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ABSTRAK 

Proses sangrai merupakan salah satu tahapan penting dalam pengolahan kacang 

tanah karena berpengaruh terhadap mutu dan daya simpan produk. Metode tradisional 

yang banyak digunakan memiliki kelemahan dalam hal waktu proses yang lama dan hasil 

sangrai yang tidak merata. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi 

waktu dan temperatur sangrai terhadap kadar air, warna, dan tekstur kacang tanah, serta 

mengevaluasi penggunaan dua mata pisau pengaduk dalam mesin sangrai modifikasi. 

Penelitian dilakukan dengan tiga perlakuan: pemanggangan pada suhu 50°C selama 30 

menit, 55°C selama 45 menit, dan 60°C selama 60 menit. Kadar air diuji menggunakan 

metode pengeringan di Laboratorium Sentral Universitas Negeri Malang. Pengujian 

sensoris terhadap warna dan tekstur dilakukan oleh panelis tidak terlatih di Kampus II 

ITN Malang. Mesin sangrai dimodifikasi dengan menambahkan satu bilah pisau 

pengaduk, sehingga menjadi dua mata pisau. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada 

perlakuan 50°C selama 30 menit, kadar air kacang tanah sebesar 4,43%, dengan warna 

kecoklatan terang dan tekstur kering. Pada perlakuan 55°C selama 45 menit, kadar air 

menjadi 4,42%, warna cokelat sedang, dan tekstur lebih renyah. Sedangkan pada 

perlakuan 60°C selama 60 menit, kadar air mencapai 3,84%, warna kecoklatan pekat, dan 

tekstur sangat renyah. Mesin sangrai dengan dua mata pisau pengaduk mampu 

memberikan pencampuran bahan yang lebih merata dan mempercepat proses 

pemanggangan. Kesimpulan dari penelitian ini adalah variasi waktu dan temperatur 

sangrai berpengaruh terhadap kadar air serta mutu sensoris warna dan tekstur kacang 

tanah. Selain itu, penggunaan pengaduk dua mata pisau pada mesin sangrai dapat 

mempercepat proses dan menghasilkan hasil sangrai yang lebih merata. 

Kata kunci: Kacang tanah, mesin sangrai, temperatur, waktu, kadar air, warna, 

tekstur, dua mata pisau 
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ABSTRACT 

 

The roasting process is an essential stage in peanut processing as it affects the 

product's quality and shelf life. Traditional roasting methods that are still commonly used 

have several drawbacks, including long processing times and uneven roasting results. 

This study aims to determine the effect of roasting time and temperature variations on 

moisture content, color, and texture of roasted peanuts, as well as to evaluate the 

effectiveness of using a modified roasting machine equipped with a dual-blade stirrer. 

This research was conducted using three treatment variations: roasting at 50°C for 30 

minutes, 55°C for 45 minutes, and 60°C for 60 minutes. Moisture content was measured 

using the oven-drying method at the Central Laboratory of Universitas Negeri Malang. 

Sensory tests on color and texture were conducted through descriptive evaluation by 

untrained panelists at ITN Malang Campus II. The roasting machine was modified by 

adding one stirring blade, making it a dual-blade stirrer to improve heat distribution and 

material mixing. The results showed that at 50°C for 30 minutes, the peanuts had a 

moisture content of 4.43%, with light brown color and dry texture. At 55°C for 45 minutes, 

the moisture content was 4.42%, with medium brown color and a crispier texture. At 60°C 

for 60 minutes, the moisture content reached 3.84%, with dark brown color and a very 

crispy texture. The use of a dual-blade stirrer enhanced the uniformity of mixing and 

accelerated the roasting process. In conclusion, variations in roasting time and 

temperature affected the moisture content, color, and texture of the roasted peanuts. 

Additionally, the use of a dual-blade stirrer in the roasting machine contributed to faster 

processing and more uniform roasting results. 

Keywords: Peanuts, roasting machine, temperature, time, moisture content, color, 

texture, dual-blade stirrer 
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