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ABSTRACT

The research about "The Effect of Heating, Storage and The Addition of
Antioxidants BHT (Butyl Hydroxy Toluene) to The Quality of Ketapang Seeds Oil
(Cattapan Terminalis Linn.) and The Kinetics of Oxidation Reactions” has been
done. The best research result of BHT concentration is BHT 0.02% w/w of the
storage time based on the changing number of peroxide. The result obtained of the
reaction order for ketapang seeds oil without heating and heated during its storage
is an order 1. The oxidation reaction rate constant for the oil without heating
0.0887/ day and the oil which is heated 0.0896/day and the activation energy of
ketapang seed oil is 67.6046)J/mol K. The peroxide number until 14th day of
storage for ketapang seed oil without heating ((CO) control) is 12.3 mek/kg of oil,
ketapang seeds oil which is heated in temperature 200°C for 2 hours ((C1) control)
is 41.2 mek/kg of oil, ketapang without heating and added with BHT 0.02% is
having no changing that is in the amount of 2.5 mek/kg of oil and the ketapang
seeds oil which is heated in temperature 200°C and added with 0.02% BHT is
having no changing that is in the amount of 16.4% mek/kg. The quality of oil
obtained from the analysis of initial ketapang seeds oil which is 0.1079% of water
content, 7.1046 mgKOH/g oil of acid value, 205.0114 mg KOH/g oil of
saponification value, 0.8944 g/mL of density, 1.44747 of refractive index. For
ketapang seeds oil after the addition of the best BHT is 0.02% BHT which is
0.3919% of water content, 13.6700 mg KOH/g oil of acid value, 197.1247 mg
KOH/g oil of saponification value, 0.9018 g/mL of density, 1.44914 of refractive
index. Ketapang seed oil fatty acid determined on a CG (Gas Chromatography).
The result of fatty acid of ketapang seed oil content is lauric acid, myristic acid,
palmitoleic acid, palmitic acid, oleic acid, stearic acid, linoleic acid, linolenic acid,
eicosenoic acid, eicosanoic acid, behenaic acid, docotetrasanoic acid.

Keywords: BHT, peroxide number, kinetic reactions of oxidation, ketapang seeds
oil quality.
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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian mengenai “Pengaruh Pemanasan, Penyimpanan, dan
Penambahan Antioksidan BHT (Butil Hidroksi Toluen) terhadap Mutu Minya!(
Biji Ketapang (Terminalia catappan Linn.) dan Kinetika Reaksi Oksidasi”. Hasil
penelitian konsentrasi BHT terbaik adalah BHT 0,02% b/b terhadap waktu
penyimpanan berdasarkan perubahan angka peroksida. Hasil penelitian diperoleh
orde reaksi untuk minyak biji ketapang tanpa pemanasan dan yang dipanaskan
selama penyimpanan merupakan orde 1. Konstanta laju reaksi oksidasi untuk
minyak tanpa pemanasan 0,0887/hari dan minyak yang dipanaskan 0,0896/hari
serta energi aktivasi minyak biji ketapang adalah 67,6046 J/mol K. Angka
peroksida sampai hari ke-14 penyimpanan, untuk minyak biji ketapang tanpa
pemanasan ((CO) kontrol) yaitu 12,3 mek/kg minyak, minyak biji ketapang yang
dipanaskan 200°C selama 2 jam ((Cl) kontrol) yaitu 41,2 mek/kg minyak,
minyak biji ketapang tanpa pemanasan dan ditambah BHT 0,02% tidak
mengalami perubahan yaitu sebesar 2,5 mek/kg minyak, dan minyak biji ketapang
yang dipanaskan 200°C dan ditambah BHT 0,02% tidak mengalami perubahan
yaitu sebesar 16,5 % mek/kg. Kualitas minyak diperoleh dari hasil analisisi:
minyak biji ketapang awal yaitu Kadar air 0,1079 %; Angka asam 7,1046 mg
KOH/g minyak; Angka penyabunan 205,0114 mg KOH/g minyak; Berat jenis
0,8944 g/mL; Indeks bias 1,44747. Untuk minyak biji ketapang setelah
penambahan BHT terbaik adalah BHT 0,02% yaitu Kadar air 0,3919 %; Angka
asam 13,6700 mg KOH/g minyak; Angka penyabunan 197,1247 mg KOH/g
minyak; Berat jenis 0,9018 g/mL; Indeks bias 1,44914. Kandungan asam iemak
minyak biji ketapang ditentukan berdasarkan metode GC (Gas Chromatography).
Hasil penelitian kandungan asam lemak minyak biji ketapang yaitu asam laurat,
asam miristat, asam palmitoleat, asam palmitat, asam oleat, asam stearat, asam

linoleat, asam linolenat, asam eicosenoat, asam eicosanoat, asam behenat, asam
docotetrasanoat.

Kata kunci: BHT, bilangan peroksida, kinetika reaksi oksidasi, kualitas minyak
biji ketapang.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman ketapang merupakan salah satu tanaman yang berpotensi
sebagai penghasil minyak nabati. Minyak nabati adalah minyak yang tersusun dari
gliserida atau asam lemak yang umumnya digunakan untuk bahan makan bagi
manusia, bahan baku industri, bahan campuran minyak pelumas dan bahan baku
biodiesel (Kemala, 2008).

Asam lemak yang mempunyai " ikatan rangkap banyak atau
polyunsaturated fatty acids (PUFA) menyebabkan minyak nabati sangat rentan
terhadap oksidasi sehingga menyebabkan ketengikan. Proses oksidasi dapat terjadi
karena beberapa hal antara lain: udara, cahaya, enzim, logarﬁ (Cu, Fe) (Ketaren,
2005). Proses oksidasi asam lemak minyak dapat dicegah dengan cara
menambahkan antioksidan, disimpan dalam freezer (dibekukan), dan pemanasan
pendahuluan (blanching) (Winarno, 2002).

Asam lemak umumnya terdapat pada tumbuhan terutama dalam bentuk
terikat ester dengan gliserol sebagai lipida yaitu triasilgliserol atau trigliserida
(Hart,2003). Ikatan tak jenuh yang ada dalam lipida merupakan pusat aktif yang
dapat bereaksi dengan oksigen. Peroksidasi (auto-oksidasi) lipida dapat
menyebabkan kerusakan jaringan tubuh secara in vivo sehingga menimbulkan
beberapa penyakit seperti kanker. Efek yang merusak ini ditimbulkan oleh radikal

bebas (ROO*, RO*, OH*) yang dihasilkan saat pembentukan peroksida dari asam



lemak. Untuk mengendalikan dan mengurangi peroksidasi lipida memerlukan
antioksidan (Wirahadikusuma, 1985).

Proses kerusakan minyak dapat terjadi karena pemanasan yang
mengakibatkan perubahan susunan kimiawi karena terurainya trigliserida
menjadi gliserol dan asam-asam lemak (Aminah, 2002). Kerusakan minyak yang
utama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang disebut proses ketengikan
(Winarno, 2002). Peroksida merupakan hasil antara yang biasanya dipakai sebagai
ukuran tingkat ketengikan. Ketengikan oksidatif merupakan reaksi autokatalitik
dimana laju reaksi meningkat sejalan dengan meningkatnya waktu penyimpanan
(Syamsu, 2007).

Penelitian Noviana (2009) tentang karakterisasi minyak biji ketapang
(Terminalia Catappa Linn.) hasil pemurnian dengan karbon aktif menunjukkan
bahwa minyak biji ketapang berpotensi sebagai minyak goreng. Kerusakan
minyak yang disebabkan oleh reaksi oksidasi dapat dihambat dengan
menambahkan antioksidan. Munjiatun (2009) telah meneliti kinetika reaksi
oksidasi minyak biji ketapang (Terminalia Catappa Linn.)) dan pengaruh
penambahan antioksidan BHT (Butil Hidroksi Toluen) terhadap angka peroksida.
Diperoleh konstanta laju reaksi (k) minyak tanpa pemansan adalah 0,06.497 dan
minyak yang dipanaskan temperatur 100°C adalah 0,0896, energi aktivasi yang
didapat adalah 3960,58 J/mol’K, selain belum memperoleh penambahan BHT
optimum, pemanasan yang telah dilakukan pada temperatur 100°C belum pada
titik didih optimum pada minyak biji ketapang. Oleh sebab itu dalam penelitian ini

dipelajari lebih lanjut kegunaan penambahan BHT untuk menghambat oksidasi



asam lemak yang dilakukan pada temperatur 200°C dan perubahan bilangan

peroksida terhadap waktu penyimpanan.

1.2. Rumusan Masalah

Proses kerusakan minyak dapat terjadi karena pengaruh lama pemanasan
dan lama penyimpanan terhadap perubahan sifat fisiko-kimia minyak biji
ketapang (Terminalia Catappa Linn.) yang mengakibatkan perubahan susunan
kimiawi karena terurainya trigliserida menjadi gliserol dan asam-asam lemak.
Permasalahan yang akan diteliti dalam penelitian ini adalah pengaruh dari
penambahan variasi jumlah antioksidan BHT (Butil Hidroksi Toluen) terhadap
kerusakan minyak biji ketapang tanpa pemanasan dan minyak biji ketapang yang
dipanaskan selama penyimpanan. Peroksida merupakan hasil antara yang biasanya
dipakai sebagai wukuran - tingkat kerusakan pada minyak. Berdasérkan
permasalahan yang telah dikemukakan, perlu dilakukan penelitian tentang
“pengaruh pemanasan, penyimpanan, dan penambahan antioksidan BHT terhadap

mutu minyak biji ketapang (Zerminalia catappa Linn.) dan kinetika reaksi

oksidasi.”

1.3. Tujuan Penelitian
1. Menentukan konsentrasi BHT terbaik terhadap waktu penyimpanan
berdasarkan perubahan angka peroksida pada minyak biji ketapang tanpa
pemanasan dan minyak biji ketapang yang dipanaskan.
2. Menentukan orde reaksi, konstanta reaksi dan energi aktivasi dari minyak

biji ketapang tanpa pemanasan dan yang dipanaskan pada temperatur



1.4.

200°C selama penyimpanan berdasarkan pengamatan perubahan bilangan

peroksida dari hari ke nol sampai ke empat belas.

. Menentukan kualitas minyak biji ketapang sebelum dan sesudah

penambahan antioksidan BHT yang terbaik meliputi analisa kadar air,

angka asam, angka penyabunan, berat jenis, dan indeks bias.

. Menentukan kandungan asam lemak minyak biji ketapang menggunakan

metode GC untuk minyak biji tanpa pemanasan dan minyak biji ketapang
yang dipanaskan pada temperatur 200°C dan pada penambahan

konsentrasi BHT yang terbaik.

Manfaat Penelitian

. Memberikan informasi kepada masyarakat potensi penggunaan BHT

sebagai antioksidan untuk menghambat terjadinya reaksi oksidasi pada

minyak goreng nabati.

. Memberikan informasi kandungan asam lemak yang terdapat pada minyak

biji ketapang.

. Memberikan informasi pengetahuan kepada masyarakat akan pemanfaatan

hasil alam khususnya tanaman dari buah biji ketapang dapat berpotensi

sebagai minyak goreng nabati.
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