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SUMMARY

ERNA KARUNIASIH Kinetics of the decrease in the Total Carotene in 

Red Palm Oil During Storage (supervised by SUGITO and FRISKA SYAIFUL).

The objective of the research was to determine the kinetics of total carotene 

decreasing in red palm oil during storage with the use of bottle as package and the 

addition of TBHQ. The study has been done from July 2013 to July 2014 at the 

Laboratory of Agricultural Chemistry and Laboratory of Microbiology, Department 

of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya,

Indralaya.

There were two kind of parameters which were analyzed in this research, the

main and additional parameter. The main parameter was total carotene content. The

decreasing of total carotene content was presented in kinetics by analyzing a

treatment with three factors in triplicate. The factor of treatment consist of clear

bottle, dark bottle and dark bottle with addition of TBHQ 200 ppm. The additional 

parameter were free fatty acid content, peroxide value, iod number and pH. Factorial 

Completely Randomized Design was applied in additional parameter. There were 2 

treatments with 3 factors in triplicate. They were type of package (clear bottle, dark 

bottle and dark bottle with addition of TBHQ 200 ppm) and temperature of storage 

(30,40 and 50°C).

The result showed that the use of dark bottle as package with the addition of 

TBHQ 200 ppm resulted in red palm oil with the longest shelf life. The shelf Iife of 

red palm oil in dark bottle with addition of TBHQ 200 ppm, dark bottle and clear



bottle were 15176, 11322 and 2389 days, respectively. The type of package and

temperature of storage significantly affected free fatty acid content, peroxide value,

iod number and pH. The best treatment based on Standar Nasional Indonesia (SNI)

was found in the treatment of A3B1 (dark bottle with addition of TBHQ 200 ppm

and temperature of storage 30°C). The characteristics of the best treatment were

4,58% of free fatty acid content, 2.95 mek O2/ Kg of peroxide value, 17.61 g/lOOg

of iod number, 5.96 of pH.



RINGKASAN

ERNA KARUNIASIH Kinetika Penurunan Kariten Total pada Minyak 

Sawit Merah Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh SUGITO dan FRISKA

SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa kinetika penurunan karoten total 

minyak sawit merah selama penyimpanan dengan penggunaan kemasan botol kaca 

dan penambahan TBHQ. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli 2013 sampai Juli 

2014 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,

Indralaya.

Penelitian ini menggunakan dua metode yaitu metode kinetika dan metode

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF). Metode kinetika menggunakan satu

faktor perlakuan yang terdiri dari tiga taraf perlakuan, dan setiap perlakuan diulang

sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan adalah jenis kemasan (botol bening, botol gelap

dan botol gelap dengan penambahan pengawet TBHQ 200 ppm). Rancangan acak 

lengkap faktorial menggunakan dua faktor. Setiap faktor terdiri dari tiga taraf 

perlakuan, dan setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A 

adalah jenis kemasan (botol bening, botol gelap dan botol gelap dan penambahan 

pengawet TBHQ 200 ppm). Faktor B adalah suhu penyimpanan (30, 40 dan 50°C). 

Parameter yang diamati adalah parameter utama (kadar karoten total) dan parameter 

pendukung (asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, pH).



Hasil penelitian parameter utama menunjukkan bahwa penggunaan jenis

kemasan botol gelap dengan penambahan TBHQ 200 ppm memiliki umur simpan

minyak sawit merah terbaik. Umur simpan minyak sawit merah menggunakan jenis

kemasan botol gelap dengan penambahan TBHQ 200 ppm, jenis kemasan botol

gelap dan jenis kemasan botol bening berturut-turut adalah 15176, 11322 dan 2389

hari. Hasil penelitan sampingan menunjukkan bahwa penggunaan jenis kemasan dan

suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar asam lemak bebas, bilangan

peroksida, bilangan iod, dan pH minyak sawit merah. Perlakuan terbaik berdasarkan

standar nasional indonesia (SNI) adalah perlakuan A3Bi (botol gelap dengan 

penambahan TBHQ 200 ppm dan suhu penyimpanan 30°C). Minyak sawit merah 

perlakuan A3Bj mempunyai kadar asam lemak bebas 4,58%, bilangan peroksida 

2,95 mek 02/ Kg, bilangan iod 17,61 g/lOOg, pH 5,96.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Minyak sawit merah (Red Palm Oil) merupakan produk turunan CPO (Crude 

Palm Oil). Kandungan karoten total pada RPO sangat tinggi yaitu 2511,13 ppm 

(Marliyati et al., 2010). (3-karoten merupakan turunan dari karoten yang merupakan 

komponen terbesar dibandingkan turunan karoten lain. Kandungan P-karoten pada 

RPO yaitu sebesar 542,03 ppm (Sani et al, 2011). P-karoten merupakan senyawa 

lipid tanpa asam lemak yang memiliki ikatan rangkap. Senyawa ini sensitif terhadap 

cahaya, panas, logam dan oksidator lainnya. P-karoten akan kehilangan aktivitasnya 

sebagai provitamin A apabila teroksidasi pada salah satu ikatan rangkapnya

(Takayashi et al., 2000).

Oksidasi adalah jenis reaksi kimia yang melibatkan pelepasan hidrogen atau

pelepasan elektron. Tahap awal oksidasi dimana asam lemak dengan bantuan cahaya 

akan menghasilkan radikal bebas (Tirta et al., 2010). Menurut Soematmaji (1998) 

dalam Rohamatussolihat (2009), yang dimaksud radikal bebas (free radical) adalah 

suatu senyawa atau molekul yang mengandung satu atau lebih elektron tidak 

berpasangan pada orbital luarnya. Elektron ini sangat reaktif dalam mencari 

pasangan elektron lain dengan cara mengikat elektron lain tersebut.

Radikal bebas akan menyerang ikatan ganda pada p-karoten sehingga 

menghasilkan karoten radikal. Bentuk baru dari transformasi karoten ini tidak lagi 

dapat bertindak sebagai antioksidan (Fiendor dan Burdha, 2014). Penurunan jumlah

1
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karoten total inilah yang dapat menjadi salah satu indikator penurunan mutu minyak

sawit merah.

Penurunan mutu minyak sawit merah dapat dilihat menggunakan metode 

pendugaan umur simpan. Terdapat beberapa pendugaan umur simpan, salah satunya 

menggunakan accelerated shelf-life testing (ASLI). Metode ASLI merupakan 

metode yang digunakan untuk menduga umur simpan produk yang sensitif terhadap 

oksigen (Robertson, 2000). Penentuan umur simpan produk dengan metode ASLT 

dilakukan dengan menggunakan parameter kondisi lingkungan yang dapat 

mempercepat proses penurunan mutu (usable quality) produk pangan. Salah satu 

keuntungan metode ASLT yaitu waktu pengujian yang relatif singkat namun 

ketepatan dan akurasinya tinggi. Penentuan umur simpan dengan metode ASLT 

dilakukan dengan pendekatan semiempiris dengan bantuan persamaan Arrhenius 

yaitu dengan teori kinetika yang umumnya menggunakan ordo nol atau ordo satu

untuk produk pangan (Herawati, 2008).

Umur simpan dapat diperpanjang dengan penambahan bahan pengawet dan

penggunaan kemasan. Penggunaan bahan pengawet merupakan cara untuk 

Salah satu bahan pengawet yang dapat 

digunakan adalah TBHQ (Tertiary Butyl Hydroquinone). Penelitian Pimpa et

mengurangi teijadi reaksi oksidasi.

al. (2009) menyatakan bahwa bahan pengawet TBHQ adalah antioksidan yang

merupakan bahan pengawet sintetik yang dinilai efektif dibandingkan dengan bahan 

pengawet sintetik BHA (butylated hydroxyanisole), BHT (butylated hydroxytoluene), 

PG {propyl gallate) pada produk Refined Bleached and Deodorized Palm Olein 

(RBDPO). Penggunaan TBHQ sebanyak 200 ppm merupakan perlakuan terbaik



3

untuk mencegah oksidasi pada produk RBDPO. Selain bahan pengawet, penggunaan 

bahan kemasan juga dapat menghambat terjadinya oksidasi.

Bahan kemasan merupakan salah satu yang dapat mengurangi teijadinya 

reaksi oksidasi. Bahan logam seperti besi, tembaga, seng merupakan golongan pro-

oksidasi dimana bahan ini mempercepat teijadinya oksidasi. Penggunaan botol kaca

merupakan kemasan yang tepat karena dapat memperlambat teijadinya oksidasi pada 

minyak sawit spesies Elaeis guineensis (Njoku dan Onwu, 2010). Pemyatan tersebut

menunjukkan bahwa perlu dilakukan penelitian tentang kinetika penurunan karoten

total pada minyak merah dan pengaruh penggunaan bahan pengawet dan jenis

kemasan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kinetika penurunan karoten total 

minyak sawit merah selama penyimpanan dengan penggunaan jenis kemasan dengan 

penambahan TBHQ.

C. Hipotesa

Penggunaan jenis kemasan (botol bening, botol gelap dan botol gelap dengan 

penambahan TBHQ 200 ppm) diduga dapat memperlambat penurunan karoten total 

pada minyak sawit merah selama penyimpanan.
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