 salah safu syarat umtuk memperolol gelar Sarfaia Sains
bidang studi Kimia pada Fakultas MIPA -

ol
Livin Rhes Alvita

| PR



PENGARUH ANTIOKSIDAN DAN LAMA PEMANASAN TERHADAFP
KARAKTERISASI DAN JUMLAT PUFA (OMEGA-3,0MEGA-6) DARI
MINYAK KEDELAI (Soybean Qil)

SKRIPSI

Diajulkan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Sains di

bidang studi Kimig pada Fakultas MIPA

Olch :
Livia Rhea Alvita

08081003026

\r ’ % ’
MUTALAT PENGABD

JURUSAN KIMIA
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

2012



HALAMAN PERSETUJUAN SKRIPSI

PENGARUH ANTIOKSIDAN DAN LAMA PEMANASAN TERHADAP
KARAKTERISASI DAN JUMLAH PUFA (OMEGA-3,0MEGA-6) DARI
MINYAK XEDELAI (Soybean Oil)

SKRIPSI

Sebagai salah satu syarat imtuk memperoleh gelar Sarjana Sains
di bidang studi Kimia pada Fakultas MIPA

Olch:

Livia Rhea Alvita

08081C03026
' Inderalaya, November 2012
Pembimbing :
I.  Almunady, T. Panagan, M.Si ( )
2. Dr. Miksusanti, M.Si ( )

e~

®
NP
"URL;.S‘AN *\“’l 9



HALAMAN PENGESAHAN SKRIPS}1

Judul Skripsi :  Pengaruh Penambahan Antioksidan dan Lama
Pemanasan Terhadap Karakterisasi dan Jumlah .
PUFA (omega-3, omega-6) dari Minyak Kedelai

(Soybean Qil)
Nama Mahasiswa :  Livia Rhea Alvita
NIM : 08081003026
Jurusan : Kimia

Telah dipertahankan dihadapan Panitia Sidang Ujian Skripsi Jurusan Kimia Fakultas
Mutematika dan llmu Pengetahuan Alar Universitas Sriwijaya pada tanggal 6
November 2012. Dan telah diperbaiki, diperiksa serta disetujui sesuai dengan
masukan panitia siding ujian skripsi.

Indralaya, 9 November 2012

Ketua :
I. Almunady I Panagan, M.Si ( w )
Anggota :
2. Dr. Miksusanti, M.Si ( )
3. Drs. Dasril Basir, M.Si . (
4. Dra. Fatina, M.S ( \b )
5. Hermansyah, Ph.D. (

Mengetahui,

Ketua Jurusan Kimia
Fakultas Ma tikn dar llimu Pengetahuan Alam
Z0i0 nwgEsilas Sriwijaya

ifi



PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ILMIAH

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama Mahasiswa Livia Rhea Alvita
NM : 08081003026
Fakultas/Jurusan : MIPA/ Kimia

Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya sendiri dan karya ilmiah ini
belum pernah diajukan sebagai pcmenuhan persyaratan untuk memperolch gelar
kesarjanaan strata satu (S1) dari Universits Sriwijaya maupun perguruan tinggi lain.

Semua informasi yang dimuat dalam skripsi ini yang berasal dari penulis lain
baik yang dipublikasikan atau tidak telah diberikan penghargaan dengan mengutip
nama sumber penulis secara benar. Semua isi dari skripsi ini sepenuhnya menjadi

tanggung jawab saya sebagai penulis.
Demikianlah surat pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya.

Indralaya, November 2012

Penulis,

Livia Rhea Alvita
NIM. 08081003026




HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK
KEPENTINGAN AKADEMIS

Sebagai sivitas akademik Universitas Sriwijaya, yarg bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Livia Rhea Alvita
NIM : 08081003026
Fakultas/ Jurusan : MIPA / Kimia

Jenis Kaiya : Skripsi

Demi pengembangan ilinu pengetahuan, saya menyetujui untuk memberikan kepada
Universitas Sriwijaya “hak bebas royalti non eksklusif (non-exclusively royalty-free
right) atas karya ilmiah saya yang berjudul :

“Pengaruh Antioksidan dan Lama Pemanasan Terhadap Karakterisasi dan Jumlah
PUFA (omega-3, omega-6) dari minyak kedclai (Sovhean Qil)”.

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan hak bebas royalty non-
exsklusif ini  Universitas ~ Sriwijaya berhak menyimpan, mengalihmedia/
memformatkan, mengelolah dalam benwlk pangkalan data (database), merawat dan
mempublikasikan tugas akhir atan skripsi saya sclama tetap mencantumkan nama

saya sebagui penulis/ pencipta da sebagai pemilik hak cipta.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya.
Inderalaya, November 2012

Yang menya.akan,

Livia Rhea Alvita

NIM. 08081003026



HALAMAN PERSEMBAHAN

“Allah meninggikan derajat orang-orang yang beriman diantara kamu dan orang-
orang yang diberi ilmu pengctahuan beberapa derajat.”

(0s. Almujadilah: 11)

Skripsi ini ku persembahkan untuk:

~  Allah SWT, Pencipta alam semesta ini yang telah memberikan iman dan islam
pada agamaku

—~  Panutanku Nabi Muhammad SAW
—~  Mama Papa kus tercinta

— Uda, Uni, Utih dan Adik-adik ku tersayang
— Sahabat-sahabat Terbaix

Untuk orang-orang yang senantiasa memberi motivasi untukku demi

mencapai kesuksesain dunia dan akhirat, semoga kita bisa berkumpul lagi.
Amin.

Takkan pernah langkahku terhenti dalam tapak perjuanganku,
Takkan mau aku menyerah atas rintangan sebesar apapun.
“Doa dari mama dan papa yang slalu buatku tegar dan tersen ywﬁ o

Ya Allah, selalu harapkan berkat Mu dalam hidupku.

Motto:

“Dari impian datang harapan dan dengan impian ada kekuatan”

vi



KATA PENGANTAR
Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Puji dan syukur kchadirat Allah SWT yang tclah memberikan rahmat, hidayah
dan kemudahan kepada hamba-Nya, schingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini
dengan judul “Pengaruh Antioksidan dan Lama Pemanasan Terhadap
Karaktersasi dan Jumlah PUFA (Omega-3, Omega-6) dari Minyak Kedelai

(Soybean Oil)’scbagai salah satu syarat untuk mencapai gelar Sarjana Sains.

Ucapan terimakasih dan penghargaan yang tulus penulis sampaikan kepada
Bapak Almunady T Panagan, M.Si scbagai pembimbing pertama dan Ibu Dr.
Miksusanti ,M.Si sclaku pecmbimbing kedua. Penulis menyadari bahwa banyak pihak
yang telah membantu dalam menyelesaikan penulisan skripsi ini. Untuk itu, ucapan

terimakasih yang scbesar-besarnya penulis sampaikan kepada :

1. Dekan Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam.
2. Ketua Jurusan Kimia FMIPA Universitas Sriwijaya.
3. Dosen Pembahas Ibu Dra. Fatma, M.S. Bapak Hermansyah, Ph.D, dan Bapak

Drs. Dasiil Basir. M.Si yang teloh memberi masukan-masukan yang sangat

membangun dalam skripst ini.

Dosen-dosen pengajar dan scluruh aralis Jurusan Kimia FMIPA UNSRI yang

telah mengajarkan banyak hal kepada penulis.

vii



5. Ayahanda yang penulis banggakan dan Ibundaku tercinta yang tclah banyak
membcrikan dukungan dan pengorbanan baik sccara moril maupun materil.

6. Kakak, Adik-adikku (Uda Ivan, Diva, Dila) dan Semua sahabat ( Dewi Jayani,
Dewi Atika, Rizki Destrilia R, Yulia Gustami dan Bimbi Cahyaningsih) yang
sclalu ada disaat scnapg maupun sedih, memberikan bantuan, dorongan scrta
motivasi sehingga skripsi ini dapat terselesasikan.

7. Teman-teman seperjuangan MIKI 2008. Terimakasih buat kebersamaan yang tak
akan pernah bisa untuk dilupakan.

8. Adik-adik tingkat ku, selamat berjuang.

9. Dan semua orang yang telah membantuku, Allah takkan lupa segaia amal baik
kalian. Semoga Allah membalasnya dengan kebaikkan yang sempurna. Amien

Penulis juga menyadari akan kekurangan dalam pembuatan Tugas Akhir dan
skripsi ini.  Penulis juga mengharapkan saran dan kritik yang mampu menjadikan

Tugas Akhir ini menjadi lebih baik untuk kedepannya. demikianlah penulis harapkan

agar karya ini mampu berguna bagi kita semua.

Wassalamu'alaikum Wr, Wh.

Indralaya, November 2012

Penulis

viii



EFFECT OF ANTIOXIDANTS AND HEATED TO CHARACTERIZATION
dF SOYBEAN OIL AND I'T’S PUFA CONTENT (OMEGA-3,0MEGA-6)

Livia Rhea Alvita

(08081003026)

ABSTRACT

A research has been done  on cffect of antioxidants and heating time (o
characteristics of soybean oil and it’s PUFA content (omega-3,0mega-6). Soybean
cil which contains a lot of unsaturated fatty acids are very easily oxidized, so that
addition of antioxidants to prevent damage to the oil is necessary. This research is to
compare the effect of addition of antioxiaants BII'T and vitamin E with heated 100°C
to cil characteristics value such as acid number, saponification number, and peroxide
number. Effect of antioxidants was tested with a varicty of heating time for 30
minutes, 60 minutes and 90 minutes. Data from oil characteristics antioxidant BHT
can prevent oxidation and hydrolysis reactions is better than vitamin E and without
antioxidants. This data is supported by amount ol omecgz-3 and omega-6, which is
measured by gas chromaiography. Level of omega-3 and omega-6 for soybean oil
decreascd after heating 30 minutes. Diflercnt of omega-3 and omepa-6 content in the
addition of BHT compared with in the addition of vitamin E and without antioxidants
was 43,45% and 73,42% respectively.

Keywords: Soybean oil, BITT, vitamin I, o1l characterization, omega-3 and omega-6.



PENGARUI ANTIOKSIDAN DAN PEMANASAN TERHADAP
KARAKTERISASI DAN JUMLAH PUFA (OMEGA-3,0MEGA-6) DARI
MINYAK KEDELAI (Soybean Oil)

Livia Rhea Alvita

(08081003026)

ABSTRAK

Telah dilakukan penclitian pengaruh antioksidan dan lama pemanasan
terhadap karakteristik dan jumlah PUFA (omega-3, omega-6) dari minyak kedelai.
Minyak kedelai yang banyak mengandung asam lemak lak jenuh sangat mudah
teroksidasi sehingga diperlukan penambahan antioksidan untuk mencegah kerusakan
minyak. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan pengaruh penambahan BHT
dan vitamin E dengan pemanasan 100°C terhadap nilai karakteristik minyak meliputi
bilangan asam, bilangan penyabunan, dan bilangan peroksida. Pengaruh antioksidan
diuji dengan variasi waktu pemanasan yaitu pcmanasan 30 menit, 60 menit dan 90
menit. Dari data karakterisasi minyak kinerja antioksidan BHT dalam mencegah
rcaksi oksidasi maupun hidrolisis Iebih baik dibandingkan vitamin E dan tanpa
antioksidan, di dukung dengan kadar omega-3 dan omega-6 yang didapat melalui
pengukuran kromatograli gas. Penurunan kadar omega-3 dan omega-6 dari minyak
kedelai dengan penambahan BHT setelah pemanasan 30 menit lebih rendah 43,45%
dan 73,42% dibandingkan dengan penambahan vitamin E dan tanpa antioksidan.

Kata kuuci : Minyak kedelai, BIHT. vitanin B, karakterisasi minyak, omega-3 dan
omega-6.



UPT PEPPUS TAKANNN
UNIVERSITAS Srivioav.

N.DAFTAR (310446

s 7422093

DAFTAR ISI
Halaman

TTAR YT LU 551 5] [—————0 LSS i
HALAMAN PERSETUJUAN Lot s e i
HALAMAN PENGESAHAN Lot i
HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN KARYA 17 P20 5 [ Pm——— iv
HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH
UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS e v
HALAMAN PERSEMBAHAN vt o vi
KATA PENGANTAR ..otieviiriteieereeseeetiinisesesasss st etsssosas snsssassssssessesassnns ose vii
ARSTRACT ... oemeresnersesssseressersosassssnass ssassss sossssstssnssssssssassssnsnisnesssassesanssnsassasses 1X
ABSTRAK cocos oot etesteetesaeeeeste e essesaes saesbesas s s s et e sase s e s b s a s s b e st s X
DIAFTAR ISLeeiiiieeceisiniressesaessessaesasssessasssesssssssssassnssnssssassssssatsssssesnssssasssasss Xi
DAFTAR TABU snasmwnsmnssomsememmmsssamesmmmmssmomessesssa SRt o e XV
DAFTAR GAMBAR .ii.consussmsusmmmmssmsmmssnsesmsssssmmmmmeamesyssvassrsasesbash Xvii
TAPTAR: L ADIRIRIATIN <isssionsisronsmsss s s ssens £5us sysuass psn s s g e Xviii
BAB1 PENDRARILILU AN mssmosmsnsssmes sy s s e s s |

1.1 Loilar DO «ansswisuisusmminssnnsion e sasus s e aaansam I

B T Y L [ A S R 4

13 Tujuan, Peieliliffcosmiminiuammimoie wammivissmoisisnimis 4

1.4 Mantaat Penel N s sssiminaisipaiadnimemmeimsiomg S

Xi




BAB 11 TINJAUAN PUS TAKA (i sennnsss s .

BADB 11

2.1 Kedelai (Glveine max (1) Merill) o

2.2 Minyak Kedelai .ot

2.3 ASAMN LMK eeiiitreteetie et ceciccienrr et aeeens
2.3.1 Asam Lemak Omega-3 ..o
2.3.2 Asam Lemak Omegasv... i

2.4 Proses Kerusakan Minyak ..oo.cooiinieniencnninnicninnnee

2.5 Antioksidan

.............................................................................

T B VAT T 1T T OO PUTRON

252 BHT

.................................................................................

2.6 Lkstraksi Lemak

........................................................................

2.7 KarakterisasiMinyak Kedelai

....................................................

2.7.1 Bilangan Peroksida

..........................................................

2.7.2 Bilangan Asam

----------------------------------------------------------------

2.7.3 Bilangan Penyabunan

......................................................

2.8 Kompleksast Urea

....................................................................

2.9 Kromatograli Gas

.....................................................................

METODOLOGI PENELITIAN

......................................................

3.1 Waktu dan Tempat Penclitian

..................................................

3.2 Alat dan Bahan

.........................................................................

3.3 Prosedur Kerja

..........................................................................

3.3.1 Penyiapan Bahan Baku

....................................................

3.3.2 Ekstraksi Minyak Kacang Kedelai

.................................

Xii

6

9

14
15
16
19

20

24
24
25
25
26
27
29
29

29



3.3.3 Uji Kualitas Minyak Kedelai terhadap I‘aktor

PCNYIMPANAIL ..o 31
3.3.4 Karakteristik Minyak Kedelai s 31
3.3.4.1 Bilangan Peroksida ..o 31
3.3.4.2 Bilangan ASaM...c e 32
3.3.4.3 Bilangan Penyabunan ... 32

3.3.5 Isolasi Asam Lemak “ak Jenuh Ganda Omega-3 dan

Omega-6 yang Menggunakan Anrtioksidan dan

Tanpu ANUOKSIAAN oo 33
3.3.5.1. Saponifikasi Minyak Kedelai......ccooovverinnenene. 33
3.3.5.2. Frakstnansi, dengan URCa susauwsmmssmssssmssssimeess 34

3.3.6 Analisis Kualitatif dan Kvantitatif Omega-3 dan
Omea=6:denpiil (C souunsnsmmnmsmammmnssmmsmsmmss 34

3.3.6.1 Preparasi contoh aan Metilasi untuk membuat
Metil Ester

...................................................... 34
3.3.6.2 Analisis komponen asam lemak dengan

AlBUCIE mommumanmisssimasmmmmmmsns: soonsamssenemsamorann 35

BABIV  HASIL DAN PEMBAHASAM coooooooeooeoeeoeeooeooeoeoeooooooo 37

4.1 Analisis karakteristik minyak kedelai ...o.ooveeereeseeeereeeeeneennnn, 37

4.1.1 Kadar minyak Kedelai. oo e, 37

4.1.2 Analisis bilingan asam..cceeeeeeeeee e, 38

4.1.3 Analisis bilangan penyabunain.........oooeeeveeeeveoeee 40

4.1.4 Analisis bilangan peroksida.... .....cooeveeeveereveeoo 42

xiii



L

4.2 Analisis kualitatif dan kvantitatif asam lemak omega-3 dan
ST oA L E (g R a11115 7L (UL H e ———— 44

4.2.1 Analisis kualitatif asain: lemak omega-3 dan omega-6... 44

4.2.2 Aaalisis kuantitatif asam lemak omega-3 .......coveeveeeneen. 46

4.2.3 Analisis kuantitatif asam lemak omega-6 ... 47

BABY PENUTUP son. oo o sinsins inssataninoansdifhosinss il soussmassss 49
Sialis: RSN PRI s s, cosemsmnscin £5A0eRA RS T 0 5 A i AR RSB A ARG 49

o2 S TN s mos isusmas SR e o R O 5 R AR S5 S A BB 49

DAFTAR PUSTAKR ssusmmmsssmanmsmmsimssss s s st siaissaisas ionia 50
DAFTAR RIWAYAT HIDUP oottt eeen 53
LAMPIRAN oottt ettt s sae s e e es e 54

Xiv



DAFTAR TABEL

Ialaman

Tabel 1. Komposisi zat gizi dalam 100 gram kacang Kedelal vevnverereeeeesrernrnaneeeneinanenas 8
Tabel 2. Kandungan minyak Kedelai mUurni .o 9
Tabel 3. Sifat kimia minyak KCdelai ..o 10
Tabel 4. Standar mutu minyak Kedelah oo, o I
Tabel 5. Hasil analisiz kandungan omega-3 minyak kedelai oo viennninecnnns 46
Tabel 6. Hasil analisis kandungan omega-6 minyak kedelal oo 48
Tabel 7. Bilangan asam minyak Kedelai ... 59
Tabel 8. Bilangan asam minyak kedelai tanpa pemanasan ... 59
Tabel 9. Bilangan asam minyak kedelai pemanasan 30 menit cocneeneecicnnnnnn 60
Tabel 10. Bilahgzm asam minyak kedelai penianasan 60 menit e 60
Tabel 11. Bilangan asam minyak kedelai pemanasan 90 menit oo 61
Tabel 12. Bilangan penyabunan minyak kedelai ..., 6l
Tabel i3. Bilangan penyabunan miayak kederal tanpa pemanasan .........coveeennees 62
Tabel 14. Bilangan penyabunan minyak kedelai pemanasan 30 menit ..o, 62
Tabel 15. Bilangan penyabunan minyak kedcelai pemanasan 60 menit .........cccueeeneee.. 63
Tabel 16. Bilangan penyabunan minyak kedelai pemanasan 90 menit ......oveveneneens 03
Tabel 17. Bilangan peroksida dari minvak kedelai ......oooovieeieiiirecniecceeececeeceene, 64
Tabel 18. Bilangan peroksida minyak kedelai tanpa pemanasan .......oeeeveeeneeeeenennnn... 64
Tabel 19. Bilangan peroksida minyak kedelai pemanasan 30 menit .......c.o.cccvneen... 65
Tabel 20. Bilangan peroksida minyvak kedelai pemanasan 60 menit ..........ouou........... 65
Tabel 21. Bilangan peroksida minyak kedelai pemanasan 90 menit o.v.evevvnnnn. 66

XV



Tabel 22. Data hasil analisis asam linolenat dan asam linolcat ......oceeeericreeiiiinnnnns 67

Tabel 23. Data hasil penurunan kadar asam Iemak linolenat dan linoleat

setelah pemanasan 30 menit ... e gresamosamsmanoncanaiiod R 67
Tabel 24. Data Analisa Kromatograli Gas T anpa Antioksidan

1ANDPA PEMANASAI c.cuvevrrierriarseseressennesssssasasssssasssssssssssssstssssssssssassssasssassstas 68
Tabel 25. Data analisa kromatografi gas tanpa antioksidan dengan

DEMANASAR S0 MBHIE sonsammmmmmmmimmmsmmeymigssssesngyenessesmnssmmonsannmannadssiss 55 69
Tabel 26. Data analisa kromatografi gas denzain penambahan BHT

tanpHE PEMANISIN; wissmmmsmmmssmmamms AR RS 70
Tabel 27. Data analisa kromatografi gas dengan penambahan BH'T

pemanasan 30 menit .......ceeeeennnnen. - 71

Tabel 28. Data analisa kromatografi gas dengan penambahan vitamin E

LANPA PEMUEUNASAN ©eeviiiiiiiiii et et saessae e saesaeesae s saeessaesssesens 72
Tabel 29. Data analisa kromatografi gas dengan pcnambahan vitamin E
pemanasan J0ICE s S oesomonsesmmsr————— 73

XVi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 1.(a)tanaman kedelai, (b) biji KCACIT wevveuvveiiiiiiieiriciriciicnissncs e 7
Gambar 2. Jenis-jenis SUUKIIE OMCEA=3 1vruees euneuemiinnieiinsssinssssecsisn s ececees 13
Gambar 3. Jenis-jenis SUruktir OMEEA-0 ... oveeescreeeiriiiininiiniisn s csssisssasissneaes 14
Gambar 4. Reaksi penghambatan antioksidan priiner terhadap radikal lipid ............. 18
Gambar 5. Antioksidan bertindak scbagai prooksidan pada honsentrasi tinggi ......... 18
Gambar 6. Struktur vitamin E .....coovoviiiiiiiiiieinre e 20
Gambar 7. Mekanisme BHT dalam melindungi minyak/lemak .......ccocoeeeiiiiinnnnncns 21
Gambar 8. Reaksi BHT dengan oksigen singlet it 22
Gambar 9. Reaksi Penyabunan......cooevieiieenicnieiieirccctreresccecsseesssee e 26
Gambar 10. Alat Kromatograll Bas ... 28
Gambar I1. Grafik bilangan asam minyak kedelai dengan penambahan

Antioksidan BIT dan vitamin B oot e 38
Gambar 12. Grafik bilangan penvabunan minyak kedelai dengan

penambahan bebsrapu antoksidan ... 41
Gambar 13. Grafik bilangan peroksida minyak kedelai dengan

penambahan beberapa anGORSIAAN ... 42
Gambar 14. Spektrum standar asam 1emMak oo 74
Gambar 15. Spektrum asam lemak minyak kedelai (tanpa antioksidan)

tanPA PEMANASAN ..eoviieiii ittt et se et e et e e e e seeesesseesesneen 74

Gambar 16. Spektrum asam lemak minyak kedelai (tanpa antioksidar)

Xvii



Gambar 17.

Gambar 18.

Gambar 19,

Gambar 20.

pemanasan 30 mMENil assswmmamssessmmsssmseses sspssEe g e aseossna s ra 75
Spektrum asam lemak minyak kedelai (BHT)

LNV PCINUINNAISEIY, 5xiiiiins 4 3RE3 8 SRR AR S5 A SRS A SR TR RN SR A R TR 75
Spektrum asam lemak minyak kedelai (BEHT)

PEATAITASTH SU NI pevrmnsemmeermmm s p s o s sgr s oy 76
Spektrum asam lemak minyak kedelai (vitamin L)

tANDE PEMANGSA sussevsevssswsmnsssvssesssomsassmsrsssseasomssssws AR sRTss NPT F R TS 76
Spektrum asam lemak minyak kedelai (vitamin E)

pemanasan 30 menit

xviii



DAFTAR LAMPIRAN

FHalaman

Lampiran 1. Diagram alir preparasi Sampel e 55
J.ampiran 2. Diagram alir cara kerja ekstraksi minyak kedelaio . 55

Lampiran 3. Uji kualitas minyak kedciai terhadap faktor pemanasan pada
temperatur 100°C ..ot 56

Lampiran 4. Diagram alir isclasi asam lemak tak jenuh omega 3

o £:15 @01y 1 (=115 ¢ JO ST 57
Lampiran §. Perhitungan Analisis Data Karakieristik Minyak Kedelai ....ooemeveenenee. 58
Lampiran 6. Perhitungan Kadar Asam Lemak omega-3 dan omega-6 ............u......... 66
Lampiran 7. Perhitungan penurunan kadar asam iemak omega-3 dan

omcga-6 setelah pecmanasan 30 MENIt ..o 67
Lampiran 8. Data Analisa Kromatografl Gas ........c.c.eoeeeeeeeeeeeeseeeeeseeeeeeeeeeeeeeon, .68
Lampiran 9. Spektrum Hasil Kromatografi Gas ......o.ceeeeeeeeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 74

Xix



“.;.;—/ o™
0 e [y
BAB I Q@Qp PT .
USTAKADNN 2/
\%/—/x
PENDAHULUAN "

1.1 Latar Belakang

Kacang kedelai mempunyai potensi untuk dimanfaatkan minyaknya scbagai
sumber asam lemak tak jenuh omega-3 dan omega-6. Potensi ini terlihat dari
komposisi asam iemak yang terdapat pada minyak kedelai , Asam lemak tak jenuh
85% yaag terdiri dari asam linoleat 15-¢4%, asam olcat ll—()()(.’o, asam linolenat I-
12% dan asam arakhidonat 1,5% sedangkan untuk asam lemak jenuh 15% yang
terdiri dari asam palmitat 7-10%. asam stearat 2-5%, asam arsckhidat 0,2-1% dan

asam laurat 0-0,1% (Muchtadi, dkk. 2010).

Kedeiai adalah tanaman yang sangat mudah untuk di budidayakan dan
harganya ekonomis, olch scbab ity kedelai merupakan pilihan tepat sebagai sumber
pengganti penghasil omega-3 dan omega-6, dimana omega-3 dan omega-6 tersebut
biasanya terdapat pada ikun-ikan laut (Paus, Tuna, Cod, Salmon dun Mackerel) yang
sudali cukup langka dan memiliki harga yang relatif mahal. Sclain harga yang mahal,
kendala lain penggunaan ikan laut sebagai suinber asam lemak omega-3 dan omega-6
yaitu explorasi sumber dava air laut secara (crus-mencrus akan merusak atau
mengganggn keanckaragaman hayati di laut (Fitriani, 2000). Penggunaan beberapa
ikan laut yang langka ini perlu dikurangi atau dibatasi dengan mencari alternatif lain
yang berasal dari tumbuhan, dalam hal ini diharapkan kacang kedelai berpotensi

untuk menggantikan ikan laut sebagai sumber omega-3 dam omega-6.



Asam lemak tak jenuh ganda (polyunsaturated jézliy acids, PUFA) dalam
kacang kedzlai sangat prespektif untuk dikembangkan karena sangat bermanfaat
untuk tubuh manusia. Omega-3 dan omcga-6, merupakan asam lemak tak jenuh
ganda dalam kacang kedelai, yang tergolong omega-3 adalah asam linolenat (ALA),
Asam eikosapentacnoat (EPA), dan asam dokosahcksacnoat (DHA), secdangkan untuk
omega-6 misainya asam linolcat (LA) dan asam arakhidonat (ARA).

Asam lemak tak jenuk ganda memiliki ikatan rangkap yang sangat mudah
teroksidasi. Oksidasi merupakan proses degeneratif yang dipacu olch radikal bebas
dan menyebabkan ketengikan dan penurunan nutrisi produk pangan. Radikal bebas
mempunyai aktivitas kimiawi yang sifatnya reaktif dan destruktif’ (merusak). Untuk
mencegah  proses oksidasi tersebut  diperlukan  senyawa  yang  dapat  menunda,
memperlamoat dan mencegah proses oksidasi.

Kandungan asam femak bebas dalam minyak dapat meningkat salah satunya
akibat pengaruh suhu dan lama pemanasan schingga terjadinya reaksi oksidasi dan
hidrolisis dalam minyak, dimana reaksi tersebut akan menurunkan kualitas minyak
yang diinginkan. Untuk mencegai oksidasi tersebut dapat ditambahkan antioksidan
sintetik ataupun antioksidan alami. Salah satu antioksidan sintetik yang paling banyak
digunakan dalam produk pangan adalah BT (Butylated  Hydroxy Toluen).
Antioksidun BII'T juga mempunyai kelarutan yang baik dalam minyak atau lemak,
serta bersifat sinergis yang baik jika dikombinasikan dengan  antioksidan |

ain
(Alamsal:,2008).



Antioksidan alami yang scring digunakan dalam bahan pangan adalah
antioksidan vitamin. Penggunaan antioksidan vitamin memberikan keuntungan ganda
yaitu menunda terjadinya ketengikan dun sisa vitamin yang tidak tcroksidasi akan
menambah kandungan vitamin produk. Dengan demikian bahan pangan memiliki
daya tahan yang lebih lama serta mutu produk yang lebih baik. Salah satu antioksidan
vitamir. yang sering digunakan ialah vitamin E. Minyak kcdclail mengandung vitamin
E yang dapat bertindak scbagai antioksidan alami, tetapi jumlah vitamin E yang
terkandung relatif rendah untuk dapat mencegah rcaksi oksidasi sehingga diperlukan
penambahan antioksidan dari luar.

Kualitas minyak dapat diiihat dari beberapa parameter seperti angka asam,
angka peroksida dan angka penyabunan. Angka asam menunjukan ukuran dari jumlah
asam lemak bebas dari proses oksidosi dan  hidrolisa minyak, ataupun karena proses
pengolahan dan penyimpanannya yang kurang baik. Scn11zxki|1 tinggi nilai angka
asarinya, maka makin rendah kualitasnya. Angka peroksida adalah nilai terpenting
untuk menentukan derajat kerusokan pada minyak atau lemak. Asam lemak tidak
ienuh dapat mengikat oksigen pada ikatan rangkapnya schingga membentuk
peroksida yang dapat menyebabkan ketengikan pada minyak, scdangkan angka
penyabunan dapat digunakan untuk menentukan berat- molekul minyak atau lemak.
Minyak yang disusun olch asam lemak berantoi C pendek berarti mempunyai berat
molekul relatif kecil mempunyai angka penyabunan yang besar dan sebaliknya
minyak dengan berat molekul relatil besar akan mempunyai angka penyabunan relatif

kecil.



Berdasarkan pernyataan diatas, penclitian pengaruh penambahan antioksidan
dan lama pemanasan terhadap karakterisasi dan jumlah PUFA (omega-3, omega-0)

dari minyak kedelai (Soybean Qil) perlu diakukan.

1.2 Rumusan Masalah

Minyak bersifat mudah rusak pada suhu yang tinggi dan lamanya waktu
pemanasan menyebabkan menurunnya kualitas minyak dan jumlah asam lemak
omega-3 dan omega-6 schingga dibutuhkan penambahan antioksidan sclama proses
pemanasan. Olch karena itu penelitian pengaruh penambahan antioksidan (vitamin E,
BHT) dan lama pemanasan terhadap karakterisasi dan jumlah PUFA (omega-3,
omega-6) dari minyak kedelai perlu dilakukan.
1.3 Tajuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :

I. Membandingkan pengaruh penambabian vitamin E dan BHT (Butylated
Hydroxy Toluen) terhadap nilai karakterisiik minyak kacang kedelai yang
meliputi angka asam, angka penyabunan, dan angka peroksida.

Analisis kualitatit dan kuantiiatif asam lemak tak Jenuh omega-3 (ALA, EPA
dan DHA) dan omega-6 (LA dan ARA) akibat adanya peagaruh antioksidan
BHT dan vitamin E pada minyak kacang kedelai.

Mengetahui pengaruh lama pemanasan teriadap karakievisasi dan jumlah

PUFA (omega-3,omega-6) dari minyak kedelai.



1.4 Manfaat Penclitian
Dari Penelitian ini diharapkan :
1. Memberikan informasi kadar omega-3 dan omcga-6 dari kacang kedelai
setelah pcmanasan dengan penambahan antioksidan (vitamin E dan BHT).
2. Memberikan informasi pengaruh iama pemanasan dan penambahan vitamin E
dan BHT (Butylated Hydroxy Toluen) terhadap kualitas minyak serta omega-

3 dan omega-6 dari minyak kedclai.
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