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EFFECT OF ANTIOXIDANTS AND HEATED TO CHARACTERIZATION 

OF SOYBEAN OIL AND IT’S PU FA CONTENT (OMECA-3,OMECA-6)

Livia Rhca Alvila

(08081003026)

ABSTRACT

A researeh has becn donc on effect of anlioxidants and heating time to 
characteristics of soybcan oil and it’s PU F A conlent (omega-3,omega-6). Soybean 
oil which contains a lot of unsaturatcd fatty acids are very casily oxidized, so that 
addition of antioxidants to prcvcnt damagc to the oil is ncccssary. This research is to 
comparc the clTcct of addition of anlioxidants BI IT and vitamin E with heatcd 100°C 
to oil characteristics valuc such as acid numbcr, saponillcation numbcr, and peroxide 
numbcr. Effect of anlioxidants was lested with a variety of heating time for 30 
minuter», 60 minutes and 90 minutes. Data from oil characteristics antioxidant BHT 
can prevent oxidalion and hydrolysis reaclions is bettcr than vitamin E and without 
antioxidants. This data is supportcd by amount of omcga-3 and omega-6, which is 
measured by gas chromatography. Le^el of omcga-3 and omcga-6 for soybean oil 
decreascd after heating 30 minutes. Differcnt of omcga-3 and omega-6 content in the 
addition ot BHT compared with in the addition of vitamin E and without antioxidants 
was 43,45% and 73,42% respectively.

Kcywords: Soybean oil, BI IT, vitamin E, oil charactcrization, omcga-3 and omega-6.
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PENGARUH ANTIOKSIDAN DAN PEMANASAN TERHADAP 

KARAKTERISASI DAN JUMLAH PUFA (OMEG A-3,OMEG A-6) DARI 

MINYAK KEDELAI (Soybcan Oil)

Livia Rhca Alvita

(08081003026)

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian pengaruh antioksidan dan lama pemanasan 
terhadap karakteristik dan jumlah PUFA (omega-3, omega-6) dari minyak kedelai. 
Minyak kedelai yang banyak mengandung asam lemak tak jenuh sangat mudah 
teroksidasi sehingga diperlukan penambahan antioksidan untuk mencegah kerusakan 
minyak. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan pengaruh penambahan 3HT 
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 pemanasan 30 menit, 60 menit dan 90 
menit. Dari data karakterisasi minyak kinerja antioksidan I3HT dalam mencegah 
reaksi oksidasi maupun hidrolisis lebih baik dibandingkan vitamin E dan tanpa 
antioksidan, di dukung dengan kadar omega-3 dan omega-6 yang didapat melalui 
pengukuran kromatografi 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 kunci : Minyak kedelai, BHT. vitamin E, karakterisasi minyak, omega-3 dan 
omega-6.
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CV.

tBAB I
//

PENDAHULUAN

1,1 Latar Belakang

Kacang kedelai mempunyai potensi untuk dimanfaatkan minyaknya sebagai 

sumber asam lemak lak jenuh omega-3 dan omega-6. Potensi ini terlihat dai i 

komposisi asam icinak yang terdapat pada minyak kedelai , Asam lemak lak jenuh 

85% yang terdiri dari asam linoleat I5-C/1%, asam oleal 11-60%, asam linolenat 1- 

12% dan asam arakhidonat 1,5% sedangkan untuk asam lemak jenuh 15% yang 

terdiri dari asam palmitat 7-10%, asam stearat 2-5%, asam arsekhidat 0,2-1% dan 

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

Kedelai adalah tanaman yang sangat mudah untuk di budidayakan dan

harganya ekonomis, oleh sebab itu kedelai merupakan pilihan tepat sebagai sumber 

pengganti penghasil omega-3 dan omega-6, dimana omega-3 dan omega-6 tersebut 

biasanya terdapat pada ikan-ikan laut (Paus, Tuna, Cod, Salmon dan Maekerel) yang 

sudah cukup langka dan memiliki harga yang relatif mahal. Selain harga yang mahal, 

kendala lain penggunaan ikan laut sebagai sumber asam lemak omega-3 dan omega-6 

yaitu expIorasi sumber daya air laut secara terus-menerus akan merusak atau 

mengganggu keanekaragaman hayati di laut (Fitriani, 2006). 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.



2

lemak lak jenuh ganda (polyunsaturalcd fally acids, PU h A) dalam 

kacang kedelai sangat prospektif untuk dikembangkan karena sangat bermanfaat 

untuk tubuh manusia. Omcga-3 dan omega-6, merupakan asam lemak lak jenuh 

ganda dalam kacang kedelai, yang tergolong omega-3 adalah asam linolenat (ALA), 

Asam eikosapentaenoat (LPA), dan asam dokosaheksaenoat (DMA), sedangkan untuk 

omega-6 misalnya asam linoleat (LA) dan asam arakhidonat (ARA).

Asam lemak tak jenuh ganda memiliki ikatan rangkap yang sangat mudah 

teroksidasi. Oksidasi merupakan proses degeneralif yang dipacu oleh 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, 

memperlambat dan mencegah proses oksidasi.

Kandungan asam lemak bebas dalam minyak dapat meningkat salah satunya 

akibat pengaruh suhu dan lama pemanasan sehingga terjadinya reaksi oksidasi dan 

hidrolisis dalam minyak, dimana reaksi tersebut akan menurunkan kualitas minyak 

yang diinginkan. Untuk mencegah oksidasi tersebut dapat ditambahkan antioksidan 

sintetik ataupun antioksidan alami. Salah satu antioksidan sintetik yang paling banyak 

digunakan dalam produk pangan adalah BIIT {Bulylated Uydroxy Toluen). 

Antioksidan BIIT juga mempunyai kelarutan yang baik dalam minyak atau lemak, 

sinergis yang baik jika dikombinasikan dengan antioksidan lain

Asam

serta bersifat

(Alamsak,2008).
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Antioksidan alami yang sering digunakan dalam bahan pangan adalah 

antioksidan vitamin. Penggunaan antioksidan vitamin memberikan keuntungan ganda 

yaitu menunda terjadinya ketengikan dan sisa vitamin yang tidak teroksidasi akan 

menambah kandungan vitamin produk. Dengan demikian bahan pangan memiliki 

daya tahan yang lebih lama serta mutu produk yang lebih baik. Salah satu antioksidan 

vitamin yang sering digunakan ialah vitamin E. Minyak kedelai mengandung vitamin 

E yang dapat bertindak sebagai antioksidan alami, tetapi jumlah vitamin H yang 

terkandung relatif rendah untuk dapat mencegah reaksi 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 oksidasi dan hidrolisa minyak, ataupun karena proses 

pengolahan dan penyimpanannya yang kurang baik. Semakin tinggi nilai angka 

asamnya, maka makin rendah kualitasnya. Angka peroksida adalah nilai terpenting 

untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak atau lemak. Asam lemak tidak 

ienuh dapat mengikat oksigen pada ikatan rangkapnya sehingga membentuk

peroksida yang dapat menyebabkan ketengikan pada minyak, sedangkan angka 

penyabunan dapat digunakan untuk menentukan berat molekul minyak atau lemak. 

Minyak yang disusun oleh asam 

molekul relatif kecil

lemak berantai C pendek berarti mempunyai berat 

mempunyai angka penyabunan yang besar dan sebaliknya 

minyak dengan berat molekul relatif besa- akan mempunyai angka penyabunan relatif 

lcecil.
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Berdasarkan pernyataan dialas, penelitian pengaruh penambahan antioksidan 

dan lama pemanasan terhadap karakterisasi dan jumlah PU l'A (omcga-3, omcga-6) 

dari minyak kedelai (Soybean ()i!) perlu diiakukan.

1.2 Rumusan Masalah

Minyak bersifat mudah rusak pada suhu yang tinggi dan lamanya waktu 

menyebabkan menurunnya kualitas minyak dan jumlah asam lemak 

omega-3 dan omega-6 sehingga dibutuhkan penambahan antioksidan selama proses 

pemanasan. Oleh karena itu penelitian pengaruh penambahan antioksidan (vitamin E, 

BHT) dan lama pemanasan terhadap karakterisasi dan jumlah PUFA (omega-3, 

omcga-6) dari minyak kedelai perlu dilakukan.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Membandingkan pengaruh penambahan vitamin E dan BHT (Buiylated 

Hydroxy Tolucn) terhadap nilai karakteristik minyak kacang kedelai yang 

meliputi angka asam, angka penyabunan, dan angka peroksida.

2. Analisis kualitatif dan kuantitatif asam lemak tak jenuh omega-3 (ALA, EPA 

dan DI IA) dan omega-6 (LA dan ARA) akibat adanya pengaruh antioksidan 

BHT dan vitamin E pada imnyak kacang kedelai.

3. Mengetahui pengaruh lama pemanasan terhadap karakterisasi dan jumlah 

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

pemanasan
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1.4 Manfaat Penelitian

Dari Penelitian ini diharapkan :

1. Memberikan informasi kadar omcga-3 dan omcga-6 dari kacang kedelai

setelah pemanasan dengan penambahan antioksidan (vitamin E dan BHT).

2. Memberikan informasi pengaruh iama pemanasan dan penambahan vitamin E

dan BHT (Butykited Hydroxy Tolucn) terhadap kualitas minyak serta omega-

3 dan omega-6 dari minyak kedelai.
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