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Kata kunci ABSTRAK

Kacang tanah, Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi waktu penyangraian (20,
Penyangraian 30, dan 60 menit) pada suhu 60°C terhadap kadar air dan karakteristik sensoris kacang
Kadar air tanah menggunakan mesin sangrai prototipe. Metode penelitian berupa eksperimen
Uji Sensoris nyata (true experimental) dengan pengukuran kadar air dan uji sensoris oleh panelis
Mesin Sangrai tidak terlatih. Hasil menunjukkan bahwa kadar air menurun dari 5,54% (sebelum

sangrai) menjadi 4,25% setelah 60 menit, dengan laju penurunan tertinggi terjadi pada
20 menit pertama (0,0385%/menit). Uji sensoris mengungkapkan bahwa waktu 60
menit menghasilkan skor tertinggi untuk aroma (4,2), rasa (4,0), tekstur (4,0), dan
warna (4,0) pada skala 1-5, meskipun berpotensi meningkatkan risiko over-roasting.
Kesimpulannya, waktu 60 menit pada suhu 60°C merupakan kondisi optimal untuk
menghasilkan kacang sangrai dengan kadar air rendah dan penerimaan sensoris terbaik,
meskipun perlu pertimbangan lebih lanjut terhadap dampak over-roasting.
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1 Pendahuluan

Kacang tanah (Arachis hypogaea) merupakan salah satu komoditas pangan yang kaya protein, lemak
sehat, dan antioksidan. Pengolahan kacang tanah dengan cara dipanggang secara sederhana sudah lama
dilakukan, yaitu dengan memasukkan kacang tanah ke dalam wajan yang dipanaskan dan dibolak balik secara
manual, sehingga kurang efektif dan efisien. Seiring dengan kemajuan teknologi, dilakukan pembuatan mesin
alat pemanggang kacang tanah. Namun pada proses pemanggangan kacang, pekerja harus stand by menjaga
mesin agar tidak terjadi kacang terlalu matang (overcooked) atau kacang belum matang yang dapat menurunkan
kualitas dan cita rasa dari kacang (Basuki et al., 2022).

Pada penelitian sebelumnya bahwa durasi proses penyangraian memberikan pengaruh signifikan terhadap
beberapa aspek kualitas kacang tanah. seperti reduksi kandungan air mencapai tingkat optimal ketika proses
penyangraian berlangsung selama 10 hingga 15 menit (Mazumdar et al., 2020). Pada aspek organoleptik,
menjelaskan bahwa reaksi Maillard dan proses karamelisasi yang terjadi selama penyangraian bertanggung
jawab terhadap pembentukan warna kecoklatan dan aroma yang khas, namun proses yang melebihi 15 menit
akan menyebabkan produk menjadi gosong (Ogunwolu et al., 2022).

Sementara itu, rentang waktu 10-12 menit merupakan durasi ideal untuk mempertahankan kandungan
antioksidan pada tingkat maksimal dalam kacang tanah sangrai (Craft et al., 2023). Pada saat menyangrai kacang
tanah selama 60 menit dapat menghasilkan kacang menjadi lebih awet dan tidak mudah membusuk karena
mengandung minyak yang stabil (Craft et al., 2023). Akan tetapi, menyangrai kacang lebih dari 50 menit, kacang
berisiko mengandung zat kurang baik dan kehilangan cita rasa (Ogunwolu et al., 2022)

Walaupun telah banyak kajian mengenai proses penyangraian, masih terdapat celah penelitian dalam
menentukan durasi penyangraian yang paling ideal untuk kacang tanah melalui evaluasi gabungan antara
parameter sensoris 1 dan analisis kimia secara bersamaan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu
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penyangraian terbaik untuk kacang tanah dengan pendekatan kombinasi antara evaluasi sensori dan analisis
komponen kimia. Dengan demikian, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi yang signifikan
dalam memajukan teknologi pengolahan kacang tanah di Indonesia dan memenuhi harapan konsumen akan
produk yang berkualitas tinggi.

2 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode kualitatif. Dimana metode ini dengan melakukan pengamatan secara
langsung dalam mencari data sebab dan akibat dalam suatu proses melalui experimen. Sehingga dapat
menganalisa kerja pada mesin sangrai kacang.

Langkah awal yang dilakukan yaitu pemotongan besi hollow menggunakan gerinda, lalu dilanjutkan
dengan pengelasan untuk menyambungkan potongan besi hollow. Pada bagian depan rangka diberi plat dengan
ketebalan 3 mm yang sudah disesuaikan untuk lubang hopper input dan hopper output. Instalasi drum sangrai
merupakan tahap penting dalam proses perakitan mesin sangrai kacang tanah, yang bertujuan memastikan drum
dapat berputar secara stabil dan efisien selama proses pemanggangan. Pemasangan motor dan gearbox
merupakan tahap krusial dalam sistem penggerak mesin sangrai.

Instalasi sistem pemanas dengan menggunakan kompor portabel merupakan solusi praktis dan ekonomis,
khususnya untuk mesin sangrai skala kecil atau semi-manual. Kompor portabel biasanya menggunakan bahan
bakar gas LPG dan diletakkan di bawah drum sangrai sebagai sumber panas utama.

Gambar 1 Design Mesin Sangrai Kacang Tanah.

Penelitian ini menggunakan metode kualitatif. Dimana metode ini dengan melakukan pengamatan secara
langsung dalam mencari data sebab dan akibat dalam suatu proses melalui experimen. Sehingga dapat
menganalisa kerja pada mesin sangrai kacang. Variabel bebas merupakan variabel yang berdiri sendiri atau
variabel yang tidak dipengaruhi oleh variabel yang lainya waktu (20, 30, 60 menit) Variable terkontrol adalah
variable yang dijaga konstan (tetap). suhu 60°Cmenggunakan gear dengan perbandingan 65:10.

Pengujian yang dilakukan adalah uji sensoris dengan melibatkan sejumlah panelis 4 panelis (dikarenakan
ada keterbatasan panelis) untuk mengevaluasi karakteristik sensoris kacang tanah. Dengan menggambarkan
kesukaan panelis, dilakukan scoring test dengan skala 1-5, pengujian kadaar air,

3 Hasil dan Pembahasan
3.1 Uji Kadar Air

Gambar 2 menunjukkan hasil analisis kadar air kacang tanah pada mesin sangrai menunjukkan bahwa
kadar air sebelum disangrai memiliki 5,54% kadar air lalu menurun 0,77% dengan peningkatan waktu. Pada
suhu 60°C selama 20 menit, kadar air tercatat sebesar 4,77%. Setelah itu pada waktu 30 menit pada suhu 60°C,
22 kadar air berkurang menjadi 4,66%. Namun, pada waktu 60 menit dan suhu 60°C, kadar air menurun secara
signifikan menjadi 4,25%. Berdasarkan standar mutu SNI 01-3921-1995, maka semua hasil uji kadar air
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termasuk Mutu I (<6%) Berdasarkan data penurunan kadar air, pada waktu 20 menit kadar air turun dari 5.54%
menjadi 4.77% dengan laju penurunan: 0.0385% per menit.

Dapat diartikan bahwa proses pengeringan sangat efektif di fase awal karena kandungan air masih tinggi.
Lalu pada menit 20 ke 30 penurunan kadar air melambat, hanya 0.11% dalam 10 menit dengan kemungkinan air
yang tersisa lebih sulit diuapkan karena terikat secara kimia. Pada jangka waktu 30 menit ke 60 menit laju
penurunan kadar air meningkat menjadi 0.0137% per menit, disebabkan karena struktur kacang retak setelah
penyangraian lama, jadi mempermudah penguapan air.

GRAFIK HASIL KADAR AIR SANGRAI
KACANG TANAH

KADAR AR (%)

SEBELUN 20 MENIT/60"C 30 MENIT/60°C 60 MENIT/60"C
DISANGRAI

Gambar 2 Grafik Hasil Kadar Air Sangrai Kacang Tanah.

3.2 Pengujiian sensoris dengan mengunakan Metode Panelis

Untuk mengevaluasi karakteristik sensoris kacang tanah. Dengan menggambarkan kesukaan panelis,
dilakukan scoring test dengan skala 1-5, di mana nnilai :
1 = tidak suka
2 = agak tidak suka
3 = biasa saja
4 = agak suka
5 = suka.

Gambar 3 menunjukkan Pengujian organoleptik terhadap sampel dilakukan oleh 5 panelis dengan waktu
uji selama 20 menit, menilai empat parameter: aroma, rasa, tekstur, dan warna. Nilai yang diberikan
menggunakan skala 1-5, di mana semakin tinggi nilai menunjukkan tingkat penerimaan atau kualitas yang lebih
baik dimana hasil pengujian menunjukan Rasa dan warna mendapatkan nilai rata-rata (2), menunjukkan bahwa
panelis memberikan penilaian kurang terhadap rasa dan warna produk. Tekstur memiliki nilai rata-rata 1,8, yang
berarti tidak baik namun masih ada ruang untuk perbaikan. Aroma memiliki nilai rata-rata terendah yaitu 1,2,
menunjukkan bahwa aspek aroma adalah yang paling kurang disukai atau perlu ditingkatkan dari produk
tersebut.
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KARAKTERISTIK UJI SENSORIS DENGAN
PANELIS PADA WAKTU 20 MENIT
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Gambar 3 karakteristik uji sensoris dengan panelis pada waktu 20 menit.

Gambar 4 menunjukkan Pengujian organoleptik terhadap sampel dilakukan oleh 5 panelis dengan waktu
uji selama 30 menit, menilai empat parameter: aroma, rasa, tekstur, dan warna. Nilai yang diberikan
menggunakan skala 1-5, di mana semakin tinggi nilai menunjukkan tingkat penerimaan atau kualitas yang lebih
baik dimaana hasil pengujian menunjukan Rasa 1,6 yang berarti hasilnya tidak disukai dan hasil dari warna
mendapatkan nilai rata-rata (2), menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian kurang terhadap warna
produk. Tekstur memiliki nilai rata-rata 2,4, yang berarti tidak baik namun masih ada ruang untuk perbaikan.
Aroma memiliki nilai rata-rata terendah yaitu 2,4, menunjukkan bahwa aspek aroma bisa di terima meskipun
hasilnya tidak memuaskan

KARAKTERISTIK UJI SENSORIS DENGAN
PANELIS PADA WAKTU 30 MENIT
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Gambar 4 karakteristik uji sensoris dengan panelis pada waktu 30 menit.

Gambar 5 menunjukkan Pengujian organoleptik menunjukan Rasa 4,4 yang berarti hasilnya disukai dan
hasil dari warna mendapatkan nilai rata-rata 4,2, menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian cukup
bagus terhadap warna produk. Tekstur memiliki nilai rata-rata 3,8, yang berarti baik namun masih ada ruang
untuk perbaikan. Aroma memiliki nilai rata-rata yaitu 4,2, menunjukkan bahwa aspek aroma bisa di terima
meskipun hasilnya tidak memuaskan
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KARAKTERISTIK UJI SENSORIS DENGAN
PANELIS PADA WAKTU 60 MENIT
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Gambar 5 karakteristik uji sensoris dengan panelis pada waktu 60 menit.
3.3 Pembahasan

Berdasarkan hasil uji sensoris dengan panelis tidak terlatih dapat disimpulkan pada waktu 60 menit
menunjukkan hasil sangrai kacang terbaik dari waktu lainnya (4,1). Sedangkan pada waktu 20 menit
menghasilkan kacang sangrai yang tidak disukai para panelis (1,6) yang menunjukkan bahwa kacang belum
matang. waktu penyangraian yang tidak terkontrol dapat memengaruhi karakteristik sensoris, terutama aroma
dan warna, akibat reaksi Maillard dan karamelisasi yang tidak merata. Studi ini merekomendasikan pengaturan
suhu dan waktu yang presisi untuk mempertahankan kualitas sensori yang optimal (Ogunwolu et al. 2014).

4 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian mengenai pengaruh variasi waktu dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik
kacang tanah menggunakan mesin sangrai, dapat disimpulkan bahwa:

1. Waktu 60 menit optimal menghasilkan kadar air terendah (4.25%) menunjukkan bahwa suhu rendah
memerlukan waktu lebih panjang untuk dehidrasi (Mazumdar et al., 2020). Namun, kadar air ini tetap
memenuhi standar SNI dan menghasilkan kualitas sensoris optimal, berbeda dengan risiko over-roasting pada
suhu tinggi (Ogunwolu et al., 2022).

2. Dengan kadar air 4.25% pada 60 menit (60°C) lebih tinggi dibanding studi (Mazumdar et al., 2020) yang
mencapai 1.5% dalam 15 menit (150°C), tetapi lebih aman untuk kualitas sensoris

3. Laju penurunan kadar air menunjukkan pola tahapan berbeda, dengan efisiensi tertinggi pada 20 menit awal.
Karakteristik sensoris mencapai puncak(4,1/5) pada 60 menit tanpa indikasi gosong, berbeda dengan risiko
over-roasting pada suhu tinggi..
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