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OXIDATION REACTION KINETICS AND THE EFFECT OF ADDITION OF 
a-TOCOPHEROL ANTIOXIDANT TO QUALITY OF KETAPANG SEED

OIL (Terminalia catappa Linn)

Oleh
SATRI WAHYUNI 

08071003006

ABSTRACT

tt has been done the research about oxidation reaction kinetics and the eflfect 
of addition of a-tocopherol antioxidant to quality of ketapang seed oil (Terminalia 
catappa Linn). The purpose of this research is to determine reaction order, reaction 
constant and activation energy of ketapang seed oil without heating and that to be 
heated at 200 °C as long as storage and to determine the amount of the best a- 
tocopherol addition with variation 0%, 0.012%, 0.016%, 0.02%, 0.024% and 0.028%. 
The monitoring times have been started from zero day until fourteen days. Oil with 
best variation of a-tocopherol was analyzed it physio Chemical properties before and 
after addition in accordance with Indonesian National Standard. Parameters density, 
ray index, fatty acid number and saponification number. In oil without heating and 
heated oil, their differences of acid content has been determined. The result of this 
research showed that order reaction for oil without heating and heated oil is 1. 
Reaction constant of oil without heating is 0.0895 and then for heated oil is 0.0897, 
activitation energy is 14.9474 J/mol °K. The result also showed the best amount of a- 
tocopherol antioxidant is 0.024%. The quality of oil before and after addition of the 
best a-tocopherol is suitable with Indonesian National Standard. Fatty acid content of 
ketapang seed oil without heating and heated oil is laurate acid, miristate acid, 
palmitoleate acid, palmitate acid, oleate acid, stearate acid, linoleate acid, linolenate 
acid, eicosenoate acid, eicosanoate acid, bahenate acid and docotetrasanoate acid.

Key words : a-tocopherol, peroxide number, kinetics of oxidation reactions, the 
quality of ketapang seed oil, fatty acid content.

ix



KINETIKA REAKSI OKSIDASI DAN PENGARUH PENAMBAHAN 
ANTIOKSIDAN a-TOKOFEROL TERHADAP KUALITAS MINYAK BIJI 

KETAPANG (Terminalia catappa Linn)

Oleh
SATRI WAHYUNI 

08071003006

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang kinetika reaksi oksidasi dan pengaruh 
penambahan antioksidan a-tokoferol terhadap kualitas minyak biji ketapang 
(Terminalia catappa Linn). Penelitian ini bertujuan untuk menentukan orde reaksi, 
konstanta reaksi dan energi aktivasi minyak biji ketapang tanpa pemanasan dan yang 
dipanaskan pada temperatur 200°C selama penyimpanan serta menentukan jumlah 
penambahan a-tokoferol terbaik dari variasi 0 %, 0,012%, 0,016%, 0,02%, 0,024% 
dan 0,028%. Waktu pengamatan dilakukan dari hari ke nol sampai hari ke empat 
belas. Minyak sebelum dan sesudah penambahan antioksidan a-tokoferol terbaik diuji 
kualitasnya berdasarkan sifat fisika kimia dengan Standar Nasional Indonesia. 
Parameter uji kualitas meliputi bobot jenis, indek bias, bilangan asam lemak dan 
bilangan penyabunan. Pada minyak tanpa pemanasan dan yang dipanaskan 
ditentukan perubahan kandungan asam lemaknya. Hasil penelitian menunjukan 
bahwa orde reaksi untuk minyak tanpa pemanasan dan yang dipanaskan adalah 1. 
Konstanta reaksi minyak tanpa pemanasan 0,0895 sedangkan minyak yang 
dipanaskan 0,0897 dan energi aktivasi 14,9476 J/mol °K. Hasil penelitian jumlah 
antioksidan a-tokoferol terbaik adalah 0,024 %. Kualitas minyak sebelum dan 
sesudah penambahan antioksidan terbaik telah memenuhi Standar Nasional 
Indonesia. Kandungan asam lemak minyak biji ketapang pada minyak tanpa 
pemanasan dan yang dipanaskan yaitu asam laurat, asam miristat, asam palmitoleat, 
asam palmitat, asam oleat, asam stearat, asam linoleat, asam linolenat, asam 
eicosenoat, asam eicosanoat, asam bahenat dan asam docotetrasanoat.

Kata kunci: a-tokoferol, bilangan peroksida, kinetika reaksi oksidasi, kualitas 
minyak biji ketapang, kandungan asam lemak.
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BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman ketapang merupakan salah satu tanaman yang berpotensi sebagai 

menghasil minyak nabati. Komposisi asam lemak dalam minyak biji ketapang terdiri 

lari asam palmitoleat, asam palmitat, asam stearat, asam oleat dan asam linoleat 

Juniarti, 2006). Minyak nabati adalah minyak yang tersusun dari gliserida atau 

emak yang umumnya banyak terdapat dalam buah-buahan, biji-bijian, kacang- 

kacangan, sayur-sayuran dan akar tanaman. Salah satu tanaman yang telah diteliti 

Mengandung minyak nabati adalah biji ketapang. Menurut Christian dan Ukhun 

2006) biji ketapang bergizi tinggi, karena berisi sejumlah protein dan mineral. Hal 

Jrii menjadikan biji ketapang sangat baik untuk dikonsumsi, baik dalam bentuk 

nentah maupun sebagai minyak makan.

Proses kerusakan minyak dapat disebabkan oleh beberapa faktor, salah 

situnya adalah karena pemanasan yang mengakibatkan perubahan susunan kimiawi 

.pena terurainya gliserida menjadi gliserol dan asam-asam lemak (Aminah, 1988). 

.erusakan minyak yang utama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang disebut 

i'oses ketengikan (Winamo, 2004). Peroksida merupakan hasil antara yang biasanya 

'pakai sebagai ukuran tingkat ketengikan. Ketengikan oksidatif merupakan reaksi 

_|tokatalitik dimana laju reaksi meningkat sejalan dengan meningkatnya waktu

asam

1
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penyimpanan. Kerusakan minyak yang disebabkan oleh reaksi oksidasi dapat 

dihambat dengan menambahkan antioksidan.

Penelitian Noviana (2009) tentang karakterisasi minyak biji ketapang 

(Terminalia catappa Linn) menunjukkan bahwa minyak biji ketapang hasil 

pemurnian dengan karbon aktif berpotensi sebagai minyak goreng. Munjiatun (2009) 

telah meneliti pengaruh pemanasan dan penambahan BHT terhadap kinetika reaksi 

oksidasi minyak biji ketapang pada pemanasan 100 °C. Pada penelitian ini selain 

belum diperoleh penambahan BHT optimum, pemanasan yang dilakukan belum pada 

titik didih minyak biji ketapang dan juga belum dilakukan perbandingan dengan 

antioksidan lain. Antioksidan lain yang dapat digunakan adalah a-tokoferol (Vitamin 

E), jenis produk yang sering ditambahkan a-tokoferol adalah lemak dan minyak

(Taufik, 2009). a-tokoferol dapat larut dengan baik dalam minyak melindungi tubuh

dari radikal bebas. Fungsi utama a-tokoferol di dalam minyak adalah sebagai 

antioksidan alami untuk mencegah terjadinya reaksi oksidasi, a-tokoferol dapat 

mencegah penyakit hati, mengurangi kelelahan, membantu memperlambat penuaan 

karena a-tokoferol berperan dalam suplai oksigen ke darah sampai dengan ke seluruh 

organ tubuh, a-tokoferol juga menguatkan dinding pembuluh kapiler darah dan 

mencegah kerusakan sel darah merah akibat racun, a-tokoferol termasuk antioksidan 

yang stabil terhadap asam, panas dan alkali tetapi dapat dirusak oleh oksigen dan 

.proses oksidasi dapat dipercepat jika ada cahaya.

a-tokoferol menghalangi proses oksidasi dengan cara menetralisir radikal 

|f)ebas, dalam proses tersebut a-tokoferol juga teroksidasi, a-tokoferol memberikan
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ion hidrogen yang mampu mengubah radikal peroksil (hasil peroksidasi minyak) 

menjadi radikal tokoferol yang kurang reaktif, sehingga tidak mampu merusak rantai 

lemak. Terdapat empat bentuk tokoferol yaitu a, B, y, dan 8 tokoferol, diantara 

keempat bentuk tokoferol tersebut yang paling aktif adalah a-tokoferol (Winarsi, 

2007). Besar konsentrasi antioksidan tokoferol yang ditambahkan dapat 

mempengaruhi laju oksidasi, pada konsentrasi tinggi aktivitas antioksidan grup 

fenolik dari tokoferol sering hilang bahkan antioksidan tersebut menjadi pro oksidan 

tergantung pada struktur antioksidan, kondisi dan sampel yang akan diuji. Oleh sebab 

itu pada penelitian ini dipelajari pengaruh antioksidan tokoferol, pengaruh pemanasan 

dan penambahan a-tokoferol pada minyak biji ketapang.

asam

1.2. Rumusan Masalah

Proses kerusakan minyak dapat terjadi karena pemanasan dan penyimpanan 

yang mengakibatkan perubahan susunan kimiawi karena terurainya gliserida menjadi 

gliserol dan asam-asam lemak yang disebabkan karena reaksi oksidasi. Proses 

oksidasi terjadi sebagai hasil reaksi antara trigliserida tidak jenuh dan oksigen dari 

udara. Peroksida merupakan hasil antara yang biasanya dipakai sebagai ukuran 

tingkat kerusakan pada minyak. Senyawa peroksida juga mampu mengoksidasi 

molekul asam lemak yang masih utuh dengan cara melepas dua atom hidrogen, 

sehingga membentuk ikatan rangkap baru (terbentuknya peroksida). Oleh sebab itu 

perlu dilakukan penelitian tentang kinetika reaksi oksidasi minyak biji ketapang dan 

mempelajari pengaruh penambahan tokoferol terhadap angka peroksida, apakah
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mampu menghambat terjadinya reaksi oksidasi serta menentukan kandungan asam 

lemak yang terdapat pada minyak biji ketapang.

1.3. Tujuan Penelitian

1. Menentukan orde reaksi, konstanta laju reaksi dan energi aktivasi dari minyak 

biji ketapang tanpa pemanasan dan yang dipanaskan pada temperatur 200°C 

selama penyimpanan berdasarkan pengamatan bilangan peroksida dari hari ke

nol sampai hari ke empat belas.

2. Menentukan perubahan angka peroksida minyak biji ketapang tanpa 

pemanasan dan yang dipanaskan pada temperatur 200 °C dengan penambahan

variasi jumlah a-tokoferol sebanyak (0%; 0,012%; 0,016%; 0,02%; 0,024%;

0,028%) selama penyimpanan dari hari ke nol sampai hari ke empat belas.

3. Menentukan kualitas minyak sebelum dan sesudah penambahan antioksidan 

yang terbaik dari tujuan nomor dua meliputi bobot jenis, indek bias, bilangan 

asam dan bilangan penyabunan dari minyak biji ketapang.

4. Menentukan kandungan asam lemak minyak biji ketapang dan

asam lemak minyak biji ketapang

tanpa pemanasan dengan minyak biji ketapang yang dipanaskan pada 

temperatur 200 °C.

membandingkan perubahan kandungan
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1.4. Manfaat Penelitian

Berpotensi memberikan informasi kepada masyarakat tentang mutu minyak 

biji ketapang sebelum dan sesudah penambahan antioksidan a-tokoferol serta 

kandungan asam lemak yang terdapat pada minyak biji ketapang.
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