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PENDAHULUAN.

Salsh satu faktor (parvameter) yang disyaratkan dalam
Standar Minyak Makan seperti minyak kelapa, minyak jagung, -
nyak klenteng dan minysk kacang adalah bilangan peroksidanya,
dimana untuk minyok makan yang berasal dari kelapa : maximal
15 jagungimaxinzl -i; klenteng;maximal 4 dan kacang; meximal 17.
Sedangran menurut hasil analisa contoh-contoh yang di
peroleh oleh laboratorium Balai Penelitian Kimia Surabaya ada-

lah sebagai berilmt :

Tabel 1., Bilangan peroksida dari bermacam-macam minyak

makan e

e e e e e —— e Em e e e e e e

Macam minyak Bilangan peroksida (mg 0/100 g contoh).

B L

Minyak kelapa 0,9%; 0,99; 0,74; 0.85; 1,005 0.213 0,33
0,263 0,415 0471

Minyak jagung 9,103 3,4k4; 3,613 4,875 2471.

Miny-k klenteng |[7,63; 8,22; 2,655 7,60; 61685 7,435
16,703 1,075 2749

Minyak kacang 6,763 5,493 5,915 65925 5,77

Dari Tavel 1. diatas terlihat bahwa untuk mihyalk
jagung dan minyak klecnteng masih banyak yang tidak memenuhi
syarat/ Standar Industri .

Sedangkan minyak kelapa umumnya sudah memenuhi syarat-
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Standar meskipun syaratnya cukup rendah bila dibandingkan dengan
minyak-minyak yang lain . |

Hal ini mungkin disebeblan adanya perbedaan komposisi

asam lemak jenuh dan tek jenuh dalam minyak kelapa dan minyake
2 minyak jagung, klenteng, kacange
Atas dasar itulah maka dilakukan penelitian pengaruh/
- hubungan antara kadar asam lemak jenuh dan tek jenuh terhadap
" bilangan peroksida minyake

Adapun meksud dan tujuannya adalah °*

1. menduga hubungan antara bilangan peroksida dengan
asam lemak jenuh dan tak jenuh sehingge dengan me=
netapkan bilangan peroksidanya saja kita dapat me=
nentukan jumlah asam lemek Jjenuh dan tak jemuh
atau jenis daripada minyaknyae

2. Kemungkinan usaha penurunan bilangan peroksida de-
ngan perlakuan terhadap ke jenuhan minyak.

Dari hasil percobaan ternyata bshwa tidak ada hubungan
antara asam lemak jenuh dan tek jenuh dengan bilangan perocksida

minyai .
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TI'JAUAN _KEPUSTAKAAN.

Minyak atau lemak adaleh ester darim-pada gliserol dan asam
lemaks. Menurut susunan kimianya, asam 1~~~k drpat dibedolan otasgo
son lemakjenuh dan tidak jenuh sedangkan sceara fisik dapat dibe~ 3
dakan atas yang padat dan yang caire

Asam lemok jenuh adalah asam yang dalam susunan kimianya -

tidek mempunyai ikatan rangkap: seperti :

- asam butirat ’ 03H7COOH
- asam kaproat ’ CSHllCOOH
- asam kaprilat ' C?H15COOH
- asam kaprat ' 09H19000H
- asam laurat ' CllHZBCOOh

- asam miristat ’ 013ﬂ27COOH
-~ asam palmitat s C._H,.COOH

1531
-~ asam stearat 1 Gi?HESCOOH
- asam arahidat ’ 019H39000H
- asam behenat ) CleQBCOOH

- asam lignoserat 023Hu7°°°H

Sedangkan asam lemak tak jenuh adalah asam yang dalam susu-
nan <imianya mempunyai satu atau lebih ikatan rangkap, seperti

- asam palmitoleat , CH3(0H2)50H= CH(GHE)?COOH

- asam oleat ) CH3(0H2)7CH = CH(CHZ)?COOH

- asam elaidat ] CHB(CHE)?CH = CH(CHZ)?COOH

-« asam linoleat . GH3(0H2)40H = CHCHZCH = CH(CHE)?COOH
= asam linolenat ’ CHBCHECH = CHCH..CH = CHCH.CH =

2 2
CH(CHZ)?COOH

d0



= asam arahidonat, Cif; (CH,),, CH=(CHCH ,CH) 5=CH(CH,,) ;COOH
~ asam erukat . CHB(CHZ),?CH:CIi(CHz)llCOOH

Bilangan peroksida dari minyak adalah banyaknya miligram
oksigen per 100 gram contoh.

Pemisahan asam lemak jenuh dan tak jenuh dari minyak ,
Cara=cara untuk memisahkan asam lemak jenuh dan tak jenuh prin-
sipnye berdasarkan kepada ketidak larutan garam-garam barium,mag
nesium, timbal dan thallium dari asam lemak jenuh dalam alkohol,
eter atau pelarut yang lain.

Cara pemisahan ini sebenarnya tidak sempurna. Ketidak sempurnaan
ini disebabkan oleh dua hal, yang pertama yaitu kelarutan dari -
garam asam lemak jenuh dan kedua yaitu ketidak larutan dari bebg
rapa garam asam lemak tak jenuh.

. Cara garam timbal eter dapat memberikan hasil yang baik,

oleh karena itu maka dalam percobaan ini dipakai cara tersebute

Dara garam timbal eter ini tidak dapat dipergunakan untuk lemak

mentega, minyak kelapa dan minyak sawit karena minyak-minyak ter
sebut mengandung asam lemak jenuh yang garam timbalnya Rarut das

lam eter,

ke
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phE R G Ok BAL AN

Percobaan yang dilakukan meliputi :

1o Penetapan kadar asam lemak jemui dan tak jenuh dari berw
macam-macam rinyak maken (minyak jagung, minyak kacang
dan minyak klenterg)o.

2, Penetapan bilangan peroksida dari minyak (contoh sama .

seperti diatas).

As Bahan-bahan:
le Bghan baku: minyak jagung merk Sintanola dan lazola, mi-
nyak kacang merk Dixi dan Planters dan minyak

klenteng merk Crown.

2. Bohan kimia:larutan Pb(CH3000)2 20%, larutan KOH 100 %
dan 15 %, CH3COOH glasial, HCl pekat, alkohol

96 %, eter, Naesoq anhidrat, larutan penunjuk
_Phenolphthalein, gas COZ’ larutan Wijs, tetra,

larutan KI 20 %, kristal KI teknis, larutan =

tio 0,1 N dan 01,02 N, khloroform, larutan kanji

Be Alubeala® yang diperlukan:
Neraca, Lrlenmeyer, gelas ukur, ''Jater-bath", pendingin

tegak, lemari es, corong Buchner, pompa vakum, corong pemisah,

gelas piala, alat penyuling, Oven, pipet, buret dan mikroburet.
Co Cara-= Yele padjads
_asan_lemak jenuh dan tak jenuh dari minyak.

1, Penetapan kadar
ae Dalam Lrlenmeyer ditimbang 20 gram contoh, ditambah 30

ml alkohol 95 % dan 8 mle KOH 100 % kemidian dipanaskan

e



diatasiWater-bath! selama 30 menit dan ditagbah CH?COOH
(1L : 2 ), phenolphihalein dan KOH 15 %.

be 120 ml. larutan Pb(cﬁ3c;oo)2 20 % ditambah 120 mle H;0
kemudian dipanaskan sampai mendidihe

co a dimasukkan ke b kemdian dibilas dengan 5 mle alkohol
95 % dan air panas, dididihkan selama 5 menit,iaigoyang
kan dan didinginkan dibawah air kran sambil diputér-puu
tar. Larutan air dibuang, labu dicuci dua kali dengan -
air dingin, kemudian dibiarkan kering selama 10 menit.
Tetes terakhir dihiiangkan dengan kertas saring.

de Ditambah 120 ml. eter dan labu digoyangkan selama 5 me

nit. Labu dihubungkan dengan pendingin tegak, lalu didi

dihkan sampai sabun timbal hancur dengan sempurnae Labu

dibilas dengan eter sampai volume terakhir 150 ml,“kemg

dian disimpan dalam lemari es selama 15 jame

Disaring, dengen corong Buchner memakai kertas saring -

yang dilengkapi dengan vakum. Endapan dicuci dengan eter

sebanyak 8 - 10 kali dan endapan dibiarkan memecah.
Endapan -—--2 asam lemek jenuhe

Filtrat =---=3 asam lemak tak jenuh.

Perlec .uan endapan :
50 mle eter dan pecahan-pecahan endapan dimasukkan kedaw

lam corong pemisah, digoyangkan dan dibiarkan selama 20 menit.
Ditambah 30 mle HC1 ( 2 : 1 ) dan digoyangkan selama 2 menits
Kertas saring bekas cndapan dimasukkan kedalam labu, ditambah

5 - 10 ml, HC1 ( 2 : 1), digoyangkan dan dimasukkan kedalam
corong pemisah dan corong pemisah ini digoyangkan. Larutan yang

seperti air dibuang dan ditambah 5 ml. HC1 (2:1) kemdian

6a



corong pemisah digoyangkan lagi dan ditambah 20 ml. HZO‘ digo=
vanglre: dan dibiarkan sampal lapisan terpisah. Lapisan yang di
bawah dilkelnarkan dan dicuci berturut=turut dengan 25 ml. HEO-
sampai. bebas dari HCl. Eter dikeringkan dengan 2 gram Naasoq A
anhidrat, Larutan eter dipindahkan kedalam labu Erlenmeyer 300
mle yeng telah ditinbangs. Corong pemisch dibilas dengan eter

dan pencuci dimesnkkan kedalam Erlenmeyer. Larutan eter disu==
. . + . 5 [o]
lingken kemudien dikcringkan dalam oven pada suhu 110 C,sampai

bobot tetap. Divercleh szim lemak jemuhe

Perlalman filtrav :

Filtrat dimasukkan kedalam corong pemisah 500 ml, dan

labu dibilas dengan eter kemudian dimasukkan kedalam coronge

Ditambah 105 ml. HC1 € 2 3
an selama 1O‘menit° Lapisan bawah dikelu

5 ) dan corong digoyangkan selama 2

menit kemudian dibiark

arkan dan ditampung dalam gelas piala. Larutan dari pengendapan

PbCl2 dituangkan kedalam corong pemisah kemudian piala yang be=

risi cndapan dibilas deng
, corong pemisah digoyangkan dan dibiarkan

an sedikit eter dan pencuci dimasukkan

kedalam corong pemisal

selama 10 menit. Larutan yang seperti air dikeluarkan dan laru=--

tan cher dicuci dengan berturut-turut 50 ml. H;0 sampai bebas --

HCl. Lerutan eter dipindahkan kedalam Erlenmeyer 300 ml. yang te

loh ditimbang. disulingkan ke, damn dikeringkan dalam oven pada

suhy 110°C sambil kedalam labu dialiri gas 0020 Labu didinginkan
sambil dialiri CO2 kemudian 002 dihilangl’an dan ditimbang,

Diulnng' sampai bobot tetaps

Te



Perhitungon @

bilangan iod asem lemak jenuh - Lo

bilangan iod asam lemak tak jeﬂuh

*
A x perscn asall lemak jc.mh kotor _ g
160

Kadar aoam lemak jenuh = % asam lemak jemuh kotor - B

Kadar asam lemak tak jenuh = % asam lemak tak jenuh + B

2e Penetgpggly}langan perclisida dari minyak:

Ditimbang lebih kurang 5 gram minyak dalam Erlenmeyer

yang bertutup asah. Lalu dilarutkan dalam 30 ml. larutan da
ri suetu campuran 20 ml. asam acetat, 20 ml. alkohol 96 %
dan 55 mle chloroform.

Seteleh melarut, ditambahkan lcbih kurang 1 gram KJ(teknis)

dan dibiarkan 2 jam ditempat gelap sambil sering digoyange
Ditambzh 50 mle air dan dititar dengan larutan tio 0,02 N’

yang baru dibuat dengan memakai mikroburet, sedangkan sebagai

perunjuk dipergunakan larutan kanji (misalnya a ml ).

an juga penetapan blanko (misalnya h ml.).

Dikerjak

Perhitungan
s (ol (a=-b) x Nx8x 100
Bilangan per = gram contohe

dimana : as banyaknya milili er tio yang dipakai contoh.

banynkaya mililiter tio yang dipakai blanko.

o
a4 4

normalitet tioe

Be




HASIL DAl _PEN3/HASAR.
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llnsil percobaan kadar asam lewak jemuh dan tak jenuh serta

bilangan peroksida dari bermacam-pacar minyak makan non choleste=

rol tercantum dalam Tabel 2 dibavaoh ant :

TABEL 2 ¢ Kadar asam lemak ienuh dan tek jenuh serta
bilangan peroksida dari minyake
Asam Towels | Asam lemak Bilangan
jenmuh | tak jenuh peroksida
Macam Minyake (persen) (persen) dari miayhk
(kig0/100 g
contoh).
1. Minyak kacang DIXI 15,57 71459 6,6
3, ' jagung SINTANOLA 12,87 79,36 9k
y, ® " MAZOLA 11,06 80,19 3,3
5, ' klenteng CROWN 15,58 72,54 6,3

Pada Tabel 2 distas terlihat bahwa umumnya minyak-minyak

ngandung junlah asam lemak tak jemuh (71,39-80,19%)

makeay. Lersebut me
r dari pada minyak kelapa (16,00 % ).

yang jouh lebih besa

Dan ternyata hal ini mempengaruhi perbandingan bilangan peroksida=

nya, dimona bilangan peroksidanya berkisar antara b -9,

Untuk mengetahui ada atau tidaknya hubungan/korelasi antara bila--

ngan peroksida dengan asam lemak jenuh dan tak jenuh perlu dilaku-
kan uJji statistiko

e



T;{BL?I;_: _j. Daftar ranking antara kadar asam lemak jenuh

dengan bilangan peroksidae

Asam lemak 'Pangkat Bilangan } Pangkat 2
sHoulbis £ g angxa Py
O¢| jenuh | untuk x; peroksida untuk y, (hi ki)
ool 0 o '
S :
1e 15457 b 6,6 L 0
e 13,45 3 5,9 2 1
Tl e12,87 2 9k 5 9
q‘a 11,06 l 313 l 0
5.] 15,58 5 643 3 4
Jumlah : 14
Hipotesa 3
g, My o ’
Ho 5= 0 - i
{ berarti tidak ada hubungan. Hi berarti ada hubungan.

Kriteria penpgujian:

Bila T < e > Ho diterima
_____ di A
I‘S > Ty aftar 3 HO itolak
_@g_r_dg_si‘-.;_l_{_ag perhitungan: 1
r =1= > i sl
5 n(n™-1) i=1
PN DOl - 0)500.

5 5(25-1)
O BCoMG T e 0,900 berarti Ho diterimae

H
]

10.



Kesimpulan tidak ada kolerasi antara kadar asam

lemai: jenuh denger bilangan peroksidas

Analog dengei caxra diatas, ditentukan pula hubungan an-

tara kadar csan lemals tak jenmh dengan bilangan peroksida ser

ta antara ratio kader asti lemak tak jemih/asam lemak jenuh ,

dengan bilangan peroksida yang hasilnya adalah sebagai beri-
kut :

- antara lcodor asam lemalz tak jemuh dengan bilangen pe=

rorsida tidoix ada mbungane

- antara ratio kadar asam lemak tek jenuh/asam lemak je-

nuh dengen bilangan peroksida tidak ada hubungan.

Pembahasang?

e — -

Tidak adanya hubungan ant
nuh dan tak jenuh, mingkin disebabkan oleh

ara bilangan peroksida dengan

kadar asam lemak je
perbedaan faktor penyebab ant
sam lemak jenuh dan tal jenuho

Visalnya foktor penycbab untuk bilangan peroksida dipew

ara bilangan peroksida dengan a=

olch adsnya oksigen dan ~ir sedangkan faktor penyebab

ngaru ¢
: e . &
dipengarvhi oleh faktor alami.

asam lemak jemuh dan tak jenuh
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KESIMPULAN Dal SARAN.

- Tidak ada hubungan antara bilangan peroksida dengan
kadar asam lemak jonuh can tok jonuh sorta pericn -
dincen ariora kadar-acoR lemck tek jeruh dengan cgam
lerck jeruho

ya dilakukan penelitian dengan contoh

~ Disarankan supa
yang belum dimrnikan ( ! refining " Jo

12,
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