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ABSTRAK 
 

PENGARUH KONSENTRASI PATI KENTANG (Varietas 

Granola) MODIFIKASI DAN MINYAK KACANG TANAH 

(Arachis hypogaea L.) TERHADAP KARAKTERISTIK SALAD 

DRESSING  

 

Oleh  

Nama : Ghani Chaerunnizar Gunawan 

NPM : 203020102 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan pati 

kentang modifikasi dan minyak kacang tanah (Arachis hypogaea L.) terhadap 

karakteristik salad Dressing. 

Penelitian ini terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi pati kentang modifikasi 

a1 (3%), a2 (6%), a3 (9%) dan konsentrasi minyak kacang tanah b1 (52%), b2 

(56%), b3 (60%). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 3 kali ulangan sehingga percobaan tersebut terdiri dari 27 satuan 

percobaan. Rancangan respon dalam penelitian ini terdiri dari respon fisik meliputi 

stabilitas emulsi dan viskositas, respon kimia meliputi pH, dan respon organoleptik 

meliputi warna, aroma khas kacang tanah, aroma amis, rasa khas kacang tanah, 

kekentalan, mouthfeel.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi pati kentang modifikasi 

berpengaruh terhadap karakteristik salad dressing yaitu viskositas dan respon 

organoleptik atribut warna, aroma amis, rasa khas kacang tanah, kekentalan, 

mouthfeel. Konsentrasi minyak kacang tanah berpengaruh terhadap karakteristik 

salad dressing yaitu viskositas dan respon organoleptik atribut aroma khas kacang 

tanah, rasa khas kacang tanah, kekentalan. Interaksi antara pati kentang modifikasi 

dan minyak kacang tanah berpengaruh terhadap karakteristik salad dressing yaitu 

viskositas, stabilitas emulsi dan  respon organoleptic atribut warna, aroma khas 

kacang tanah, aroma amis, rasa khas kacang tanah, kekentalan, mouthfeel. 

 

Kata Kunci : Pati kentang modifikasi, minyak kacang tanah, dan salad dressing 
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ABSTRACT 
 

EFFECT OF CONCENTRATION OF MODIFIED POTATO 

STARCH (Granola Variety) AND PEANUT OIL (Arachis hypogaea 

L.) ON THE CHARACTERISTICS OF SALAD DRESSING 
 

By 

Name : Ghani Chaerunnizar Gunawan 

NPM : 203020102 

(Department of Food Technology) 
 

The aim of this research was to determine the effect of adding modified 

potato starch and peanut oil (Arachis hypogaea L.) on the characteristics of salad 

dressing. 

This research consisted of 2 factors, namely the concentration of modified 

potato starch a1 (3%), a2 (6%), a3 (9%) and the concentration of peanut oil b1 

(52%), b2 (56%), b3 (60%) . This research method used a Randomized Group  

Design (RGD) with 3 replications so that the experiment consisted of 27 

experimental units. The response design in this study consisted of physical 

responses including emulsion stability and viscosity, chemical responses including 

pH, and organoleptic responses including color, typical peanut aroma, fishy aroma, 

typical peanut taste, viscosity, mouthfeel.  

The results of the research show that the concentration of modified potato 

starch influences the characteristics of salad dressing, namely viscosity and 

organoleptic response to the attributes of color, fishy aroma, distinctive peanut 

taste, viscosity, mouthfeel. The concentration of peanut oil influences the 

characteristics of salad dressing, namely viscosity and organoleptic response to the 

attributes of typical peanut aroma, typical peanut taste, and viscosity. The 

interaction between modified potato starch and peanut oil influences the 

characteristics of salad dressing, namely viscosity, emulsion stability and 

organoleptic response to the attributes of color, distinctive peanut aroma, fishy 

aroma, distinctive peanut taste, viscosity, mouthfeel. 

 

Keywords: Modified potato starch, peanut oil, and salad dressing 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Peranan penting pada pati dalam industri dipergunakan untuk permen, glukosa, 

dekstrosa, sirop fruktosa, dan lain-lain. Terdapat dua macam pati yaitu pati yang 

belum dimodifikasi dan pati yang telah dimodifikasi. Pati yang belum dimodifikasi 

atau pati biasa yaitu semua jenis pati yang dihasilkan dari pabrik pengolahan dasar 

contohnya tapioka (Koswara, 2009). 

Pati alami seperti tapioka, pati jagung, sagu dan pati-patian lainnya mempunyai 

beberapa kendala jika dipakai sebagai bahan baku dalam industri pangan maupun 

non pangan yaitu jika dimasak pati membutuhkan waktu yang lama sehingga pasta 

yang terbentuk keras dan tidak bening. Pati alami dapat dibuat menjadi pati 

modifikasi dengan sifat-sifat yang dikehendaki atau sesuai dengan kebutuhan 

(Koswara, 2009). Pati kentang dianggap sebagai bahan yang ideal untuk digunakan 

karena memiliki suhu gelatinisasi yang rendah dan kapasitas pengikatan air yang 

tinggi (Barbut, 2002). 

Pati kentang memiliki ukuran granula pati yang lebih besar (1-100 μm) sehingga 

memiliki kemapmpuan menyerap air yang lebih tinggi (Peng, 1999). Pati kentang 

memiliki kemampuan menyerap air pada pati kentang yang tinggi sehingga mampu 



 

 

meningkatkan jumlah air yang dapat terikat dan dapat mengurangi kekerasan 

tekstur karena lebih banyak air yang ditahan dalam matriks gel komposit protein 

pati (Liu, 2008). 

Pati modifikasi adalah pati yang mengalami perubahan struktur molekul yang 

dapat dilakukan secara kimia, fisik dan enzimatis. Pati modifikasi merupakan pati 

yang gugus hidroksil nya telah diubah melalui suatu reaksi kimia atau dengan 

mengubah struktur asalnya yang diberi perlakuan tertentu dengan tujuan untuk 

menghasilkan sifat yang lebih baik dengan memperbaiki sifat sebelumnya sehingga 

pati tahan terhadap panas dan pengadukan serta terhadap asam, dan mengurangi 

sifat sineresis pada pati (Rosida, 2021). 

Modifikasi pati secara kimia dengan ikatan silang merupakan salah satu cara 

yang banyak diaplikasikan di Industri pangan. Diantara senyawa yang dapat 

membentuk ikatan silang dan diperbolehkan digunakan dalam makanan (food 

grade) yaitu senyawa polifosfat seperti Sodium Tripolyphospate (STPP) 

(Kusnandar,2009). Oleh karena itu pemanfaatan pati kentang modifikasi dapat 

digunakan sebagai bahan pengisi pembuatan salad Dressing. Kacang tanah 

memiliki kandungan minyak sekitar 43% (Sumarno, 2000).  

Minyak kacang tanah sebagian besar terdiri dari asam lemak oleat dan asam 

lemak linoleat (Ketaren, 1986).  Kandungan asam lemak tak jenuh pada minyak 

kacang tanah yaitu omega-3 sebesar 1,82%, omega-6 30,95%, dan omega-9 sebesar 

33,04%. Berdasarkan tigginya kandungan asam lemak tak jenuh pada kacang tanah 

maka sangat baik sebagai sumber fortifikan. Sehingga kacang tanah dapat dijadikan 

sebagai alternative sumber asam lemak tak jenuh (Santosa, 2011).  



 

 

Dressing yaitu cairan yang dikentalkan (semi liquid) yang memiliki rasa asam 

dan tajam (Cahyana, 2013). Dressing merupakan biasanya digunakan sebagai bahan 

pelengkap (saus) salad yang tergolong dalam kelompok saus emulsi. Salad Dressing 

dibuat dengan prinsip pencampuran antara minyak dan air, sehingga proses ini 

diperlukan adanya penambahan zat pengemulsi (emulsifier) yang berfungsi untuk 

menjaga stabilitas bahan salad Dressing agar tidak terpisah (Adab, 2012).  

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, maka dapat diidentifikasi bahwa 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi pati kentang modifikasi terhadap 

karakteristik salad Dressing?  

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi minyak kacang tanah terhadap 

karakteristik salad Dressing? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi pati kentang modifikasi 

dan minyak kacang tanah terhadap karakteristik salad Dressing? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dari penelitian ini dilakukan 

yaitu untuk mengetahui produk salad Dressing dengan bahan dasar pati kentang 

modifikasi dan minyak kacang tanah. Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mendapatkan pengaruh penambahan pati kentang modifikasi dan minyak kacang 

tanah terhadap karakteristik salad Dressing. 

 

 

 



 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik salad Dressing 

dengan menggunakan pati kentang modifikasi dan minyak kacang tanah. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Kentang memiliki pati yang dapat digunakan sebagai olahan pangan. Pati 

kentang dapat diperoleh dengan cara pati alami maupun dengan cara pati 

modifikasi. Pati alami diperoleh dari pemisahan sari pati yang terdapat pada 

tanaman baik yang dari umbi, biji maupun batang. Dalam bentuk aslinya secara 

alami pati merupakan butiran-butiran kecil yang sering disebut granula.  

Pati banyak digunakan sebagai pengental, gelling agent, bulking agent dan 

water retention agent. Kentang memiliki nilai swelling power dan viskositas yang 

paling tinggi dari semua pati, yang keduanya sangat penting untuk fungsi pati 

sebagai pengental (Danimayostu, 2017). 

Setiap teknik modifikasi tersebut menghasilkan pati modifikasi yang memiliki 

karakteristik yang berbeda. Modifikasi dengan ikatan silang menghasilkan pati 

dengan sifat lebih jernih, kekuatan regangan, dan kekentalannya lebih rendah. 

Modifikasi dengan enzim, biasanya menggunakan enzim alfaamilase, 

menghasilkan pati dengan sifat lebih encer jika dilarutkan, lebih mudah larut, dan 

berat molekulnya lebih rendah. Modifikasi dengan asam menghasilkan pati dengan 

sifat lebih encer jika dilarutkan, lebih mudah larut, dan berat molekulnya lebih 

rendah. Modifikasi dengan ikatan silang (Koswara, 2009). 

Maxwell dalam Radley (1976)  mencoba mengembangkan reaksi cross-linking 

untuk menghentikan pengembangan pati untuk menjaga stabilitas viskositas pasta 



 

 

pati. Reaksi ini digunakan ketika pati dengan viskositas tinggi atau ketahanan geser 

yang baik diperlukan, seperti dalam pembuatan pasta dengan pemasakan kontinu 

dan pemasakan cepat pada injeksi uap. Reaksi cross-linking dibuat dengan 

menambahkan cross-linking agent ke suspensi pati pada suhu dan pH yang sesuai. 

Penambahan pati modifikasi pada produk makanan dapat meningkatkan nilai 

fungsional dan kualitasnya. Modifikasi pati kentang dapat dilakukan secara fisik, 

kimia, atau enzimatik. Ikatan silang, metode modifikasi pati secara kimia yang 

paling umum, digunakan untuk membuat pati resisten (Soto et al.2004).  

Proses modifikasi pati secara cross linking membentuk ikatan kimia yang lebih 

kuat, sehingga granula tetap utuh saat suhu suspensi dinaikkan. Meningkatnya suhu 

gelatinisasi pati, ketahanan pati pada pH rendah, dan pengadukan adalah semua 

keuntungan dari pati crosslinking. Untuk mengubah pati melalui metode cross 

linking menggunakan STPP (sodium tripolyphospate), reagen ini adalah salah satu 

bahan tambahan pangan garam pengemulsi yang diizinkan oleh Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM), sehingga aman untuk dikonsumsi dalam jumlah 

tertentu (Nursanty, 2018). 

Menggunakan STPP (sodium triolyphospate) adalah salah satu metode 

dari cross linking. Tripolifosfat natrium adalah senyawa polifosfat natrium dengan 

rumus Na5P3O10. STPP adalah granula atau bubuk berwarna putih yang tidak 

berbau. Dengan melarutkan STPP dalam air sebanyak 14.5 gram per 100 mililiter 

pada suhu 25 derajat Celcius dan dengan nilai pH 9.8 pada suhu 20 derajat Celcius, 

modifikasi pati secara kimiawi dengan STPP akan menghasilkan ikatan pati yang 

kuat, tahan terhadap pemanasan, dan asam. Ini dapat mengurangi tingkat 



 

 

pembengkakan granula dan meningkatkan stabilitas adonan karena ikatan antara 

pati dengan fosfat diester atau ikatan silang antar gugus hidroksil (OH) (Rosida, 

2021a). 

Menurut Wood et al., (1991) dalam Widhaswari, (2013) bahwa dari hasil 

penentuan perlakuan terbaik didapatkan bahwa perlakuan konsentrasi STPP 0,5% 

dan lama perendaman 1 jam karena kadar amilosa pada pati modifikasi dengan 

konsentrasi 0,5% memiliki kadar lebih tinggi sebesar 23,50% dibanding pati alami 

sebesar 15,20%. Hal tersebut disebabkan karena terputusnya rantai cabang 

amilopektin, sehingga menyebabkan jumlah rantai cabang amilopektin berkurang 

dan meningkatkan jumlah rantai pendek sebagai hasil debranching amilopektin. 

Selain itu, karena struktur molekul amilosa sudah mengalami perubahan yang 

disebabkan dengan terbentuknya ikatan oleh gugus fosfat dan rantai amilosa 

membentuk jembatan fosfat yang terbentuk pada hasil modifikasi.  

Minyak kacang tanah dapat digunakan sebagai minyak goreng untuk membuat 

dressing salad, margarine, mayonnaise, dan mentega putih. Minyak kacang 

tanah memiliki kadar asam miristat sekitar 5% dan terdiri dari 40-45% asam oleat 

dan 30-35% asam linoleat. Asam lemak tidak jenuh sebagian besar terdiri dari asam 

palmitat (Ketaren, 1986). 

Minyak kacang tanah yaitu minyak yang lebih baik dibandingkan dengan 

minyak jagung, minyak biji kapas, minyak olive, minyak bunga matahari untuk 

dijadikan salad Dressing. Hal ini disebabkan karena minyak kacang tanah jika 

berwujud padat berbetuk amorf, dimana lapisan padat tersebut tidak pecah saat 

proses pembekuan (Ketaren, 1986). 



 

 

Dalam penelitian Margaretha, 2018 pada penelitian pendahuluannya dilakukan 

pembuatan salad Dressing yag berbahan dasar pati umbi jalar kuning dengan 

berbagai konsentrasi (2%, 2,5%, 3%, 3,5%, dan 4%). Serta dalam penelitian Fielo, 

2021 terdapat komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan mayonnaise yaitu 

74% minyak nabati, 14% kuning telur, 9% asam, 1% gula, 1% garam. 

Karakteristik yang diukur secara subjektif pada salad Dressing yaitu 

karakteristik sensorik atau organoleptik karena menyangkut kesukaan dan kepekaan 

alat indera yang dimiliki mansia. Karakteristik sensori produk salad Dressing dapat 

meliputi warna, aroma, rasa, dan kekentalan. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

diambil hipotesis yaitu  

a. Diduga bahwa konsentrasi pati kentang modifikasi berpengaruh terhadap 

karakteristik salad Dressing. 

b. Diduga bahwa konsentrasi minyak kacang tanah berpengaruh terhadap 

karakteristik salad Dressing. 

c. Diduga interaksi antara konsentrasi pati kentang modifikasi dan minyak 

kacang tanah berpengaruh terhadap karakteristik salad Dressing. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dengan waktu penelitian 

mulai pada bulan Juli 2024 sampai dengan Agustus 2024. 
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