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ABSTRAK 

 

PENGARUH KECEPATAN DAN WAKTU PENCAMPURAN 

PADA PEMBUATAN SALAD DRESSING DARI MINYAK 

KACANG TANAH (Arachis hypogaea L.) 

 

Oleh 

ARYA BAGAS DWI NUGROHO 

NPM : 203020108 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

 

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

kecepatan dan waktu pencampuran pada pembuatan salad dressing dari minyak 

kacang tanah (Arachis hypogaea l). 

 Penelitian ini terdiri dari 2 faktor yaitu kecepatan pencampuran (1500 rpm), 

(4000 rpm), (7500 rpm) dan waktu pencampuran (12 Menit), (8 Menit), (4 Menit) 

metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 

kali ulangan sehingga percobaan tersebut terdiri dari 27 satuan percobaan. Respon 

dalam penelitian ini terdiri dari respon fisik yaitu stabilitas emulsi. Respon kimia 

yaitu kadar air dan pengujian pH. Respon organoleptik atribut warna, rasa, aroma, 

dan tekstur. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa kecepatan pencampuran berpengaruh 

nyata terhadap respon organoleptik atribut rasa. Waktu pencampuran berpengaruh 

nyata terhadap atribut warna dan tekstur. Hasil penelitian perlakuan terpilih 

menunjukan bahwa Nilai Produktivitas (NP) tertinggi yaitu pada perlakuan x3y3 

(7500 rpm, 4 Menit) dengan nilai 0,95 

 

Kata Kunci : Kecepatan Pencampuran, Waktu Pencampuran, Salad Dressing 
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I. PENDAHULUAN 
 

 

 

 Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian 

1.1. Latar Belakang 

 Salad dressing merupakan produk emulsi semipadat yang diproses dengan 

proses pencampuran (homogenisasi). Zat pengemulsi digunakan sebagai komponen 

yang dapat menjaga stabilitas pencampuran bahan sehingga salad dressing tidak 

mudah terpisah. Salad dressing kacang tanah merupakan saus yang berbahan dasar 

minyak kacang tanah yang  dicampur dengan bumbu tambahan seperti gula, pasta 

pati, garam, jeruk lemon dan air. Salad dressing digunakan sebagai bahan tambahan 

untuk memberikan tambahan rasa pada salad (Rodaya, 2012). 

 Pembuatan salad dressing dilakukan dengan menggunakan metode 

pencampuran (homogenisasi). Pencampuran salad dressing menggunakan bentuk 

pencampuran uniform dengan konstituen liquid dan solid (pasta). Derajat 

pencampuran dapat dikarakterisasi dari waktu yang dibutuhkan, keadaan produk 

bahkan jumlah daya yang dibutuhkan untuk melakukan pencampuran. Derajat 

pencampuran dapat diukur dari sampel yang diambil selama pencampuran, dalam 

hal ini jika komponen yang dicampur telah terdistribusi melalui komponen lain 

secara acak, maka dapat dikatakan bahwa pencampuran telah berlangsung dengan 

baik. Faktor yang dapat mempengaruhi proses pencampuran yaitu suhu bahan 



masuk, lama waktu pengadukan, dan kecepatan pengaduk (Brennan, J.G. dkk, 

1974). 

 Waktu pencampuran merupakan salah satu faktor yang penting dalam 

proses pembuatan salad dressing karena pengadukan dalam proses pembuatan salad 

dressing dapat mempengaruhi partikel-partikel yang ada menjadi semakin kecil 

sehingga diperoleh salad dressing yang baik. Selain itu kecepatan pada saat 

pencampuran bahan-bahan harus dijaga kerena dapat mengurangi kemungkinan 

terjadinya pemadatan bahan yang terlalu cepat pada saat proses pembuatan salad 

dressing (Muflihati, 2022). 

 Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka diperlukan sebuah 

penelitian mengenai kecepatan dan waktu pencampuran terhadap karakteristik 

salad dressing kacang tanah. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah yang muncul 

yaitu bagaimana pengaruh kecepatan dan waktu pencampuran terhadap 

karakteristik salad dressing minyak kacang tanah yang dihasilkan? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan karakteristik fisik 

dan sensoris salad dressing minyak kacang tanah yang optimal. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kecepatan dan 

waktu pencampuran yang digunakan terhadap karakteristik salad dressing minyak 

kacang tanah yang dihasilkan. 

 



1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian yang dapat diberikan untuk penulis maupun pembaca 

sebagai berikut :  

a. Memanfaatkan minyak kacang tanah yang merupakan salah satu komoditas 

yang banyak dimanfaatkan. 

b. Mengetahui pengaruh kecepatan dan waktu pencampuran pada pembuatan 

salad dressing. 

c. Mengetahui interaksi kecepatan dan waktu pencampuran pada pembuatan salad 

dressing. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Salad dressing merupakan produk emulsi minyak dalam air (o/w) dengan 

kandungan minyak sebesar 30-45%. Pati menjadi salah satu bahan yang digunakan 

dalam pembuatan salad dressing. Fungsi dari pati adalah sebagai penstabil emulsi. 

Salad dressing kacang tanah yang berbentuk adonan bumbu semi padat sebelum 

diencerkan dengan air dan disajikan dengan aneka sayuran. Salad dressing kacang 

tanah memiliki karakteristik yaitu semi padat yang menjadi salah satu kesukaan 

karena rasanya yang khas (Sihsobhon and Chompreeda, 2013). 

 Minyak kacang tanah mengandung 76 - 82% asam lemak tak jenuh yang 

terdiri dari 40 - 45% asam oleat dan 30 - 45% asam linoleat. Asam lemak jenuh 

sebagian besar terdiri dari asam palmitat, sedangkan kadar asam miristat sekitar 

5%. Kandungan minyak yang terdapat di dalam kacang tanah cukup tinggi yaitu 

berkisar antara 40 - 50% (Andaka, 2009). Minyak zaitun (Olive oil) merupakan 

minyak yang diperoleh dari perasan buah zaitun. Komponen minyak zaitun dapat 



dibagi menjadi dua kelompok utama, yaitu Saponifiables dan Unsaponifiables. 

Kolompok pertama (Saponifiables) terdiri dari triasilgliserol, gliserida parsial, ester 

asam lemak atau asam lemak bebas, dan fosfatida. Kelompok pertama ini mewakili 

hampir 98% dari keseluruhan komposisi minyak. Kelompok kedua 

(Unsaponifiables) yang terdiri dari tokoferol, fitosterol, pigmen warna, dan fenolik, 

hanya berkontribusi sekitar 1-2% dari komposisi utama minyak (Ayu Diah Oktavia, 

Rise Desnita 2018). 

 Salad dressing merupakan jenis makanan yang biasanya digunakan sebagai 

pelengkap (sauce) salad. Salad dressing dibuat dengan mengggunakan prinsip 

pencampuran antara minyak dan air atau dapat juga disebut proses homogenisasi. 

Pada proses ini dapat juga ditambahkan zat pengemulsi yang berfungsi untuk 

menjaga stabilitas sehingga pencampuran bahan salad dressing tidak terpisah 

(Adab, 2012). 

  Dressing adalah cairan yang dikentalkan (semi liquid) yang mempunyai 

rasa asam dan tajam (Cahyana, C. 2013). Salad dressing merupakan jenis makanan 

yang biasanya digunakan sebagai bahan pelengkap (saus) salad yang tergolong 

dalam kelompok saus emulsi (misalnya mayonnaise dan salad dressing). Salad 

dressing dibuat dengan prinsip pencampuran antara minyak dan air, sehingga pada 

proses ini diperlukan adanya penambahan zat pengemulsi (emulsifier) yang 

berfungsi untuk menjaga stabilitas campuran bahan salad dressing agar tidak 

terpisah (Adab, 2012).  

 Proses pencampuran (homogenisasi) banyak dilakukan di dalam industri 

pangan, seperti pencampuran susu dengan coklat, tepung dengan gula, minyak 



dengan air, larutan gula dengan konsentrat buah-buahan, atau CO2 dengan air, dan 

kegiatan pencampuran melibatkan berbagai jenis alat pencampur. Derajat 

keseragaman pencampuran diukur dari sampel yang diambil selama pencampuran, 

jika komponen yang dicampur telah terdistribusi melalui komponen lain secara 

random, maka dikatakan pencampuran telah berlangsung dengan baik (Rodaya, 

2012). 

 Menurut Usman (2016), faktor-faktor yang mempengaruhi viskositas suatu 

emulsi adalah viskositas media terdispersi, konsentrasi media terdispersi, ukuran 

Menurut Fatimah (2012), dalam penelitiannya menyatakan bahwa salad dressing 

mengandung minyak 30-40%. Umumnya untuk membuat suatu emulsi yang stabil 

perlu fase ketiga, yakni zat pengemulsi (emulsifier). Penambahan kuning telur 

sebagai bahan pengemulsi (emulsifier) dapat memperbaiki viskositas dan tekstur 

(Keaton, 1999). Penambahan kuning telur menunjukkan salad dressing mengalami 

fase kontinyu yang akan membentuk jaringan sehingga dapat meningkatkan 

viskositas serta stabilitas emulsi dari produk salad dressing tersebut (Fennema, 

1996). 

 Stabilitas emulsi dipengaruhi oleh beberapa faktor yang besarnya 

bergantung pada komposisi emulsi dan metode pengolahan. Faktor-faktor internal 

yang mempengaruhi stabilitas emulsi terdiri dari tipe dan konsentrasi bahan 

pengemulsi, jenis dan konsentrasi komponen-komponen fasa terdispersi dan fasa 

pendispersi, dan ukuran partikel. Menurut Zayas (1997) protein dapat menstabilkan 

emulsi dengan menjembatangani antara air dan lemak. Sifat emulsifikasi protein ini 

sangat penting dalam proses pembuatan salad dressing. Dalam penelitian 



Amertaningtyas, dkk (2013) penggungaan kuning telur sebagai emulsifier pada 

pembuatan mayonnaise menggunakan konsentrasi 6%, 9%, dan 12%, semakin 

tinggi konsentrasi emulsifier maka semakin baik juga sifat kestabilan emulsi yang 

dihasilkan. 

 Faktor faktor yang mempengaruhi pembentukan emulsi diantaranya, suhu, 

waktu pengadukan, dan kecepatan pengadukan. Peningkatan kecepatan dan lama 

waktu pengadukan berperan dalam pembentukan emulsi dan tingkat kestabilan 

emulsi. Semakin lama waktu pengadukan dan meningkatnya kecepatan pengadukan 

dapat menurunkan viskositas dari emulsi namun juga dapat memperlama waktu 

pemisahaan dari emulsi miyak dalam air, selain itu kestabilan emulsi dipengaruhi 

oleh faktor mekanis, proses pembentukan emulsi dan perubahan nilai pH dan 

viskositasnya (Sari, Sulistyo dan Lestari, 2015). Menurut Kurtzman, dkk (2006), 

salad dressing biasanya memiliki kisaran pH 3,5 - 4,5, dimana pada pH tersebut 

dapat menekan sebagian besar pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak 

produk salad dressing. 

 Perbedaan mayonnaise  dan salad dressing. Mayonnaise merupakan saus 

populer semi solid emulsi minyak dalam air. Bahan utama dalam pembuatan 

mayonnaise adalah minyak nabati, emulsifier (kuning telur), komponen asam (asam 

asetat, asam sitrat, dan asam maleat), bahan penyedap (gula, garam, mustard), dan 

bahan penstabil, mayonnaise setidaknya mengandung 65% minyak nabati (Suciati, 

Mukminah, and Triastuti 2021). Sedangkan salad dressing mengandung minyak 

nabati sebesar 30 - 45% selain itu dibandingkan dengan mayonnaise, salad dressing 

lebih cair apabila dibandingkan dengan mayonnaise (Rodaya 2012). 



 Penambahan jeruk lemon pada salad dressing adalah untuk memberikan 

rasa asam dan memperbaiki warna. Buah lemon mengandung 6% asam sitrat yang 

membuat rasa asam. Buah ini juga mengandung banyak vitamin C, vitamin B6, 

kalsium, zat besi, magnesium, kalium, karbohidrat, bahkan protein (Muaris 2013). 

 Dalam penelitian Ningtyas (2017), kecepatan pengadukan dan waktu 

pengadukan berpengaruh terhadap karakteristik dari salad dressing. Karakteristik 

yang dipengaruhi khususnya ukuran partikel. Hal ini disebabkan semakin besar 

gaya mekanik yang dihasilkan oleh batang pengaduk akibat kecepatan pengaduk 

semakin tinggi yang menyebabkan ukuran partikel menjadi lebih kecil. Ukuran 

partikel akan berpengaruh terhadap viskositas terhadap salad dressing dan ukuran 

partikel menjadi indikator apakah salad dressing dapat tercampur sempurna. 

 Emulgator atau emulsifier adalah zat yang diperlukan dalam pembuatan 

krim agar dapat diperoleh suatu sistem emulsi yang baik dan sediaan emulsi yang 

stabil. Menurut Allen (2002), emulgator merupakan surfaktan yang mengurangi 

tegangan antarmuka antara fase minyak dan air, diperoleh kondisi optimum waktu 

pencampuran selama 10 menit dan kecepatan 1500 dapat menghasilkan krim 

dengan sifat fisik dan stabilitas fisik yang baik. Selain itu pembuatan krim dengan 

menggunakan perbandingan bubuk kulit ari biji kakao dengan kulit buah jeruk nipis 

diperoleh waktu selama 15 menit dan kecepatan pengadukan 6000 rpm. 

 Meningkatkan suhu permukaan cakram hotplate stirrer tidak mempengaruhi 

sifat fisiokimia emulsi. Meningkatkan suhu pemrosesan selama emulsifikasi 

memungkinkan pasteurisasi mayones bermanfaat karena mengurangi viskositas 

campuran dan membantu alirannya di atas permukaan, sehingga meningkatkan laju 



produksi. Campbell, Raikos, & Euston (2005) menyatakan bahwa emulsifikasi 

dapat meningkatkan viskositas campuran dan meningkatkan aliran di atas cakram, 

untuk waktu yang singkat (kurang dari 3 menit) tidak memiliki efek buruk pada 

pengemulsi kuning telur. 

 Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi proses pencampuran antara lain 

suhu, kecepatan dan waktu pengadukan, sehingga diperoleh salad dressing yang 

berkualitas. Kecepatan pencampuran dapat mempengaruhi tegangan antarmuka 

sehingga mempengaruhi sifat fisik bahan (Nielloud, F dan Marti, M., 2000). 

Menurut penelitian Dwiastuti (2009) diketahui bahwa kecepatan pencampuran 

merupakan faktor yang paling dominan dalam mempengaruhi stabilitas bahan. 

Kecepatan dan waktu pada saat pencampuran harus dijaga kerena dapat mengurangi 

kemungkinan terjadinya pemadatan bahan yang terlalu cepat pada saat proses 

pembuatan salad dressing. 

 Lama pengadukan juga merupakan salah satu faktor yang penting dalam 

proses pembuatan sediaan krim karena pengadukan dalam proses pembuatan salad 

dressing dapat mempengaruhi partikel-partikel yang ada menjadi semakin kecil 

sehingga diperoleh salad dressing yang baik. Pada saat pengadukan terjadinya gaya 

geser yang diaplikasikan selama proses pencampuran dapat menurunkan viskositas 

dan selanjutnya berpengaruh pada kualitas salad dressing yang terbentuk (Amiji, 

M.M. and Sandmann, 2003). Meskipun demikian pengadukan yang berlangsung 

terlalu lama tidak dapat menjamin tercapainya homogenitas ideal yang inginkan. 

 

 



1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa : 

a. Kecepatan pencampuran berpengaruh terhadap karakteristik salad dressing 

minyak kacang tanah. 

b. Waktu pencampuran berpengaruh terhadap karakteristik salad dressing 

minyak kacang tanah. 

c. Interaksi antara kecepatan dan waktu pencampuran berpengaruh terhadap 

karakteristik salad dressing. 

1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Studi Teknologi Pangan di 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr. 

Setiabudhi No. 193 Bandung. Waktu penelitian dimulai dari bulan April 2024 

hingga selesai.  
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