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A BSTRAZK

Kacang berprotein tinggi dibuat dengan menghilangkan sebagian
besar minyak yang dikandung secara mekanis dengan tekanan 3000
psi. Kadar protein menurut perhitungan dapat naik sekitar 28%
menjadi 40-50 % tergantung dari banyaknya minyak yang telah di-
hilangkan. Beberapa perbedaan sifat lipida yang ditilangkan

dan yang tertinggal ialah :

1. Meski pun jenis dan proporsi tokoferol yang dikandung(yai-
tu dan ), lipida yang tertinggal mengandung tokoferol ki
ra-kira 10 % lebih banyak (378 ug/g) daripada yang dihilang
kan (374 ug/g).

2. Sébagian besar lipida polar tidak ikut hilang dan lebih da-
ri 99 % phospholipida tetap ada di lipida yang tertinggal.
Lipida polar mengandung lebih banyak asam palmitat daripada
lipida nonpolar, tetapi kandungan asam linoleatnya  1ébih
rendah; sedangkan asam-asam lemak dengan rantai C,, ke atas
tidak terdapat. Lipida polar mempunyai daya antioxidasi.
Phospholipida yang terdapat dalam lipida polar tersusun da-

" ri fraksi yang disebut PE, PC, LPE, LPC, PS, dan PA.

Dengan pengubahan ratio antar kadar lipida dan protein (ke a-
rah pengurangan lipida), kacang berprotein tinggi merupakan
produk yang baik untuk usaha menanikkan konsumsi protein dan
diversifikasi penggunaan kacang tanah sebagai bahan pangan,
di samping dapat memperbaiki sifat-sifat lipida yang terting-
gal dalam kacang.

PENDAHULUAN rena dapat memberikan hasil uang yang

Di Indonesia kacang tanah 'merupakan ta- besar per satuan areal, tetapi juga
naman palawija yang penting, ketiga se- menghasilkan biji yang mempunyai kadar
telah jagung dan kedele. Tanaman kacang zat gizi yang tinggi dan rasanya enak.
tanah sangat bermanfaat, tidak hanya ka- KRomposisi kacang tanah khas karena kadar

*) Telah disampaikan pada Simposium Ilmu Pengetahuan dan Teknologi dalam masalah Pa-
ngan, Energi dan Kependudukan, Bandung 22-24 Oktober 1980.
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lemaknya yang tinggi (sekitar 50 %) dan
kadar protein yang kadang-kadang menca-
pai 30 %. Tingginya kadar lemak menye-
babkan kacang tanah sering dipakai seba-
ga.’ bahan mentah penghasil minyak naba-
ti. .Dengan cara ini bungkil yang dihasil-
kan sering kurang dapat dimanfaatkan se-
cara optimal sebagai bahan pangan, khu-
susnya kar®ena praktek pengambilan minyak-
nya tidak memenuhi syarat-syarat sanita-
8i yang dikehendaki.

Kacang tanah dapat dikurangi kadar le-
maknya dengan cara pengepresan sehingga
ratio kadar lemak dan proteinnya dapat
disesuaikan dengan kehendak kita (15,16).

Keuntungan pengurangan kadar lemak de-
ngan cara ini diantarnya adalah, bahwa
bentuk butiran kacang tanah dapat dikem-
balikan seperti sedia kala, dan mempunyai
kadar protein yang lebih tinggi. Sedang
minyak yang dihasilkan dapat dijual ter-
sendiri sehingga diversifikasi pengguna-
an kacang tanah menjadi lebih luas.

Perelitian yang mendalam tentang sifat-
sifat lipida yang tertinggal sampai se-
karang belum ada. Fkstraksi minyak seca-
ra mekanis belum diketahui akibatnya, ku-
susnya- kemungkinan terpacunya ocksidasi
lemak karena enzim lipoxygense dapat me-
ngadakan kontak lebih baik dengan subs-
tratnya yaitu asam linoleat. Zat-zat an-
tioxidan alam mungkin lebih banyak yang
terekstrak keluar, sedang komposisi lipi~
da yang tertinggal mungkin berlainan. Se-
perti oksidasi lemak tidak hanya mengha-
silkan bau yang yang tidak diinginkan
tetapi hasil oksidasinya dapat bereaksi
dengan protein yang akhirnya dapat menu-
runkan martabat biologinya (2,6,8).

Makalal yang berdasarkan laporan peneli-
tian orisinil ini, akan menguraikan bebe-
rapa sifat lipida yang tertinggal dalam
kacang tanah setelah sebagian yang lain
dikeluarkan dengan extraksi secara meka-
nis.

BAHAN DAN CARA PENELITIAN

Kacang tanah yang dipakai dalam pe-
nelitian ini ialah jenis Spanish .
Sebagian minyaknya dikeluarkan dengan pe-
ngepresan dengan tekanan sebesar 3000 psi
selama 30 menit dengan menggunakan pres
hidrolik, Carver.

27 - Agritech Vol. 2 no. 3 1981

Kadar tokoferol total dalam minyak diten-
tukan dengan cara Iow dan Dunkley (9),
sedangkan jenis tokoferol yang dikandung
dengan cara Rao dan Perkins (13). Derivat
TMS (trimethylsylyl) dari zat yang tak
dapat disabunkan dianalisa dengan GIC.
Untuk penelitian ini digunakan Hewlett-
Packard seri 5710 A yang diperlengkapi
dengan FID. Kolomya berukuran 6 ft x 1/8
inchi diisi dengan bahan packing 2 %
OV-17 pada Supelcoport berukuran 80/100
mesh.

Kecepatan gas pembawa, N., = 20 ml/menit
dan Hp = 20 ml/menit. u kolom dipro-
gram sebagai berikut ; 200°C isotermis
selama 2 menit, 200-290°C dengan kenaikan
4° C/menit. Suhu injektor dan detektor
masing-masing 300° dan 350° C.

Pemisahan lipida polar dan nonpolar dari
minyak yang tertinggal dikerjakan dengan
khramatografi kolom menggunakan Celite
545 kering (1).

Klas-klas lipida dalam minyak yang terting-
gal dilihat dengan TIC satu demensi
menggunakan plat Silica Gel G. Sistim
pelarut untuk development terdiri dari
Skelly F-Ether-HAc 80:20:1 . Lipida *
polar dipisahkan dengan TIC dua demen-— -
si dengan sistim pelarut untuk demensi
pertama Chloroform-Metanol-28 % agueous
Ammonia 65:25:5 , dan demensi kedua
Chloroform-Aceton-Methanol-HAc-Air 3:4:
1:1:0,5 . Lipida polar juga dipisahkan

dengan TIC satu demensi, dengan menggu-
nakansistim pelarut yang kedua untuk
development. Pengenalan masing-masing

spot dikerjakan dengan membandingkan
masing-masing Ry dengan Ry senyawa stan

dar yang bersangkutan, dan atau dengan
penyemprotan dengan reagensia khusus.

Untuk menguatkan penjelasan tentang
distribusi lipida polar dalam minyak
terekstrak dan tertinggal dikerjakan
analisa fosfor untuk kedua jenis mi-
nyak tersebut.

Susunan asam lemak lipida polar dan non
polar dianalisa dengan GIC, setelah a-
sam-asam lemak tersebut dirubah menja-
di metil ester. Gas khramatografi yang
sama digunakan dengan memakai kolam
stainless steel berukuran 6 kaki X 1/8
inci diisi dengan bahan packing 10 %
DEGS pada 80/100 mesh Chlamosorb W/BW.
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lar kacang tanah tersusun dari IPC, LPE,
PC, PS, PA, PE, dan empat komponen yang
tidak dapat diidentifikasi. ’
Tertinggalnya hampir semua phospholipida
dalam kacang yang telah dipres menunjuk
kan bahwa produk baru ini akan mempunyai
sifat-sifat fungsional yang berbeda de-gan
‘gan asalnya. Seperti diketahui bahwa pho
phospholipida dapat bekerja sebagai zat
pengilmulsi. Berubahnya sifat-sifat

fungsional tadi memberikan kemungkinan
yang baik untuk diversifikasi penggu-
naan kacang tanah, khususnya untuk pro-
duk-produk cair seperti milk tone dan
untuk substitusi hasil-hasil susu yang
lain.

Susunan asam lemak lipida polar da
dan non polar

Salah satu faktor yang mempengaruhi da-
ya tahan lipida terhadap oksidasi ia-
lah susunan asam lemaknya. Tabel 2 me-
nunjukkan susunan asam lemak yang ter-
ekstrak, minyak tertinggal, lipida po-
lar dan non polar. Perbedaan yang nyata
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Gambar 2. Komponen standar lipida non polar (AI

dan BI), lipida polar (AII dan BII) .
Minyak tertinggal (AIIT) dan tereks=—

trak (AIV) dipisahkan dengan TIC satu
demensi.
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Gas pembawa N, dan H; mengalir dengan
kecepatan masing-masing 20 ml/menit.

Suhu kolam, injektor dan detektor dia-
tur masing-masing 195° C, 250° C dan
300° C.

Daya antioksidasi lipida polar dikaji
dengan penambahan fraksi ini dengan ka-
dar yang berbeda dalam campuran reaksi
untuk menentukan nilai peroksida de—
ngan metoda feri-thiocyanat (3).

HASIL PENELITIAN DAN DISKUSI
Banyaknya minyak yang dapat diekstrak
dengan pengepresan dipengaruhi oleh be-
berapa faktor, seperti suhu,besarnya
tekanan, lamanya pengepresan, kadar a-
ir dan tebalnya kacang yang dipres (12).
Dengan kondisi tekanan 3000 psi, minyak
Yang dapat dikeluarkan kira-kira sebesar

67 %. Bila faktor-faktor yang dikemukal{)
tadi dalam keadaan optimal, lebih dari 8
§ minyak yang ada mula-mula dapat dikely
kan.. Dengan demikian kadar protein kacy
yang dihasilkan dapat naik menjadi sekit
50 %. Kacang berprotein tinggi ini setel],
mengalami rekonstitusi bentuknya akan ka
bali seperti sedia kala.

Kadar tokoferol

Gambar 1 menunjukkan susunan toko-
ferol yang terdapat dalam minyak
terekstrak dan tertinggal. Kedua minyak -
tersebut hanya mengandung dua macam to-
koferol, yaitu dan » dengan ratio
37:63, seperti yang terlihat pada tabel ],
Sedangkan tokoferol total rata-rata da-
lam minyak terekstrak dan tertinggal ma-
sing-masing 347 ug/g dan 378 ug/g. Perbe-
daan kadar tokoferol tersebut mungkin di-

Tabel 1. >Kanp'osisi Jenis tokoferol yang terdapat dalam minyak

terextrak dan tertinggal. X
‘Kandungan tokoferol
Jenis minyak % luas puncak ug/g minyak
Minyak terextrak 36,89 63,11 131,60 225,14
Minyak tertinggal 36,42 63,58 140,46

245,20

sebabkan karena tokoferol mempunyai pola-
ritas tertentu dimana tekanan 3000 psi ti-
dak mampu menghasilkan distribusi yang
merata dalam kedua bagian minyak tersebut.

Sebab yang lain, yang agaknya lebih reali-
tis mungkin karena oksidasi tokoferol di
permukaan lebih besar, sedangkan minyak
yang terekstrak sebagian besar berasal
dari permukaan. Seperti diketahui, jum
lah dan jenis tokoferol yang dikandung da-
lam minyak dapat mempengaruvhi stabilitas
nya terhadap cksidasi (4,11,17).
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Lipida polar dan non polar

Lipida polar tersusun terutama oleh phospho
lipida. Gambar 2-A menunjukkan bahwa minyak
yang terekstrak tidak mengandung lipida po~
lar. Analisa phosphor memperkuat kenyataan

tersebut, bahwa lebih dari 99 % phosphor yar
yang terdipat .dalam minyak kacang tidak i~
kut terekstrak. Sistim pelarut Skelly F-E-
ther-HAc 80:20:10 tidak mampu memisahk an -
kampenen yang menyusun lipida polar seper-:
ti jugs ysng terlihat pada gambar 2-A (II).
Sistem pelarut khloroform-Aseton-Metanol-




Tabel 2. Susunan asam lemak minyak terextrak, minyak terting-
gal, lipida polar dan non polar (% jumlah luas pun-

cak) .

Asam Minyak ‘Minyak Lipida Lipida

bebas - terextrak tertinggal polar non polar

(518:0 212 : 2,1 2,4 119

(“18:1 42,0 41,6 41,5 43,2

glg:z 37,6 36,1 37,6 33,0

. l17 . lf3 116 O 3
20:0
Coos 1,2 0,9 1,2 -
20:1 The ’

Conto 2,6 2,4 2,0 -

C22:l 1,0 1,0 1,1 -
terlihat pada susunan asam lemak lipida agandung asam lemak tidak jerwh (7), o-
polar dan non polar. ILipida polar mengan- leh karenanya lebih peka terhadap oksi-
?!:mg asam palmitat yang lebih daripada dasi. Hasil di atas menunjukkan, bahwa
L}plcia non vp@lar, tetapi kandungan asam makin banyak jumlah minyak yvang tereks-—
linoleatnya lebih rendah. Di samping i- trak keluar, minyak yang tertinggal akan
tu asam-asam lemak dengan rantai C20 mempunyai tendensi lebih kaecil kandung-
ke atas tidak terdapat lipida polar. an asam lemak tidak jenuhnya, khususnya
Berbeda dengan susunan asam lemak pada asam linoleat, sehingga ada kemungkinan
lemak hewani, phospholipida biasanya me- lebih tahan terhadap oksidasi.
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Gambar 3. Kompanen lipida polar dipisahkan dengan
TLC dua demensi. '
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Gambar 4. Pengaruh penambahan fraksi lipida ke
dalam campuran reaksi terhadap pe-
ngukuran nilai peroksida minyak.

Daya antioxidasi lipida polar

Seperti terlihat pada gambar 4 pe-
nambahan fraksi polar dapat menu-
rurkan nilai peroksida sample minyak
Yang diukur dengan cara feri thiocyanat.
Penambahan sebanyak 4 mg dapat menurun -
kan nilai peroksida (pv) sample terse-
but dari 498 menjadi 429 meq/kg minyak
atau sebesar 14 %. Sebaliknya penam-
bahan fraksi non polar menaikkan PV da-
ri 498 menjadi 531 meg/kg atau sebesar 7

Dengan makin besarnya minyak yang tereks-
trak keluar, kandungan fraksi polar da-
lam minyak yang tertinggal akan lebih
besar. Hal ini memberikan harapan bah-
wa minyak yang tertinggal akan lebih
tahan terhadap oksidasi. Mekanisne da-
ya antioksidasi dari phospholipida te-
lah dikemukakan oleh beberapa peneliti
(5,10,14), di antaranya karena kemanmpu-~-
aphya untuk mengaktivkan berbagai katalis
logam sebagai donor elektron.

Nilai praktis hasil penelitian
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Hasil-hasil penelitian yang dikemukakan .
di depan meski pun sifatnya dasar, tetapi
mempunyai nilai-nilai praktis tertentu.

1. Pengurangan kandungan minyak dalam ka-
cang tanah dengan cara yang sederhana
tersebut akan menghasilkan dua produk
yang sama pentingnya, yaitu minyak ka-
cang dan kacang berprotein tinggi.

2. Kacang berprotein tinggi tersebut sa-
ngat baik sebagai media untuk menaikkan
konsumsi protein.

3. Karena kadar phospholipidanya naik, ka-
cang berprotein tinggi tersebut diha-
rapkan mempunyai sifat-sifat fungsional
yang lebih baik bila digunakan sebagai
bahan untuk substitusi hasil-hasil o-
lahan susu.

4. Dengan lebih tingginya kadar tckoferol
dalam minyak yang tertinggal, diharap-
kan daya tahan terhadap cksidasi pro-
duk tersebut lebih baik.

5. Pengolahan dengan cara ini memberikan
kemungkinan diversifikasi penggunaan
kacang tanah sebagai bahan pangan nen-
jadi lebih luas.
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ndapun tahu

CARA SEDERHANA MEMPEROLEH 1LMU

~Kiranya sudah banyak teori-teori yang diuraikan dalam buku-
buku yang tebal dengan panjang lebar dan dengan berbagai ba-
hasa, cara-cara belajar yang effisien sehingga mendapatkan
ilmu sebanyak mungkin. Bagaimana cara membaca anda, cara
menghafal, clipping ilmu - ilmu pengetahuan - sain , dan ma-
sih banyak lagi yang bisa dikaji. Kalau anda kebetulan seo-
rang mahasiswa, seorang peneliti yang selalu memerlukan in -
formasi-informasi tentang ilmu, dosen atau mungkin seorang
yang iseng-iseng mempunyai hobi membaca buku-buku ilmu penge-
tahuan, maka hal tersebut akan menjadi penting sekali.

"\

Tetapi sudahkan anda membaca sebuah teori (mungkin teori ter-
baru) yang baik sekali untuk memperoleh itu semua. Atau mung-
kin sudah anda terapkan. Caranya benar-benar sederhana. Dan
bukan resep dari Amerika atau Eropa atau Jepang atau Uganda
sekalipun. Dengan sekilas membaca saja sipembaca akan manggut-
manggut karena setuju. Anda kepingin tahu. Mudah saja . Milik-
ilah majalah ini setiap kali terbit. - (Agritech).
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