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ABSTRACT

Cocoa fat are composed of vegetable fat which is contain high stearate acid and palmitate. Utilization
of cocoa fat has been studied as margarine by adding palm oil, but contain high content of trans fat
which bad for health, so it is necessary to develop a new ingredient. VCO (Virgin Coconut Qil) is a
clear oil from fresh coconut extraction process which is contain high antioxidant and stearate acid that
good for health benefit. This study aims to determine the effect of comparison ratio between cocoa butter
and VCO and mixing duration to margarine characteristic. The ratio of cocoa butter and VCO are
65:35, 70:30, and 75:25 and the mixing duration are 10 minutes, 15 minutes, 20 minutes. This study
used a factorial completely randomize design with two factor as treatment. Margarine making process
was started from melting the cocoa fat in 65°C water bath and mixed with other ingredient for certain
time on 18°C water bath and then keep the margarine in the chiller for 2 days. Variables analyzed
included water content, fat content, texture analyzer, color intensity of L*, a*, b* system and scoring
test. The result showed that the interaction between the ratio between cocoa butter and VCO and mixing
duration greatly affected the water content, fat content, texture analyzer, level of brightness (L*), level
of redness (a*), and the scoring test. The increase of cacao butter make margarine have a higher fat
contain, texture, and chocolate taste. The result showed that both ratio of ingredients and mixing
duration give a real impact to margarine characteristic. In this study the best treatment is in comparison
cacao butter and VCO at 70:30 and with mixing duration for 15 minute. The best margarine
characteristic having a result water content14,46+0,37%, fat content 90.42+0.61%, texture analyzer
2.74 £ 0.19 %, color level test L* 34.23+£0.04%, a* 17.6 £0.25%, b* 19.34+0.25% and scoring color
3.40 +0.51%, taste 3.30 + 0.51%, and favorites 3.00 + 0.65 %

Keywords : margarine, mixing duration, cocoa butter, VCO

ABSTRAK

Lemak kakao terdiri dari lemak nabati yang mengandung asam stearat dan palmitat yang tinggi.
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Pemanfaatan lemak kakao telah diteliti sebagai margarin dengan menambahkan minyak kelapa sawit,
namun mengandung lemak trans yang tinggi yang berdampak buruk bagi kesehatan, sehingga perlu
dikembangkan bahan baru. VCO (Virgin Coconut Qil) adalah minyak bening dari proses ekstraksi
kelapa segar yang mengandung antioksidan tinggi dan asam stearat yang baik untuk manfaat kesehatan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan antara lemak kakao dan VCO serta
lama pengadukan terhadap karakteristik margarin. Perbandingan lemak kakao dan VCO adalah 65:35,
70:30, dan 75:25 dan lama pengadukan adalah 10 menit, 15 menit, 20 menit. Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap faktorial dengan dua faktor sebagai perlakuan. Proses pembuatan margarin
dimulai dari pelelehan lemak kakao dalam penangas air 65°C dan dicampur dengan bahan lain selama
waktu tertentu pada penangas air 18°C, kemudian margarin disimpan di dalam chiller selama 2 hari.
Variabel yang dianalisis meliputi kadar air, kadar lemak, texture analyzer, intensitas warna sistem L*,
a*, b* dan uji skoring. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara perbandingan lemak kakao
dan VCO serta lama pengadukan sangat berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, daya oles, tingkat
kecerahan (L*), tingkat kemerahan (a*), dan uji sensoris. Peningkatan jumlah lemak kakao membuat
margarin memiliki kandungan lemak, tekstur, dan rasa cokelat yang lebih tinggi. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbandingan bahan dan lama waktu pengadukan berpengaruh nyata terhadap
karakteristik margarin. Pada penelitian ini perlakuan terbaik adalah pada perbandingan lemak kakao dan
VVCO pada 70:30 dan dengan lama pengadukan selama 15 menit. Karakteristik margarin yang paling
baik adalah hasil kadar air 14,46+0,37%, kadar lemak 90,42+0,61%, daya oles 2,74+0,19 %, uji kadar
warna L* 34,23+0,04%, a* 17,6 +0,25%, b* 19,34+0,25% dan skor warna 3,40 +0,51%, rasa 3,30 *
0,51%, dan kesukaan 3,00 + 0,65 %

Kata kunci : margarin, lama pengadukan, lemak kakao, VCO

PENDAHULUAN

Produktivitas kakao daerah Bali tahun 2021 adalah sebesar 13.876 Ton dan sampai saat ini
komuditas kakao masih memiliki prospek pasar yang besar (BPS, 2021) Dalam proses pegolahan
kakao menjadi coklat terdapat hasil samping berupa lemak kakao yang memiliki potensi besar untuk
dimanfaatkan (Paniagua et al., 2020). Lemak kakao dalam bidang farmasi digunakan sebagai bahan
dasar sediaan suppositoria, dan berpotensi juga sebagai bahan kosmetika seperti lipstik dan lip balm,
pada bidang pangan lemak kakao diolah menjadi coklat batangan, permen, dan bahan tambahan kue
(Ariyanti et al., 2021).

Virgin Coconut QOil (VCO) adalah minyak berwarna bening yang diekstrak dari daging kelapa
segar yang mengandung antioksidan dan asam laurat yang tinggi(Perdani et al., 2019). Beberapa
penelitian menunjukkan kandungan asam laurat yang tinggi pada VCO bermanfaat terhadap
kesehatan, diantaranya meningkatkan metabolisme tubuh dan menjaga imunitas (Perdani et al.,
2019).

Margarin adalah emulsi air dalam minyak yang berbentuk padat dan berwarna kuning dengan
persyaratan mengandung tidak kurang dari 80% lemak(Mariati, 2016). Pada umumnya lemak yang
digunakan untuk membuat margarin berasal dari lemak nabati seperti minyak kelapa, minyak inti
sawit, minyak biji kapas, minyak wijen, minyak kedelai dan minyak jagung(Hisprastin & Nuwarda,
2018). Minyak nabati umumnya berwujud cair, karena mengandung asam lemak tidak jenuh, seperti
asam oleat, linoleat dan linolenat (Ariyanti et al., 2021). Komposisi margarin pada umumnya terdiri
dari komponen-komponen yaitu lemak 80- 81%, skim milk 14-16%, garam 3%, emulsifier 0,5%, dan
vitamin 2,5%(Lestari, 2010).

Pada penelitian Putra (2021) (Cahyani et al., 2020) didapatkan karakteristik margarin terbaik pada
perbandingan minyak kelapa dan lemak kakao 30 : 70 dan ditambahkan bubuk angkak sebagai
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pewarna alami dan tween sebagai emulsifier menggunakan suhu 65°C. Proses pemanasan di atas
100°C pada produksi margarin memungkinkan terjadinya isomerisasi, dimana terjadi perubahan
konfigurasi dari cis menjadi trans pada sebagian lemak kakao dan VCO(Silalahi & Rosa, 2002).
Lama pengadukan yang dibutuhkan adalah 20 menit dengan kecepatan 100 rpm dalam ruangan
bersuhu 17-22 °C dan selanjutnya akan melalui proses tempering selama 2 hari di dalam kulkas
dengan suhu 7-10 °C (putra, 2021).

Pada penelitian ini bahan yang digunakan adalah lemak kakao dari tanaman kakao jenis Trinitario,
VCO dari kelapa dalam, dan emulsifier. Pemilihan lesitin kedelai sebagai emulsifier kerena margarin
termasuk emulsi air di dalam mnyak yang membutuhkan emulsifier yang memiliki nilai HLB 3
sampai 6 dan lesitin memiliki nilai HLB 4(Fitriyaningtyas & Widyaningsih, 2015), air, dan garam.
Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini adalah perbandingan lemak kakao dengan VCO yang
bervariasi dan lama pengadukan yang bervariasi pula(Cahyani et al., 2020).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan bahan baku dan lama
pengadukan terbaik untuk menghasilkan karakteristik margarin terbaik.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan antara lain lemak kakao dan lesitin didapatkan dari PT. Cau Coklat
Internasioanl, VCO didapatkan dari produsen UMKM Selumbung, air dan garam didapatkan dari
warung terdekat dan bahan analisis kadar lemak yaitu heksan didapatkan dari lab Analis Pangan
Universitas Udayana. Sedangkan peralatan yang digunakan antara lain kompor, panci, termometer,
aluminium foil, timbangan analitik (Shimadzu), mixer, spatula, tabung reaksi (Iwaki), inkubator, pipet
tetes, oven, dan color reader.

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan margarin menggunakan metode blending antara lemak kakao, minyak VCO, lesitin,
air, dan garam yang diawali dengan penimbangan bahan sesuai formulasi dan perbandingan lemak
kakao: VCO sebesar 65:35, 70:30, dan 75:25, fase air (air dan garam) dan fase minyak (lemak kakao,
minyak VCO, dan lesitin). Fase minyak dipisahkan dan kemudian dipanaskan di atas water bath
dengan suhu 65°C hingga mencair. Fase minyak selanjutnya akan di aduk dalam suhu ruangan selama
5 menit kemudian dimasukan fase air (air dan garam) ke dalam fase minyak dan diaduk dengan mixer
dengan menggunakan kecepatan 100 rpm di atas baskom yang berisi air dingin dengan suhu 18°C
selama 10, 15, dan 20 menit. Setelah di aduk margarin yang telah jadi dikemas dengan menggunakan
wadah dan selanjutnya dilakukan tempering selama 2 x 24 jam di dalam kulkas dengan suhu di bawah
10°C.

Uji kadar air dimulai dengan margarin ditimbang sebanyak 5 g dalam wadah aluminium yang
sudah diketahui berat totalnya, dicatat berat total wadah beserta isinya, lalu dipanaskan dalam oven
bersuhu 105°C. Setelah satu jam, wadah diambil, dimasukkan desikator hingga dingin, lalu ditimbang
hingga diperoleh berat yang konstan dan untuk mengukur kadar air dilakukan dengan perhitungan
berat sampel dikurangi hasil margarin yang telah dioven dibagi dengan berat sampel sebelum
dipanaskan dikali 100%(Putra & Salihat, 2021).

Selanjutnya adalah uji kadar lemak menggunakan metode hidrogenasi dengan heksan sebagai
pelarut. Pertama- tama sampel ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukan kedalam tabung reaksi
yang sudah diisi heksan sebanyak 20 ml. Tabung reaksi kemudian diberikan tutup aluminium foil dan
di masukan kedalam water bath dengan suhu 100°C selama 1 jam dan di masukan ke oven selama 1
jam dengan suhu 100°C untuk mengeringkan. Setelah kering tabung reaksi ditimbang dan dihitung
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menggunakan rumus berat sampel dikurangi hasil yang telah di oven dibagi dengan berat sampel
sebelum dipanaskan kemudian hasil tersebut akan dikalikan 100%.

Uji daya oles dilakukan dengan menggunakan alat texture analyzer yang menusuk sampel
kemudian dicatat hasil tertinggi pada komputer. Sedangkan uji sensori dilakukan dengan memberikan
kuisioner kepada 20 panelis semi terlatih.

Variabel yang Diamati

Berdasarkan SNI 01-3541:2014 terdapat 5 variabel yang dianalisis meliputi kadar air, kadar lemak,
texture analyzer, intensitas warna dan uji sensori. Data hasil pengamatan akan dianalisis dengan
analisis variansi (ANOVA) dan apabila perlakuan berpengaruh akan dilanjutkan dilanjutkan dengan
uji lanjut Tukey menggunakan software Minitab 17 dan kemudian data tersebut akan dibandingkan
dengan SNI margarin 01-3541:2014.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air
Tabel 1. Nilai rata — rata kadar air (%) margarin
Perbandingan Pengadukan (menit)
(Butter:VCO) Q1 Q2 Q3
P1 (65:45) 15.11+0.12a 15.05 + 0.03a 14.77+0.06b
P2 (70:30) 15.08 +0.04a 14.75+0.05b 12.64+0.83c
P3 (75:25) 13.12+0.04 12.87+0.07d 12.03+0.02e

Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai menunjukan interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata (P<0,01)
pada kadar air.

Menurut Tabel 1, nilai tertinggi didapatkan kadar air margarin yang dihasilkan pada penelitian ini
berbanding terbalik atau menurun seiring dengan peningkatan kadar lemak kakao dan lama
pengadukan. Kadar air tertinggi didapatkan pada kombinasi lemak kakao dan VCO sebesar 65:45
dengan lama pengadukan 10 menit yaitu 15,31+ 0,37 % dan nilai terendah pada kombinasi lemak
kakao dan VCO sebesar 75:25 dengan lama pengadukan 20 menit yaitu 12,82+0,43%. Kadar air
margarin meningkat karena semakin banyak kandungan VCO dan lama pengadukan yang paling
cepat menyebabkan air yang kurang terdispersi sempurna kedalam minyak.

Kadar lemak
Tabel 2. Rata-rata kadar lemak margarin

Pengadukan (menit)

Perbandingan (Butter:VVCO)

10 15 20
P1 (65:35) 85,02 + 0,51° 85,82 + 0,52¢ 86,53+0,58°
P2 (70:30) 87,38 = 0,50° 90,42 +0,61¢ 90,92+0,47¢
P3 (75:25) 92,67 £ 0,51° 94,60 + 0,60° 97,600,672

Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai menunjukkan interaksi kedua perlakuan berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) pada kadar lemak.

Hasil pada Tabel 2 menunjukan nilai kadar lemak tertinggi didapatkan pada kombinasi 75:25
dengan lama pengadukan 20 menit yaitu 97,60+ 0,67% yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
sedangkan kadar lemak terendah diperoleh pada kombinasi perbandingan lemak kakao dan VCO
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65:35 dengan lama pengadukan 10 menit yaitu 85,02+ 0,51% yang berbeda nyata dengan perlakuan
lainnya. Seluruh kadar lemak di atas 80% sehingga telah memenuhi SNI margarin 01-3541:2014.

Menurut Lestari (2010) didapatkan kandungan lemak margarin 84,54% dan dapat disimpulkan
bahwa kandungan lemak dalam margarin tergantung dengan perbandingan minyak, lemak dan air
dalam formulasinya(Lestari, 2010). Hal yang mendekati juga di dapatkan pada penelitian Putra
(2021) yang mendapatkan kadar lemak margarin 85,33%(Putra & Salihat, 2021).

Daya Oles
Tabel 3. Rata-rata daya oles dengan texture analyzer

Perbandingan (Butter:\VCO) Pengadukan (menit)

10 15 20
P1 (65:35) 85,02 + 0,51 85,82 + 0,52¢ 86,53+0,58°
P2 (70:30) 87,38 + 0,50° 90,42 +0,61¢ 90,92+0,47¢
P3 (75:25) 92,67 £ 0,51° 94,60 + 0,60° 97,600,672

Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan 5% (P<0,05)

Hasil pada Tabel 3 menunjukan adanya peningkatan daya oles pada peningkatan lama pengadukan
dan penurunan daya oles pada setiap peningkatan konsentrasi kadar lemak kakao. Nilai daya oles
tertinggi didapatkan pada kombinasi perbandingan lemak kakao dan VCO 65:35 dan lama
pengadukan 15 menit dengan nilai yaitu 1,40 £ 0,36 yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan
perbandingan 65:35 dengan lama pengadukan 10 menit, perbandingan 65:35 dengan lama
pengadukan 20 menit, perbandngan 70:30 dengan lama pengadukan 10 menit, 15 menit dan 20 menit.
Sedangkan daya oles terendah didapatkan pada kombinasi lemak kakao dan VCO 75:25 dan lama
pengadukan 10 menit yaitu 4,89+0,01 yang tidak berbeda nyata dengan perbandingan 75:25 dengan
lama pengadukan 15 menit. VCO memiliki bentuk cair yang mengakibatkan tekstur margarin
menjadi lebih lunak, semakin banyak kandungan VCO maka daya oles dan tekstur margarin semakin
lunak dan mudah di oles, sedangkan lemak kakao memiliki titik leleh tinggi dan tekstur padat
membuat tekstur margarin lebih keras dan susah di oles, sedangkan lama pengadukan berpengaruh
terhadap besar partikel dimana semakin lama pengadukan makan tekstur margarin semakin lembut
karena tercampur lebih sempurna(Sari & Lestari, 2015).

Intensitas warna
Tabel 4. Rata-rata intensitas warna margarin

Lemak kakao : VCO Lama pengadukan Tingkat Tingkat kemerahan  Tingkat kekuningan
(gram) (menit) kecerahan (L*) (a®) (b*)
75:25 10 33,96+0,28? 18,34+0,17° 19,20+0,07 b
75:25 15 34,57+0,74 % 17,16+0,20 19,12+0,14 %
75:25 20 35,39+0,11° 16,59+0,33 © 18,91+0,00°¢
70:30 10 32,64+0,64° 18,37+0,232 19,71+0,25°
70:30 15 34,26+0,04 17,63+0,04 19,52+0,25 ¢
70:30 20 35,65+0,70° 17,24+0,79° 19,13+0,20 %
75:35 10 35,630,112 18,41+0,85 % 21,97+0,182
75:35 15 37,91+0,35° 18,55+0,252 21,40+0,042
75:35 20 38,03+0,54° 18,62+0,11% 21,57+0,252

Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan 5% (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 4, didapatkan nilai tertinggi diperoleh pada kombinasi perbandingan lemak
kakao dan VCO 75:25 dengan pengadukan selama 20 menit yaitu sebesar 38,41+0,54 yang tidak
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berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan 75:25 dengan lama pengadukan 15 menit dan
perbandingan 65:35 dengan lama pengadukan 15 menit. Sedangkan nilai terendah pada kombinasi
perbandingan lemak kakao dan VCO 65:35 dengan pengadukan selama 10 menit yaitu sebesar 33,77+
0,28 tidak berbeda nyata dengan perbandingan 70:30 lama pengadukan 10 menit dan 20 menit. (Putra
& Salihat, 2021).

Selanjutnya adalah tingkat kemerahan (a), nilai tertinggi diperoleh pada kombinasi perbandingan
lemak kakao dan VCO 75:25 selama 20 menit yaitu sebesar 18,54 + 0,25 yang tidak berbeda nyata
dengan perbandingan 65:35 lama pengadukan 10 menit dan 15 menit, perbandingan 70:30 lama
pengadukan 10 menit dan 15 menit, dan perbandingan 75:25 lama pengadukan 15 dan 10 menit.
Sedangkan nilai terendah pada kombinasi perbandingan leamak kakao dan VCO 65:35 dengan lama
pengadukan 10 menit yaitu sebesar 16,35 + 0,00 yang tidak berbeda nyata dengan perbandingan 65:35
lama pengadukan 15 menit, perbandingan 70:30 lama pengadukan 15 menit dan 20 menit, dan
perbandingan 75:25 lama pengadukan 10 meniit.

Dan yang terakhir adalah tingkat kekuningan(b*), nilai tertinggi diperolen pada kombinasi
perbandingan lemak kakao dan VCO 75:25 yaitu sebesar 21,54 0,15 dan nilai terendah pada
kombinasi perbandingan lemak kakao dan VCO 65:35 yaitu sebesar 19,24 +0.17. Perbandingan
lemak kakao dan VCO sangat terpengaruh nyata tingkat kekuningan (b), namun interaksi antara
kedua perlakuan yang digunakan tidak berpengaruh nyata. Dapat disimpulkan bahwa perbandingan
lemak kakao dan VCO serta lama pengadukan berpengaruh nyata terhdapat tingkat kecerahan (L*)
dan tingkat kemerahan (a*), sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kekuningan (b*)
karena menghasilkan margarin dengan warna kuning agak kecokelatan (Lestari, 2010).

Uji Skoring
Tabel 5. uji skoring warna, rasa dan kesukaan margarin
Lemak kakao : VCO Lama pengadukan Warna Rasa Kesukaan

(gram) (menit)
75:25 10 0,434+0,57°¢ 0,45+0,57°¢ 19,20+0,70°¢
75:25 15 0,38+0,51°¢ 0,43+0,57°¢ 19,12+0,66 ¢
75:25 20 0,36+0,51° 0,42+0,57°¢ 18,91+0,59°¢
70:30 10 0,61+0,60° 0,66+0,57 ¢ 19,71+0,49%
70:30 15 0,61+0,51° 0,63+0,57°¢ 19,524+0,51%
70:30 20 0,63+0,61° 0,65+0,57°¢ 19,13+0,502
75:35 10 0,85+0,502 0,84+0,57°¢ 21,97+0,49 2
75:35 15 0,80+0,412 0,81+0,57°¢ 21,40+0,44 2
75:35 20 0,76+0,22° 0,83+0,57 ¢ 21,57+0,47°

Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf kesalahan 5% (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 5, nilai tertinggi diperoleh pada kombinasi perbandingan lemak kakao dan
VCO 75:25 dengan lama pengadukan 10 menit yaitu 3,40+£0,50 yang tidak berbeda nyata dengan
perbandingan 75:25 lama pengadukan 15, dan 20 menit. Sedangkan nilai terendah pada kombinasi
65:35 dengan lama pengadukan 20 menit yaitu sebesar 1,45+0,51 yang tidak berbeda nyata dengan
perbandingan 65:35 dengan lama pengadukan 10 dan 15 menit.

Selanjutnya adalah penilaian terhadap rasa margarin, nilai tertinggi diperoleh pada kombinasi
perbandingan lemak kakao dan VCO 75:25 dengan lama pengadukan 10 menit yaitu sebesar 3,30 +
0,49 yang tidak berbeda nyata dengan perbandingan 75:25 dengan lama pengadukan 15 dan 20 menit,
dan perbandingan 70:30 dengan lama pengadukan 20 menit. Sedangkan nilai terendah pada
kombinasi 65:35 dengan lama pengadukan 15 menit yaitu sebesar 1,60 + 0,66.

Dan yang terakhir adalah uji kesukaan menghasilkan nilai tertinggi pada kombinasi perbandingan
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lemak kakao dan VVCO 70:30 dengan lama pengadukan 15 menit yaitu sebesar 3,00+ 0,65 yang tidak
berbanding nyata dengan perbandingan 70:30 dengan lama pengadukan 20 menit, perbandingan
75:25 dengan lama pengadukan 20,15, dan 10 menit. Sedangkan nilai terendah pada kombinasi
perbandingan lemak kakao dan VCO 65:35 dengan lama pengadukan 15 menit yaitu sebesar 1,60 +
0,50 yang tidak berbeda nyata dengan perbandingan 65:35 dengan lama pengadukan 10 dan 20 menit
dan perbandingan 65:35 dengan lama pengadukan 10 menit.

KESIMPULAN

Kesimpulan

Perbandingan lemak kakao: VCO serta lama pengadukan dan interaksinya berpengaruh nyata pada
karakteristik margarin dengan hasil terbaik adalah perbandingan lemak kakao dan VCO 70:30 dengan
lama pengadukan 15 menit yang menghasilkan margarin dengan kadar air 14,46+0,37%, kadar lemak
90,42+0,61%, daya oles (tekstur) 2,74+0,19 %, intensitas warna L* 34,23+£0,04%, a* 17,6+0,25%,
b*19,34+0,25% dan uji skoring warna 3,40+0,51%, rasa 3,30+0,51%, dan kesukaan 3,00 + 0,65 %.

Saran

Dari pemaparan di atas dapat saya sarankan untuk menggunakan kombinasi perbandingan lemak
kakao dan VCO sebesar 70:30 dengan lama pengadukan 15 menit untuk mendapatkan hasil margarin
dengan karakteristik terbaik dan untuk kedepannya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap
kombinasi lain dari perbandingan lemak kakao dan VCO serta lama pengadukan agar lebih efektif
dalam pembuatan margarin.
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