali 

menjadi cairan. Sehingga di lakukan revisi pada formula margarine dengan menambahkan gum xhantan 

sebagai pengental dan hanya menggumakan bahan tambahan minyak kelapa sebagai minyak pendukung 

dalam pembuatan margarine.  

 Pada ujicoba formula kedua ini menghasilkan produk margarine yang daya cairnya lebih lama 

yaitu 60 menit jika dibandingkan dengan formula pertama dalam penyimpanan disuhu ruang. Sehingga 

formula kedua di jadikan sebagai formula yang digunakan dalam pembuatan margarine dengan 
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ditambahkan bahan tambahan anti tengik sehingga menjadi produk uji coba ketiga. Produk uji coba ini 

selanjutnya di uji pada panelis dan uji laboratorium. Aroma dan rasa khas dari kenari tetap mendominasi 

dalam hasil margarine berbasis minyak kenari. Penentuan formula terbaik dilakukan dengan 

membandingkan hasil uji dari tiga formulasi berdasarkan parameter mutu yang mengacu pada Standar 

Nasional Indonesia (SNI) Margarin (SNI 3541:2014), meliputi kadar air (maksimum 20%), kadar lemak 

total (minimum 80%), kandungan lemak trans (maksimum 2%), stabilitas emulsi, serta karakteristik sensori 

(warna, aroma, rasa, dan tekstur). 

Hasil uji menunjukkan bahwa Formula 1 memiliki kadar minyak tinggi namun stabilitas emulsi rendah 

dan cepat mencair pada suhu ruang (>25°C), sehingga tidak memenuhi kriteria stabilitas fisik margarin, 

Formula 2 menghasilkan kadar air 17,43% (memenuhi SNI ≤20%), lemak trans <1% (memenuhi SNI ≤2%), 

serta tekstur plastis, stabil, dan mudah dioles. Uji sensoris menunjukkan skor tertinggi dibanding formula 

lainnya. Berikut adalah gambaran pra formulasi sampai menghasilkan formula dalam pembuatan margarin 

minyak kenari 

(a)                                                        (b)                                             (c) 

Gambar 1 . Gambar (a) adalah pra formula 1 margarine minyak kenari; (b) pra formula 2 dan (c) pra 

formula 3. 

Protokol Produksi Margarin 

Persiapan Fase Minyak: Mencampur minyak kenari dan minyak kelapa, dipanaskan hingga 80°C 

untuk memastikan seluruh trigliserida berada dalam fase cair sempurna (homogen). Persiapan Fase 

Air: Melarutkan air, lesitin kedelai, gum xanthan, garam, dan cuka apel dalam wadah terpisah hingga 

terdispersi merata. Emulsifikasi: Mencampurkan fase air ke dalam fase minyak menggunakan high-shear 

emulsifier untuk memperkecil ukuran droplet air. Homogenisasi: Proses blending kontinu hingga terbentuk 

emulsi susu yang stabil. Pewarnaan: Penambahan kunyit bubuk secara perlahan untuk distribusi warna yang 

merata. Kristalisasi Primer: Menuang campuran ke wadah tertutup dan dilakukan pendinginan pada suhu 

8-10°C selama minimal 24 jam. Pengerjaan Mekanis (texturizing): Melakukan proses mixing (mixer) kedua 

pada margarin yang telah mengeras untuk memecah jaringan kristal yang kaku menjadi struktur yang lebih 

lembut dan plastis. Kristalisasi Sekunder: Penyimpanan akhir selama 24 jam di lemari pendingin untuk 

menstabilkan matriks lemak sebelum uji organoleptik. 

Tahap penyimpanan 24 jam pada suhu 8-10°C bukan sekadar proses pendinginan, melainkan fase 

krusial untuk kristalisasi sekunder. Masa istirahat ini memungkinkan trigliserida dari minyak kelapa 

membentuk jaringan tiga dimensi yang memerangkap fraksi cair dari minyak kenari. Tanpa jeda 24 jam 

yang ketat, proses mixing kedua tidak akan menghasilkan plastisitas yang seragam, melainkan tekstur yang 

cenderung kasar atau berpasir akibat pertumbuhan kristal lemak yang tidak terkontrol. Protokol pemrosesan 

yang ketat ini menjadi variabel kontrol dalam mengevaluasi pergeseran rasio bahan memengaruhi performa 

produk pada berbagai iterasi uji coba. Formulasi mencerminkan upaya sistematis dalam mengatasi 
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kegagalan termal pada fase awal pengembangan melalui modifikasi komposisi lipid dan penambahan zat 

aditif. 

Tabel 2. Protokol Produksi Margarin 

Parameter Uji Coba I Uji Coba II Uji Coba 3 

Komposisi Lipid 60% minyak kenari, 

20% minyak kelapa, 

10% minyak biji bunga 

matahari, 10% minyak 

zaitun 

45% minyak kenari, 

30% minyak kelapa  

45% minyak kenari, 

30% minyak kelapa (+ 

1% TBHQ) 

Stabilitas Suhu Ruang Sangat Rendah 

(Mencair dalam 10 

menit pada >25°C) 

Tinggi (Stabil hingga 

60 menit) 

Tinggi (Stabil hingga 

60 menit) 

Karakteristik Fisik Viskositas rendah; 

emulsi pecah 

Tekstur plastis; daya 

oles optima 

Plastis; stabilitas 

oksidatif tinggi 

  Kegagalan total pada Formula 1 disebabkan oleh dominasi asam lemak tidak jenuh dari minyak 

kenari, bunga matahari, dan zaitun yang memiliki titik leleh rendah. Kurangnya fraksi lemak jenuh 

mengakibatkan matriks kristal tidak mampu menahan tekanan termal pada suhu >25°C. Substitusi minyak 

nabati lain dengan meningkatkan rasio minyak kelapa menjadi 30% pada Formula 2 dan 3 secara drastis 

memperkuat kerangka struktural produk. Peningkatan konsentrasi lemak semi-padat ini menyediakan 

jumlah kristal lemak yang cukup untuk menopang sistem emulsi, sehingga meningkatkan ambang batas 

ketahanan suhu hingga 600% (Mariati, 2001). Formula 3 kemudian menyempurnakan Formula 2 dengan 

integrasi TBHQ guna menjamin stabilitas umur simpan terhadap ketengikan oksidatif (Azizkhani, 2006). 

Temuan ini memberikan landasan untuk menganalisis lebih dalam mengenai mekanika plastisitas yang 

menjadi karakteristik utama margarin berkualitas tinggi. 

Secara saintifik, stabilitas margarin berbasis minyak kenari ini bersandar pada teori pembentukan 

jaringan kristal lemak dalam sistem emulsi W/O. Berdasarkan studi da Pieve et al. (2010), sifat plastisitas 

margarin ditentukan oleh rasio antara fase padat (solid fat content) dan fase cair. Minyak kenari, yang kaya 

akan triacylglycerols (TAGs) tidak jenuh, memerlukan dukungan dari lemak jenuh minyak kelapa untuk 

menciptakan kerangka yang kokoh namun spreadable (Trivana, 2021).  Kombinasi ini memastikan bahwa 

pada suhu ruang, produk memiliki konsistensi yang cukup padat untuk mempertahankan bentuk, namun 

segera meleleh atau mudah diratakan saat diberikan tekanan mekanis (dioles). Peran xanthan gum di sini 

menjadi vital sebagai agen anti-sineresis. Dengan memodifikasi reologi fase air, xanthan mencegah migrasi 

droplet air keluar dari jaringan lemak (sineresis) yang sering menjadi masalah pada margarin dengan kadar 

lemak jenuh rendah. Hasilnya adalah produk dengan plastisitas superior yang selaras dengan preferensi 

konsumen dan standar teknis. 

Validasi melalui uji laboratorium independen mengonfirmasi bahwa optimasi formulasi telah 

mencapai parameter kualitas yang ditetapkan oleh regulasi nasional di Indonesia. Kadar Air: Tercatat 

17,43% (SNI: Maksimum 20%). Hasil ini menunjukkan efisiensi pengikatan fase air dalam matriks lemak. 

Kandungan Lemak Total: Mencapai minimal 80%, memenuhi ambang batas minimum SNI untuk kategori 

margarin. Kandungan Lemak Trans: Tercatat <1% (SNI: Maksimum 2%). Hal ini menegaskan aspek 

kesehatan produk karena penggunaan minyak nabati alami tanpa proses hidrogenasi parsial. Stabilitas 

Emulsi dan Sensoris: Produk menunjukkan ketahanan fisik yang konsisten tanpa pemisahan minyak (oiling 

out). Secara sensoris, formula ini mendapatkan skor tertinggi karena berhasil mempertahankan profil aroma 

kenari yang eksklusif tanpa gangguan bau tengik (off-flavor). 

Analisis sensoris dan mutu yaitu keunggulan Formula 3 terletak pada kemampuannya menyeimbangkan 

stabilitas fisik dengan integritas organoleptik. Meskipun minyak kelapa ditambahkan untuk kekokohan, 

rasio 45% minyak kenari tetap menjadi profil dominan, memastikan nilai jual utama produk—yakni 
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karakteristik rasa kacang yang kaya tetap terjaga. Penggunaan TBHQ menjadi faktor penentu dalam 

mempertahankan skor sensoris ini selama masa penyimpanan. Berdasarkan serangkaian uji coba dan 

validasi data, Formula 3 ditetapkan sebagai standar baku untuk produksi margarin berbasis minyak kenari. 

Formulasi ini telah membuktikan keunggulannya dalam mencapai keseimbangan antara stabilitas emulsi, 

daya oles yang tinggi, serta ketahanan termal yang mumpuni pada suhu ruang. Integrasi antioksidan TBHQ 

memberikan perlindungan tambahan terhadap degradasi lemak, menjadikannya formula yang siap untuk 

skala produksi industri. 

Uji Organoleptik/ Kesukaan 

Guna memperoleh hasil uji organoleptik yang benar-benar mampu mempresentasikan margarine terdapat 

empat aspek penilaian yang harus diukur oleh responden sebagai panelis. Aspek tersebut meliputi segi rasa, 

warna, tekstur dan aroma (Martina, 2016). Responden dalam  penelitian ini menggunakan 30 responden 

sebagai panelis dengan kriteria seseorang yang sudah mendapatkan ilmu dalam hal uji organoleptik 

sehingga hasil jawaban yang dihasilkan oleh panelis dapat dikatakan akurat (Akhyar, 2017; Martina 2016).  

Berikut adalah instrumen yang digunakan untuk menilai yang terdiri dari aspek rasa, warna, aroma dan 

tekstur dengan rentang penilaian 1-5 dengan skor 5 adalah kriteria paling baik dari produk margarine (Dewi, 

2011). 

Tabel 2. Instrumen uji organoleptik margarine berbasis minyak kenari 

No Aspek Kriteria Skor 

1. Rasa Rasa asin, gurih dan khas kacang kenari jelas terasa mendominasi 5 

  Rasa asin, gurih dan khas kacang kenari jelas terasa 4 

  Rasa asin, gurih dan khas kacang kenari cukup jelas terasa 3 

  Rasa asin gurih dan khas kacang kenari samar 2 

  Tidak ada rasa atau hambar 1 

2. Warna Warna identik kuning dan jelas 5 

  Warna kuning 4 

  Warna cukup kekuningan mengarah kuning muda 3 

  Warna kekuningan tergolong kusam dan samar 2 

  Warna putih pucat 1 

3. Aroma Aroma harum kacang kenari sangat tajam dan kuat 5 

  Aroma harum kacang kenari tajam 4 

  Aroma harum kacang kenari samar 3 

  Aroma harum kacang kenari tidak tercium 2 

  Aroma tengik 1 

4. Tekstur Tekstur lembut teremulsi baik, padat dan mudah di oles 5 

  Tekstur lembut tetapi sedikit lembek 4 

  Tekstur cukup lembek tetapi tetap emulsi 3 

  Tekstur lembek tidak teremulsi 2 

  Tekstur cair seperti minyak 1 

Berdasarkan hasil yang sudah dianalisis dari 30 panelis dalam pengujian organoleptik ini dihasilkan hasil 

seperti gambar dibawah ini 
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Gambar 2.  Hasil uji organoleptik kesukaan atas margarin minyak kenari 

Dari hasil uji panelis tentang rasa dapat di intepretasikan bahwa margarine berbasis minyak kenari 

memiliki rasa asin, gurih yang seimbang dan terdapat rasa khas kacang kenari yang muncul pada margarine. 

Hal ini disebabkan komposisi utama dalam pembuatan margarine adalah minyak kenari sehingga rasa khas 

khas kacang kenari muncul dan dapat dirasakan degan jelas pada indra pengecap (Hu, 2024). Rasa asin 

gurih sebagai rasa standar margarin juga muncul pada produk margarine berbasis minyak kenari ini ( Kuti, 

2006) sehingga skor yang dihasilkan dari uji panelis dari segi rasa adalah 4,7 dari 5. Dari segi warna yang 

terdapat pada margarine berbasis minya kenari dapat di interpretasikan bahwa warna dari margarine identik 

berwarna kuning dan berwarna jelas tajam (Raharjo, 2017). Hal ini disebabkan warna dasar dari minyak 

kenari adalah kuning muda dan di perjelas dengan warna alami yang berasal dari bubuk kunyit sehingga 

skor yang dihasilkan dari uji panelis adalah 4,6. Aspek selanjutnya adalah aroma dengan skor 4,7 hal ini 

dapat di interpretasikan bahwa margarine berbasis minyak kenari memiliki aroma harum kacang kenari 

yang dapat tercium dengan tajam dan kuat. Aroma khas kacang kenari dapat tercium karena bahan baku 

utama dalam pembuatan margarine ini adalah ekstrak dari minyak kenari sehingga profil aroma dari kenari 

akan menyertai walaupun sudah dalam keadaan dingin (Lu, 2024) . Aspek terakhir adalah tekstur dengan 

memperoleh nilai rerata 4,6 dari panelis. Hal ini dapat di interpretasikan bahwa margarine berbasis minyak 

kenari memiliki tekstur lembut teremulsi dengan baik, padat dan mudah di oles pada roti. Hal ini disebabkan 

karna minyak kenari dapat teremulsi baik dengan minyak kelapa dan tercampur dengan pengemulsi lesitin 

(Paduret, 2024). Penyimpanan margarine berbasis minyak kenari juga harus disimpan dalam keadaan 

dingin. Walaupun disimpan dalam keadaan dingin tekstur dari margarine tidak keras., tetap padat dan 

mudah digunakan sebagai olesan. 

Uji Tekstur 

Uji tekstur yang bertujuan untuk memastikan konsistensi produk memiliki kualitas yang sama, serta untuk 

menilai kinerja margarin saat dioleskan, dilelehkan atau dicampur pada adonan. Pada margarine berbasis 

minyak kenari dihasilkan simpulan sebagai berikut  
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Gambar 3.Uji Tekstur Margarin Berbasis Minyak Kenari 

 Dari hasil uji tersebut dapat diinterpertasikan bahwa komposisi lemak pada bahan baku margarine  

membentuk  jaringan  yang  stabil  dan  memiliki  kekuatan  struktur  sehingga menghasilkan tekstur produk 

yang lembut. Margarine harus disesuaikan dengan kesesuaian fungsinya. Bahwa margarine dengan bahan 

baku minyak kenari dapat digunakan sebagai margarin untuk olesan dan margarine untuk memanggang 

karena tekstur yang dihasilkan dari margarine minyak kenari ini mudah dioles walau dalam keadaan beku. 

Uji stabilitas dan Uji fungsional 

 Uji stabilitas dalam margarine adalah untuk mengevaluasi dan memastikan kemampuan 

margarine dalam mempertahankan kualitas tekstur dan penampilannya selama penyimpanan dan dalam 

penggunaan normal. 

Tabel 3. Uji Stabilitas Margarine Minyak Kenari 

Sampel Periode Penyimpanan IC₅₀ (µg/mL) RSA-DPPH (%) 

Margarin Minyak 

kenari 

Minggu Ke-0 43,50 78,2 

Minggu Ke -2 62,8 65,5 

Minggu ke-4 76,5 55,6 

Keterangan : 

IC₅₀ = Konsentrasi yang dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH 

RSA–DPPH (%) = Radical Scavenging Activity (% inhibisi) 

Berdasarkan Tabel 3, nilai IC₅₀ meningkat dari 43,50 µg/mL (minggu ke-0) menjadi 76,5 µg/mL 

(minggu ke-4). Peningkatan nilai IC₅₀ menunjukkan bahwa konsentrasi yang dibutuhkan untuk 

menghambat 50% radikal bebas semakin besar, yang berarti aktivitas antioksidan mengalami penurunan 

selama penyimpanan. Hal ini diperkuat oleh data RSA–DPPH (%) yang menunjukkan penurunan 

persentase inhibisi dari 78,2% menjadi 55,6% pada minggu ke-4. Penurunan aktivitas antioksidan ini 

diduga terjadi karena senyawa antioksidan dalam margarin secara bertahap teroksidasi atau terkonsumsi 

dalam proses penetralan radikal bebas yang terbentuk selama penyimpanan (Nogala, 2020; Bozkurt,2020) 

sehingga efektivitasnya berkurang. Dengan demikian, data stabilitas ini dapat digunakan sebagai dasar 

dalam menentukan estimasi masa simpan (shelf life) dan batas kedaluwarsa produk margarin minyak kenari. 
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Uji fungsional margarine berbasis minyak kenari dengan melakukan pengujian aktivitas antioksidan DPPH. 

Aktivitas antioksidan DPPH ( 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) dalam margarine memiliki fungsi utama yang 

sangat kritis karena kaitannya dengan kualitas dan keamanan produk (Kaanin, 2023). Margarine minyak 

kenari terbuat dari minyak nabati yang kaya akan lemak jenuh, lemak ini rentan terhadap oksidasi yang 

menyebabkan ketengikan. Untuk  mencegah hal ini ditambahkan antioksidan kedalam margarin. Uji DPPH 

akan mengukur seberapa efektif antioksidan tersebut dalam menangkal radikal bebas. Dengan dilakukan 

uji DPPH ini akan dapat memprediksi seberapa lama margarine akan bertahan sebelum mulai tengik 

(Kaanin, 2023; Engler, 2017). Berikut hasil uji aktivitas antioksidan pada produk margarin minyak kenari. 

Berdasarkan  hasil  uji  aktivitas  antioksidan  margarine  minyak  kenari  dapat  di interpretasikan hasil 

bahwa IC50 adalah konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk menangkap 50% radikal DPPH. Maka 

semakin kecil nilai IC50, semakin kuat aktivitas antiooksidannya. Pada margarine berbasis minyak kenari 

menghasilkan nilai 43,59 sehingga konsentrasi nilai tersebut terukur kuat aktivitas aktioksidannya. 

Uji Kadar Lemak 

Uji kandungan lemak pada margarine berbasis minyak kenari dengan berat 15 gram menghasilkan hasil 

yang dapat dilihat pada tabel berikut 

Tabel 4 . Uji kandungan lemak margarin berbasis minyak kenari 

 Uji kadar lemak memastikan komposisi profil asam lemak sudah sesuai dengan target yaitu lemak 

trans rendah lemak (<1%), kaya omega-3 (≥10% ALA) (Renault, 2015). Hal ini sesuai dengan regulasi 

yaitu kandungan lemak trans tidak boleh melebihi 2% karena lemak trans akan berdampak buruk bagi 

kesehatan. Uji kandungan lemak pada margarin adalah proses komprehesif yang tidak hanya menjawab 

banyaknya lemak yang terkandung pada margarine tetapi juga menjamin bahwa margarine yang dipasarkan 

aman, berkualitas dan memiliki nikai gizi yang sesua dengan regulasi. 

Uji kadar air 

 Pengujian kadar air dalam margarine merupakan bagian kritis dari quality control yang berfungsi 

menjamin kualitas dan konsistensi produk. Kadar air mempengaruhi tekstur dan "mouthfeel" (sensasi di 

mulut) margarin (Fallahasgari, 2023). Kadar air yang tepat membuat margarin lembut dan mudah dioles. 

Kadar air yang terlalu rendah dapat membuat margarin keras dan rapuh. Margarin adalah emulsi air dalam 

minyak (water-in-oil emulsion) (Putra, 2021). Kadar air yang stabil menjaga emulsi tidak pecah (memisah), 

sehingga mencegah terlihatnya cairan bening (air) di permukaan kemasan. Air juga akan mempengaruhi 

stabilitas dan umur simpan produk. Berdasarkan Codex Alimentarius dan Standar Nasional Indonesia 

(SNI), kadar air margarine biasanya berkisar antara 10% hingga 20 %. Hasil uji lab kadar air dari margarine 

berbasis minyak kenari maka dapat dilihat pada tabel dibawah ini 
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Tabel 5. Hasil Uji Kadar Air Margarine 

 Dari tabel hasil uji margarine dapat di interpretasikan bahwa spesifikasi maksimal air adalah 20%. 

hasil yang diperoleh adalah 17,43% sehingga produk margarine berbasis minyak kenari dapat dikatakan 

memenuhi syarat produk. Simpulan pengujian kadar air pada margarin berfungsi menjaga kualitas yang 

menjamin produk aman, berkualitas tinggi, konsisten dan memiliki umur simpan yang sesuai. 

Uji Mikrobiologi 

 Uji mikrobiologi digunakan untuk melihat keberadaan, jenis dan jumlah mikroorganisme seperti 

Coliform, E.coli, Salmonella, S.aureus, kapang, khamir dan bahkan virus. Dalam hal ini margarine berbasis 

minyak kenari melakukan uji mikrobiologi dengan dua kali pengulangan guna mengetahui jumlah koloni 

Coliform, E.coli, Salmonella, S.aureus, kapang, khamir dalam sampel dan di dapatkan hasil akhir 

dinyatakan sebagai <1×103<1×103 Koloni/gram (atau <1.000<1.000 koloni/gram).  

Tabel 6. Hasil Uji Total Plate Count Margarine Minyak Kenari 

Sampel Parameter Uji Hasil (CFU/g) Keterangan 

Formual 3 Total Plate Count (TPC) <1 x 103 Memenuhi Syarat 

 

Berdasarkan hasil pengujian Total Plate Count (TPC), jumlah mikroba pada margarin minyak kenari 

(Formula 3) adalah < 1 × 10³ CFU/g. Nilai ini menunjukkan bahwa jumlah mikroorganisme dalam produk 

masih berada di bawah batas maksimum cemaran mikroba untuk produk pangan sejenis (Holliday, 2003). 

Hasil ini mengindikasikan bahwa proses produksi, penanganan, dan penyimpanan margarin telah dilakukan 

dengan baik sehingga mampu menekan pertumbuhan mikroorganisme. Selain itu, kadar air yang rendah 

dalam margarin juga turut menghambat pertumbuhan mikroba.Dengan demikian, berdasarkan parameter 

total plate count (TPC), margarin minyak kenari dinyatakan aman secara mikrobiologis dan memenuhi 

standar mutu pangan yang berlaku. 

SIMPULAN 

 Penelitian ini berhasil mengembangkan formulasi margarin berbasis minyak kenari dengan 

komposisi optimal pada Formula 3 (45% minyak kenari dan 30% minyak kelapa) yang menunjukkan 

karakteristik fisik, kimia, fungsional, dan sensoris terbaik dibandingkan formula lainnya. Secara 

fisikokimia, produk memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI 3541:2014) dengan kadar air 17,43% 

(≤20%), kandungan lemak trans <1% (≤2%), serta kadar lemak total sesuai standar margarin. Profil asam 

lemak menunjukkan kandungan omega-3 (ALA ≥10%) yang mendukung klaim fungsional produkUji 

aktivitas antioksidan metode DPPH menunjukkan nilai IC₅₀ sebesar 43,59 µg/mL yang termasuk kategori 

aktivitas antioksidan kuat. Meskipun terjadi penurunan aktivitas antioksidan selama penyimpanan 

(ditunjukkan oleh peningkatan nilai IC₅₀ hingga minggu ke-4), produk masih menunjukkan stabilitas 

oksidatif yang baik dengan bantuan antioksidan TBHQ. Hasil uji mikrobiologi (total plate count) 

menunjukkan jumlah mikroba <1 × 10³ CFU/g, sehingga produk dinyatakan aman dan memenuhi 

persyaratan mutu pangan. Secara sensoris, margarin minyak kenari memperoleh tingkat penerimaan tinggi 

dengan skor rata-rata rasa (4,7), aroma (4,7), warna (4,6), dan tekstur (4,6), menunjukkan karakter rasa 

gurih khas kenari, aroma kuat, warna kuning menarik, serta tekstur lembut dan mudah dioles. Dengan 

demikian, margarin berbasis minyak kenari berpotensi dikembangkan sebagai alternatif margarin 

fungsional berbasis bahan alami lokal yang memiliki nilai tambah kesehatan, stabilitas mutu yang baik, 



Jurnal Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian 21 (1) (2026) 

23 
 

serta tingkat penerimaan konsumen yang tinggi.  Penelitian ini didanai oleh Kemendiktisaintek dana hibah 

penelitian BIMA tahun anggaran 2025 sesuai dengan nomer SK 201/C3/DT.05.00/PL-BATCH II/2025 

tanggal 14 Juli 2025 
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