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. PENDAHULUAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Di Indonesia konsumsi kalori meningkat dari 1.859 kkal pada
tahun 1987 menjadi 2.020 kkal per kapita per hari pada tahun
1996. Konsumsi protein juga meningkat dari 44,1 gram pada
tahun 1987 menjadi 54,5 gram per kapita per hari pada tahun
1996. Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi (2004)
merekomendasikan konsumsi kalori sebesar 3.000 kkal dan
protein 60 gram per kapita per hari sebagai standar kecukupan
pangan. Namun saat ini konsumsi kalori baru mencapai 2.150-
2.200 kkal dan protein 45-50 gram. Kenyataan memang
menunjukkan bahwa tingkat kekurangan gizi dan penderita
anemia, gondok, dan kekurangan vitamin cenderung masih tinggi
(Anonim, 2000).

Jumlah penduduk yang mampu memenuhi kecukupan protein
hewani di Indonesia baru mencapai 18%, sedangkan 78% masih
kekurangan dan sekitar 4% belum dapat menikmati sama sekali
(Probosutedjo, 1993). Data BPS (2006) memperlihatkan bahwa
di Indonesia konsumsi daging sapi dan unggas untuk memenuhi
kebutuhan protein, masing-masing sebesar 23% dan 56%.
Namun realitasnya, angka konsumsi protein hewani sangat
rendah, setara dengan 13,8 gram dan 33,6 gram/kapita/ hari dari
kebutuhan 60 gram protein/kapita/hari (BPS, 2006).

Pada masyarakat berpendapatan menengah ke bawah,
asupan kalori yang bersumber dari protein, mineral, vitamin atau
yang lain relatif rendah karena makanan yang dikonsumsi bergizi
rendah. Komposisi konsumsi daging, ikan, buah-buahan, sayuran
dan kacang-kacanganpun kurang seimbang. Oleh karena itu perlu
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dicarikan sumber kalori dari bahan pangan lain. Kacang-
kacangan merupakan sumber protein yang cukup baik.

Masyarakat Indonesia mengenal berbagai makanan yang
terbuat dari kacang tanah. Biji kacang tanah mempunyai kadar
lemak 41,5-45,0% dan kadar protein 21,0-24,0% (Santosa,
1986). Dengan kadar lemak yang tinggi, kacang tanah digunakan
sebagai bahan baku minyak nabati. Bungkil kacang tanah
sebagai produk samping industri minyak goreng juga dapat
dimanfaatkan sebagai bahan makanan. Protein nabati dapat
dihasilkan dalam waktu yang relatif pendek dan harganya pun
lebih murah, khususnya dari kacang tanah (Santosa etai, 1990).

Teknologi defatting menghasilkan produk yang bergizi tinggi,
meningkatkan nilai fungsional produk. Karakteristik tersebut
dapat memancing willingness to pay konsumen yang lebih tinggi
dan bersedia membayar lebih mahal produk yang ditawarkan.
Teknologi defatting bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi dan
nilai fungsional biji kacang tanah.

Konsumsi minyak nabati dari kacang tanah menempati urutan
ke enam setelah minyak kedelai, kelapa sawit, biji matahari, biji
rape, dan biji kapas (Anonim, 1989). Rendahnya produksi dan
tingginya kebutuhan protein dan lemak memerlukan terobosan
inovasi teknologi pengolahan, termasuk kacang tanah. Sebagai
produk turunan dari kacang tanah, fenomena yang berkembang
di masyarakat adalah kebutuhan protein dan kecukupan
konsumsi lemak serta nilai fungsional pangan nabati menjadi
lebih besar. Fenomena ini muncul karena telah diketahui bahwa
lemak pangan yang dikonsumsi secara berlebihan akan
mempengamhi kesehatan, seperti meningkatnya penyakitjantung
koroner, tekanan darah tinggi, penyempitan pembuluh darah dan
penyakit degeneratif lain.

Inovasi Teknologi Defatting. Peluang Peningkatan Diversifikasi Produk 3
Kacang Tanah dalam Industri Pangan



Orasi Pengukuhan Profesor Riset Bidang Pengolahan Hasil

. PROSPEK PENGEMBANGAN KACANG
TANAH DALAM INDUSTRI PANGAN

2.1. Diversifikasi Penggunaan Kacang Tanah

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Kebutuhan kacang tanah sejak tahun 2002 terus meningkat,
tidak hanya untuk konsumsi, tetapijuga untuk industri pangan,
pakan, benih, ekspor, dan lain-lain. Keperluan kacang tanah untuk
industri pangan dan pakan diprediksi akan terus meningkat.
Kebutuhan nasional kacang tanah yang dewasa ini 0,80-0,84 juta
ton/tahun (BPS, 2006), sementara produksi dalam negeri belum
mampu memenuhi permintaan. Harga kacang tanah produksi
dalam negeri relatif tinggi, berkisar antara Rp 12.500-14.500/kg
biji, sedangkan harga di pasar internasional lebih murah. Impor
kacang tanah merupakan jalan keluar yang paling rasional untuk
memenuhi permintaan yang terus meningkat. Namun, kacang
tanah merupakan salah satu sumber pendapatan tunai bagi lebih
dari satu juta petani, sehingga impor tanpa kendali akan
mematikan sumber pendapatan tunai petani.

Pemanfaatan kacang tanah masih terbatas untuk bahan
pangan rumah tangga dan sedikit untuk bahan baku industri
pangan, terutama makanan jajanan atau "cemilan”. Sebenarnya
kacang tanah dapat digunakan sebagai bahan baku berbagai
produk pangan, misalnya tepung protein tinggi, es krim, susu
nabati, dan bahan substitusi produk aneka kue (Santosa et
a/.,1996). Proses pembuatan produk olahan lanjutan dapat
dilakukan oleh industri rumah tangga sampai industri yang
menggunakan peralatan modem, sehingga relatif terjaga
kontinuitasnya.
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Permintaan dan konsumsi kacang tanah terus meningkat dan
menempati urutan kedua setelah kedelai. Hal ini terutama yang
terkait dengan (a) produk olahan kacang tanah merupakan
alternatif lauk dan sumber protein yang murah, (b) kesadaran
masyarakat meningkat untuk mengkonsumsi makanan yang
berkolesterol rendah, (c) industri pakan ternak berkembang pesat
sehingga permintaan bungkil kacang tanah meningkat, (d) industri
makanan berbahan baku kacang tanah berkembang pesat dan
sebagian dari produk tersebut diekspor, dan (e) masih mahalnya
protein hewani.

Peningkatan kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi
kacang tanah tercermin dari konsumsi yang meningkat dari 3,15
kg/kapita/tahun pada tahun 1989 menjadi 3,84 kg/kapita/tahun
pada tahun 1992 (BPS, 1983) dan diprediksi akan terus
meningkat menjadi 4,30 kg/kapita/tahun pada tahun 2010
(Santosa, 2005).

2.2. Peningkatan Nilai Tambah Fungsional

Sifat fungsional kacang tanah diindikasikan oleh adanya
senyawa protein dan lemak, yang berperan sangat penting
terhadap kualitas produk olahannya. Produk serealia dapat
difortifikasikan dengan konsentrat protein, isolat protein, dan atau
asam lemak kacang tanah untuk meningkatkan kualitas produk.
Walaupun kadar protein kacang tanah rendah, terutama
kandungan metionin dan lisin, tetapi daya cernanya lebih baik
daripada protein nabati yang lain (Indrasari ef a/.,1994). Kacang
tanah mengandung senyawa antinutrisi dalamjumlah yang sangat
rendah, lebih rendah dibandingkan dengan kacang-kacangan
lainnya. Semua pengaruh negatif biji kacang tanah dapat
dihilangkan melalui proses pengolahan secara tradisional
maupun modern (Santosa efa/.,1993).
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Karakteristik biji produk defatting aiau kacang tanah protein
tinggi dan lemak rendah memiliki komposisi yang beragam.
Dengan penerapan teknologi pengolahan dihasilkan produk akhir
yang memiliki sifat kimiawi dan fungsional yang lebih baik dari
bahan baku. Kacang tanah yang diolah menjadi produk berprotein
tinggi dan berlemak rendah mengalami peningkatan kadar
protein dari 28,8% menjadi 48,1 %; kadar karbohidrat dari 29,0%
menjadi 34,6%; dan kadar abu 2,1% menjadi 2,7%; sedangkan
kadar lemak menurun dari 56% menjadi 23,3% dan nilai kalori
dari 454,0 k kal menjadi 447,8 k kal (Santosa dan Damardjati,
1991).

Asam lemak kacang tanah berpengaruh terhadap kesehatan,
terutama asam lemak esensial. Konsumen yang mengkonsumsi
kacang tanah memiliki risiko yang rendah terjangkit penyakit
jantung, karena kacang tanah sarat dengan gizi (protein, asam-
asam lemak, niasin, magnesium, vitamin C dan E, mangan,
chromium, fosfor, dan lainnya) dalam jumlah yang memadai.
Mengkonsumsi biji kacang tanah yang telah diproses menjadi
produk defatting dapat menurunkan kadar kolesterol darah, /team
lemak tidak jenuh yang dimiliki kacang tanah, juga berperan
mengatasi stroke, depresi, memperbaiki dan mempertahankan
struktur otak (Maesen dan Somaatmadja, 1993; Vessby, 1994).
Oleh karena itu, kebiasaan mengkonsumsi kacang tanah
sesungguhnya merupakan kebiasaan yang sehat.

2.3. Peningkatan Nilai Tambah Ekonomi

Harga kacang tanah produksi dalam negeri yang relatif mahal
disebabkan oleh rendahnya efisiensi produksi, karena kecilnya
skala usaha dan rendahnya produktivitas, berkisar antara 0,5-
1,2 ton biji/ha (Sumarno etal., 1993). Manfaat lain yang diperoleh
dari usahatani kacang tanah adalah daun tanaman setelah panen
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yang mencapai 0,5 ton/hektar dapat diolah menjadi pakan ternak
yang mengandung nutrisi tinggi (Sumarno etal., 1993).

Harga kacang tanah pipil berkisar antara Rp12.500-14.500/
kg. Nilai tambah kacang tanah meningkat setelah diolah dengan
peralatan yang sederhana maupun modern menjadi produk
turunan, seperti kacangleébus dengan harga Rp 15.500/kg
kacang sangrai Rp 19.500/kg, kacang bawang Rp30.000-
40.000/kg, dan kacang atom Rp 14.000-14.500/kg.

Teknologi defatting merupakan salah satu pengembangan
teknologi diversifikasi yang luas, sasaran utamanya adalah
industri rumah tangga maupun industri kecil menengah, yang
dapat meningkatkan keuntungan. Sebagai gambaran, harga
kacang tanah berkisar antara Rp 12.500-14.500/kg setelah
proses konvensional menjadi kacang bawang harganya Rp
30.000 per kg, dan dengan teknologi proses defaw/.ng menjadi
produk kacang bawang, harganya Rp.35.000-40.000 per kg
(Santosa etal., 2006).

2.4. Perbaikan Citarasa

Citarasa merupakan salah satu indikator utama dalam
penentuan preferensi makanan. Aspek lain yang juga mem-
pengaruhi citarasa adalah harga, kepraktisan penyajian, manfaat
bagi kesehatan, dan kemudahan untuk mendapatkan. Aspek
tersebut dapat berubah-ubah, sesuai dengan situasi dan kondisi
konsumen. Indikator kacang tanah dan produk olahannya adalah
gurih, renyah, dan tidak berminyak secara visual. Indikator dan
manfaat bagi kesehatan sebagai citarasa kacang tanah tersebut
dapat mempengaruhi willingness to pay(WTP) konsumen dan
bersedia membayar lebih mahal pada produk defatting.
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Penerapan teknologi proses defatting dapat meningkatkan
kadar senyawa antioksidan dan komponen gizi, yang dapat
menahan laju oksidasi lemak lebih lanjut. Oleh karena itu, teknik
pengolahan kacang tanah untuk memenuhi citarasa konsumen
seperti defatting sangai diperlukan.

. FENOMENA KERUSAKAN LEMAK
KACANG TANAH

3.1. Artidan Peran Lemak

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Minyak atau lemak merupakan komponen yang sama dalam
bahan makanan. Pengertian minyak atau lemak dapat berbentuk
cair atau padat. Dalam keadaan cair disebut minyak, dan dalam
keadaan padat disebut lemak. Lipid atau lipida adalah istilah
ilmiah yang meliputi minyak atau lemak. Lipida yang dikonsumsi
merupakan dietary fat, yang dapat diartikan sebagai lemak
pangan.

Lemak bahan makanan terdiri atas dua bentuk, yaitu lemak
yang tampak (visible) dan yang tidak tampak (invisible). Contoh
lemak yang tampak adalah mentega, margarin, dan minyak
goreng, sedangkan lemak yang tidak tampak adalah yang
terdapat di dalam berbagai makanan, antara lain daging, susu,
telur, dan kacang tanah.

8 Inovasi Teknologi Defatting. Peluang Peningkatan Diversifikasi Produk
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Lemak kacang tanah tersusun dari campuran trigliserida,
yang terdiri atas 80% asam lemak tidak jenuh dan 20% asam
lemak jenuh (Santosa, 1985). Dalam proses kemasakan, asam-
asam lemak dengan tingkat ketidakjenuhan yang tinggi akan
menurun kadarnya, sebaliknya kadar asam oleat meningkat.
Oksidasi lemak dipengaruhi oleh kadarasam lemak tidak jenuh
dan menghasilkan bau yang tidak diinginkan serta hasil oksidasi
dapat bereaksi dengan protein yang dapat menurunkan nilai
biologinya (Andrews, 1965; Karel, 1973; Gardner, 1979).

3.2. Kacang Tanah Protein Tinggi Lemak Rendah

Kacang tanah protein tinggi dan lemak rendah atau produk
defatting, relatiftidak mudah mengalami kerusakan. Biji kacang
tanah yang sudah masak sangat sedikit mengandung asam
linolenat penyebab rev/e s/'on f/ai/lo/-. Gitarasa yang tidak
disenangi ini hampir tidak terbentuk pada produk defatting
kacang tanah.

Biji produk defatting, mengandung ensim lipoksigenase yang
mampu mengkatalisis oksidasi asam lemak tidakjenuh cis, cis-
1,4 pentadiena, antara lain asam linoleat, asam iinolenat dan
asam arachidonat, sehingga lemak menjadi tengik dan tidak
stabil selama penyimpanan (Santosa et al., 1987). Inaktivasi
ensim lipoksigenase merupakan usaha untuk mencegah
terbentuknya citarasa yang tidak disenangi tersebut.

Inovasi Teknologi Defatting Peluang Peningkatan Diversifikasi Produk 9
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3.3.Kerusakan Lemak Akibat Oksidasi, Hidrolitik dan
Autooksidasi

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Kerusakan Lemak Akibat Oksidasi

Perbedaan komposisi asam lemak berkaitan dengan
stabilitas oksidasi. Empat parameter kualitas asam lemak yang
sangat penting adalah asam palmitat, asam stearat, asam oleat,
dan asam linoleat. Komposisi asam lemak produk pertanian
berperan sangat penting dalam aspek penyimpanan atau daya
simpan, nutrisi, dan citarasa (Sanders, 1980). Produk defatting,
mempunyai asam linoleat C182yang tinggi dan linolenat C183yang
relatif kecil (Adnan, 1980; Santosa, 1985).

Pengolahan yang kurang tepat dan higienes dapat
menyebabkan kerusakan produk defatting, baik fisik maupun
kimiawi. Teknik pengolahan dengan penggunaan air dan
blanching dapat mempercepat oksidasi tokoferol. Tingkat
kerusakan tokoferol akibat blanching diperkirakan 20% dari
jumlah tokoferol awal (Komodaand Haruda, 1969). Kecepatan
kerusakan tokoferol yang dinyatakan dalam half live ternyata
meningkat dengan tingkat ketidakjenuhan asam lemak yang
dilindungi (Lips, 1957).

Aspek lain, tokoferol dapat menahan laju oksidasi lemak yang
terkandung dalam biji produk defatting. Senyawa fosfolipida juga
berperan penting dalam bahan makanan. Oleh karena itu
fosfolipida dalam biji produk defatting, berperan sinergist, yaitu
membantu antioksidan untuk mencegah terjadinya kerusakan
oksidasi lemak lebih lanjut (Bhatia etal., 1978; Ajnan 1980).

Inovasi Teknologi Defatting Peluang Peningkatan Diversifikasi Produk
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Pada proses defatting, tokoferol yang terkandung dalam biji
masih lebih besar (10%) daripada tokoferol yang terekstraksi
keluar bersama minyak, sedangkan sebagian besar (99%)
fosfolipida yang tertinggal, bersifat minyak polar (Adnan, 1980).
Senyawa tokoferol dan fosfolipida pada produk defatting, dapat
menekan tingkat kerusakan lemak. Hal ini menjadi salah satu
kebaikandalampenyimpananpanganyanglebihlama.

Kerusakan Lemak Akibat Proses Hidrolitik

Pada bahan makanan berlemak, komponen lemak yang
saling berdekatan atau bercampur dengan air, secara fisik akan
terjadi reaksi. Reaksi terjadi, bila ada katalis yang sesuai dan
kondisi suhu meningkat. Dalam kondisi tersebut, yang berperan
adalah ensim lipoksigenase, khususnya pada kacang-kacangan
atau katalis lain yang bersifat asam. Ensim lipoksigenase
memacu terjadinya proses ketengikan pada bahan makanan
yang bersifat hidrolitik. Pada produk ctefawng», yang tidak
higienes, akan terjadi percepatan reaksi ketengikan hidrolitik.
Reaksi lipolisis juga menjadi sumber penyebab kerusakan
organik (citarasa) pada produk defatting dan produk turunan.

Penghambatan proses ketengikan hidrolitik dapat
diupayakan dengan serendah mungkin kadar air produk defatting
dan produk turunannya. Kondisi penyimpanan yang terkontrol
dapat menghindari pencemaran oleh bakteri dan jamur.

Kerusakan Lemak ibat Proses Autooksidasi

Kerusakan makanan berlemak oleh proses autooksidasi
terjadi akibat pengaruh suhu, sekalipun suhu rendah, kecuali
kerusakan yang disebabkan oleh reaksi hidrolitik relatif tidak
terjadi pada penyimpanan suhu rendah. Ketengikan tidak terjadi
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pada reaksi hidrolitik selama penyimpanan suhu rendah, di
bawah 5°C. Sebaliknya, ketengikan bahan makanan berlemak
masih dapat terjadi pada reaksi oksidatif pada suhu rendah
tersebut. Ketengikan kacang tanah dan produk turunannya baru
dapat dideteksi secara organoleptik setelah angka peroksida
mencapai sekitar 200 meq per kg lemak. Dengan demikian
penurunan kadar lemak pada produk defatting kacang tanah
relatif dapat memperlambat kerusakan.

Kerusakan Aroma Produk Kacang Tanah

Beberapa jaringan tanaman mengandung ensim
lipoksigenase dan asam-asam lemak tidak jenuh. Oksidasi
lemak menghasilkan bau tengik (rancid odor). Ada dua hal
penting pada oksidasi lemak produk defattingya'’Au autooksidasi
dan oksidasi yang dikatalisis oleh ensim lipoksigenase. Asam
linoleat merupakan substrat ensim lipoksigenase dan dapat
menyebabkan ketengikan atau rancidity pada produk defatting.
Usaha-usaha meng-inaktivasi ensim tersebut dapat mengurangi
kerusakan produk, antara lain dengan panas, pengaturan pH dan
kombinasi suhu dan pH, serta sejak awal penanganan
pascapanen sudah terkontrol.
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IV. INOVASI TEKNOLOGI DEFATTING DALAM
PENGEMBANGAN PRODUK KACANG TANAH

4.1. Perkembangan Teknologi Pengolahan

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Pada umumnya, proses pengolahan kacang tanah bervariasi,
namun dapat dikelompokan menjadi tiga kelompok sistem
pengolahan menjadi kacang tanah sebagai bahan pokok
konsumsi, yaitu kelompok sistem pengolahan secara
panyangraian (roasting), secara penggorengan (frying) dengan
minyak dan oven (pemanas). Namun dengaan kemajuan dan
perkembangan ilmu dan teknologi, kacang tanah dapat diolah
menjadi produk sekunder atau secondary pracfucfs, antara lain
pasta, aneka permen, produk ekstrusi, minyak goreng, dan lain-
lainnya.

Pengolahan kacang tanah menjadi minyak goreng secara
ekstraksi, dengan pelarut minyak, menghasilkan produk samping
berupa bungkil kacang tanah yang masih banyak mengandung
protein, namun belum dimanfaatkan secara optimal. Dalam
produksi minyak kacang tersebut, bungkil ini tidak dapat
dimanfaatkan lagi, sebagai bahan makanan, karena tidak diolah
menjadi produk makanan yang hygienes.

Sesuai dengan perkembangan ilmu, biokimia dan teknologi
proses, kacang tanah dapat diolah menjadi minyak goreng dan
produk samping yaitu biji produk defatting, dapat dimanfaatkan
secara maksimal.

Guna mengatasi kelemahan pengolahan minyak kacang
tanah secara ekstraksi basah dengan pelarut, maka diperkenal-
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kan cara pengolahan secara kering dengan pengepresan hidrolik,
yang diprakarsai oleh Vix etal,. (1967), dimana produk defatting
dapat dimanfaatkan secara optimal. Teknologi defatting kacang
tanah tersebut, diadopsi dan dikembangkan di Indonesia pada
tahun 1980 (Adnan, 1980; Santosa, 1984; Suyitno, 1985).

4.2. Perbaikan Komposisi Kimiawi Kacang Tanah

Penurunanan kadar minyak sebagai produk defatting ,
dilakukan melalui proses defatting, yang dapat meningkatkan
kadar protein, mengurangi kerusakan fisik dan sesudah proses
rekonstitusi kembaW ke bentuk aslinya (Santosa, 1986). Hasil
samping dari proses defatting kacang tanah adalah minyak yang
dapat dimanfaatkan sebagai minyak goreng (Adnan, 1980;
Santosa, 1986; Santosa, 1992). Proporsi pengurangan minyak
biji kacang tanah dapat diatur atau disesuaikan dengan
preferensi konsumen, karena ada kaitannya dengan aroma,
citarasa, diet, dan daya simpan yang relatif lebih baik (Santosa
etal., 1987; Santosa, 1992; Indrasari etal., 1994).

Karakteristik asam-asam lemak produk defatting tersusun
oleh asam lemak dari C8sampai C2, yang mampu menurunkan
kadar kolesterol dalam darah. Penyusun utama adalah asam
kaprilat 1,3%; asam laurat 0,6%; asam palmitat 22%; asam
stearat 1,8%; asam oleat 35,0%; asam linoleat 31%; asam
linolenat 1,8%; asam arakidat 1,0%, dan asam behenat 5,6%
dari total asam lemak yang terkandung (Santosa, 1985). Asam-
asam lemak tersebut mempunyai peranan fungsional yang
berbeda. Biji produk defatting mengandung tokoferol dan
fosfolipida yang berperan sebagai antioksidan yang mampu
memperlambat proses penuaan (Adnan, 1980; Adnan et al.,
1986).

Inovasi Teknologi Defatting Peluang Peningkatan Diversifikasi Produk
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Komposisi asam-asam lemak tersebut menunjukkan bahwa
teknologi defatting dapat menurunkan asam lemak tidak jenuh
sekitar, 6,6%. Namun yang lebih penting, komposisi masing-
masing jenis asam lemak tidak jenuh menunjukkan perubahan
yang signifikan, terutama asam oleat (Sa tosa, 1985). Perubahan
tersebut akan meningkatkan nilai fungsional kacang tanah,
terutama dalam menurunkan kadar kolesterol serum darah.

Tokoferol sebagai senyawa antioksidan di dalam biji produk
defatting, berkorelasi erat dengan kadar asam lemak tidak jenuh
dalam proses oksidasi lemak (Hove and Harris, 1951).

Senyawa fosfolipida yang ada di dalam biji produk defatting,
sudah mengalami perubahan sifat fungsional, sehingga dapat
dijadikan sebagai bahan baku olahan yang lebih baik.

Salah satu asam lemak esensial yang dibutuhkan oleh
tubuh manusia adalah asam linoleat. Kebutuhan asam linoleat,
baik secara klinis maupun biokemis, sekitar 1-2% dari kebutuhan
kalori (Vesshy, 1994).

Kadar asam lemak esensial yang tinggi pada produk
defatting kacang tanah, bukan merupakan asam lemak yang
dapat menyebabkan kolesterol, melainkan asam lemak tidak
jenuh yang justru menurunkan total kolesterol. Di antara asam-
asam lemak yang lain, asam miristat mempunyai pengaruh yang
besar (++) terhadap kenaikan kadar kolesterol darah. Asam
palmitat dan laurat mempunyai pengaruh lebih kecil (+) daripada
asam miristat, namun asam stearat yang mempunyai rantai C
lebih panjang dan merupakan asam lemak jenuh bersifat netral
(0) terhadap kadar kolesterol darah. Rantai C yang lebih pendek
daripada stearatjuga berpengaruh netral (0), yaitu asam kaprilat
dsln asam kaprat, terhadap kadar kolesterol darah (Lampiran

1
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Sedangkan asam lemak tidak jenuh tunggal (asam oleat dan
elaidat) dan asam-asam lemak tidak jenuh majemuk (asam
linoleat dan asam alfa linoleat) dapat menurunkan (-) kadar
kolesterol darah, kecuali asam elaidat (menaikkan +) karena
asam tersebut mengalami transformasi, sehingga dalam
metabolisme tubuh menaikkan kadar kolesterol darah.

Di samping itu, produk defatting kacang tanah tidak berkadar
asam miristat, yang dapat menaikkan (++) kadar kolesterol
secara nyata (Vessby, 1994). Produk defatting kacang tanah
relatif aman untuk dikonsumsi karena kadar asam lemak tidak
jenuhnya relatif bermanfaat untuk kesehatan tubuh (lebih dari 67%
dari total asam lemak), dan kadar asam oleat dan linoleat, masing-
masing 35% dan 31 % dari total asam lemak (Santosa, 1985).

Produk defatting kacang tanah mengandung senyawa
omega-3 (asam linolenat), omega-6 (asam linoleat) dan senyawa
omega-9 (asam oleat). Ketiga senyawa omega tersebut mampu
menurunkan kadar kolesterol total dan kolesterol LDL dalam
darah. Karakteristik produk defatting kacang tanah
memperlihatkan kecenderungan relatif kecil sifat
hiperkolesterolemik.

4.3. Peningkatan Diversifikasi Produk

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Perbaikan inovasi teknologi defatting mempunyai
kecenderungan meningkatkan keunggulan komparatif maupun
kompetitif dan lebih meningkatkan minat petani untuk melakukan
budidaya kacang tanah.
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Produk defatting sebagai inovasi teknologi dapat
dikembangkan melalui diversifikasi produk yang lebih luas,
dimana peluang masih terbuka dengan sasaran peningkatan zat
gizi dan nilai fungsionalnya.

Penumbuhan dan pengembangan produk defatting dapat
diperoleh melalui produksi kacang tanah berkualitas.
Pengembangan nilai fungsional produk olahan kacang tanah dan
turunannya dapat ditingkatkan melalui inovasi teknologi defatting.

4.4. Teknologi Pascapanen

Teknologi defatting kacang tanah, perlu melalui tahapan
penanganan dan pengolahan pascapanen yang baik. Perontokan
polong kacang tanah dilakukan pada kadar air 20% atau setelah
penjemuran brangkasan selama 2-3 hari pada kacang tanah
yang dipanen pada saat berkadar ailtinggi (>25%), sehingga
didapatkan kualitas kacang tanah yang dikehendaki.

Pada saat penjemuran kacang tanah perlu dicegah atau
dihindari dari kontaminasi jamur. Penjemuran dilakukan sampai
biji berkadar air 8%, pada kadar air tersebut aman dari infeksi
jamur dan sekaligus dilakukan sortasi biji rusak dan dipisahkan
dari biji sehat.

4.5. Tantangan Pengembangan Produk

Kadar lemak yang tinggi membuat kacang tanah banyak
dihindari oleh masyarkat karena diduga dapat menyebabkan
penyakit, misalnya menyebabkan kolesterol tinggi dan penyakit
jantung. Anggapan ini keliru apabila kacang tanah diolah menjadi
produk defatting. Produk ini tidak hanya dapat disimpan lebih
lama, tetapi jenis dan kualitas lemak yang terkandung di
dalamnyajuga dapat menekan kadar kolesterol dalam darah.
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Konsumsi kacang tanah yang terus meningkat dari tahun ke
tahun menuntut upaya peningkatan produksi dan teknologi
pengolahan yang lebih beranekaragam. Dengan teknologi proses
defatting, yang menghasilkan produk kacang tanah sebagai
sumber zat gizi dan nilai fungsional yang tinggi, memberikan
kontribusi cukup signifikan terhadap kualitas makanan dan
kesehatan, hal tersebut yang belum dimanfaatkan secara optimal.

Penguasaan dan pemanfaatan ilmu pengetahuan dan
teknologi (IPTEK) untuk meningkatkan daya saing produk olahan
kacang tanah melalui peningkatan efisiensi juga belum
berkembang.

V. STRATEGI PENGEMBANGAN PRODUK
DEFATTING KACANG TANAH

5.1. Penyiapan Bahan Baku

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Untuk menghasilkan kacang tanah yang sesuai dengan
kebutuhan industri pangan, bahan baku yang dihasilkan,
diperlukan kemampuan pengelolaan untuk memadukan aspek-
aspek masukan, misal (a) prapanen: varietas, benih, pupuk,
pengelolaan tanama [Opengendalian hama penyakit; (b)
pascapanen: alat yang tepat guna, keterampilan, dan teknologi
pengolahan; (c) sosial-ekonomi: kredit modal, penumbuhan dan
pengembangan kelembagaan.

Kualitas kacang tanah yang digunakan dalam implementasi
teknologi defatting harus lebih baik, oleh karena itu, pemilihan
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varietas dan proses produksi secara prapanen harus menjadi
basis utama sebelum proses pascapanen kacang tanah.

Penanganan pascapanen melalui teknologi proses defatting
ditekankan untuk memperbaiki dan meningkatkan kualitas
kacang tanah supaya tetap sama seperti pada waktu panen,
dimana varietas yang sesuai (varietas Macan, Gajah, Pelanduk),
tidak mudah pecah, dapat digunakan sebagai bahan baku
kebutuhan industri kacang tanah (Santosa,1996).

5.2. Proses Defatting

Teknologi proses defatting merupakan teknologi yang
sederhana. Strategi pengembangan teknologi ini, dapat
dilakukan dengan pemilihan dan penerapan alat yang murah dan
dapat dibuat di bengkel setempat, serta efisien dan mudah dalam
penggunaannya, sehingga meningkatkan pendapatan petani/
produsen.

Sebagai bahan baku kacang tanah, dalam teknologi proses
industri minyak goreng, dijumpai beberapa kelemahan dan
peluang. Strategi pengembangan teknologi proses defatting,
menghasilkan produk baru atau produk turunan. Dengan
teknologi defatting secara pengepresan hidrolik, kerusakan gizi
produk defatting dapat dicegah dan kebersihan produk juga
terjamin.

Senjang hasil penerapan teknologi antara skala laboratorium
dengan skala industri dapat ditekan melalui pengembangan pilot
plan, percepatan alih teknologi, optimasi kerja sama petani/
produsen, dan pengembangan teknologi ramah lingkungan.

Peningkatan kualitas dan kuantitas produk olahan dapat

diupayakan melalui adaptasi teknologi dan keterampilan petani/
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produsen, serta peningkatan IPTEK dalam pengembangan
industri pangan perdesaan. Peluang penurunan biaya produksi
cenderung lebih murah dan penyebaran produk defatting meraia
di seluruh lapisan masyarakat.

Strategi teknologi proses defeff/hg tersebut, merupakan salah
satu bentuk inovasi teknologi yang ditawarkan, dan menghasilkan
produk tepung defatting kacang tanah, sebagai bahan baku
industri pangan. Dalam strategi pengembangan, teknologi proses
formulasi bahan baku tepung tersebut, dapat berkembang terus
dalam usaha meningkatkan efisiensi, sehingga menghasilkan
proses formulasi yang paling maksimal, dengan biaya yang paling
rendah. Teknologi formulasi tersebut, tidak hanya dilakukan untuk
menghasilkan satu proses formulasi, tetapi mampu
menghasilkan puluhan bahkan ratusan formulasi bahan makanan
sekaligus. Dalam teknologi komputerisasi, teknologi proses
formulasi dapat memprediksi terhadap patokan harga suatu
bahan makanan lain, bahkan dapat menganalisis perubahan-
perubahan kadar gizi bahan baku dan implikasi biaya formulasi
bahan makanan tersebut.

5.3. Pengembangan Produk Defatting

Teknologi defatting, produk yang dihasilkan dapat diolah lebih
lanjut menjadi produk, anatara lain, berupa biji, tepung, pasta,
produk cair dan produk ekstrusi yang kaya zat gizi dan tinggi
nilai fungsionalnya. Produk tersebut merupakan produk unggulan
komparatif dan kompetitif yang belum dikenal masyarakat,
sehingga perlu sosialisasi pengenalan dan pengembangannya
(Santosa dan Damardjati, 1991; Sumarno etal., 1993; Widowati
etal., 1995).
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Masalah dan kendala yang berkaitan dengan rendahnya
kalori yang dikonsumsi oleh masyarakat, adalah segmen
menengah kebawah, yang dapat dikelompokkan menjadi tiga
faktor yaitu (1) kebutuhan kalori yang sudah terpenuhi, (2)
kebutuhan kalorinya belum terpenuhi dengan baik dan (3)
kebutuhan yang belum terpenuhi kalorinya sama sekali. Strategi
pengembangan produk defatting dan produk turunannya,
diperlukan sosialisasi zat gizi dan fungsi yang terkandung bahan
makanan tersebut, terhadap semua lapisan masyarakat yang
lebih luas. Selain dapat meningkatkan pendapatan petani/
produsen, produk defatting kacang tanah, juga mendukung
program diversifikasi pangan. Strategi pengembangan produk
defatting ada\ah memperbaiki kualitas gizi masyarakat, sebagai
salah satu upaya yang realistis di dalam masyarakat yang rawan
gizi.

Strategi pengembangan produk defatting, lebih mudah dapat
berkembang ke arah ragam penggunaan dalam mendukung
industri pangan mmah tangga dan industri kecil menengah, antara
lain, produk tepung defatting yang kaya protein dan berlemak
rendah (Santosa dan Damardjati, 1991; Purwani, etal., 1996).
Oleh karena itu, strategi produk tepung yang didapatkan,
mempunyai keluwesan. Tepung tersebut dapat dimanfaatkan
menjadi produk aneka makanan bergizi dan nilai fungsional yang
tinggi, antara lain makananjajanan, tahu, susu nabati, susu asam
atau "peagurt", cookis, biskuit, es krim, konsentrat dan isolat
protein dan lain-lainnya.

5.4. Pergeseran Selera Konsumen

Pergeseran konsumsi kacang tanah dari bentuk yang
sederhana menjadi produk olahan yang lebih beragam,
memberikan peluang yang lebih luas bagi penyediaan produk
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pangan dengan citarasa konsumen. Dewasa ini perubahan
perilaku konsumen tidak hanya pada citarasa, tetapi juga
menuntut pangan fungsional dan higienes.

Konsumen berusaha mengendalikan kadar kolesterol darah
dan menghindari mengkonsumsi lemak hewani. Masyarakat yang
menginginkan struktur tulang yang kokoh akan mengkonsumsi
makanan yang mengandung kalsium. Untuk mencegah kanker
usus besar (kolon) mereka akan mengkonsumsi makanan
berserat dan bagi yang ingin mempertahankan berat badan akan
memperhatikan nilai kalori makanannya. Ini merupakan contoh
kecenderungan masyarakat dalam memilih makanan yang tidak
lagi mengutamakan citarasa atau "selera", tetapi sudah bergeser
pada pangan fungsional.

Pengembangan produk pangan hingga saat ini terfokus
pada jumlah dan jenis lemak, sedangkan kualitas belum
mendapatkan perhatian. Dengan teknologi defatting kacang
tanah, maka komponen protein dan lemak yang mudah
teroksidasi perlu dikendalikan sejak awal, mulai dari hulu sampai
hilir. Informasi tersebut perlu diketahui oleh konsumen secara
transparan dan benar.

VI. KESIMPULAN DAN IMPLIKASI

6.1. Kesimpulan

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati.

Dari uraian orasi di atas, dapat disimpulkan beberapa hal
sebagai berikut:
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1. Teknologi defatting merupakan teknologi yang sederhana
untuk pengurangan lemak dari biji kacang tanah sehingga
menghasilkan produk defatting aiau kacang tanah protein
tinggi dan lemak rendah. Teknologi ini telah mengalami
perkembangan tetapi belum banyak dikenal oleh
masyarakat nnaupun industri pangan.

2. Biji produk defatting kacang tanah, yang wujud fisiknya
menyerupai biji kacang tanah asli berperan penting dalam
memenuhi kebutuhan protein, diet lemak, dan memperluas
diversifikasi pangan. Produk samping berupa minyak
merupakan nilai tambah tersendiri dari produk defatting
kacang tanah.

3. Produk defatting kacang tanah, mempunyai peran dan fungsi
yang penting bagi tubuh manusia, baik secara fisik maupun
fisiologi. Indikator tersebut, memancing willingness to pay
(WTP) konsumen lebih tinggi dan bersedia membayar lebih
mahal.

4. Produk defatting kacang tanah, berperan ganda yaitu
memperbaiki qual/l.fy dan meningkatkan nilai
fungsional makanan.

5. Produk defatting kacang tanah mengandung antioksidan
tokoferol danfosfolipida tinggi sehingga mempunyai daya
simpan lebih lama, dan memperluas diversifikasi pangan
untuk menunjang ketahanan pangan.

6. Asam-asam lemak yang terkandung dalam produk defatting
kacang tanah relatif kecil dalam sifat hiperkolesterolemik.
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6.2. Implikasi

1

Di bidang industri pangan, para ahli pangan dan gizi dituntut
untuk mengembangkan produk makanan olahan yang
berkualitas dan sehat. Para ahli di bidang lain dituntut pula
untuk mencari alternatif pengembangan inovasi teknologi
kacang-kacangan. Penelitian kacang-kacangan, khususnya
kacang tanah, diharapkan mengarah pada kadar asam oleat
tinggi, melalui rekayasa genetik.

Di masa yang akan datang, penelitian disarankan untuk
bekerja sama dengan industri pangan agar dapat
menghasilkan inovasi teknologi yang langsung dapat
diterapkan dan diterima oleh masyarakat.

Kemajuan teknologi pengolahan dan diversifikasi pangan
yang lebih luas merupakan peluang bagi industri pangan dan
agribisnis kacang tanah.

Demi menjaga kemurnian penerapan teknologi defatting
dan produk-produk olahan yang berbasis produk defatting,
maka inovasi teknologi yang telah didapatkan tersebut,
diusulkan sebagai “hak paten”.

PENUTUP

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati.

Sebelum saya menutup orasi ini perkenankanlah saya

menyampaikan ungkapan yang pernah disampaikan dan
diingatkan oleh anak saya yang telah almarhum:

“Lakukanlah apa yang menurutmu baik bagi semua, buatlah

kehidupan ini bermakna dan berarti"

24
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Ungkapan ini bermakna bahwa bagaimana pentingnya
penelitian dan pengembangan bagi kemajuan bangsa dan
negara serta kehidupan peneliti. Materi orasi yang saya
paparkan pada kesempatan yang sangat mulia ini, merupakan
rangkaian dari penelitian-penelitian dan pengembangan teknologi
pengolahan hasil pertanian, khususnya kacang tanah. Dengan
inovasi teknologi defatting, diversifikasi dan fortifikasi pangan,
akan memperbaiki kualitas hidup masyarakat dan sumbangan
kemajuan IPTEK.

Saya menyadari sedalam-dalamnya bahwa apa yang saya
lakukan dan sampaikan pada hari yang mulia ini, sangat jauh
dari sempurna. Oleh karena itu, saya pribadi dengan penuh
kerendahan hati, mohon maaf atas segala kelemahan,
kekurangan dan kesalahan, baik materi maupun penyampaian
orasi. Semoga Allah Yang Maha Kasih selalu memberikan
belaskasih-Nya kepada kita semua.

UCAPAN TERIMA KASIH

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya
hormati,

Akhirnya pada kesempatan ini, perkenankanlah saya untuk
menyampaikan bahwa pada waktu saya memutuskan untuk
bekerja sebagai peneliti, saya bimbang ragu, mampukah
mencapai Ahli Peneliti Utama (APU) dan sekarang menjadi
kenyataan dan malah mempunyai “n/7a/_/eMTmenjadi Profesor
Riset di bidang Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian. Saya
menyadari bahwa menuju ke puncak jenjang fungsional tertinggi,
bukanlah usaha dan pekerjaan yang ringan. Oleh karena itu, pada
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kesempatan berbahagia ini perkenankanlah saya menyampaikan
ucapan terima kasih.

Pertama saya panjatkan puji dan syukur kepada Tuhan Yang
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Lampiran 1. Pengaruh asam-asam lemak pangan terhadap kadar

kolesterol dalam serum darah.

Kadar kolesterol

No. Asam-asam lemak serum darah
Asam lemak jenuh:

1 Asam kaprilat (C8 ) 0

2. Asam kaprat (C10:0) 0

3. Asam laurat (C12:0) +

4.  Asam miristat (C14:0) ++

5. Asam palmitat (C16:0) +

6.  Asam stearat (C18:0) 0
Asam lemak tidak jenuh tunggal:

7. Asam oleat (C18:1, n-9, cis)

8. Elaidat (C18:1, n-9, trans) +

Asam lemak tidak jenuh majemuk:
9. Asam linoleat (18:2, n-6)
10. Asam a-linolenat (18:3, n-3)

Sumber: Vesshy, 1994.
Catatan: + = kenaikan, 0 = netral dan - = menurunkan
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