
,'r'3rr3 PPKS , 2A13, 1g(1): 25 - 36

P E N G E M BAN GAN P ROS ES P E M B UATAN PA S TRY SHORTE'V'NG
BERBAHAN BAKU FRAKSI.FRAKSI MINYAK KELAPA SAWIT

l"cnald Siahaan, Novelina Sianipar dan Hotman Manurung

4tsSTRAK

Sarnpai saat ini, lndonesia masih mengekspor
-.,ak sawit terutama dalam bentuk minyak sawit

*;-:ah (MSM)" Nilai tambah yang diperoleh dari MSM
: ::' 'endah dibanding bila diolah menjadi produk
..'z-g Jadi. Diversifikasi sawit ke produk barang jadi
: z: .: 'r''reningkatkan viabilitas industri hilir kelapa sawit
: - r inesia . Shortening pastry adalah shortening
: - : : buat dari fraksi minyak sawit sebagai bahan

.i., untuk pembuatan pastry. PPKS telah
*:-;:'lrbangkan minyak sawit merah dalam bentuk
:"- - s pada penelitian ini, produk tersebut akan
::, ,=-. -,,t<an untuk dibuat dalam bentuk kapsul dan
* , ' : .r a psu L Produk barang jadi lalnnya yang
. . i-!angkan adalah minyak sawit kaya oleat yang
:::,2: Jigunakan bagi pasien-pasien di rumah sakit
t,- I ^. embutuhkan diet khusus karena mengalami

;,,'-,1 l.rsn pada metabolisme lemak.

I

- -. ,dt'r penelitian ini adalah mengembangkan
I - q barang jadi seperti pastry shortening dan

.,3{ sawit kaya oleat menggunakan bahan baku
: 'ninyak sawit, membuat produk kapsul dan

* 'r 'I ., 3 psu I berbahan baku minyak makan merah.
t-' shortening dikembangkan dengan membuat

- a yang memiliki sifat fisik dan kimia yang
*,:-::<ati produk komersial. Minyak sawit kaya oleat

{ :*rangkan dengan metode esterifikasi asam oleat
* 

=:ap minyak sawit menggunakan katalis kimia.

- '. r,. leleh produk shortening pastry yang dihasilkan
.,. -r sar 44,5-45,5oC, cukup mendekati target.

: * : s :as shortening pastry yang dihasilkan juga
**-::<atan target, 30,0-32,0 pada suhu 50"C. Rata-
: ": '=7 dan yellow shortening pastry yang dihasilkan
l':: a^ 3.1 dan 19,4. Uji krinr menunjukkan shortening
: :.::,".lt mampu berfungsi sebagai pemberi flakiness

;3- J trdak disertai dengan catatan kaki instansi adalah peneliti

- sa: Penelitian Kelapa Sawit.

s Fakultas Pertanian Universitas HKBP Nonrmensen,
'-'-.2-

-":,=- =aKultas Pertanian Universitas HKBP Nommensen, Medan.

sebesar 20.5% dengan hardness terbaik dihasilkan
pada suhu 8 "C dan waktu kristalisasi 25 menit.

Minyak sawit kaya oleat dihasilkan secara optimum
bila perbandingan olein-triolein 1:2, dirnana kandungan
asam oleat meningkat dari 57.71% menjadi 64.50%
pada suhu 100 C dan waktu proses 1 jarn.

Kata Kunci : interesterifikasi, minyak sawit kaya oleat,
shortening pastry

PENDAHULUAN

Minyak sawit dan minyak inti sawit selama ini telah
digunakan untuk beberapa produk industri hillr, yakni
untuk produk pangan maupun non pangan/oleokimia.
lndustri hilir kelapa sawit untuk produk pangan yang
umum diusahakan di lndonesia adalah minyak goreng
dan margarin. Sementara itu, dengan keunggulan
sifat fisikokimia dan kandungan komponen minor yang
terdapat pada minyak sawit dan minyak inti sawit,
maka banyak jenis produk pangan lain yang dapat
dikembangkan.

Diversifikasi minyak sawit menjadi produk pangan
merupakan salah satu strategi untuk meningkatkan
nilai tambah lebih besar, mengekspansi konsumsinya
dalam bentuk bahan pangan, sekaligus meningkatkan
status gizi penduduk lndonesia melalui ketersediaan
minyak dan lemak pangan bernilai gizi tinggi. Selain
itu, keberhasilan penganekaragaman atau
pengembangan produk olahan pangan di masa kini
meRuntut pendekatan gizi dan kesehatan seiring
dengan rneningkatnya kesadaran konsumen.

Produk pangan berbasis minyak sawit dan
fraksi-fraksinya dapat lebih dikembangkan menjadi
produk pangan yang mempunyai nilai tinggi baik
melalui modifikasi minyak sawit itu sendiri ataupun
melalui proses b/ending. Melalui proses tersebut dapat
dihasilkan produk pangan sawit yang bernilai tinggi
maupun produk pangan berbahan baku sawit yang
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merupakan produk pengganti produk pangan

berbahan baku minyak non-tropis.

Shartening atau mentega putih digunakan
terutama pada pembuatan produk pangan berbasis

tepung terigu yang dipanggang seperti roti, cake ,

biskuit, cookies, dan pastry serta untuk keperluan

menggoreng yang umum digunakan dalam sistim

deep frying pada restoran cepat saji. Shorfe ntng

secara tradisional terbuat dari lemak hewani dan pada

pertengahan abad ke-20 mulai disubstitusi dengan

lemak nabati non-tropis terhidrogenasi parsial Saat

ini, di pasaran tersedia beragam shortening d i

antaranya compound shortening (pencampuran anta ra

lemak hewani dan minyak nabati) dan hydrogenatec
shoftening (hanya dan lemak nabati terhidrogenasi)

Penggunaan lemak hewani sebagai bahan bak-
shoftening mulai dihindari akhir-akhir ini karena

keterbatasan pasokan, kandungan kolesterol. da'
restriksi agama tertentu. Penggunaan minyak nabal

non-tropls terhidrogenasi seperti minyak kedele. biji rape

dan bunga matahari kurang direkomendasi oleh banyaK

ahli nutrisi karena tingginya lemak trans dalam produk

yang dihasilkan. Lemak transterbukti menjadi penyebab

penyakrt tertentu seperti penyakit kardiovasku ler

Lemak merupakan bahan baku yang pe't ^ l
dalam produk bakery, karena dapat memberikan f anr.:'

kelembutan. Sifat-sifat lemak yang menentu kan 'a^'.:'
tersebut antara laln rasio lemak padat terhadac ?* ?'

cair yang dapat dilihat dari profil solid fat conten: S =C

atau solid fat index (SFl), sifat plastisitas^,,3 :z'
stabilitas oksidatifnya (Hui, 1 996)

Shorfe ning pastry adalah sho rtentnq ,2^ ?

digunakan sebagai bahan ba ku lem a < - ^ i -'
pembuatan pastry. Penggunaan lemak dalam 3as:-.,

relatif besar hingga mencapai 50o. te"a:a.
penggunaan tepung terigu, tergantung paCa .3^ s

produk pastry yang akan dibuat, Umunln\/a er^a'.

yang digunakan dalam pembuatan puff pastry aca a^

butter yang merupakan lemak hewani, Narnun 3aca

pembuatan produk pastry lainnya juga digunakan

shortening dan lard. Pada industri bakery saat ini

shortening yang digunakan umumnya merupakan

lemak terhidrogenasi parsial yang mengandung asarn

lemak trans hingga 20-40% (Reddy dan Jeyarani

2001). Danish puff pastry mengandung 45o/o lemak

nabati terhrdrogenasi parsial dalam bahan baku

lemaknya (Anon., 1998). Flakiness (pembentukan

lapisan-lapisan tipis) merupakan tekstu r yang

diinginkan dalam produk pastry. Tekstur dan

kelembutan dari pastry dipengaruhi oleh sifat fisik dari

?^ iarna menjadi bahan
^rengubah konfigurasi

e^.adi trans. Pada awal
::^r?,',asan obat dan makanan

-=l: teiah mengusulkan
. =^ ^lakanan yang akan

l:^ asam lemak trans tidak
: :' :E''rl alian, Direncanakan

-'. -' - z erektif pada awal tahun

- ^ r z^g-undang ini akan
r -- :z^!an untuk menghindari
--i -sa- ernak trans maupun

::': ?^z;a bagi kesehatan.
^ 

".=--^- -idk non tropis untuk

- ^:uk meningkatkan
:anas yang tinggi,

caking shortening
: a slis itas, dengan cara
en'ak tidak jenuh pada

; z{. sa\,vit yang digunakan
: :.' ' J adalah minyak sawit
s ^-r 3^- cis dan tidak melalui
','-.,:", SOlvrt dan fraksinya

---- .3^-r ian tidak jenuh yang

: =- - a'ena itu berbentuk semi

=- a' : : ljau dari komposisi
: -z'a:au olein merupakan

rG ) yang banyak
: a {.. e n u h (monosaturated
r-r S oaCatnya atau stearin
e s ,! serol yang banyak

3 - ., h (d isatu rated TG;
7ne American Heart

:-: -:^ta^ urKan konsumsi lemak-:
as -.^."z -ilt- Cari total konsumsi
-:i ^ - 2,- SFA, MUFA : PUFAJ

i:--^:^: ',1,'1 ). FAO/WHO
-? :-:: .,t-slrnsi energi 2400

..' z-. (o^ sumsi minyak/lemak
: : j'a m orang/hari, baik

a: - a'.a rn a u pu n tidak kasat

:e a- r-n a ka n a n ). Dengan
,a - *,-rA rnaka konsumsi

ler- a*. .,3'J :
A tr-^'IIU -! :

IYYJ

- 
=- 

z- S'r lentng dan

' 3, ., r :3 ^ I -rgkan butter
lard lebih
(Williams,
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Pengembangan proses pt>mituafa;; pustry shortening wyy

sFA r\4uFA, dan PUFA nrasing-masing adaiah sekitar
2" g ramlorang/hari.

Berdasarkan hasil penelitian klinis mutakhir
: anjurkan bahwa negara-negara rnaju dengan tingkat
' :rrsumsi minyak/lemak rata-rata yang mencapai 4a%
::Daiknya mengkonsumsi asam remak MUFA yang

=: i'-r tinggi dan asam lemak jenuh yang lebih rendah
-;sio konsumsi S:M:p sebesar 1 : 1,3 . 1 dan

' rrsumsi asam lemak jenuh <To/o total energi). Lebih

=^1Jt, hasil penelitian juga menunjukkan bal-iwa profil
- ra darah yang ideal tidak dapat dihasilkan dengan

' 
- :a energi. DenEan hanya mengurangi junrlah

' r ^Srmsi mirryak/lemak, bukan harrya total kolesterol
::^ kadar LDL darah yairg meRurun, tetapi juga kadar
-l- darah. Dengan demikian rasio LDLiHDL yang
: - rrnkan tidak tercapai. Hal ini terjacli karena
:€ ^ -.irunan total konsumsi minyak/lerrrak ternyata
- =r'' r'ebabkan terganggunya keseimbangan konsumsi
::a?l lemak. Demikian juga harnya pola diet dengan'-:<at konsumsi PUFA tinggi dan sFA kurang dari'-:<at kebutuhan akan mengalami hal yang sama,
j' ''ri kadar LDL dan HDL darah sama-sama

*=^galami penurunan. Dapat disimpulkan bahwa
':-i3lrnbangan konsumsi jenis asam lemak ternyata
:=-!eran lebih penting untuk menghasilkan profil lipida
:=-an yang ideal dibandingkan dengan mengurangi
- -- ah konsumsi nrinyak/lemak.

-tuJ uan kegiatan penelitian adalah urrtuk
:apatkan teknologi proses pernbuatan shoftening
.t- "-' r.

Pada peneiitian ini, shartening pastry elibuat
:- 3an menggunakan bal"ran baku fraksi minyak
:,', t Keunggulan shortening pastry l:erbasis minyak

,', t adalah bebas dari lemak trans (karena tanpa
-: aidi proses hidrogenasi) dan bebas kolesterol.

Asam lemak trans maupun kolesterol sangat
:"=-:ahaya bagi kesehatan. produk shortening yang
: - asrlkan pada penelitian ini merupakan produk yang
: ::as dari lemak trans (trans fat free) maupun bebas
' r 3sterol (cholesterol free), karena dalam teknik
' : -- u iasi yang dilakukan tidak melibatkan proses
- I -sgenasi maupun penggunaan lemak hewani.
I = am penelitian ini, minyak sawit yang cligunakan
- - : J K pembuatan shortening adalah rnirryak sawit
: :-1r dalam konfigurasi molekul cis. Dengarr dernikian
-=-rpak langsung dari peneilitian ini acjalah
::^ ngkatan permintaan minyak sawit untuk industri
: - :nening sebagai pengganti minyak-nrinyak non
-:3rs. Danipak tidak langsung adarah penye,Jiaari

proourk pangflrr terutama shortening yang relatif sehat
karerra tidak mengancjung asam lemak frans,

METODOLOGI

Penelitian dilakukan di laboratorium oleopangan
dan mutu Pusat Penelitian Kelapa sawit di Medan.
Lingkup kegiatan untuk peningkatan skala pembuatan
shartening pastry dilakukan dengan kapasitas olah 3
kg dan aplikasi penggunaan shoftening pastry
diterapkan pada pembuatan produk crors sant dan puff
pastry .

Sea/e Up dan Aplikasi Shortening pastry

sca/e up pembuatan shortening pastry akan
dilakukan dengari memperhatikan suhu proses dan
waktu prc,ses yang mengacu pada hasil kondisi proses
pembuatan skala laboratorium (3 kg) uji kualitas
terhadap produk yang dihasilkan antara lain titik leleh,
bilangan peroksida, warna, viskositas , cream value
dan kekerasan (hardness) serta komposisi
trigeliserida. Pengujian menggunakan metode standar
Aocs (1989), AOAC (1998) dan poRtM (199s). sifat
fisikokimia tersehrut dibandingkan dengan sifat
fisikokinria yang diperoleh dari shartening pastry
komersial sebagai target.

Aplikasi sho rtening pastry yang dihasilkan
diterapkan pada proses pembuatan croissanf dan puff
pastry dengan memvariasikan penggunaan jumlah
shortening pastry (40-s0%). Evaluasi penerimaan
konsumen dilakukan terhadap produk yang dibuat
dengan menggunakan shortening target dan
shortening yang elihasilkan dari penelitian ini. uji
penerimaan konsumen dilakukan dan diolah dengan
analisis statistika untuk nrelihat perbedaan kedua
prod u k.

BAHAN DAN ALAT

Bahan yang digunakan daram penelitian aelalah
minyak sawit, minyak inti sawit, olein sawit, dan katalis
kimia Selain itu juEa cligunakari bahan-bahan kimia
yang dibutuhkan untuk analisis dari masing-masing
paranleter sesuai dengan prosedur pengamatan yang
digunakan seperti n-heksan p.a, n-heksan teknis,
metanol teknis, etanol netrai, KoH 0.01N, lndikator
phenolphthalein (pp) 1o/o, methanor HPLC grade, N-
hexan HPLC grade, eholoroform HpLC grade,
Acetonitril HPLC grade, THF HpLC grade, choloroform
p,a, asarn asetat p.a dan bahan-bahan kimia lainnya
dan gas diperoleh dari agen setempat.
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Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara
lain gas chromatography (GC) Shimadzu Model 2010,
high performance liquid chromatography (HPLC)
Perkin Elmer model 785A UV/VlS, Lovibond
Tintometer leaflet 82 made in England, Hardness
Penetrator/Texturometer, neraca analitis Sartorius
BL21 05, pipet tetes, dan buret. gelas ukur, beaker
glass, oven, blender dll.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sca/e Up dan Aplikasi Shorfe ning Pastry

Shartening didefinisikan sebagai lemak plastis
yang dihasilkan dari proses pendinginan , plasticizing
dan tempering dari campuran minyak dan lemak yang
diformulasi dalam komposisi tertentu. Shortening
secara komersial digunakan dalam proses
penggorengan, pemasakan dan pembuatan roti serta
sebagai bahan baku pengisi dalam produk
confectionery. Nama 'shortening' berasal dari sifat
bahan ini yang mencegah kohesi protein gluten saat
pembuatan adonan roti sehingga memberikan
kelembutan pada produk roti. Shortening secara
umum merupakan produk yang seluruhnya lemak
yang diformulasi baik dengan bahan baku lemak
hewan maupun nabati (Hui, 1996).

Berdasarkan penggunaannya, sh ortening
dibedakan atas frying shortening untuk menggoreng,
confectionery shoftening untuk produk confectionery
seperti crackers, cookies dan baking shortening untuk
pembuatan roti dan kue . Baking shortening inipun
masih terbagi atas beberapa jenis sepertt all purpose
baking shortening yang digunakan untuk beragam
fungsi dalam pembuatan roti dan kue , dry shortening
yang khusus digunakan untuk pembuatan better dan
shortening pastry yang khusus digunakan untuk

Tabel 1, Sifat fisiko kimia bahan baku dan shortening pastry produk target

produk pastry (Hui, 1996). Penelitian ini fokus pada
pengembangan produk sho rtening pastry.

Sifat yang terpenting dari shortening pastry
adalah kemampuannya untuk dapat membuat lapisan
tipis dan tidak rusak pada saat dilakukan pengadonan
dengan terigu. Oleh karena itu, karakterisasi produk
shortening pastry yang dihasilkan pada penelitian ini
didekati dengan pengamatan pada sifat flakiness dan
plastisitasnya. Sifat plastisitas sangat berhubungan
erat dengan komposrsi lemak padat dan lemak cair
pada berbagai suhu dan umumnya digambarkan
dengan profil SFC atau SFl.

Karakteristik Bahan Baku dan Shortening Target

Formula dalam pembuatan sho rtening
memerlukan minyak (cair) dan lemak (padat).
Penelitian ini memanfaatkan fraksi padat minyak sawit
yaitu Refined Bleached Deodorized (RBD) Stearin
dan fraksi cair yaitu RBD olein dalam formulasinya.
Kedua bahan baku ini diblending dalam perbandingan
tertentu untuk mencapai karakteristik yang setara
dengan shortening pastry target.

Analisis terhadap sifat fisikokimia bahan baku
yang digunakan untuk formulasi shoftening pastry dan
shortening produk target disajikan pada Tabel 1 . Titik
leleh dari shortening pastry target berkisar pada 44.5-
45.5 "C atau rerata 45.0 "C, berada jauh diatas RBD
Olein dan di bawah RBD Stearin (masing-masing 20
dan 52.8 

oC. 
Sedangkan viskositas sekitar 23.0-23.4

cPoise (pada suhu 60 C dan 31.1 cPoise (pada 50"C)
cukup dekat dengan viskositas olein dan stearin yang

masing-masing bernilaa 23.0 da n 23.1 pada O0 
oC 

dan
30.0 dan 32.0 pada suhu 50 'C. Kadar air dan asam
lemak bebas sangat baik. berada di bawah 0,1o/o (b/b).

No Parameter RBD Olein RBD Stearin Target-l Target-2

Titik Leleh ('C)
Viskositas (cP) :

- Pada 60 'C
- Pada 50 "C

20,00

23,00

30,00

52,80

23,10

32,00

45.50

23.00

31.10

44,50

23,40

30,1 0

Warna (Total):

- Red

- Yellow

50,00

2,70

20,10

43.00

1.20

21 ,30

31 .00

3.20

22.10

30,00

1,10

20,10

Asam lemak bebas, %blb

Kadar air, o/oblb 0,01 0,01 018 0,16
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Pengembangan proses pembuatan pastry shorlening berbahan baku fraksi-fraksi minyak kelapa sawrl ffi

Berdasarkan sifat fisikokimia tersebut diproduksi
: ^ crlening pastry pada skala 3 kg menggunakan
':'rnula yang telah dikembangkan tahun 2004. sca/e
-: pada 3 kg ini dilakukan pada suhu chilter yang
::'beda (5 dan 8'c) dan waktu kristarisasi yang
::'beda (35, 25, dan 1 S menit). Beberapa sifat
's kokimia tiap kombinasi perlakuan disajikan pada
- 2rc12.

Titik leleh shortening yang dihasilkan berbeda
-., eta antar perlakuan suhu dan waktu pengkristalan.
- : ( leleh terdekat dengan shortemng target dicapai
: =ra waktu pengkristalan 35 menit yaitu 48,6"c pada
: -"ru pendinginan 5"C dan 4B.g'C pada suhu 8.C.

Begitupun seluruh nilai titik leleh perlakuan berada di
atas nilai titik leleh shortening target yang nemiliki titik
leleh 44.5-45.5'C. Aini and Yusoff (dalam Basiron et
a|.,2000) melaporkan bahwa shortening yang diimpor
ke lvalaysia juga memiliki slip melting point lebih
rendah (42.3-42,5'c) dibanding shortening lokal
berbasis minyak sawit (48,0-49,5"C).Begitupun
shorterning tersebut dapat diterima masyarakat
karena berfungsi baik dalam industri roti dan kue.
Dengan demikian , shortening pastry yang dihasilkan
dalam penelitian ini masih ekivalen dengan shortening
sawit produksi Malaysia mengingat titik lelehnya
berkisar dari 48,6-49,3'C.

\
&€&.,,*wt+;

proses produksi shortening skala 3 kg.

2. Titik leleh, viskositas dan warna shorfening pastry yang diproses pada suhu dan lama kristalisasi
yang berbeda

Kombinasi
Perlakuan

Suhu chiller 5oG Suhu chiller 8oC

irl o. Rerata
Target

Parameter

Titik Leleh ("C)

15 min 25 min 35 min 15 min 25 min 35 min

49,0 48,8 48,6 49,3 49,3 48,g 45,0

Gambar 1. Refrigerated bath (A) dan chitter (B) untuk

Viskositas (cP):

pada 60oC

pada 50oC

21 ,0

27,0

21 ,1

29,0

22,0

30,0

21 ,1

27,0

22,0

32,1

21 ,0

32,0

23,0

31 ,1

Red

Yellow

3,1

19,4

3,2

19,4

3,1

19,3

3,3

16,7

3,1

19,0

3,4

18,5

1,1

20,0

Warna:
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Tabel3. Uji Volume Krim dan Hardness (penetrometer) shortening PPKS dan target pada beberapa perlakuan
suhu dan waktu yang berbeda.

PERLAKUAN
Uji volume krim (%l

PARAMETER

Hardness (penetrometer)

Suhu soc

15 menit

25 mnt

35 mnt

20,05

20,05

2A,05

Terlalu

ll-enla I u

Terlalu

lunak untuk

lu nak u ntuk

lunak untuk

diuji

diuji

diuji

Suhu 8oC

15 mnt

25 mnt

35 mnt

20,05

20,05

20,05

-l"er1alu lunak untuk diuji

366

191

Target 20,05 480

Viskositas shortening yang dihasilkan dipengaruhi
secara nyata oleh suhu dan waktu kristaalisasi.
Penggunaan suhu chiller soc memberikan viskositas
yang lebih rendah dibanding suhu 8oc dan rebih
mendekati viskositas shortening target yang berkisar
antara 30-1 - 31 ,1 cP pada suhu 50oC. Waktu
kristalisasi yang sesuai untuk mencapai tingkat
viskositas shortening target adalah 35 menit pada
suhu soC dengan nilai 30,0. Begitupun, Nilai
viskosistas pada perlakuan chitter 8oC dan waktu 2s
menit relatif tidak jauh berbeda dari nilai viskositas
target.

Dalam hal parameter warna red, kombinasi
perlakuan suhu chiller dan waktu kristalisasi tidak
memberikan perbedaan yang nyata dengan rata-rata
3.1 . Perbedaan terdapat pada warna yettow yang
relatif lebih rendah dibanding penggunaan suhu
chiller 5oC. Rata-rata Red adalah 3,1 dan rata-rata
Yellow adalah 1 9,4.

Nilai uji krim pada Tabel 3 menunjukkan bahwa
diantara kombinasi perlakuan tidak menunjukkan
perbedaan nyata, demikian halnya bila dibandrngkan

Tabel 4. Kadar air, asam lemak bebas, bilangan peroksida dan bilangan ro,C

pada suhu dan lama kristalisasi yang berbeda.

Kombinasi
perlakuan

Parameter 15 min 25 min

Kadar air (%l

Asam lemak bebas (%l

0.1 8

0.59

0.1 8

0.26

23.47

36.25

Bilangan peroksida (meq/kg) 24.91

Bilangan iod 98.42

Suh u chiller 5oC

dengan shortentnE pastry target. Rata-rata nilai uji
krim sebesa r 2a.50, yang relatif rendah dibanding
dengan baking shortening yang berada di atas nilai
tersebut. Hal in i sesua i dengan kegunaan dari
shortening pastry. y'anE dilharapkan berfungsi sebagai
pemberi flakiness bukan sebagai pengembang.

Hasil uji hardr-ress ditunjukkan pad a Tabel 3 dan
mengindikasikan bahrva shortening pastry ppKS
dengan suhu proses I'c dan waktu 25 menit adalah
perlakuan yang paiing ilrlendekati shortening pastry
ta rget denga n n i tla r 30o (shorfe ning pastry target
480). Pencapaian atau kedekatan nilai ini dengan
target memberi peluang aplikasi yang setara dengan
shortening pastry yanE benedar di pasaran.

Pada tabeil 4 cr ba'r,sah disajikan sifat fisiko-kimia
lainnya dari shorfen/ng pas try yang dihasilkan pada
berbagai suhu dar' ',r,aktu kristalisasi da n shortening
pastry target Kacar arrr pada perlakuan suhu soc
pada waktu 35 rnenit kristalisasi memberikan nilai
terendah dan Derada di barvah nilai pad a shortening
target. Begitupun. seluruh perlakuan memberikan
kad ar air yang relatrf barik ci bawah nilai 0 ,g0o/o.

snc nening pastry yang diproses

Suh u chiller 8oC

35 min 15 min 25 min 35 min Target

0.13

0.46

21 .28

35.08

21 98

37 18

c 13

c38

2a 18

37 27

0.13

0.47

Rerata

0.16

0.17

23.92 4.15

35.40 30.1 1
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3ambar 2. Shortening Pastry dihasilkan pada skala 3kglbatch dengan kondisisuhu goC, waktu 25 menit
(inset: tampak depan).

Asam lemak bebas relatif juga cukup baik, di
: awah nilai 0 ,50o/o sebagai standar umum kandungan
:sam lemak bebas pada produk minyak dan lemak
: angan yang dikonsumsi langsung. Begitupun,
: erlakuan waktu kristalisasi 2s menit memberi nilai
:: rendah dengan kandunga n 0,26-0,38 o/o.

Sedangkan bilangan iod cenderung menurun
:engan semakin lamanya waktu kristalisasi. waktu
: erlakuan kristalisasi 35 menit pada suhu soc
- emberikan bilangan iod 35,0g, terendah dan
-endekati bilangan iod shortening pastry target.

Dalam hal bilangan peroksida (Bp), diantara
' 3mbinasi perlakuan menunjukkan perbedaan yang
: -rkup nyata dan sangat jauh di atas nilai bilangan

:ahwa bahan baku yang digunakan dalam pembuatan
s rortening ini perlu dimurnikan untuk menghilangkan
:eluang teryadinya ketengikan oksidatif selama
r enyimpanan. Atau ada kemungkinan peningkatan
lrlangan peroksida ini terjadi karena kandungan asam
roleat yang cukup tinggi (antara 5,36-6 ,T4o/o). Asam
roleat ini sangat mudah teroksidasi menjadi

peroksida dibanding asam-asam lemak lainnya yang
terdapat pada bahan baku.

Tabel 5 memperlihatkan komposisi asam lemak
dari shortening pastry yang dihasilkan dan target.
Rupanya, shortening pastry target mengandung asam
lemak trans sebesa r 1 ,groh yang kemungkingan
berasal dari proses hidrogenasi parsial bahan
bakunya. Sedangkan produk shortening pastry yang
dihasilkan dari fraksi minyak sawit hasil formulasi
penelitian ini sama sekali tidak mengandung lemak
tra ns.

Badan pengawasan obat dan makanan Amerika
serikat (us-FDA) telah mengusulkan undang-undang
pelabelan makanan yang akan mencantumkan
kandungan asam lemak transtidak boleh lebih dari 0,5 g
per penyajian. Direncanakan undang-undang tersebut
mulai efektif pada awal tahun 2006 (Martin , 2004).
Undang-undang ini akan memaksa produsen produk
pangan untuk menghindari penggunaan lemak trans.
Asam lemak trans maupun kolesterol sangat berbah aya
bagi kesehatan. Hidrogenasi parsial minyak-minyak non
tropis untuk keperluan frying ditujukan untuk
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Tabel 5. Komposisi asam lemak shortening pastry PPKS dan target yang d proses pada suhu dan lama

kristalisasi yang berbeda.

PERLAKUAN
C12=0 C14:0 C15: 0 G16: 0 C16:1

KOMPOSISI ASAM LEMAK

c17:o c18:o c18:1 c18:1 
c1g=2

I rans Gts

Suhu soG

15 menit

25 menit

35 menit

0,08

1,39

1 ,41

1,30

61 ,66

58,70

58,66 iz_

28,68 5,36

28,94 5,69

29,40 6,52

Suhu 8oC

15 menit

25 menit

35 menit

1,36

1,27

1,40

57,87

58,36

56,64

/_-i 29,44 6,32

29,78 6,74

30,71 6, 1 B

Target 0,11 4,64 0,69 33,14 2,00 1 .19 22s9 1 ,gl 31 ,30 0,90

Keterangan :

C12:0 = asam laurat;

C16:0 = asam palmitat

C1B:0 = asam stearat

C14:0 = asam miristat;
C'l6:1 = asam palmitoleat

C18:1 = asam oleat

meningkatkan stabilitas minyak terhadap panas yang

tinggi, sedangkan untuk keperluan baking shortening
ditujukan untuk meningkatkan plastisitas, dengan cara

mengurangi kandungan asam lemak tidak jenuh pada

m i nyak-m i nyak tersebut.

Profil komposisi triasilgliserol (TG) (Tabel 6) tidak

menunjukkan perbedaan yang siginifikan di antara

kombinasi perlakuan yang diterapkan disebabkan
seluruh kombinasi perlakuan diformulasi sama yaitu

dari minyak sawit dan fraksi-fraksinya. Namun bila

dibandingkan dengan shortening pastry target,
sebagian besar spesies triasilgliserol menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata dibanding shortening
pastry PPKS khususnya untuk spesies MPL, PPL, dan

PERLAKUAN
MMM PLL MPL OOL

C1 5:0 = asam pentan oa:

C17:0 = asam heptadexar: a:

C18'.2 = asam linolea:

PPP. f\lPL dan PP- pada shortening pastry berbasis
kelapa sa\\,it 5,ar.c c ^asrlkan relatif jauh lebih rendah
dibanding ce^ga. snc i€fiting target. Sedangkan PPP
jauh lebih t "gg oa 3a shortening pastry berbasis
kelapa sE',,;it T nE3 ni,d nilai komponen trisaturated
seperti PPF pasa s nc4entng berbasis kelapa sawit ini

menjatq,ab eD ^ :rnqc r'r Va nilai titik lelehnya dibanding
shortentng la'ge: Secara umum. distribusi spesies TG
pada sha,rtenr'ic larget n'rayoritas ada pada C50-C54
(C50 pada PPL ca^ PPO C52 pada OOP dan C54
pada OOO r SedanEKarr pada formula yang dibuat
PPKS. ma!'c-1:as soesres TG pad a C48-C52) (berbeda
pada C48 paCa ppP 

r'or'rg lauh lebih tinggi dan C50:
PPL yang lau. ebiit ren3ah r.

Tabel 6. Komposisi triasilgliseriol shortening pastry PPKS yang diproses pada s-rr, dan lama kristalisasi yang

berbeda dan shortening pastry target.

KOMPOSISI IR'GL }'SE RI DA

PLO PPL OOO OOP PPO PPP

15 menit

Suhu soG 25 menit

35 menit

4,08 0,81 3,80 5,73

1 ,07 0,47 3,87 6,1 8

4,24 0,34 1,36 8,25

2,AB

2.18

140

799 12 35 17 ,50 15,02

13.00 18,13 16,A4

1 8 39 1 3,08 15,39

Suhu 8oC

15 menit

25 menit

35 menit

2,22 0,48 3,86 6,18

2,54 0,57 2,83 6,83

3,67 0,54 1,37 8,32

2.1 1

1 .60

1 .39

1 2 98 14,06 1 5,68

1 5 93 13,70 16,34

18.58 13,18 15,62

Target 1,76 4,79 16,00 1,20

P = asam palmitat, O = Asam oleat

5,98 13.89 13.73 10.41 15,99 3,63

Keterangan: M =Asam miristat
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Gambar 3. Aplikasi shoftening pastry pada Croissant (A) dan Danish putf pastry (B)

APLIKASI

Aplikasi shoftening pastry yangdihasilkan diterapkan
pada proses pembuatan croissa ntdan danish puff pastry
(Gambar 3) dengan memvariasikan penggunaan jumlah
shoftening pastry (40-50%). Evaluasi penerimaan
konsumen dilakukan terhadap produk yang dibuat
dengan menggunakan shorrening target dan shortening
yang dihasilkan dari penelitian ini.

Sifat yang terpenting dari shoftening pastry adalah
kemampuannya untuk dapat membuat lapisan tipis
dan tidak rusak pada saat dilakukan pengadonan
dengan terigu. Shoftening pastry berfungsi sebagai
filler yang membentuk lapisan-lapisan pada adonan
menghasilkan crolssant dan puff pastry yang renyah.
Penerimaan konsumen terhadap kerenyahan
croissant dan puff pastry untuk uji cita rasa secara
umum menyatakan bahwa antara pastry yang
menggunakan shorlening pastry PPKS (perlakuan
terbaik: suhu 5 C dan waktu 25 menit) dan shorrening
target tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata.
Demikian juga dengan kegaringan dan oily (berlemak).

KESIMPULAN

Formulasi dan scale up serta aplikasi produk
shoftening pastry telah dilakukan. Titik leleh produk
berkisar 44,5-45,soC, cukup mendekati target.
Viskositas sho rtening yang dihasilkan juga
mendekatan target, 30,0-32,0 pada suhu 50oC. Rata-
rata red dan yellow shoftening pasty yang dihasilkan
adalah 3,1 dan 19,4. Uji krim menunjukkan shoftening
tersebut mampu berfungsi sebagai pemberi flakiness
yaitu 20,5o/o. Hardness terbaik dihasilkan pada suhu
dan waktu kristalisasi 8oC dan 25 menit.
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Lampiran 1.

Formulir
L Uji Gita Rasa Roti Groisant dari Shorfe ning pastry

Pusat Penelitian Kelapa Sawit

Pilihlah salah satu (a, b, c, atau d) dan berilah tanda dalam kotak (sampel A dan sampel B) di bawah ini sesuai
dengan kesan anda setelah mencicipi produk roti croisant.

No Keterangan Sampel A Sampel B

1 Kerapuhan

a. Sangat rapuh

b. Rapuh

c. Kurang rapuh

d. Tidak rapuh

2 Berlem ak (Greasy)

a. Sangat berlemak

b. Berlemak

c. Kurang berlemak

d. Tidak berlemak

3 Kelembutan

a. Sangat lembut

b. Lembut

c. Kurang lembut

d. Tidak lembut

4 Kegaringan

a. Sangat garing

b. Garing

c. Kurang garing

d. Tidak garing
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Lampiran 2.

Kesukaan Roti Groisant dari Shottening Pastry
Pusat Penelitian Kelapa Sawit

Pilihlah salah salu (a, b, c, atau d) dan beri tanda dalam kotak (sampel A dan sampel B) di bawah ini sesuai

dengan kesan anda setelah mencicipi produk roti croisant.

uji

No Keterangan Sampel A Sampel B

1 Kerapdhan

a. Sangat suka

b. Suka

c. Tidak suka

d. Sangat tidak suka

2 Berlemak ( Greasyl

a. Sangat suka

b. Suka

c. Tidak suka

d. Sangat tidak suka

3 Kelembutan

a. Sangat suka

b. Suka

c. Tidak suka

d. Sangat tidak suka

4 Kegaringan

a. Sangat suka

b. Suka

c. Tidak suka

d. Sangat tidak suka
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