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ABSTRAK 
 

Wella Maria Goretha Hutauruk, Nirm 01.04.21.197. Analisis Uji organoleptic Dan 

Sifat Fisikokimia Margarin Berbahan Baku Minyak Kelaoa sawit (Elaeis 

guineensis Jacq) dengan Tambahan Minyak Kelapa. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengkaji uji organoleptik dan sifat fisikokimia margarin berbahan baku minyak 

kelapa sawit (Elaeis guineensis Jacq) dengan penambahan minyak kelapa. Minyak 

kelapa sawit merupakan komoditas utama penghasil minyak nabati di Indonesia, 

sedangkan minyak kelapa dikenal memiliki aroma khas serta kandungan asam 

lemak jenuh rantai sedang yang dapat memengaruhi cita rasa dan tekstur produk 

akhir. Margarin dalam penelitian ini dibuat dengan empat perlakuan dengan 

perbandingan formulasi minyak kelapa sawit dan minyak kelapa 70:30, 50:50, 

30:70, dan 0:100. Data disajikan dengan mean ± stdev, penelitian ini menggunakan 

pendekatan deskriptif kuantitatif. Uji organoleptik dilakukan dengan menilai 

warna, bau, dan rasa menggunakan uji hedonik skala 1–9 oleh panelis tidak terlatih. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi dengan proporsi 50% minyak 

kelapa sawit dan 50% minyak kelapa memberikan hasil terbaik dari segi warna, 

bau, dan rasa. Kemudian  margarin diuji untuk mengetahui kadar air, kadar lemak, 

kandungan vitamin A dan D, serta angka lempeng total dan hasilnya dibandingan 

dengan SNI 3541:2014. Parameter yang memenuhi 3541:2014 yaitu kadar air, 

kadar lemak, dan angka lempeng total. Sementara parameter yang belum memenuhi 

SNI 3541:2014 yaitu vitamin A dan D. Penelitian ini menunjukkan bahwa 

kombinasi kedua minyak nabati lokal tersebut berpotensi menghasilkan margarin 

dengan karakteristik sensori yang baik dan lebih sehat. 

 
Kata kunci: Kelapa Sawit, Margarin, Minyak Kelapa Sawit, Minyak Kelapa, Uji 

Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 
 

Wella Maria Goretha Hutauruk, Nirm 01.04.21.197. Assess the organoleptic tests 

and physicochemical properties of margarine made from palm oil (Elaeis 

guineensis Jacq) with the addition of coconut oil. This study aims to assess the 

organoleptic tests and physicochemical properties of margarine made from palm 

oil (Elaeis guineensis Jacq) with the addition of coconut oil. Palm oil is the main 

commodity for vegetable oil production in Indonesia, while coconut oil is known to 

have a distinctive aroma and medium chain saturated fatty acid content that can 

affect the taste and texture of the final product. The margarine in this study was 

made with four treatments with a formulation ratio of palm oil and coconut oil of 

70:30, 50:50, 30:70, and 0:100. Data were presented as mean ± stdev, this study 

used a quantitative descriptive approach. Organoleptic test was conducted by 

assessing color, odor, and taste using hedonic test scale 1-9 by untrained panelists. 

The results showed that the formulation with a proportion of 50% palm oil and 50% 

coconut oil gave the best results in terms of color, odor, and taste. The margarine 

was then tested for moisture content, fat content, vitamin A and D content, and total 

plate count and the results were compared with SNI 3541:2014. Parameters that 

meet 3541:2014 are water content, fat content, and total plate count. While the 

parameters that do not meet SNI 3541:2014 are vitamins A and D. This study shows 

that the combination of the two local vegetable oils has the potential to produce 

margarine with good sensory characteristics and healthier. 

 

Keywords: Coconut Oil, Margarine, Palm,  Palm Oil, Organoleptic Test 
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I . PENDAHULUAN 
 

1.1.Latar Belakang 

       Kelapa sawit merupakan salah satu tanaman perkebunan yang sangat berperan 

penting bagi pembangunan ekonomi di Indonesia dan menjadi salah satu sumber 

pendapatan devisa negara yang besar (Anugrah & Wachjar, 2018). Tanaman ini 

merupakan tanaman perkebunan tropis yang diolah untuk diekstraksi bagian 

mesokarpnya menjadi Crude Palm Oil (CPO) dan bagian kernel sawit menjadi 

minyak inti sawit Palm Kernel Oil (PKO). Pada tahun 2023, perluasan lahan 

perkebunan kelapa sawit di Indonesia tercatat mencapai 15.928.712 hektar. 

Produksi CPO di Indonesia pada tahun 2023 menunjukkan angka 47.084.299 ton 

(BPS, 2024).  

      Produktivitas kelapa sawit dalam menghasilkan minyak nabati lebih efisien 

dibandingkan tanaman penghasil minyak nabati lainnya (Prasetio, 2023). Tanaman 

kelapa sawit menjadi salah satu komoditas perkebunan yang memiliki peranan 

penting di Indonesia sebagai penghasil minyak nabati yang dapat digunakan 

sebagai olahan pangan seperti minyak goreng sawit, bahan baku industri, kosmetik, 

sebagai bahan bakar (biodiesel), maupun sabun dan detergen. 

       Bagian mesocarp kelapa sawit mengahasilkan minyak CPO (Crude palm oil) 

dan minyak turunan lainnya. Minyak kelapa sawit mengandung asam lemak jenuh 

(47,8-55,2%) dan asam lemak tak jenuh (43.1-53,8%) yang seimbang, dan 

berbentuk semi padat pada suhu ruang dengan titik leleh sebesar 33,0-39,0°C dan 

sekitar 80% minyak kelapa sawit diaplikasikan untuk produk pangan (Hasibuan, 

2021). Minyak goreng kelapa sawit merupakan turunan dari minyak CPO berasal 

dari tanaman kelapa sawit dapat dijadikan sebagai bahan baku margarin. 

       Margarin merupakan produk pangan yang terbuat dari emulsi water in oil (w/o) 

padat, semi padat, atau cair yang dibuat dari bahan pangan dengan atau tanpa air, 

serta dari bahan pangan lain serta bahan-bahan tambahan yang diizinkan (BSN, 

2014). Margarin banyak digunakan dalam industri pangan sebagai pengganti 

mentega, olesan roti, dan bahan dalam pembuatan kue serta produk bakery lainnya. 

Margarin memiliki perbedaan dengan mentega yang merupakan produk emulsi air 

dalam minyak yang umumnya diperoleh melalui pemisahan emulsi susu hewan 
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secara fisik sehingga diperoleh suatu lemak susu yang sudah terpisah dari skim susu 

(Safitri et al., 2023). Bahan baku margarin pada umumnya berasal dari lemak nabati 

seperti minyak goreng kelapa, minyak goreng kelapa sawit, minyak kedelai, dan 

minyak biji kapas (Sitorus et al., 2022).  

       Fenomena meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap kualitas nutrisi 

produk pangan, termasuk jenis dan keseimbangan asam lemak, mendorong inovasi 

dalam formulasi margarin. Margarin sering digunakan sebagai pengganti mentega 

karena mengandung lebih sedikit kolesterol dan lemak jenuh dibandingkan 

mentega. Kandungan kolesterol yang berlebihan  tidak baik bagi kesehatan dan 

dapat menyebabkan alergi pada sebagian orang yang mengalaminya. Hal ini 

membuat margarin menjadi pilihan yang lebih tepat bagi orang-orang yang ingin 

mengurangi asupan lemak jenuh dan mendukung proses diet.  

       Penggunaan minyak kelapa sawit sebagai bahan baku utama margarin memiliki 

beberapa keterbatasan, terutama terkait dengan profil asam lemak dan kestabilan 

oksidatif produk akhir. Selain itu, asam lemak tak jenuh yang tinggi pada minyak 

goreng sawit dan minyak goreng kelapa tahan terhadap proses oksidasi sehingga 

baik digunakan dalam pembuatan margarin (Indrapraja, 2018). Di sisi lain, minyak 

kelapa dikenal sebagai bahan baku nabati yang memiliki keunikan berupa aroma 

yang khas, anti mikroba, dan kandungan asam lemak rantai sedang.  

Penggunaan minyak nabati seperti minyak goreng kelapa sawit sebagai bahan 

baku margarin didukung karena ketersediaannya yang melimpah dan biaya 

produksi yang relatif rendah. Salah satu pendekatan yang menarik adalah 

penambahan minyak kelapa (Cocos nucifera L.) ke dalam formulasi margarin 

berbahan baku minyak sawit. Minyak kelapa dikenal memiliki kandungan asam 

lemak rantai sedang (medium chain fatty acids/MCFA), seperti asam laurat yang 

memiliki potensi manfaat kesehatan dan sifat fungsional yang dapat meningkatkan 

nilai gizi (Dwi Sutanto et al., 2021).   

Penelitian terdahulu seperti Veronika, (2022) tentang karakteristik margarin 

dengan bahan baku Stearin dan Red Palm Oil, sedangkan penelitian terdahulu 

lainnya oleh Assah, (2018) meneliti formulasi margarin dengan lemak padat dan 

minyak kelapa murni (virgin coconut oil). Inilah yang menjadi celah penelitian 

yang akan mengkaji karakteristik margarin dengan menggunakan bahan baku 
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minyak goreng kelapa sawit dengan menambahkan minyak goreng kelapa untuk 

menjadi kebaruan penelitian, karena potensi sifat fisik dan manfaat kesehatan dari 

kedua jenis minyak ini memerlukan pengoptimalan dalam formulasi margarin. 

Pembuatan margarin yang bahan bakunya adalah minyak kelapa sawit dengan 

penambahan minyak kelapa yang dibuat harus memiliki stabilitas yang tinggi, 

sehingga konsumen mendapatkan makanan yang sehat dan tahan lama. Pembuatan 

margarin berbahan baku minyak kelapa diharapkan dapat meningkatkan nilai 

tambah produk kelapa sawit serta dapat mengoptimalkan pemanfaatan produk 

turunan sawit dengan meningkatkan mutu produk (Oyutri et al., 2022). Dengan 

beragamnya penggunaan minyak dari tanaman kelapa sawit diharapkan mendukung 

pengelolaan tanaman kelapa sawit untuk menjadi sumber devisa yang baik bagi 

negara. 

Berdasarkan pemaparan di atas, maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian lebih mendalam dalam Tugas Akhir yang berjudul "Analisis Sifat 

Fisikokimia dan Uji Organoleptik Margarin Berbahan Baku Minyak Kelapa Sawit 

(Elaeis guineensis Jacq) dengan Tambahan Minyak Kelapa”. Diharapkan penelitian 

ini dapat memberikan rekomendasi kebutuhan minyak kelapa dalam pembuatan 

margarin dan bisa diaplikasikan secara praktis guna meningkatkan keberhasilan 

pengelolaan minyak kelapa sawit. 

1.2.  Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana uji organoleptik margarin berbahan baku minyak kelapa sawit 

dengan tambahan minyak kelapa? 

2. Bagaimana sifat fisikokimia margarin berbahan baku minyak kelapa sawit 

dengan tambahan minyak kelapa? 

1.3.Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah sebagai berikut : 

1. Untuk menganalisis sifat organoleptik margarin berbahan baku minyak kelapa 

sawit dengan tambahan minyak kelapa  

2. Untuk menganalisis sifat fisikokimia margarin berbahan baku minyak kelapa 

sawit dengan tambahan minyak kelapa. 
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1.4.Manfaat Penelitian 

Manfaat atau kegunaan penelitian adalah sebagai berikut : 

1. Bagi penulis, pengkajian ini penting untuk menambah wawasan, melatih 

kemampuan, menulis, menambah pengalaman, serta sebagai salah satu syarat 

untuk memperoleh gelar Sarjana Terapan Pertanian (S.Tr.P) di Politeknik 

Pembangunan Pertanian (Polbangtan) Medan. 

2. Bagi institusi pendidikan, dapat menambah referensi pustaka keilmuan dalam 

bidang perkebunan khususnya pada pengolahan minyak tanaman kelapa sawit 

(Elaeis guineensis Jacq.). 

3. Bagi pembaca, semoga dengan adanya tulisan ini dapat membantu dalam 

menambah informasi dan berguna dalam kegiatan-kegiatan yang bersifat positif. 

4. Bagi akademisi atau peneliti dapat menambah informasi empiris mengenai 

formulasi antara komposisi minyak nabati dengan kualitas fisik dan sensorik 

margarin yang berguna dalam pengembangan produk berbasis penelitian. 

5. Memberikan alternatif formulasi margarin nabati yang memanfaatkan sumber 

daya lokal yaitu minyak kelapa sawit dengan tambahan minyak kelapa untuk 

meningkatkan nilai tambah produk. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


