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EATA PENGANTAR
Dalam upays mengangkat komediti kacang shanghai di Jawa Timur, Proyek
Pengembangan dan Pelayanan Teknologi Industri Jawa Timur talun anggaran 1997/1998
ialah memberikan kesempaian kepada kelompok peneliti Balai Indusiri Surabays unfuk

melakukan kegiatan Penelitian dalam upaya Peningkatan Mutu Kacang Shanghai Sebagai

Komodit Eksport Jawa Timur

Dari hasil penslitian di laboratorium, telah dizampaikan kepada pengusaha keeil
Kacang Shanghai di Kabupaten Tulung Agung, yang diwakiii oleh 10 pengrajin sentra kacang

shanghai desa Kepuh Hecamatan Bo ojoiangu Kabupaten Tulung Agung.

4 hr 7Y

Mfelalui kesempatan ini kami mengucapkan terima kasih kepada :

1. Kepala Eantor Departemen Perindusirian dan Perdagangan KabupatenTulung Agung,
vane telah membantu dalam menghubungkan dengan pihak sentra industri Kacang Shanghai
- o = b e ot

dan pelaksanaan penyuluhan hasil penelitian kepada para pengrajin Kacang Shanghai.

2. Pemimpin Proyex Pengsmbangan dan Pelayanan Teknologi Industri Jawa Timur yang
telal memberikan kepercayaat 8¢ penulinya kepada kami untuk me lakukan kegiatan penelitian

lacans shancha cebelum melakukan mxmlivhm di lapangan.

3. Hepada semua pihak yang tidai mungkin disebutkan sam persatu, atas banannya batk

dalam peinbahiasan maipun  sarai dan tritiknya sehingga dapat membantu unfuk

menyenpuiaan laporan il

Semoga tulisan int ada maniainya bagi s18p8 S84, terutama b g,-;;, ;)11 iak industri Kacang

meningkatian alitas produknya sehingea pada sastnva dapat melalukan

Shangha: untuk

kegiatan ok apuﬁ
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RINGKASAN

Telah dicoba meningkatkan mutu Kacang Shanghai ditinjan dari keseragaman ukuran
butiran, penampakan warna dan peningkatan berat dari pengaruh penggunaan bahan baku,
freluensi pelapisan dengan tapioka dan lama waktu tungeu sebelum penggorengan .

Ularan butiran kacang shanghai dapat diupayakan seragam dengan freluensi
pelapisan 4 kali yang diikuti dengan sortasi kacang shanghai sebelum dan sesudah digoreng
dengan ukuran diameter normal X=12,71 mm, dan Y = 15,16 mm.

Penampakan waria kacang shanghai sangat ditenfukan oleh frekuensi pelapizan
dan penggorengan. freluensi pelapisan semakin meningkat aken menyebabkan kacang
shanghai akan semakin cerah Penggorengan dilalukan zesuai dengan wakiu yang normal
yaitu tidak boleh terlalu lama(gosong) dan kurang lama wakiu penggorengan (mentsh
didalam kacang shanghai).

Peningkatan berat kacang shanghai bergantung dari frekuensi pelapisan, untuk 3
kali pelapisan akan menyerap 63.4% hingga 66,6% tapioka Untuk 4kali pelapizan mampu
menyerap tapioka gebesar 103.4% hingga 113,4%. Sedangkan pada Skali frekuensi
pelapisan dapat menyerap tapioka sebesar 136,6 % hingga 143.4%. ’
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_ BABI
PENDAHULUAN

Dalam upaya menggalakkan peningkatan mat dagangan eksport ke negara yang masih
ada peluang dimasuki produk kita, maka perlu dicari mata dagangan yang
memungkinkan untuk ditingkatkan sehingga dapat dieksport dengan beberapa kriteria antar
fain mempunyai umur simpan relatif lama, penampilan menarik baik produk dan
kemasannya, homogenitag produk yang tejamin seria kontinuitas bahan baku yang dapat
diandalkan.

Kacang atom atau dikenal pula dengan nama Kacang Shanghai adalah sejeniz maknn
yang terbuat dari kacang tanah yang dilapisi dengan tepung tapicka dengan bumbu
bawang putih, garam, gula pasic  berbenfuk bulat berwarna putih berasa gurih dengan
tekstur renyah dan dijual dalam keadaan siap dikonsumsi.

Ditinjan dari sudut persyaratan sebagai mata dagangan eksport seperti tersebut
diatas nampaknya menmngkinkan kacang  shanghai untuk  dipilih sebagai mata
dagangan yang ditingkatkan unfuk dicksport.

Industri Kacang Shanghai sendiri tersebar diberbagai daersh di Indonesia, namun
mutunya bervariasi dari penanpilan warnanya ada yang putih mangkak nanum ada pula yang
sudah putih. Ukuran kacang shanghai kurang homogen dalam satu kemasan produk, misalnya
bezar kecilnya ulawan kacang shanghai dalam satu kemasan yang nampak sekali
mempengaruhi secara subjeldif larang mengimtungkan penampilannya  Dijumpai pula rasa
kacangnya sering ditemukan sudah tengik walampun masih dalam waldu yang terjamin
oleh pihak produser (belum kadaluwarsa sesuai pada etiket pembunglusnya).

Maksud dari kegiatan penelitian ini adalah ntuk mendapatkan proses pembuatan
Kacang Shanghai yang lebih ditekankan pada homogenitas produk, serta penampilan yang
putih cerah dengan pembungkus plastik untuk ukuran setiap bungkusnya 90 gram.
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Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk meningkatkan mutu kacang shanghai sehingea
mampu dapat dieksport kenegara yang dimungkinkan ditembus  dan mampu  berzaing

dengan produk sejenis dari negara lain.

Harapan dari kegiatan penelitian ini dapat difemmkan cara mengolah dan
proses untuk mendapatkan Kacang Shanghai  yang homogen baik bentuk manpun

wara serta renyah teksturnya dalam pembuimghus plastik ukuran 30 gram.

LAPKAC.DOC/RIS 2




BAB 1I
TINJAUAN PUSTAKA

Kacang Shanghai adalah sejenis makanan ringan (Snack) yang digemari masyarakat
kite bailc didesa meupun dikota dengan rasanya yang gurih dan renysh. Dapat dijumpai
di toko kecil., pasar maupun supermarket.

Disebut Kacang Shanghsi dikarenskan kemungkinan besar berassl dari kota

Shanghai, Cina Beberapa daerah di Jawa ada vang menyebutnya sebagai nama Kacang

atom dengan alssan bentulmya seperti model atom unsur kimia dimana sda inti dan

; kulit zeperti atom unsur dalam ilmu kimia dasar.
I

Bahan baku kaceng shanghsi adalsh kacang tansh dimans kacang tansh ini
mempunyai komposisi kimia sebagai berikut :

Tabel 1. Komposisi Kimia Kacang Tansh

No By ki :
‘ 1 Kadar Air % 5,
2. Minyak % 42,
3. Protein % 22,
4. Kalori Kkal/100 gr | 445,

Sumber: Santosa ,Susila,etal. Tehnologi Pengolahan dan
Produk Kacang Tanah.,Monograf Ballitan Malang

No:12. 286-303. 1993,

Ditinjav dari Kompisi kacang tanah tersebut diatas maka, jelas bahwa bahan baku
jenis ini paling tinggi kadar minyak/lemaknya 42,5 %. Ini yang menvebabkan- kacang
shanghai menjadi gurih, namun perly dicermati bahwa kacang tanah merupakan bahan
baku yang mengandung 'aﬂatoksin, oleh karena itu pada saat digunakan sebagai bahan baku
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pada proses pembuatan kacang shanghai perlu diperlakukan khusus untuk mengurangi
kandungan aflatoksin tersebut.

Ada beberapa cora unfuk mengurangi kandungan Aflatoksin dalam kacang

tanah mizalnya:
Tabel 2. Metode Pengurangan Kandungan Aflatoksin

No | Metode Tingkat Fengurangan (%)

1. | Autoclaf 120 C. 4 jam 959, Bl dan Gl

5 | Pemanasan 150 C, 90 menit 20% Bl 60% B2

3. | Sinar UV 2 jam 96 % Bl

4. | Perlakuan 10% H202pH 9.5
RH 80%.30 menit 97%

5. | Gas Klorin 10% 90% B1 dan Gl

6. | Penggorengan dengan minyak 150 C
120 menit 34%

7 | Fermentasi dengan jatu:
N sitophila (Oncom merah) 50%BldanG1l
R. oligosporus (oncom hitam) 70% Bl dan Gl

8. | Fermentasi dengan Flavobacterium
anrantiacum 25 -7

Sumber :IK. Tastraetal., Penanganan Pascapanen pada Kacang Tanah.
Monograf Ballitan Malang, No: 12: 245 -272. 1993

Pemanasan pada suhu 130 derajad Celsius selama 90 menit Jmerupakan
kermungkinan yang dapal dilakukan di industri kecil kacang shanghai di daerah. Keuntungan
perlakuan pemanasan cebelum pembuatan kacang shanghai ada dua yaitu disamping mampu
mengurangi kandungan aflatoksin pada kacang tanah juga menjamin kacang tanah sudah

matang dalam kacang shanghai tersebut.

Aflatoksin dihasilkan oleh Aspergillus flavus atau jarmmr kuning. Kacang tanah
selama perlakuan penyimpanan terutama dalam ruangan yang mempunyai kelembéban tinggi
dan tidak bersih dapat diserang oleh jenig jamur ini, Oleh karena ity gering eksport kacang
\anah Indonesia sering ditolak karena adanya kandungan aflatoksin yang tinggi.
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Aflatoksin bersifat larut dalam air,toksis, tahan terhadap panas dan cahays, serta
tidak terurai secara alamiah Secara kimiawi dapat dibedakan adanya aflatoksin Bl dan B2
yang berwarna biru den aflatoksin G1 dan G2 berwarna hijau. Jenis aflafoksin Bl adalah

jenis yang paling berbahaya

Ditilik dari Idasifikasi kacang tansh dapat disusun sebagai beril\"ut :

é Divisi : Spermatophyta
Sub divisi : Angiospermae
Class : Dicotyledoneac
! Ordo : Rosales
Famili : Papilionaceae
Genus : Arachis

Species  : Arachis hypogaea

Ditinjau dari warna biji kacang tansh dapat dijumpai bervariasi, misalnya:

- biji kacang tansh berwarna putih
- biji kacang tansh berwarna mersh
- biji kacang tanah berwarna ungu
- biji kacang tanah berwarna mersh muda (rose)

Dari hasil penelitian , jenis kacang tanah yang baik antara lain:
- Kacang tanah jenis Gajah

- Kacang tanah jenis Macan
- Kacang tangh jenis Banteng

Pertimbangan yang digunakan leh para petani dalam memilih jenis kacang tansh adalah
keunggulan dalam hal berproduksi dan keungguian dalam hal kekebalan terhadap  jenis

penyakit tertentu.
Disamping jenis kacang tanah diatas akhir-akhir ini telah berhagil dikembangkan
beberapa jenis kacang tanah yang lain yaitu :
- Kacang tanah jettis Rusa
- Kacang tanah jenis Anoa
- Kacang tanah jenis Tupai

- Kacang tanah jenis Pelanduk
- Kacang tanah jenis Tapir.

- Kacang tanah jenis Kelinci

- Kacang tanah jenis Kidang
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Pemilihan zalah zatu jenis kacang tanah tergantung pada tujuan pengunaan nya Untuk
kacang shanghai kiranya perlu dipilh yang tidak terlalu besar, namun juga tidak boleh yang
terlalu kecil namun yang lebih penting lagi perlu ditekankan yang aman bagi  konsumen
yaitu yang berkadar air rendah dibswah 6 95 . Sebab bila terlalu tingi kadar air kacang tanah

dalam penyimpananny akan mudah ditumbuhi aflatoksin.

Tepung tepioka banyak sekali digunskan dalam berbagai proses produksi terutama
dalam produksi makanan Penggunaan tepung tapioka pada setiap produk makanan betrvariasi,

ada vang berfungsi sebagai bahan tambshan bahkan sebagai bahan utama.

Bahan balu tapioka adalah ketela pohon Tepung tapioka yang berkualitas tinggi
bahkan dieksport ke luar negeri.

Untuk menghasilkan tepung tapioka yang baik tenfunya dari bahan ketela pohon yang
baik yaitu ketela polion yang rasanya pahit, disamping itu ketela pohon tersebut harus yang

maxih baru dipanen.

Kuslitas tapioka sangat terganfimg dalam sat proses penjemursn dsn pemilihan
ketela pohon , sebab bila penjemuran kurang sempurna akan mengakibatkan mudah apeknya

tapioka tersebut karena kadar airnya masih tinggi disamping tiu tspioka skan mudsh

ditumbuhi jamur.

Sebagai bahan tambahan dalam proses pembutan kacang shanghsi perlu dipilih yang
berkualitas yang baik, karena akan dapat mempengaruhi produk akhir misalnya warna
kacang shanghai yang nampak mangkak merupakan salsh satu penggunasn tapioka yang tidak
tepat. . dizamping akan menyebabkan apeknya kacang shanghai, karena kandungan air pada

tapioka dalam penyimpanan masih tinggi.
Dipasaran culayp banyak dijual berbagai merk tapioka misalnya :
- Tepung tepioka merk Rose brand Produksi CV Bumi Waras Lampung-

Indonesia

s 18
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- Tepung tapicka merk Dua ayam Produksi Dua Ayam Surabaya -Indonesia

- Tepung tapioka cap Merpati. Tastkmalaya-Indonesia

- Tepung fapicks cap (Gunung agung Produksi PT Sumgsi Budi Lampung-
Indonesia

- dil

Aneka Olahan Kacang Tanah dapat dijumpar bermacam-macam, namun dapat
dikelompokkan menjadi beberapa goiongan:

- Hasil olahan unwk bahan pangan misalnya tepung kacang tanah, tahu
kacang tanah, pasta kacang tanah, minyak kacang tanah dan susu kacang
tanah.

- Kaceng tanah untuk Minuman, misalnva Wedang kacang, wedang ronde,
Bajigur.

- Kacang tanah untuk Sayuran, misalaya sayur asem, sambel pecel, sambel
kering.

- Hasil olahan tanpa adonan, misaluya kacang goreng kacang bawang, kacang
oven, kacang polong sangrai. kacang sangrai biji.

- Hasil olahan Manis, misalnva Gula kacung, enting-enting, kacang telur.

- Hacil olahan Asin. misalnya rempeyek, Kacang atom

Penggunasn kacang tanah sebagai bahan makanan sangat luas sekali, dari pengolahan
vang langrung dioluh tanpa penambahan bahan fain, sebagai bahan tambahan dengan bahan

makanan lain sampai dengan penambahan bahan 1ain seperti kacang shanghai.

Sehingga tidak heran jika terjadi peningkatan produksi vang culalp besar dalam lima
tahun terakhir dengan menggunskan bahan baku kacang tansh, nemim produksi kacang tanah
Indonesia belum mampy memenuhi peningkatan permintaan industri baik industri rumah
tangga, industri kecil dan menengah. Untuk mengatasi kekurangan suplai kacang-kacangan
maka Indonesia mengimyport kacang tanah sebanyak 0,1 juta ton pada tahun 1988, sedangkan

sast itu produksi kacang tansh hanya 0,97 ton/ha.

)
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BAB II

BAHAN ALAT DAN METODE PENELITIAN

Dalam melaksanakan kegiatan penelitian peningkatan mutu kacang shanghai ini

membutulikan beberapa bahan baku dan bahan penolong, misalnya:

1. Bahan Balu

Sebagai bahan baku berupa kacang tanah untuk kegiatan peningkatan mutu kacang
shanghai digunakan kacang tansh yang dikemas dengan bunglus plastic dengan

merk 3R produk Surabaya yang dibeli di Super Market Indomaret Surabaya

Alasan pemilihan penggunaan kacang tenah dengan merk 3R supaya dapat ditelusuri

dan mutunya terjamin dalam hal ukuran jtingkat ketuaan biji .

Data ukuran diameter kacang tanah yang digunakan sebagai bahan balu dalam
pembuatan kacang shanghai adalah sebagai berikut :
-Ulairan panjang /horozontal rata-rata= 7,8 mm
- Ukuran lebarfvertikal rata-rata =11,7 mm
- Uluran berat perbiji kacang tanah rata-rata = 0,42 gr
Adapun hasil analigis kimia kacang tanah sebagai bahan baku sebelum dioven
adalah sebagai berikut :

Kadar air : 5,534 %

. Kadar lemak 14829 %
Kadar protein 129,73 %
Kadar karbohidrat: 12,74 %

[~
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2. Bahan Penolong

Sebagai bahan penolong pada pembustan kacang shanghai adalsh tepung tapioks
vang dipereleh dari super market dengin beberapa merk seperti:

1. Tepung tapicka merk Dua ayam,Produksi “Dua ayam’™ Sursbays

2. Tepung {apioka merk Gunung Agung Produksi PT Sungai Budi, Lampung
. =, = = D) 3 A e

3. Tepung tapioka merk Merpati, Tasilmalaya.

H

5381514 2318 ndals o cermrge . . R
Bahan penol ong berikuinya sdalah gula pasic , garam, bawang putih serta minyak

"l:)

goreng merk Vetco.

3.Alat

eralatan vang digunakan dalun kegiatan penelitian ini adalah :

- Kompor tekan

- Wajan dengan pengaduk
- Tampah

- Blender bumbu

- Oven

- Timbangan kasar.
- Impuls Sealer(Perekat bunghus plastik)
- Jangka sorong
Penggunaun per alatan yang sederhana tersebut disesuaikan pada industri rumeh

tangga dan industri kecil yang banyak tersebar di Jawa Timur.

Pada industri kacang shanghai ada pula yang telah memiliki peralatan yang culmp
o . »
memadai mizalnya

Mesi n PengamﬁffPelaprs
Mesin Vibrator/penyaring

. Mesin Penggoreng
. Mesin Penghilang mm; ak goreng pada kacang shanghai

. Mesin packing semi otomatis

uu-h-\.u!q»-‘

o
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Mesin-mesin tersebut dapat dilihat di dua pabrik kacang shanghai di Tulung Agung

Kecamnatan Ngunut yaits

1. PT Gangsar dengan Direkturnya Bapak H. Sufrimo
2. PT Suling Mas dengs Direldurnya Bapak Hendro

Disamping peralatan dalam pelaksanaan pembuatan kacang shanghai pada kegiatan
penelitian i menggunakan peralatan sederhana juga mencoba mengenalkan bentuk peralatan

pengaduk/pelapis yang dibuat sederhana untuk kapasitas 1 ke kacang tanah.

4. Percobaan Pembuatan Kacang Shanghai

Percobaan pembuatan kacang shanghai skala laboratorium vang dilakukan di

Balai Industri Surabava adalah sebagai berikut

1. Mula -mula piiih biji kacang tanah yang masih ada kulit arinva dengan

ukuran vang relatif homogen.

1 5]

. Masukkan kedalam oven , tetapkan suhu oven pada 150 derajad Celsius
selama 90 memt.

3. Sementara itu buat bumbu lem kanii dengan menghancurkan bawang putih

dengan blender bumbu, gula pasir, garam dapur dan vetsin secukupnya

dan air Mula-mula bumbu tadi dimazak sampai mendidih, masukkan

{arutan kanji mentah kedalam larutan bumbu tadi hinga cukup kental.

4. Tuangkan kacang tanah yang telah melalui oven kedalam bumbu lem kanji
secukupnya

3. Siapkan tampah beserta tepung tapioka, tumpahkan kacang tanah yang
telah diberi bumbu lem kanji ke dalam tapioka tersebut.

. Pwar tampah hingga tapioka sudah tidak mampu untuk melapisi kacang

kg

tanah tersebut.

~J

. Pindahkan kacang tanah tersebut kedalam bumbu lem kanji secukupnya

untuk diolesi kembali kacang tanah tadi.
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g Pindshien kembali ke dalam tampah vang telah ditaburi tepung tapiocka .
Putar kembali tampah terssbut.
9. Lakukan langkeh nomor 4 .5 dan 6 sesumi dengan vkuran lapisan kaceng
shanghai yang diinginkan.
10.Semprot butiran kacang shanghai mentah dengan air, diamkan untuk
beberapa #aal agar merata, namun jangan terialy lama agar tidak kering
dan rapuh.
11.Gorsng kacang shanghai mentah tadi didalam minyak goreng yang giap
panas suhu 190 derajad Celsius , panaskan hingga masak.
12. Angkat kacang shanghai vang telah massk, dizmkan babearapa saat hingga
dingin agar minyak tidak terlalu banyak menempe! pada kacang shanghai.
13.Setelah dingin, masukkan kedalam kantong plastik dan ditutup dengan
impuls sealer.
Bila perlu sebelum dibungkus diankan satu malun untuk mengurangi kandungan

minyak goreng yang menempel, sehingga skan lebih tahan lama.

Secara diagram alir proses pembuatan kacang shanghai dapat dilihat di bawah ini
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DIAGRAM ALIR PROSES PEMBUATAN KACANG SHANGHALI:

KACANG TANAH TANPA KULIT
/
OVEN
(1530 der.Celaiug. gelama 90 menit)
%
KACANG TANAII
MASAK OVEN

Tapioksa ———— > P{FI‘T_RA_N I
\y
KACANGTANAH <«
LAPISI

N
Tapiocka —————>  PUTARANI
N
KACANG TANAH
LA\IIJ}S 1 & Bumbu lem kanji
Tapioka ——— > PUD\%VRAN m
Semyprot air ____> KACANG TANAH
LAPIS I

J

DIAMKAN 10,15.20,25 MENIT

Bumbu lem kanji

Bumbu lem kanii

DIAMKAN SEBELUM DIBUNGKUS

NV
PEMBUNGKUSAN
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. Metode Penelitian

.

Dslam meiaksanakan kegiatan penelitian ini , metode yang digunsken adalah

aehaeai berikut :

=

1. Pemilihan bahan baku dan penolong .

Untuk msmbatast masalah maka digusakan bahan balar kacang tanah yang

diperoleh disupermarket dengan merk 3R yang dikemas delam kanteng  plastik

berukuran 500 gram Perusahaan yang membuat kemasan adalah Surabaya.
Diameter kacang tanah diperoleh rata-rata sebagai berikut

7.8 mm

St
{

-
t

=11.7 mm

Derat kacang tanag perbiji sebagai bahan baku kacang shanghai diperoleh
sebagai berikut :
X = 042 gam

Bahan penolong berupa tepung tapioka dipilih vang mempunyai merk yang

jelas perusahaannya dan diperoleh di supermarket Surabaya yaitu
1. Tepung tapioka merk “Dua ayam” Surabaya
2. Tepung tapioka merk “Merpati” Tazik malaya
3. Tepung tapioka merk “Gunung Agung” Lampung

Bahan penolong gula pasir dan garam menggunakan jenis lokal, termasuk

vetsin dan bawang putih.
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2. Afenentuan Resep bumbu.

Uniuk membuat resep bumbu kacang shanghai dilakuban beberapa percobaan

pencampuran bumbu bawang putih, gula pasir, garam dan vetsin,

Bebzrupa resep tersebut didasarkan dari buku resep dengan perubahan bila di

perlukan . Adapun resep tersebut adalah sebagai berikut :

a Bawang putih : 250 gram
Gula pasir  :250g
Garam dapur : 75 gram
Vatsin : 25 gram
Tepung tagrioka @ 50 gram dilarutkan dengan air menjadi 560 ml

(larutan kanji mentah)
Carg pembuatan :

Bawang putih dikuliti dan blender dengan mesin penggiling bumbu.
Csula pasir dan garam serta vetsin dicampur dangan bawang putih.
Gunakan air 2500 ml, didihkan campuran bumbu tersebut dalam air tadi.
Masukkan laruta kanji mentah sambil diaduk hingga cukup kental.
b. Bawnng putith : 250 gram

Gula pasir : 500 gram

Garam dapur  : 125 gram

Vetsin ¢ 25 gram

Tepung tapioka: 50 gram dilarutlan dengan air menjadi 500 ml

{laruta kanji mentah)

c. Bawang putih ~ : 300 gram
Gula pasir : 600 gram
Garam dapur  : 150 gram
Vetsin 25 gram

Tepung tapioka : 50 gram dilarutkan dengan air menjadi 500 ml

.

LARKAL DOCG/RIS 14




¢ Bawang putth  : 100 gram

Gula pasir : 100 gram
Garam depur ~ © 25 gram
Vetzin : 2,5 gram

Tepung tapioka : 5 gram dilarutkan dengan air menjadi 56 ml

Dari semua resep tersebut dicobakan dulam pembuatan kacang shanghai, nampaknya

vang perlu diperhati ikan adalah rass kacang sh: anghai ada vang barasa terlalu ssin kursng

%, kurang berasa bawsang putilnya pada produk kacang shanghin yang dihasilkan.
Untuk percobaan penentuan resep bumbu vang paling dirase culup adalsh poit d

dimana rasa kacang shanghai sudah namypak bumbu bav;ang putih, rasa masis cukup dan

tidak terlatu asin dan tidak berasa vetsin yang berlebihan

Hagil analisis bumbu lem kanji yang siap digunakan dalan pembuatan kacang shang
hai adalzh sebagai berikut :

Kadar garam  MNaCl AR

Kadar gula 126,46 %

3. Penentuain 533t menggoreig
Dari orientasi pereobaan pembuatan kacang shanghui tahapan yang tidak kalah

pentingnya adalsh saat yang tepal untuk siap digoreng. Sebelum kacang shanghai

mentah digoreng perlu dizemprot dengan air dingin dahuly agar merata tingkat kelem

. . - : aval i, .
baban kacang shanghai mentah, sambil digoyang-goyangkan agar merata tingkal

kelambaban tadi, kemudian diamkan untuk beberapa lama 15 menit hingga 30 menit.

Tingkat suhu minyak goreng pada saat penggorengan juga perlu diamati secara
khusuz, apabila tidak tepat akan menyebabkan kacang shanghai menjadi keras sekali

bahlcan tidak dapat masak dan tidak renyah pada saat dingin.

P
Lh
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4. Pengukuran paremeter diameter kacang shanghai pada sumbu X dan Y.

Kacang shanghai setelah dingin diamati diameternya pada sumbu 3 dan v

o)

dengan menggunaken jangka sorong dengan satuan mm.

Diamati pengaruh tingkat pelapisan yang dicobakan, dengan tujuan dapat
ditenfukan pada tingkat berapa yang dapat menghasilkan kacang shanghai dengan

drameter yang tidak terlalu kecil namun juga tidak terialu besar.
5. Penguluran pa'ameter berat kacang shanghai yang dihasilkan.

Dengan menggunakan bahan baku kacang tanah tiap unit percobaan geberat

50 grami , seria penambsahan tepung tapioka untuk tiap tingkat pelapisan.

Tujuarmya adalah dapat melihat berapa berat penambahan pada kacang shanghai

pengaruh tingkat pelapisan yang dicobekan dari tingkat pelapisan 3 kali hingga 5 kaii.

Sebelumnya  dilakukan pada tingkat pelapisan berapa yang nampak telah

sempurna bentuk kacang shanghai.

Pada saal orientasi penentuan tingkat pelapisan kacang shanghai menunjukkan
bahwa tingkat pelapisan 3 kali dapat memberikan bentuk kacang shanghai vang
wemadar dan bila tingkat pelapisan diatas 5 kali akan menghasilkan kacang
shanghai terlalu besar bulatannys, sehingga pada percobasn ini menggunakan

tingkat pelapisan dari 3 kali hingga
6. Penentuan penampakan warna kacang shanghai secara visual.

Hagil kacang shanghai setelah digoreng dan dingin diamati penampakan warnanva

dengan cara membandingkan satu dengan yang lainnya.

Hal ini untuk mengetalui pengaruh dari pengeunaan bahan baku tapioka yang
dicobakan pada penelitian ini . Penampilan kacang shanghai mulai dari mangkak

hingga putih.
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Juga dicobakan tambahan pengamatan pengaruh penambehan zat pemutih keru
puk vang penggunaannya antara 150 ppm 2250 ppm dan 500 ppm yang ditambahkan
pada tepung tapioke sebagi bshan bsku pembuatan kacang shanghai Tujuannya adalah
apakah ada pengarubnya penambahan zat penutih tersebut terhadap kacang shanghai
pamun yang menjadi pemikiran, penambshan zaf ini aken menambah bisya produksi
disamping it perlu dipikikan apakah zat ini aksn menjadi permasalaban  dalam

kegiatan eksport makanan ke luar negeri.
7. Analisa Kimia Kacang Shanghai

Untuk mengetshui nilai gizi kacang shanghai dilskukan analisis kimie untuk

beberapa parameter yaitu

Kader air 342 %
Kadar lemak . 2837 %
Kadar protein : 1349%

Kadar karbohidrat . 50,17%
Kadar Garam(NaCl) : 1,54%
Kadar Gula total : 3,64%

Ditinjan dari kadar lemaknya , maka kacang shanghai sken mudsh sskali tengik

apabila tidak dibungkus dengan baik

Dari hasil snalisis kimia kaceng shanghai dari merk Suling Mas produksi Neunut,

Tulung agung dieperoleh sebagai berilat:

Kadar air : 3,73%
Kadar lemak . 29,399%
Kadar profein : 6,96%
Kadar karbohidrat : 52,78%
Kadar garam(NaCl) :  1,72%
Kadar gula total : o 348%
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

i. PARAMETER UJ] UKURAN DIAMETER KACANG SHANGHAT

Diameter kacang shanghai dari hasil percobaan skala Iaboratorium disaiikan

dalwn  Tubel 3 di bawah ini
Tabel 3 . Diameter X dan Y Rata-rata Kacang Shangha:
Pengarvh Frekuensi dan Wakiu Tungu Goreng
untuk Tiga Macam Bahan Baku Tapioka.
Baban baku Gunung Aguitg Dua ayam Merpati
Ix  4x S&x 3x  4x Sx 3x 4x Sx
X 11,5712,50 1399 | 10,98 13,07 13,53 111,09 1264 13,63
15 menit
Y {157216,9318,02 |14,8916,9818,73 | 14,97 17.08 18,20
X 1110812351395 1109412941376 11,22 12,63 14,31
20 menit
Y 1154516271797 114,76 17,65 1839 | 14,60 16,88 18,01
X 1110212361418 | 109712761370 [ 11,17 12,57 14,61
25 menit
Y 1151616391749 | 149116701820 [ 1557 1698 1873
Dari Table tersebut di atas memnjukkan bahwa untuk ulauran diameter rata-rata X

dan rata-rata Y dipengaruhi oleh tingkat pelapisan ..

Pada diameter rata-rata X diperolsh antara 10,94 mm {pada tapioka merk Dua ayam)

sampai dengan 11,57 mm (pada tapicka merk Gumung Agung) untuk tingkat pelapisan 3X,
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Pada tingket pelapisan 4X dipercich antara 12,35 mm{pada tapioka merk Gusung
Agung) sampai dengan 13,07 mm{pada tapioka merk Dua ayam). Sedangkan pada tingkat
pelapisan SX diperoleh entara 13,53 mm (pada tepioks merk Dua ayam) sampai dengen

14,61 mun (pada tapioka merk Merpati).

- Dari angka-angka diameter rafa-rafa X dapat ditarik kesimpulan bahwa merk tapioka
tidak berpengaruh pada diameter rata-rata X kacang shanghai. Sedangkan ditinjan dari
penambahan ukuran diameter rata-rata X dari tingkat pelapisan make dari tingkat peiapisan
3X dibanding dengan tingkat pelapisan 4X adalah 12,93%. Sedangkan penambahan ukuran

dismater rata-rata X dari 3X dibanding dengan tingkat pelapisan 5X adalah 25,01%.

IS
e

Pertambahan uluran diameter rata-rata X antara 4X dibanding dengan tingkat pelapisan

$X eadalah 10,70%.

Dilihat dari penampakan fizik kesempurnaan pelapizan nampaknya pada tingkat pelapi
san 3X belum tercapai, sedangkan pada tingkat pelapisan 5X terlalu besar untuk ukuran
kacang shanghai dengan diameter rata-rata X 14,07 mm. Maka dapat dizsimpulkan bahwa
tingkat pelapisan 4X dapat dipilih paling aman dengan peningkaten ukuran diameter rata-
rata X 12.93% dibanding pada tingkat pelapisan 3X dengan diameter rafa-rata X 12,71 mm.

Hal ini sesuai dengan hasil pengamatan pada 8 macam merk kacang shanghai yang
berdar di pasaran (Lihat lampiran 1 ) yaitu untuk diameter rata-rata X antara 11,3 mm

hingga 13.4 mm atsu rafa-rata diameter X adalah 12,35 mm.

Dibanding dengan kacang tanah yang digunakan sebagai bahan balu pembuatan kacang
shanghai pada percobasn ini adalah unfuk kacang tansh diameter rata-rata X = 7.8 mm jadi
peningkatannya dibanding dengan kacang shanghai pada. tingkat pelapisan 4x untuk diameter
rata-rata X adalah 62,95%, sedangkan pada tingkat pelapisan 3X 44,29%, untuk tingkat

pelapisan 53X adalah 80,38%.

Pada diameter rata-rata Y diperoleh antara 14,60 mm (pada tapioka merk Merpati)
sampai dengan 15,72 mm (pada tapioka merk Gunung Agung) untuk tingkat pelapisan 3%
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Pada tingkat pelapisan 4X diperoleh antara 16,27 mm(pada tapioka merk Gunung
sampai dengan 17,65 mm{pada tapioka merk Dua ayam). Sedangkan pada tingkat

apisan S5X diperoleh antara 17,49 mm (pada tapioka merk Gunung Agung) sampai dengen

—-

pe
?

<

18.73 nun (pada tapioka merk Merpati dan Dua ayam

Dari angka-angka diameter rata-rata Y dapat ditarik kesimpulan bahwa merk tapioka
tidak berpengaruh pada diameter rata-rata Y kacang shat chai. Sedangkan ditinjan dari
penambshan ukuren diemeter rafa-rata Y dari tingkat pelapisan maka dari tingkat pelapisen
3% dibanding dengan tingkal pelapisan 4X adalah 11,87% Sedangkan penambahan ukuran

diameter rata-rata Y dari 3X dibanding dengan tingkat pelapisan 5X adalah 19,46 %

Peitambahan ukuran diameter rata-rata X antara 4Y dibanding dengan tingkat pelapizan

SX adalah 6,78 %4.

Dilihat dari penampakan fizik kesempurnaan pelapisan nampaknya pada tingkat pelapi
san 3X belum tercapai(15,16), sedangkan pada tingkat pelapisan 53X terlalu besar untuk
ukuran kacang shanghai (18,11 mm.) Maka dapat dizimpulkan bahwa tingkat pelapisan 4x
dapat dipilih paling amen dengan peningkatan uluran diameter rate-rata Y 11,87% dibanding

pada tingkat pelapisan 3X dengan diameter rafa-rata Y 1516 mm.

Hal ini sesuai dengan hasil pengamatan pada 8 macam merk kacang shanghai yang
berdar di pasaran (Libat lampiran 1) yaitu untuk diameter rata-rata Y antara 13,5 mm

hingga 15,5 mm atau rata-rata diameter Y adalah 14,5 mm.

Dibanding dengan kacang tanah yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan kacang
shanghai pada percobaan ini adalah untuk kacang tansh dismeter rata-rata Y = 11,7 mm
jadi peningkatannva dibanding dengan kacang shanghai pada tingkat pelapisan 4x untuk
diameter rata-rata ¥ adalah 38,12% , sedangkan pada tingkat pelapisan 3X = 29,57% ,

untuk tingkat pelapisan 3X adalah 54,78%.
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2. PARAMETER UJI UKURAN BERAT KACANG SHANGHAL

Hasi! pengamatan uji berat kacang shanghai dari percobaan disajikan dalam Tabel

berikut ini

Tabel

4 - Pengamatan Berat Kacang sabnghai Pengaruh frekuensi

pelapis dan waktu tumggu goreng dari bahan baku kacang 50 gram

untuk tapioka merk: Dua ayam Surabaya

Frekuensi Freluensi Frekuens
pelapizan 3X pelapizan 4X pelapizan 3X
15 menit B0 gram 105 gram 120 gram
20 menit 80 gram 105 gram 120 gram
25 menit 85 gram 100 gram 115 gram
X 81,7 gram 103.3 gram 1183 gram
L _ 5 2.73% 2.16 % 1,89%

Dari tabel terzebut diatas menunjukkan bahwa untuk frekuensi pelapisan 3X mampu
mnenyerap tapiok
mampu menyerap tapicks sebanvak 33,
mampy menyerap 68,3 gram ataw 136.6
pelapisan 3X 2,73%, untuk 4X adalah 2,16

LAPKAC DOC/RIS

a sebanyak 31,7 gram atau 63.4%, sedangkan pada frekuensi pelapisan 4X
3 gram atas 106,6 % untuk frekuensi pelapisan 5X
9. dengan tingkat peayimpangan untuk frekuensi

% serta pada SX tercatat 1,89%,




abel 5 : Pengamaten Berat Kacang sahnghai Pengaruh frekuensi
pelapis dan waltu tungeu gorsng dari bahan baku kacang 50 gram
unfuk tapioke merk: Merpati Tasikmalaya

Frekuenst Frekuensi Frekuensi
pelapisan 3X pelapisan 4X pelapisan SX
13 ménil 85 gram 105 gram 120 gram
3 20 menit 80 gram 110 gram 120 gram

|

| 2 25 mentit 85 gram 105 gram 125 gram
’i T: 83,3 gram 106,7 gram 121,7 gram
% 5 2,68 % 2,09 ‘é’o 1,83%

Dari tabel tersebut diatas menujukkan bahwa untuk firekuensi pelapisan 3X mampu
| menverap tapioka sebanyvak 33,3 gram atan 66,6%, sedangkan pada fiekuensi pelapisan 4X
mampu menyerap tapioka sebanyak 56,7 gram atau 1134 % untuk frekuensi pelapisan 5X
mampu menverap 71,7 gram atav 1434 %. dengan tingkat penyimpangan untuk fiekuensi
pelapisan 3X = 2 68%, untuk 4X adalah 2,09 %% serta pada SX tercatat 1,83%.

Tabel 6 : Pengamatan Berat Kacang sahnghai Pengaruh fiekuensi

pelapis dan waktu tinggu goreng dari bahan baku kacang 50 gram
untuk tapioka merk: Gunung Agung Lampung

Frekuensi Frekuensi Frekuensi
pelapisan 3X _pelapisan 4X pelapisan X
15 menit 80 gram 1035 gram 1135 gram
20 menit 80 gram 100 gram 120 gram
25 menit 85 gram 100 gram 120 gram
:‘Z 81,6 gram 101,7 gram 118,3 gram
8 2,69 % 2,19% 1,89%
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Dari tabel tersebut distas menunjuldian bahwa untuk frekuensi pelapisan 3X mampu
menyerap tapioka sebanyak 31,6 gram atau 63,2%, sedangkan pada frekuensi pelapisan 4X
mampu menyerap tapioka sebanyak 51,7 gram atau 1034 % untuk frekuensi pelapisan SX
mampu menyerap 68,3 gram atan 1366 %. dengan tingkat penynnpangan untuk frekuensi

pelapisan 3X = 2,69 %, untuk 4X adalah 2,19 % serta pada SX tercatat 1,89%.

Berdasarkan ketiga data berat kacang shanghai untuk ketiga merk tapioka yang
digunakan menunjultkan bahwa frekuensi pelapisan 3X mampu menyersap tapioka antara

63,2%{Gunung Agung Lampung) sampai 66,6% (Merpati Tastkmalaya).

Untuk frekuensi pelapisan 4X mampu menyerap tapioka antara 103,4%(Gunung Agung
Lampung) sampai 113 4%(Merpati Tasikmalaya). Untuk frekuenst pelapisan 5X mampu
menyerap tapioka anfara 136,6%(Gummg Agung Lampung dan Dua ayam Surabaya) sampai

143 4%{(Merpati Tasikmalaya).

Ditinjau dari besarnya ukuran kacang shanghai, meka untuk freluensi pelapisan 3X
masih perlu ditingkatkan ukuran berainya mengingat belum mencapai menyerap tapioka
hingga 100% hal ini dapat dilihat penampakan kacang shanghai nya yang masih belum
gempurma  yaitn masih kelihatan kacang tanahnya atan  pelapisannya  belum
sempurna. Sedangkan pada frekuensi pelapisan 4X telah mampu menyersp tapioka diatas
100% atan 1 banding 1 antara tapioka dengan kacang tanah. Untuk frekuensi pelapisan 5X
ternyata teleh melampaui terlalu jauh mendekati 1 banding 3 antara kacang tansh dengan
tapioka. -

Untuk lebih aman meka digarankan frekuensi pelapisan dipilih 4X agar diperoleh

kacang shanghai yang lebih baik.
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3. PARAMETER UJI PENAMPAKAN WARNA KACANG SHANGHAI

Hasil pengamatan penampaken Warna Kacang Shanghai Tapioka Merk Gunung
Agung Lampung ditunjukkan pada Tabel 7 berikut ini:

Tabel 7 Penampskan Warna Kacang Shanghai Pengaruh Frekuensi Pelapisan
dan Waktu tunggu goreng pada Tapioka Merk Gunung Agung Lampung.

3X X 3X
15 menit 2 5 g
20 menit 1 4 7
25 menit 1 3 6

Penampakan wamna Kacang Shanghai menunut Tabel tersebut diatas menunjukkan .
bahwa faktor frekuensi pelapisan sangat dominan, misalnya pada frekuensi pelapisan §X
mendapatkan nilai paling tinggl dibanding frekuensi pelapisan vang lebih rendah, hal ini
kemungkinan besar penyebabnya adalah dengan freluensi pelapisan yang semakin meningkat
vang berarti semakin banyaknya tapioka yang menempel pada kacang té;lah akan mengakibat |
kan semakin putih/cerah wama kacang shanghai tersebut, sedangkan pada frekuensi
pelapisan  3X penampakan wamna kacang shanghai kurang cerah/putih diskibatkan masih
dipengaruhi  dengan sedikitnya tapioka yang menempel sehingga masih dipengaruhi warna

kacang tanah yang dilapisinya,
Penampakan warna kacang shanghai dari tapicka merk Dua ayam Surabaya ditampilkan

pada Tabel 8 di bawah ini.
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Tabel 9 Penampaken

Warna Kacang Shanghai Pengaruh Frekuensi Pelapisan
dan Waltu funggu goreng pada Tapioka Merk Dua Ayam Surabaya.

3X 4X $x
15 menit 3 6 3
20 menit 2 5 7
25 menit 1 4 2

Berdasarkan Tabel 9 tersebut di atas , penampakan wama kacang shanghai pengaruh

frekuensi pelapisan dan waktu funggu penggorengan pada merk Dua ayam Surabaya ternyata

tidak jauh berbeda dengan penampskan warna kacang shanghai yang dib
merk Gunung Agung Lampung, yaitu gemakin tinggi frekuensi pelapisan akan menghasilkan

penampakan warna kacang shanghai semakin tinggi. Hal ini juga terjadi pada pengaruh dari

uat dari tapioka

pengunaan tapioka merk Merpari Tasikmalaya geperti terescbut di bawah ini :

Tabel 10  Penampakan Wamna Kacang Shanghai Pengaruh Frekuensi Pelapisan
dan Waktu tunggn goreng pada Tapioka Merk Merpati Tasikmalaya.
3X 4X ¥
13 menit 3 6 7
20 menit 3 5 7
25 menit 1 4 é
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil kegiatan pengamatan Penelition Kacang Shanghai dapat disimpulkan

gebagai berikut

1. Pengamatan dilapangan pada komoditi kacang changhai untuk ukuran butiran

(homogenitas) baik dari industri kecil hingga menengeh belum dijumpai kurang homogen.

3. Ulkuran butiran kacang shanghai dijumpai sangat dipengaruhi dalam proses
pelapisan,dari hasil penelitian dismpulkan bshwa 4 kali tingkst pelepisan paling baik
dibanding dibawah manpun diatas 4 kali tingkat pelapisan yait diperoleh ukuran rata-rata

X=12.71 mm dan ukuran Y = 15,16 mm.

3. Uluran diameter kacang shanghai yang peredar dari 8(delapan) merk dizimpulkan-
rata-rata untuk X = 11,3 mm hingga 13,4 mm sedangkan untuk ukuran rata-rata Y = 13,5 mm

hingga 155 mm.

4. Penggunaan jenis bahan baku tapioka tidak berpengaruh pada ulursn butiran kacang

shanghai.

5. Lama waktu tunggu penggorengan tidak berpengaruh pada ukuran butiran kacang
shanghai namun menentukan pada proses penggorengan yaifi wakiu kurang dari 15 menit atau
lebih besar dari 25 menit kacang shanghai akan membentule kurang sempurna{mengempal
zafu sama lain bila kurang wakiu tungpunyajataul mudah pecsh bila waktu tungen lebih dari

25 menit.

6. Tingkat pelapisan 3 kali dapat menyerap tapioka 63 A%(Tapioka Dua ayam,Surabaya),
66,6 % untulk tapioka merk M apati,Tasiimmiﬁ}’a sedangkan tapioks Gunung Agung Lampung
632 %. Pada tingkat pelapisan 4 kali dapat menyerap tapicka 106,6%(Merk Dua
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Ayam,Surabaya), 113,4 % (Tapioka merk Merpati,Tasik) dan 103.4 % untuk Tapioka merk
Gummng Agung Lampung. Tingkat pelapizan 5 kali dapat menyerap tapioka 136.6 %o untuk
tapioka merk Dua ayam Surabaya, 1434 % untuk tapioka merke Merpati Tasik sedangkan

unfuk Tapioka Merk Gunimg Agung Lampung mampu menyerap sebesar 136.6%.

7. Penampakan warna kacang shanghai ,senakin tinggi tingkatpelapisan akan semakin
cerah/putih. Untk tingkat pelapisab 4 sedaj menampakkan warna yang cerah. Semakin lama
waktu tungeu akan semakin kurang cerah penampakan kacang shanghainya.
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