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PENGARUH PENURUNAN UKURAN PARTIKEL DAN LAMA
PENYIMPANAN TERHADAP KADAR ASAM LEMAK BEBAS PADA
MENTEGA

WINA NURAENI

2404114135

ABSTRAK

Mentega adalah suatu bahan pangan berlemak yang ke dalamnya ditambahkan
bahan-bahan bukan lemak dalam jumlah kecil yang jika disimpan terlalu lama
akan menyebabkan ketengikan yang berasal dari asam lemak bebas. Oleh karena
itu, dilakukan upaya untuk menghambat kenaikan kadar asam lemak bebas pada
mentega dengan dilakukan ultrasonikasi untuk menurunkan partikelnya. Tujuan
penelitian ini adalah mengidentifikasi pengaruh ukuran partikel dan lama
penyimpanan terhadap kadar asam lemak bebas pada mentega. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan, kondisi optimum terjadi pada amplitudo 50% dan
waktu sonikasi 3 jam dengan ukuran partikel sebesar 596 nm dan kadar asam
lemak bebas 0,11%, sedangkan sampel tanpa sonikasi memiliki ukuran partikel
sebesar 1379 nm dengan kadar asam lemak bebas 0,39%. Penurunan ukuran
partikel pada mentega dapat menurunkan kadar asam lemak bebas tetapi tidak
signifikan. Sampel mentega pembanding dengan ultrasonikasi pada peyimpanan
suhu ruangan maupun suhu lemari pendingin tidak memiliki perbedaan
tercapainya kadar asam lemak bebas maksimum pada sampel, yaitu hari ke-6.
Sedangkan pada sampel mentega pasaran, kadar asam lemak bebas pada
penyimpanan suhu lemari pendingin lebih cepat mencapai maksimum yaitu hari

ke-9 sementara pada suhu ruangan yaitu hari ke-13.

Kata kunci: mentega, ultrasonikasi, PSA (Particle Size Analyzer), titrasi asam-
basa



THE INFLUENCE OF REDUCED PARTICLE SIZE AND DURATION OF
STORAGE ON THE LEVELS OF FREE FATTY ACIDS IN BUTTER
WINA NURAENI
2404114135

ABSTRACT

Butter is a fatty foodstuffs and to it was added the ingredients instead of fat in
small quantities which if kept too long would cause rancidity originating from free
fatty acids. Therefore, efforts to inhibit the increase in the levels of free fatty acids
in butter with ultrasonication to lower particle size. The purpose of this research
is to identify the influence of the particle size and prolonged storage against the
levels of free fatty acids in butter. Based on the research, the most optimum result
determined was amplitude of 50% and sonication time of 3 hour where average
particel size of butter was 569 nm with sonication and the measure of free fatty
acids was 0,11%. Whereas sample without sonication have particle size of butter
was 1379 nm with measure of free fatty acids was 0,39%. Reduction of particle
size in butter have lowering measure of free fatty acids but insignificant. Sample
comparison of butter with ultrasonication on room temperature storage as well as
temperature refrigerator have no difference achievement of the maximum measure
free fatty acids on sample is day-6. Whereas on butter market sample, measure of
free fatty acids on temperature refrigerator achieve faster maximum is day-9,

meanwhile on room temperature storage is day-13.

Keywords: butter, ultrasonicator, PSA (Particle Size Analyzer), acid-base titration
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