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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang analisis mutu minyak kelapa dengan
penambahan antioksidan rimpang kunyit (Curcuma domestica Val.) dalam berbagai
konsentrasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kemampuan rimpang
kunyit sebagai antioksidan dalam memperlambat kerusakan dan ketengikan pada
minyak xelapa yang dibuat secara tradisional.

Penelitian ini menggunakan minyak kelapa yang dibuat sendiri secara
tradisional tanpa penambahan antioksidan sebagai kontrol dan minyak kelspa dengan
penambahan antioksidan kunyit dalam tiga konsentrasi yaitu 0,25%, 0,50% dan
0,75%, yang seluruhnya diberikan periakuan penyimpanan selama 2 dan 4 minggu.
Parameter pengujian yaitu uji organoleptis, antara lain uji bau dan wama, sertz uji
kualitatif meliputi uji kadar air, bilangan esam, bilangan penyabunan, bilangan
peroksida dan bilangan iodium. Analisis dilakukan sctiap 2 minggu setelah
penyimpanan dengan maksed untuk melihat tingkat kerusakan minyak kelapa dalam
tiga konsantrasi yang berbeda yang telah disimpan selama waltu tersebut,

Hasil analisis menunjukkan muiu minyak kelapa meningkat dengan
penambahan konsentresi antioksidan rimpang kunyit yang lebih besar (0,75%biv)

selama waktu penyimpanan yang lebih singkai (2 mingzu},
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ABSTRACT

Research was performed on the analysis of coconut oil with added Curcuma
rhizome (Curcuma domestica Val.) in some concentration. The objzctive of this
research was to know whether there was Curcuma rhizome as oxidant inhibitor can
inhibiting the destruction and rancidity on coconut oil which was made by home
industry.

This rescarch use coconut oil which made by traditional system without
oxidant inhibitor as a control and cocomut oil with oxidant inhibitor in three difterent
concentration (0,25%, 0,50% and 0,75%), with storage during 2 and 4 wecks. The
parameter tested were the preliminary test, consisted of smell and color, also the
quantitative test, consisted of water content, acid value, safonification value, peroxide
value and iod value. The analysis was carried out every strorage for 2 -.w:k:. in order
to investipate the destruction and rancidity of coconut oil with added oxidant
inhibitor duning twice storage (2 and 4 weeks).

The out come of the analysis showed that the quality of coconut oil increased
by added biger concentration of Curcuma rhizome as exidant inhibitor (0,75%biv)

during shorter storage (2 weeks).
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BARI

PENDAHULUAN

Kelapa adalah salah sawe tanaman penghasil minvak nabati di Indonesia
bMinyak vabati 1w mevwpakan sumber nabati vang digunakan dalam  kehidupan
sechari-han oleh manusia. Manusia dapat dizoiongkan sebagai makhiuk ommvora,
artinya makanannyz terdiri dan bahan hewanl maupun naibpii Karena ity dapat
menerima minyak dan lemnak dan berbagai sember, baik dan ternak maupun dan
tanaman, Minyak merupakan jems makanan yang paling padat energ, yaia
mengandung 9 Kilo kalon persram atau 37 Kilojoule pergram (1),

Minyak goreng berfungs: sebagal penghantar panas, penambah rasa gurih
dan penambah nilai kalon bahan pangan, Minyak Juga berperan sangat penting dalam
gizi kita, terutama karena minyak merupakan sumber energi, cita rasa, serta sumber
vitamin A, [, E dan K (1). Dalam teknologi makanan, lemak dan minyak memegang
peranan yang penting, karena minyak dan lemak memiliki itk didih vang tinggi
{sekitar 200°C), maka dapat dipergunakan Ll'ﬂ.tl.lk menggoreng makanan. Minyak juga
dapat membenkan aroma yang spesifik (2). Pada umumnya, minyak kelapa vang
dihasilkan oleh masyarakat hanya melalui proses yang sederhana, langsung dijual
atau dipergunakan dan tidak dapat disimpan dalam waktu vang lama karena akan
mengalami kerusakan. Kerusakan pada minyak keiapa im ditanda oleh bau tengik

ataupun warna minyak menjadi semakin tua dan rasanya pun menjadi tidak enak.

- Perubahan-perubahan kimia atau penguraian minyak dapat mempengaruhi bau



dan rasanya Kerusakan minyak dapat menurunkan nilai gizi serta menvebabkan
penyiapangan rasa dan bau pada minvak vang bersangkitan {3)

Ketengikan (rancidity) diartikan sebapgai kerusakan atau perubanan bau dan
flavor dalam lemak atu bahan pangan berlemak. Kerusakan atau ketengikan dalam
lermak dischabkan oleh 3 fakicr, vaitu : ketengikan oleh oksidasi {oxidative rancidity),
ketengikan oleh enzim (emzvinatic rancidity) dan ketengikan oleh hidrolisis
(hydrolytic rancidity). Bentuk kerusalan, terutama ketengikan yang paling penting
discbabkan oleh aksi oksigen udara terhadap minvak. Okisdasi oleh oksigen udara
tejadi secara spontan jika bahan vang mengandung minyak dibiarkan kontak dengan
udara, Sedangkan kecepatan proses oksidasinya tergantung dar tipe minvak dan
kondisi penyimpanan {3).

Rimpang kunyit (Curcuma domestica Val) mengandung tiga tipe
kurcumin, yaitu kurcumin I, II dan [II. Ketiganya digunakan sebagai antioksidan.
Konsentrasi kurcumin I, 1l dan Il yang dapat digunakan untuk pencegahan 50% dari
lipid peroksida adalah masing-masing 20, 14 dan 11 pg/ml. Sedangkan konsentrasi
yang dibutuhkan untuk pencegahan 50% dari superoksida-superoksida adalah
masing-masing 6,25; 4,25 danl Sug/ml (4).

Jach, permasalahan penelinan im adalah apakah rimpang kunyit (Curcuma domesticn
Wzhl.) sebagai a;tiuksidan; mampu menghambat terjadinya proses oksidasi dan
mampu memperbaiki wama kuning pada minyak kelapa vang dibuat secara
tradisional agar dapat disimpan lebih lama dan dapat dipasarkan secara meiuas.

Dengan hipotesis bahwa semakin banvak konsentrasi nimpang kunyit (Cuwreuma



M e | e e — =

domesiica Val.) di dalam miavak kelapa, akan semakin lama pula iminyak kelapa
tersebul mengalami kerucakan dan ketengikan akibat cksidast.

derdasarkan hal tersebut diatas, maka periu dilakukan perielitian analisis muty
minvak kelapa dengan penambaban rajangan rimpang kunyit dengan tujuan untuk
mengetahui apakah terjadi penghambatan terhadap proses oksidasi pada minyak
kelapa dan bagaimana pengaruhnya dengan penambahan rajangan rimpang kunvil
dengan Konsentrasi yang berbeda dar waktu penyimpanan yang diperpanjang.

Dengan diterimanya hipotesis tersebut, maka penelitian ini diharapkan dapat
membenkan manfaat, khususnva bagi peneliti pribadi dapat mengetabul adanya
pengaruil konsentrasi nimpang kunyit vang ditambahkan dalam pembuatan minvak
kelapa terhadap muta minyak kelapa tersebut, bagi i'mu pengetahuan dapat lebih
termotivasi untuk menguji hipotesis baru yang kemungkinan dapat muncul dari
pencliian ini dan bagi kehidupan sehari-han dapat memben pengetahuan bagi
mﬂﬁyaﬁb:a.l tentang pengaruh penambahan rimpang kunyit sebagai antioksidan dalam
pembuatan minyak kelapa yang dapat memperlambat terjadinya kerusakan dan

ketengikan pada minyak kelapa tersebut.
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POLA PENFLITIAN

IL1 Penyiapan Alat dan Bahan
Alat dan bahan diziapkan sesiwi kebutuhan perelitian,
ILZ FPeayiapan Minyak Kelapa
Miayak kelapa dibuar dari santan ouah kelapa tua (Cnens aucifera L)
dengan penambahan rajangan rimpang kunvit kering (¢ wrcuma domestica Val.)
dalam berbagzal konsentrasi.
[1.3 Analisis Mutu Minyak Kelapa
11.3.1 Pembuatan Larutan Baku
Larutan persaksi vang digunakan dibuat sesuai kebutuhan.
T1.3.2 Analisis Mutu Minvak Kelapa
Analisis mutu minyak kelapa dengan menggunakan parameter
kadar air, angka peroksida, angka penyabunan, angka iodium dan ancka
asam lemak bebas.
IL4 Pengumpulan dan Analisis Data
Data yang diperolch dan hasil pengukuran ditabulasi dan dianalisis
secara sianstik mengeunakan up hipotesis
1L.5 Pembahasan Hasil
Pembahasan hasil dilakukan dengan melihat hasil pengukuran kadar
air, angka peroksida, angka penyabunan, angka iodium dan angka asam lemak

bebas pada minyak kelapa dengan penambahan antioksidan,
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L6 Pengambilan Kesimpuian
Kesimpulary berupa penghambatan proses oksidasi pada minyak

kelapa seiring dengan peningkatan kunsentrasi rfimpang kunyit.
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TINJAUAN PUSTAKA

HL1 Uraian Umum Tentang Lipid
HUL1.T Minvak dan Lemak {1,5)

Lipid terdapat  dalam  hampir semua makanan  depszan
kandungar  vang berbeds. Ada kalanva lipid dengan  sengaja
ditambahkan ke dalam bahan makanan dengan berbasat iujuan, antara
lain sebagai media penghamtar panas seperti minyak poreng, lemak,
mentega afau margarin, untuk menambah kalori dan memperbaiki
tekstur sera cita rasa makanan, misalnya penambahan shortening
(pelembut} pada pembuatan kue-kue dan sebagainya.

Minyak dan lemak merupakan salah satu angpuia golongan
lipid netral, Lipid itu sendiri dapat diklasifikasikan menjadi 4 kelas,
yaitu ;

1. Lipid nl.';trai

2. Fosfatida

3. Spingolipid

4. Ghkolipid

Semua jents hipid i banvak tzrdapat di alam.

Minyak dan lemak yang telah dipisahkan dari jaringan asalnya
mengandung sejumlah kecil komponen selain trigliserida, vaitu

1. Lipid kompleks
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2, Sternl

Asarm lemak bebas

L

Lilim

_Ji-

L

Pigmen vang laret dalam lemak

6. Hidrokarbon

Komponen-komponen ini mempengaruhi warna daa cila rasa oroduk,
sera berperan dalarn proses ketengikan.

Minyak dan lemak terdiri atas trigliserida campuran vang
merupakan ester dari gliserol dan asam lemak rantai panjang Lemak
lersebut pka dihidrelisis menghasilkan 3 molekul asam lemak ranta
panjang dan | molekul gliserol,

Trglsenida dapat berwujud padat atau cair tergantung dan
komposisi asam lemak yang menyusunnya. Sebagian besar minyak
nabati berbentuk cair karena mengandung sejumiah asam lemak tidak
Jenuh, yaitu asam oleat, linoleat ataw asam linoleat dengan titik cair vang
renedah. Lemak hewan: pada umumnys berbentuk padat pada suhu
kamar karena banyak mengandung asam lemak jenuh, misalnya asam
palmitat dan stearat vang mempunyai titik cair lebih tinggi.

Minyak dan lemak tidak berbeda bentuk um.m trighseridanya
dan hanya berbeda dalam wujudnya. Senyawa ini disebut minyak jika

berbentuk cair pada suhu kamar, disebut lemak jika pada suhu kamar

berbentuk padat,
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L 1.2 Sumber Minyak dar Lemak {5,6)

FAinyak dan leinak vang dapat di cerna {sdible fat), dihasitkan
olch alamn, vang dapat bersumber dari bahan nahati atau hewani. Dalam
lanaman atau hewan, minyvak terschut berfungsi sebampei sumber
CRGANUAnN snoral,

Berdasarkan  sumbernya, minvak  dan  lemak  dapat
diklasifikazikan sebapai berikur ;

i. Bersumber dari tanaman
a. Biji-bijian palawija : jagung, biji kapas, kacang tanah, kacang
xedelai, wijen, bunga matahari.
b, Kulit buah tanaman : zaitun dan kelapa sawit.
c. Byi-bijian dan anaman : kelapa, coklat, inti sawit, babassu,
kohun dan sejenisnya,
2. Bersumber dari hewani
a. Susu hewan : lemak susu
b. Daging hewan : lemak sapi
c. Hasml laut : minyak ikan sarden, minvak ikan paus.
Romposisi atau jenis asam lemak dan sifan fisika-kimia tiap
Jems minyak berbeda-beda, dan hal ini discbabkan oleh perbedaan

sumber, iklim, keadaan tempat tumbuh dan pengolahan,
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Perbedaan wmum antara lemak nabeti dan lemal hewand

V

Lemak hewani
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Lemak nabati

Mengandung kolesterol
hadar asam lemak udak
jenuh rendah

Bilangan Reichert-beizel
'ebih besar

Bilangan Polenske lebih

hecil
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Mengandung titosteral
i
kaddar asam lemak tidak §

Jenuh finga |

1
Bilangan Reichert-Meisel 1|

lebih kecil ;
Eilangan Polenske lebih

i
L}
besar .
|

[M1.1,3 Klasifikasi Lemak (1,7)

Minyak dan lemak dapat dikiasifikasikan ke dalam golongan

sesuai dengan sifat kelas dani sumbernya, sebagai berikut ;

1.

I

Golongan lemak susu, vaitu lemak dan susu binatang pemamah biak

seperti susu sapi. Lemak susu mengandung 30-40% asam oleat, 25-

32% asam palmiiat dar 10-15% asam stearat, Umumnya asm

lemaknya terditi dari Cy-Cyz dan mengandung asam butirat vang

berkisar antara 3-3% tergaiiung dari sumbernya.

Golongan lemak dan asam laurat yang mengandung 40-50% asam

laurat (CCy2) dan hanya sedikit asam-asam dengan Cs, Cjp, Cia, Cis

dan Cys. Kandungan asam lemak tak jenuh hanya sedikit, Umumnyva
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lemak ini mercair pada subu kamar karena menganrdung esam lemak
berantai penczk. Contuhnya adalah minyak kelapa dan kelapa sawit,

Golongan lemzk dari asam oleat-linoleat yang merupakan golongan
yang terbanvek. Umumnya lemak golongan inl mengandung kurang
dari 20% asam lemak jenuh, Sedangkan kandungan nleal dan
hneleatnya menanjol. Lemnak semacam imi diperoleh dari olj1 kapas,
Jagung, biji wijen, kacang tanah, hiji bunga matahari dan buah
Zaitun.

Golongan lemak dar asam linoleat, dengan kandungan utama adalah
asam unoleat. Minyak ini digolongkan kedalam drving oil vaitu
minyak yang akan membentuk lapisan keras jika mengerng di
udara. Terutama terdapat pada biji sawi yang mengndung 50% asam
linoleat. Selain itu juga terdapat pada minvak kedelai dan minyak

kemiri.

- Golongan lemak binatang terutama babi yang mengandung 30-40%

asam iemak jenuh dengan C)s dan C Titik cair lemak ini tinggi,

karena kandungan asam lemak jenuhnya dan macam gliseridanya.

lii.i.4 Sifat-Sifat Lemak (1,8)

[1.1.4.1 Sitat-Sifat Fisik Lemak

Sifat fisik lemak sangat penting untuk menentukan mutu
lemak serta pengpunaannya dalam industri pangan. Sifat fisik

lemak vang terpenting adalah schagai berikut ;
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Titik cair

Titik  cair sangai erat hubungannya dengan wjuan
pengginaan lemak tersebutl. Titik cair lemak dipengaruhi
oleh sifat asam lemak yang diakndungnye yaitu panjang
rantai karbon, yjumlzh ikaian tak jennh dan konfigurasinya
Apakah tardapat dalam bentuk cis atau trans. Titik cair
lemak dengan asam lemak dalam bentuk trans lebih tinggi
daripada bentuk cisnyz. Titik cair turun dengan
bertambahnya ikatan jenuh dalam rantai karbon.

Titik Kelunakan

Tidak semua lemak dapat diukur pada titik ini tewapi pada
umumnya titik kelunakan diukur pada saat minyak mulai
menetes.

Titik asap (smoke point), titik nyala (flash point), dan titik
bakar (fir2 point)

Titik asap adalah subu dimana lemak mulai berasap tipis
kebiruan pada waktu lemak dipanaskan. Jika pemanasan
dilanjutkan akan tercapsi suatu keadaan dimana minyak
mulai memperlihatkan nvala dengan adanya udara. Subu
dimana nyala ini terbentuk dinamakan titik nyala
Selanjutnya lemak terbakar secara tetap pada titik
bakamnya, suhunva selalu lebih tinggi daripada titik nyala

dan titik asap. Ketiga suhu di atas bervariasi dan
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dipengaruhi oleh jumlah asam lemak bebas yang terdapat
dafam lemak tersebut. Umumnya bila pliserida itu
mengandung lebih banyak asam lemak bebas, maka ketiga
suhu tersebut turun, Begitu pula bila berat moickui
gliserida itu semakin rendah maka ketiga suhu itu rendah.
Ketiga stbiat di atas diperlukan dalam penentuan suatu
lemak yang digunakan sebagaio minyak goreng.

Titik kekeruhan

Jika minyak dipanaskan, kemudian ditambahkan pelarut
sampai terlarut sempurna, lalu didinginkan, maka pada saat
di mana campuran tersebut mulai terpisah akan terjadi
kekeruhan. Suhu di mana terjadi kekeruhan tersebut disebut
titik kekeruhan, Besarnya titik kekeruhan tergantung dari
adanya asam lemak bebas di dalam lemak dan
dipergunakan untuk mengontrol pemalsuan dalam minyak,

Panas jenis

Panas jenis minyak dan lemak biasanya diukur pada suhu
25°C. Panas jenis naik dengan bertambainya ikatan tidak
jenuh bak dalam bentuk minyak maupun dalam bentuk

lemaknya,
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Kekentatan

Kekentalan minyak naik dengan bertambahnya panjang
rantai karbon asam lemak dan turun dengan bertambahnya
tkatan tidalk jenuh,

Indeksi bias

Indeks ias lemak naik dengan bertambahnya ikatan tidak
jeniih dalam rantai karbon tersebut, Indeks bias ini adz
kubungannya dengan bilangan yod, karena makin banyak
jumlzh yod yang diserap oclh lemak menunjukkan bahwa
lemak iersebut makin banyak mengandung asamn lemak
tidak jenuh. Oleh karena itu indeks bias dapat digunakan
untuk mengontrol sempuma atau tidakmya proses
hidrogenasi.

Polimorfisme

Trighserida tertentu dapat diperoleh dari berbagai bentuk
knstal. Masing-masing kristal mempunyai titik cair terteniu
dengan sifat yang berbeda. Perlakuan dengan suhu
memegang péranan penting dalam pembentukan ukuran
kristal apakah halus atau kasar m;.mi dengan tujuannya
dalam industri pangan, misalnya untuk mentega, minvak

salad, kembang gula atav es krim.



e

- e — —
— o —— Sy

—

HL1.4.1 Sifat-Sifat Kimia Lemak
Sifat kimiawi lemak dibutuhkan untuk menguji mutu
lemak/minyak sera mengetahui ada tidaknya pemalsuan.
Beberapa sifat kimia lemak vang peuting adalah sebagai
berikut
1. Bilangan penyabunan
Lemak dengan adanya air akan terhidrolisis menjadi asam
lemak dan gliserol. Reaksi hidrolisis ini dipercepat dengan
adanya basa atu enzim. Hidrolisis umumnya sukar terjadi
dalam lemak yang asam lemaknya terdiri dar 14 atom
karbon, misalnya minyak kelapa, minyak kelapa sawit dan
mentega. Hidrolisis dengan memakai basa dinamakan

penyabunan, yang menghasilkan gliserol dan garam basa

asam lemak (sabun),
IT
H2C-0-C-R1 R1-C-ONa IISI-[E-DH
0 CH-OH
I o

H-C-0-C-R2 —» R2-C-OMNa + CH2-OH

1 I

H2C-O-C-R3 R3-C-ONa

Lemak Sabun Gliserol
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Bilangan penyabunan sangal penting dalsm menentukan
berat molekul lemak atau minyak tersebut. Bilangan
penyabunan menurut definisinya adaiah banyaknya mg
KOH yang dibutuhkan urtuk penyabunan 1 gram lemak

atau minyak.

. Bilangan asam

Bilangan asam ialah bilangan yanz menentukan banyaknya
asam lemak bebas yang terkandung di dalam suatu

gliserids. Bilangan asam suaw lemak atau minyak ialah

" banyaknya mg KOH vang dibuthkan untuk menetralkan

asam lemak bebas yang terdapat pada lemak tersebut.

. Bilangan Reichert-Meisel

Bilangan ini digunakan untuk menentukan banyaknya asam
lemak yang mudah menguap dan dapat larut dalam air
setelah asam lemak ini dibebaskan dan trigliseridanya.
Bilangan Reichert Meisel ialah banvaknya ml 0,1 N basa
yang dibutuhkan setiap gram lemak untuk menetralkan
asam lemak yang mudah menguap tersebut, seperti asam

butirat dan asam kaproat.

. Bilangan Polenske

Bilangan Polenske digunakan untuk menentukan

banyaknva asam lemak yang mudah menguap tetapi tidak
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lamt dalam air seteiah asam  ind dibebaskan dari

trighseridanya.

. Bilangan Hehner

Bilangan Hehnzr digunakan untuk menentukan banyaknya
asam iemak yang tak larut dalam air setelah asain in:
dibebaskan dan trigliseridanya, Angka Hekner yang rendah

menunjukkan bahwa gliserida tersebut berat molzkulaya

tinggi.

». Bilangan Yod

Bilangan vod digunakan untuk menentukan banyaknya
asam lemak tidak jenuh yang terkandung dalam trigliserida
itu. Bilangan yang tinggi menunjukkan bahwa trigiiserida
tersebut mengandung banyak asam lemak tidak jenuh.
Bilangan yod ditunjukkan oleh banyaknya yod yang dapat
diserap oleh setiap 100 gram lemak, dimana yodium akan
mengadisi ikatan tak jenuh dari asam lemak trigliserida

tersebut.

. Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida adalah milai terpenting untuk
menenfukan derajat kerusakan pada minyak atau lemak.
Asam lemak tidak jenuh dapat mengikat oksigen pada

ikatan rangkapnya sehingga membentuk peroksida.
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1.2 Uraiza Umum Tentang Kelapa (1,9,15)
i.2.1 Klasifikasi Tumbuhan
Dalam dumia tumbuh-tumbuhan, bush kelapa
diklasifikasikan sebagai berikut ;
Givisi : Spermatophyta

Anak divisi . Angiospermae

Kelas : Monocotyl=doncae

Bangsa : Palmales

Suku : Paimae

Marga : Cocos

Jenis : Cocos nucifera L.,
[1.2.2 Nama daerah

Nama daerah dan buah kelapa adalah sebagai benkut :

Jawa : Kelapa
Makassar - Kaluku
Bugis : Kaluku, boka
Toraja : Kaluku

111.2.3 Morfologi Tanaman
* Morfologi dari tanaman kelapa adalah sebagai berikut ,
o, Batang
Bentuk batangnya lurus, mengarah keatas dan tidak bercabang.

o Akar

Akar tanaman kelapa berupa akar serabut
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2  Daun

Daun kelapa bertulang sejajar memiliki pelepah daun dengan anak
daun pada sisi kiri dan kenannya,

3 Bunga
Pohon kelapa mulai berbunga kira-kira 3 sampai 4 tahun pada kelapa
genjahi dan 4 sampui 8 tahun pada kelapa dalam,

o Buah
Buah kelapa berbentuk bulat panjang dengan ukuran kurang lebih
besar kepala manusia. Bush terdiri dari sabut, tempurung, daging
buah dan air buah. Tebal sabut kelapa kurang lebih 5 em dan tebal
daging buah 1 cm atau lebih,

II1.2 4 Komposisi Tanaman

Tabel Komposisi buah kelapa

Buah Tua Jumlah berat (%)
Sabut 35 -
Tempurung 12
Daging buah 28
Adr buah 25

Daging buah kelapa yang sudah masak depat dijadikan kopra dan bahan
makanan, daging bush merupakan sumber protein yang penting dan

mudah dicena. Komposisi kimia daging buah kelapa ditentukan oleh
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umur buah. Pada tabei berikut dapat diiihat komposisi kimia buah kelapa
pada berbagai tingkat kematanpan,

Tabel Komposisi Kimia Daging Buah Kelapa Berbagai Tingkat

Aematanguan
Analisis (dalamn | Buah Muda Duak: Seterpah | Buah Tua
100 g} Tua

Kalon 68 Kal 180 Kal 359 Kal |
Protein lg 40¢g 34
Lemak 09¢g 130 g M7
Karbohidrat 140 g 100 g . 14,0 mg
Kalsium 170g 80g 21,0 mg
Fosfor 30,0 mg 350 mg 210 mg
Besi 1.0 mg 1,3 mg 2.0 mg

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa semakin tua umur buah kelapa,
maka kandungan lemaknya semakin tingfi. Daging buah kelapa dapat
diolah menjadi santan. Santan kelapa ini dapat dijadikan bahan
pengganti susu atau dijadikan minyak. Kandungan gula santan daging
buah kelapa kurang dan 1 persen. karenma itu =antan kelapa tidak

dijadikan alkohaol.
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Tabel Komposisi asarn amino dalam protein daging buah kelapa

Asam amino Jumlah (%)
Lisin 5,80
Methionin 1,43
Fenilalanin 2,05
Triptofan 1,25
Valin 3.57
Leusin 3,36
Histidin 2,42
Tirosin 3.18
Cistin 1,44
Arginin 15,92
Ptolin 5.54
Serin 1,76
Aszam aspartat 5,12
Aszam glutamat 19,07

Iil.3 Uraian Umum Tentang Minyak Kelapa (1,10,11)
111.3.1 Komposisi Kimia Minyak Kelapa
Minyak kelapa berwarna kuning pucat sampai kecoklat-
coklatan. Titik leleh minyak kelapa berkisar antara 24-27°C. Renduhnya

tittk leleh minyak kelapa ini bukan disebabkan oleh derajat
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ketidakjenuhannya yang relatif tinggzi (seperti penyebab pada kebanyak

minyak nabati), .etapi oich rendahnya Gobot molekul gliseridanya. Asam
lemak dengsn bobot maolekul yang -rata-rala ditunjukkan dengan
bilangan sapenifikasi dan rendahnya indeks bias. Perbedaan paling nyata
antara minyak kelapa dengan minyak nabati lainniya adalah tingginya
kandungan asgin lemak berbobot moleknl rendah pada minyak kelapa.

Minyak kelapa berdasarkan kandungen asam lemaknva dapat
digolongkan ke dalam minyak asam laurat, karena kandungan asam
lauratnya paling besar jika dibandingkan dengan asam lemak lainnya,

Berdasarkan tingkat ketidakjenuhannya yang dinyatakan dengan
bilangan iod, maka minyak kelapa digolongkan kedalam non drying oils,
karena biiangan iod minyak tersebut berkisar antara 7.5-10.5.

Komposisi asam lemak minyak kelapa dapat dilihat pada tabel
benkut. Dari tabel tersebut dapat dilihat bahwa asam lemak jenuh
minyak kelapa kurang lebih 90%. Minyak kelapa mengandung 84%
trigliserida dengan tiap molekulk asam lemak jenuh, 12% trigliserida
dengan 2 asam lemak jenuh dan 4% trigliserida dengan 1 asam lemak
jenuh.

Minyak yang mengandung protein berwarna coklat dan
karbohidrat bukan zat wamna alamiah, tetapi oleh reaksi browning

menyebabkan minyak berwarmna coklat. Warna ini merupakan hasil

reaksi dari senyawa karbohidrat (dari pemecahan peroksida) dengan

asam amino dari protein dan terjadi terutama pada suhu tinggi. Warna
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pads minyak kelapa dicebabkan oleh 22t wama dan kotwran-kotoran
iminnya. Zat wama alamiah vang tevdapai pada minyak kelapa adalah
karotene, merupakan hidrokarbon tidak jenuh dan tidak stabil pada suhu
tingi. Pada pengolahan minvak menggimakan uap panas, maka warna
kuning yurg disebabkan oleh karpoten mengalami degradasi,

Tabel Komposisi Asam lemak minyak kelapa

Asam Lemak Jumiah

Asam lemak jennh

Asam kaproat 0,0-0.8
Aczam kapnlat 5,595
Asam kaproat 4.5-9 5
Aszam laurat 44 0-52.0
Asam minstat 13,0-19.0
Asam palmitat 7.5-10,5
Asam stearat | ];0-3,0

Asam lemak tidak jenuh
Asam palmitoleat ' 0,013
Asam oleat 5.0-8.0

Asam linoleat 1,5-2,5

— e =



B AR

-

e ———

e e m e e o

I.3.2 Pembuatan Minyak Kelapa

Dewasa ini pemanfaatan daging buah kelapa sebagian besar

diolah menjadi minyak, digunakan sebagai minyak untu% makanan atau

minyak goreng, staupun dijadikan bahan baku industri pembuaian

saburn, deterjen dan industri kimia,

Pembuatan minyak kelapa ada berbagai cara, vaitu :

DO Berdasarkan atas bahan dan pemakaian bahannya, dibedakan ztas -

»

Cara basah, yaitu dengan melalui propses penambahan air
terlebih dahulu, misalnva dengan membuat santan, lain direbus
dan divapkan.

Cara ekstraksi dengan menambahkan  suatu zat pelarut,
misalnya heksana, heptana, sikloheksana dan sebagainya.

Cara pengepresan, yaitu pengolahan minyak dengan memakai
alat penekan,

o Berdasarkan peralatannya, dibedakan atas :

>

Pembuatan minyak kelapa tradisional, yaitu pengolahan
dengan peralatan dan teknik sederhana dan mudah didapat
Umumnya dilakukan oleh rakyat atas perusahsan perorangan
sebagai industri rumah tangga.

Pembuatan minyak kelapa pabrik (industri), yaitu pengolahan
minyak dengan peralatan-peralatan dan teknologi yang lebih

maju.
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Pembuatan minyak gorcng secara tradisional sangat sederhana,
Mula-riula kelspa dibelah dua dan daging kelapa diparut dengan parutan
kelapa dan direndam dalam air untuk beberapa saat. Kemudian diperas
untuk dizmbil santannya, Pemisahan min}.'ak dengen air ada 3 macam
perlakvan dengan tujuan vang berbeda, yaitu -

1. Setelah diperas, santannya langsung dimasak Cera ini digunakan
apabila jumlah santannya sedikit.

2, Santannya dipanaskan selama setengah jam, kemudian disaring.
Cara ini dipakai bila santannya banyak, sehingga dengan pemanasan
selama seiengah jam, maka minyak dan aimya akan terpisah.

3. Santannya dibiarkan seinalamn, kemudian lapisan minyak dan air
dipisahkan. Cara ini dipakai bila santannya banyak.

Keuntungan minyak goreng produksi rakyat secara tradisional antara

lain :

1. Minyak yang diperoleh berbau harum,

2, Galendonya yaitu protein yang menggumpal dapat dikonsumsi.

3. Dapat diusalml.:an unfuk industri rumah tangga.

Kerugiannya antara lain ;

1. Untuk menguapkan airnya perlu wakte yang lama dan bahan bakar
vang cukup banyak.

2. Pada suhu yang tinggi terjadi pencoklatan minyak dari protein yang
hangus.

3. Mudah tengik.

P
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ITi.4 Uraian Umum Ten tang Ketengikan (1,12,13)

HL4.1 Penyebab keterigikan

e
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Kerusakan lemak di dalam buhan pangan  dapat terjadi s=lama
proses pengolahan, misainya pada proses pemanggangan, pasggoreingan
dengan subu tingei dan selams penyimpanai. Kervsakan lemak ini
menyebabkan baban pangan berlemak mempunyai bau dan rasa vang
tidak enak, sehingga dapat menurunkan muty dzn nilar gizi bahan
pangan berlemak.

Ketengikan (rancidity} diartikan sebagal  kerusakan atay
perubahan bau dan citarasa lemak atau bahan pangan berlemak.
Ketengikan minyak goreng, bila ditinjau secara kimiawi, dapat
diselrabkan oleh beberapa hal, antara lain -
1. Oksidasi dari gliserida-gliserida asam lemak tak jenuh (oxidative
rancidity)

Ketengikan ini terjadi karena proses oksidasi oleh
oksigen (udara) terhadap asam lemak tidak jenuh dalam lemak.
Oksdigen yang terdapat bebas di udara akan bereaksi dengan ikatan
rangkap dari asam lemak tidak jenuh (asam oleat dan asam linoleat)
dan membentuk senyawz peroksidsa vang tidak stabil, sehingua
mudah terurai membentuk senyawa-senyawa aldehid dengan bohot
molekul lebih rendah dan senyawa-senyawa keton.

Proses pembentukan peroksida ini dipercepal oieh

suhu, cahaya, suasana asam, kelembaban udara dan katalis. Beberapa
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Jenis logem atau garamnya yang terdapat dalam minyak merupakan
katalisator pada proses oksidasi, misalnya logam tembaga, besi,
kobalt, vanadium, mangan, mike! dan kromium. |

Hasil oksidasi lemak dalam behan pangan tidak hanva
menzakibalkan bau lengik dan rasa tidak enak, tetapi juga dapat
menurunkan nilai gizi, Karena kemusakan vitsmin (karoten dan
tokoferol) dan asam lemak esensial dalam lemak.

Menurut Thieme dan Jacobs, oksidasi minyak kelapa
oleh udara relant kecil, karena jumlah asam lemak tak jenuhnya juga
sedikit, sehingga minyak kelapa relatif tahan terhadap ketengikan
yang disebabkan oleh oksidasi dari udara terhadap ikatan ranghkap

dari asam lemak pada suhu biasa,

. Oksidasi enzimatik dani gliserida asam lemak yang jenuh sehingga

membentuk keton (ketonic rancidity)

Jenis oksidasi ini terutama disebabkan oleh bekerjanya
mikroorganisme seperti jamur dari Penicillium sp, Aspergilius sp
dan sepsis lainnya yang terdapat bersama-sama dengan air dan
kotoron lainnya pada minyak goreng itu,

Bahan pangan berlemak dengan kadar air dan
kelembaban udara tertentu, merupakan medinvm yang baik bagi
eprtumbuban Jamu: Jamur tcrsf.:but mengeluarkan enzim lipoklastik
yang dapat menguraikan trigliserida menjadi bagian-bagian yang

lebih kecil seperti mono atau digliserida sambil melepaskan asam
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lemak bebas. Asam-asam lemak bebas ini merupakan tahap
permulaan ‘dari proses ketengikan selanjutnya. Banyak asam lemak
bebas yang terdapat pada minyak goreng tergantung dari kekuatan /
daya wrai mikroorganisme e Asam-asam lemak bebas dalam
minyak ebagian menguap dan sebagian lagi akan terlarur keimbali
sehingea menvebabkan minyak tersebut memmmyal rasa dan baw
yang tidak enak. Di samping itu ketengikan juga dizebabkan olch
oksidasi enzimatik terhadap asam-asam lemak yang jenuh dan
menghasilkan senyawa-senyawa keton,

Eetengikan ketonik ini akan lebih dipercepat  oich
tumbuhnya jamur karena udara yang lembab, suhu tertentu dan
oksigen dari udara.

Hidrolisis dari gliserida asam lemak yang disebabkan oleh air dan
enzim lipolitik (hydrolytic rancidity)

Ketengikan hidrolitik disebabkan oleh terjadinya
peristiwa hidrolisis atau pecahnya molekul gliserida oleh adanya air
dan menghasilkan asam lemak bebas. Asam lemak tersebut mudah
menguap dan berbau tidak enak  misalnva asam butirat, asam
valerat, asam kaproat dan ester alifatis vaitu metil-nonil-keton,

Hidrolisis dari gliserida ini disebabkan oleh adanya
enzim lipase, yaitu jenis enzim yang memecah asam dengan bantuan
air. Keadaan udara yang lembab serta suhu yang tinggi dapat

mempercepat proses hidrolisis ini,
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I11.4.2 Upaya mengatasi masalah ketengikan

Antioksidan adalsh sevyawa-senyawa kimia yanz dapat
menghambat atan mencegah kerusakan lemak ataw bahan pangan
neriemak akiba! proses cksidasi, Antioksidan pertama kali di tambahkan
uniuk menghambat kerusaken oieh oksidasi pada karei, bensin, plastik
atau baban-bahan non pangan lainnya, dan belum digunakan dalam
bahan pangan karena pada saat itu belum diketahui sainpai seberapa jauh

pengaruh racun yang mungkin dapat ditimbulkannya, Sekarang ini,

-antioksidan telah banyak digunakan atau ditambahkan kedalam bahan

pangan berlemak.

Beberape jemis antioksidan  efektif menghambat proses
autooksidasi lemak tidak jenuh, efektif menghambat polimerisasi dan
beberapa diantaranya dapat menghambat degradasi polimer oleh ozon.

Pada umumnya entioksidan mengandung struktur inti yang
sama, yaitu cincin benzena tidak jenuh disertai pugusan hidroksi ataw
guUgUSAN amino.

Tidak semua antioksidan dapat digunakan scbagal anticksidan
bahan pangan. Antioksidan yang digunakan harus memenuhi
parsyaratan tertentu, yaiiu :

1. Tidak beracun dan tidak mempunyai efek fisiologis.
2 Tidak menimbulkan rasa tidak enak pada lemak atau bahan pangan.

3. Larut sempurna dalam minyak stau lemak.
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4. Efektif dalam jumlah vang relatif kecil (menurut rekomendasi food
and drug ddministration, dosis vang difpinkan dalam bahan pangan

| adalah 9,01 sampai 0,1 pérsen).
I 3. Tidak mahs! serta mudah didepat.
! Mzkanismz antioksidan dalam merghambat oksidasi atue
' .menghentikan reaksi berantzi pada radikal bebas dari lemuk yung
teroxsidasi. dapat disebabkan oleh 4 macam mekanisme reaksi, yaitu
l. pelepasan hydrogen dari antioksidan

2. pelepasan elektro dari antioksidan

g L

3. addisi lemak kedalam cincin aromatik pada antioksidan
4. pembentukan senyawa kompleks antara lemak dan cincin aromatik

dari antioksidan.

T e i T — [P ——

IIL5 Uraian Umum Teatang Kunyit (Curcuma domestica Val) (14,15,16,17.18)
II1.5.1 Klasifikasi Tanaman
Divis: : Spermatophyta

Anzk Divisi  : Anglospermae

Kelas : Monocotyledonae
Bangsa : Zingiberales

Suku : Zingiberaceae

Marga : Curcuma

Jenis s Crurcuma domestica Val,
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IT1.5.2 Nama Daersh
Sumatera ¢ Kunin £ (gayo)
Hunik (Barak)
Ku-n}rit {(Lampung)
Kunyit {Melayu)
Fawa : Kumyir (Sunda)
Kunir (JTawa Tenpai)
Kalimantan : Kunit {Banjar)
Sulawesi : Kumi (Toraja)
Kunyi {makassar)
Unyi (Bugis)
Maluku : Gurai (Haimahera)
Garaci (Temaie)
Nusa Tenggara : Kunyit (Sasak)
I11.5.3 Morfologi Tanaman
1. Habitus
Tanaman berupa semak dengan tinggi sekitar 70 cm hingga 1,5 m.
2. Batang
Semu. tegak, membentuk rimpang, hijau muda hingga kuning muda,
3. Daun
Tungga] ujung runcing, tepi rata, panjang 20-60 cm, pertulangan

menyirip, hijau muda sampai hijau.
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4. Akar
Serabut, coklat muda hingga kuning muda.
IL.5.4 Kandungan Kimia
Mengandung minyek atsifi 3-5% (turmeron, zinpeberen,
sesquiterpen, aleohol, bormeol), kurkumin 10,92%. pati, tanein, damar,
sapomn, flavonoid.
IIL5.5 Kegunaan
Rimpang kunyit berkhasiat antara lain sebagai obat radang
rahim, radang wsus buntu, radang amandel, radang hidung, radang hati,
obat mencret, borok, kudis, demam nifas, penyakit %uning, Asapnya
digunakan untuk melancarkan keluarnya lendir bagi penderita pilek. Air
rebusan digunakan untuk mencuci kelopak mata yang bernanah untuk

MENZUIAng] rasa Nyerl serfa rasa panas.

L6 Uraian Umum Tentang Kurkumin (19,20)

Kmkun‘li-l'l merupakan senyawa berwarna kuning kandungan rimpang
beberapa jenis temu-temuan (Curcuma sp). Dalam kunyit, temulawak dan
temugiring, kandungan kurkumin berturut-turut adalah sebagai berikut -
10,92%, 1,6%-2,22% dan 1,67%-3,15%. DN Indonesia simplisia ini amat lazim
menjadi komponen obat tradisional yang luas pemakaiannya untuk berbagai
tujuan pengobatan. Yang diperoleh dan rimpang kunyit selalu tercampur
dengan dua analognya (demetoksikurkumin dan bisdemetoksikurkurmin) dan

diacu sebagai kurkominoid.
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Kurkumin  dengan nama kimianya 1,7-cis Hu]'l‘l!d.l‘l‘.l-lfi"ﬂ "‘. :

metoksifenily-1,6 heptadiena-3,5 dione ata: difcruloilmeine tidah lon 'j"a"'i“‘l
it dan bevane, aak laont dalam wirr, Xleroform don binzens Tamit dglam

EETEh

methianol, etannl, asam arerat placisl das scathon Memberiban wams mersh

=agan oikali dan Luning terang denpan gsam, Mempenval herat

— L] i e

['_1'1'-‘:'1.1 I 1‘-? '1? ij:u. 't Lal !'. !":'l"'..-L ’“1"""' r" r"-'“M I-I-i‘- l- E':rl- ;2'"!‘1 H-'a b-ﬂl'ulr! |I'|J'I-I'l

indicator gntuk baron,
Berkut  adaleh  sambar  rumus hangun dod burloremin

T TR ]

dametalsibuckumia dan bisdemetobsiberkbumin

Fid / 15
Hﬂ—b -CH=CHCOCH2COCH=CH- D— OH

R1=R2=0CH3 Kurkumin

Rl =H,R2=0CH3 Demetoksikurkumin

Rl1=R2=H Bisdemetoksikurkumin
Rumus Bangun Kurkuminsid

Kurkumir memiliki beherapa aktivitas biologik, yang paling menaoniol
adalah efek anti ]’H:‘.pﬂi_ﬂt'.ll-.'sik,_ﬂ.t!ﬁmdm‘lg dan antinksidan,

Mekenisme kega ontirndeng dan anfioksidan  kudoemin  belum
diketahui dengan pasti, Munghkin dipﬂmm oleh keaktifennva sebup

o dm_,mm {punungkul radikal H{qmmk}.bd.: dbated Rrdrokel),
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BAR IV

PELAKSANAAN PENELITIAN

V.1 Alat dan Bakan

IV 11 Alat-alat vang digunakas

2

i

T

8.

9

Cawan parsclin
Corong pelas
Coreng pisah
Eksikaior
Erlenmever
Gelas ukur
Gelas piala
Kondensor lurus

Kaca arlogi

10. Labu ukur

11. Oven

2. Pipet volume

13, Penangas air

|4, Timbangan aralitk

1V.1.2 Bahan-hanan yang digunakan

Adr suling

2 Aluminium foil

3, Asam aserat glacial

33
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4. Alkohgl 9593

i

Asam sulfan
6. Buah kelapa (Clocoyx muetfera L)
7. Indikator kanii

8. Indiketor phenolphthalein
Ealium 1odar

10. Kalinm iodids

11. Kalium biftaia

12. Kloroform

e

13 Larutan baku HCI 05 N

14, Larutan baku KOH 0,1 N

15, Larutan baku Na25 20301 N
16, Larutan KOH alkholik

17, Larutan kalium 1odida jenuh
18, Matrium bikarbonat

19, Rimpang kunyit {Cureuma domestica Val.)

[V.2 Penyiapan Sampel
iV, 2.1 Pengambilan Bahan

Bahan berupa buah kelapa tea (yang kulitnya berwama coklat) diwmbil

dari pohon kelapa (Cocos nucifera L.) .
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IV.2.2 Penyiapan Minyak kelapa

Buah kelapa yang 1ciah diambil diparui dengan parutan biasa, Sentan
yang diperoleh dari perasan buak kels pa terscbit lalu didiamkan kurang
lebth | jam untuk memisatkan bagian aiv dari santannva. Diambi
Gagian santun dan dimasak dalam pengeorcnpan. Dhlambahkan rajangan
Aimpang  kunyit kering dengan  konsemirasi  0,25%biv  kedalam
penggorengan. Caranva : ditirabang rajangan tipis rimpang Kunyit kenng
stbanyak 0235 gram, lalu dimasukken kedalam penguorengan  vang
benisi 100 ml santn. Pemasakan dilanjutkan hingga santan berubah
memgadi minyvak {£ 40 menit), Disaring dan dimasukkan kedalam wadah
berwamna coklat yang bersih dan bobas air. Disimpan pada suhu kamar
szlama 2 minggu dan 4 minggu. Dilekukan analisis mutu minvak kelapa,
meliputi ; penentuan kadar air, bilangan asam lemzk bobas, bilanean
peroksida, bilangan penyabunan dan bilangan iodium. Diulangi cara
diatas untuk penambahan rajangan nmpang kunvit dengan konsentrasi

0,50% dan 0,75%.

IV.3 Analisis Mutu Minyak Kelapa

IV 3.1 Pembuatan Lanutan Baku

[V.3.1.1 Pembuatan Larutan Baku Asam Klorida (HCI) 0,5 N
A, Pembuatan Larutan Asam Klorida (HCH) 05 N
Dipipet HCl 12,06 N sebanyak 41459 ml kedalam labu

ukur 1 hter kemudian diencerkan dengan air suling hingsa-
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tanda garis. Dikocok hingga homogen, dipindahkan

kedaiam wadah vang teleh diber etiket
B. Standarisasi Larutan Asam Klorida (HCI} 0,5 N
Diimbang dengan seksama Matrium karbonat 10 arain
kemudian dikeningkan pada suhu 110° C selama 1 jam
i dalam oven. Lalu didinginkan dalam eksikator dan
dimmbang dengan teliti 26,4 gram. Dilarutkan dengan air
suling 100 m| dalam labu ukur hingea tanda garis. Dipip=t
25 mi kedalam Erlenmever 250 mi dan ditambahkan
| dengan indicator phenolphthaiein 3 tetes. kemudian
diitrasi denean HCi 0.5 N hingga larutan menjadi tak
berwamna.

N HCl = gram Matrium Karbonat

0,53 x ml HCI
V.3.1.2 Pembuatan Larutan Baku Kalium Hidroksida (KOH) 0,1 N
A. Pembuatan Larutan Kalium Hidroksida (KOH) 0,1 N
Ditimbang dengan seksama 5,61 gram kalium hidroksida
mumi dalam gelas arlopi, kemudian dilarutkan dengan air
suling dalam labu ukur | iter lalu dicukupkan volumenyz
hingea tanda garis. Dimasukkan kedalam wadah yang

telah diberi etiket.

B Standarisasi Larutan Kalivm Hidroksida (KOH) 0,1 N
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Dtimbang seksama 10 gram kalium biftalat lala
dikeringkan pada suhu 120°C selama 2 jam dalaim oven,
kemudian  didinginkan dalam eksikator. Ditimbang
dengan teliti 0.5 gram kaitum biftalar (B 204.2). dan
dilarutkan dengen air suling 25 ml dan ditwmbahken
indicstor phenoiphthalein 3 tetes. Ditirasi dengan laruan
KOH 0,1 N hingga menjadi wama merah muda.

N KOH = gram kalium biftalat

0.2042 x mi KOH

[V.3.1.3 Pembuatan Larmtan Baku Narrium Tiosulfat (Ma:3:0:) 0,1 N

A.

Pembuatan Larutan Natrium Tiosulfat {Na;5;0:) 0,1 N
Ditimbang scksama 26 gram nalrium tiosullal dan 200
mg natrium karbonat. Dilarutkan dengan air suling bebas
CO2 vang telah didinginkan dalam labu ukur 1 liter dan
dicukupkan hingga tanda gars. Dimasukkan kedalam
wadah yang telah diberi etiket,

Standarisasi Larutan Natriam Tiosulfat (Na2§203) 0,1 N
Ditimbang scksama 0,15 gram  kalium iodat dam
dilarutkan dengan a2ir suling dalam labu akur 230 mi
Dipipet 25 ml larutan kalium iodat kedalam erienmeyer
dan ditambahkan 10 ml asam sultat ! N dan 2 gram

¥alium iodida, Lalu dititrasi dengan larutan natrium

riosulfat 0,1 N hingga warna kuning hampir hilang. Lalu
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ditambahkan indicator kanii 4 mi dan tirrast dilanjutkan
sampai warna biru hilang,

N Mash:0: = aram Kalium indat

0 03547 x m! natriom neselfar
IV.3.2 Pen=ntuan Kualitas Minyak
IV.3.2.1 Penentuan Bilanezn Asam Lemak Bebas

Minyak atan lemak sebanyak 10 pram ditambah 50 ml alcohol
netral 95% Yemudian dipanaskan selama 10 memit dalam
penangas air sambil diaduk dan ditutup dengan pendingin
hatik. Sctelah didingmkan komudian dittast dengan KOH 0,1
N menggunakan indicator phenolphthalein sampai tepai warna
merah jambu,

84FFA =ml KOH x N KOH x BM x 100%

gram conteh x [0
IV.3.2.2 Penentuan Bilangan Peroksida
Sejumlah minyak dilarutkan dalam campuran asam asetat
alasial : kloroform (2:1) vang mengandung KI. lod vang hebas
ditirast dengan natrium tiosulfat menggunakan mdicaior kanji
sampal warna biru hilang. Dilakusan titrasi blangko.

Angka peroksida = (15 - tb) x N Natriun tiosuifat x 1000

gram centoh
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Keterangan

18 = Volume titrasi sarapel

th = Volume titrasi blangko

[¥.3.2.3 Penentuan Bilangan Penyabunan

Minyak ditimbang 5 gram dalamy Erlenmeyer. Kemudizn
ditambahkan sebanyak 50 mi KOH 0,5 M atkonolik, Sesudah
dituiup dengan pendingin sclanjuinya dididihkan sampai
minyak tersabunkan secara sempumna ditandai dengan ndak
terlihatnya butir-butic lemak atau minyak daism laruian
Setelah didinginkan kemudian dititrasi dengan HCL (2 N
menggunakan indicator phrolphtalein. Titik akhir wwasi
ditandai dengan tepat hilangnya warna merah. Dilakukan trasi

blangko.
Angka penyabunan = (tb — 15} x N HCl x BM KOH

gram contoh
Keterangan .
th = Volume titrast biangko
ts = Volume titrasi sampel
1V 3.2.4 Penentuan Bilangan lod
:D'himh-ang sejumlah  minyak, dimasukkan  kedalam
Erlenmeyer. Ditambahkan karbon tetraklorida p szbanysk 20

ml dan iodokiorida Lp sebanyak 25,0 ml. Dibiarkan selama 30

menit pada suhu kamar ditempat yang gelap diamabil sasikali




—

40 -

dikocok. Ditambahkan KI Lp dan 100 ml air yang baru
didihkan dan didinginkan, Dititrasi dengan Matrium tiosuifat
0,1 N sambil dikocok kuat-kuat. Jika warna iodium jadi agak
pucat, tambahkan 3 ml indicator kanji. Titrasi dilapjutkar
hinggs warna biru hilang, Dilakukan titrasi blangko.

Angka 1od = (1b—15) x N Natrium tivsulfat x 12,69

gram contoh
Keterangan :
th = Volume titrasi blangko
15 = Volume titras sampei
] IV.3.2.5 Penentuan Kadar ;‘—‘*
Ditimbang 10 gram minyak dalz:: botol timbang, kemudian
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C  sampai berat
konstan, lalu dimasukkan kedalam eksikator dan dinmbang,

Kadarair=A-B x100%

—

A
Keterangan .
A = Berat minyak sebatum di oven
B = Berat minyak sesudah di ¢ven

i 4 Analisis Data

AT ¥

neroleh dari hasil pengukuran dihitung berdasarkan rumus

Data yang di
asam lemak bebas, angka peroksida, angka penyabunan, angka iod dan

angka
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kadar air minysk, kemudian dilakukan tabulasi nilai den cianalisis secara

statistik mengmmakan 1iji hipotesis.

IV.5 Pembzhasan
Pembehasan hasil di lakukan dergan melihat hasil pengukuran

perameter diatas seria analisis statisik menzgenakan uji hipctesis.

IV.6 Kesimipulan
Kesimpulan berupa penghambatan proses oksidasi dalam minyek

kelapa sesuai dengan peringkatan konsentrasi anticksidan dalam wakiu yang

lebih singkat.




V.1 Hasil

BAB v £

HASIL DAN PEMBAHASAN %\“ e

Setelah penelitian ini dilakukan, hasil pengukuran  motm minyak

kelapa dengan pensmbahan antioksidan adajah sebagai berikut -

1. Upi pendahuluan

d.

Kontrol

Keadaan bau pada penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu tidak
berbau, scdangkan keadaan warna pada penyimpanan 2 minggu dan
4 minggu kuning kecoklatan (tabel I).

Sampel + antioksidan 0,25% bvv

Keadaan bau pada penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu tidak
berbau, sedanskan keadaan warna pada penyimpanan 2 minggu dan
4 minggu kuning muda (tabel 1),

Sampel + antioksidan 0,50% biv

Keadaan bau pada penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu tidak
herbau, sedangkan keadaan wama pada penyimpanan 2 minggu dan
4 minggu kuning {tabel T).

Sampel + antioksidan 0,75% biv

Keadaan bau pada penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu tidak
berbau, sedangkan keadaan wama pada penyimpanan 2 minggu dan

4 minggu kuning tua (tabel 1),
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i,

Kontral

Kadar air pada minyak kelapa sebagai kontrol untuk penyimpanan 2
mingen sebesar 0,00753%, 0.00671% dan 0,00557%; sedangkan
untik penyimpana 4 mingzu sebesar 0,00645%, 6,00557% dan
0,00667% (tabel I1),

Sampel + antinksidan 0,25% biv

Kkadar air pada minyak kelapa dengan penambahan antioksidan
0,25% biv untuk penyimpanan 2 minggu scbesar 0,00971%,
0,00785% dan 0,00849% ; sedangkan untuk penyimpanan 4 minggu
sebesar 0,00761%, 0,00667% dan 00720% (tabel 11).

Sampel + antioksidan 0,50% biv

Kadar air pada minyak kelapa dengan penambahan antioksidan
(,50% b/v untuk penyimpanan 2 minggu sebesar 0,02250%,
0,03158% dan 0,03530%; sedangkan untuk penyimpanan 4 minggu
sebesar 0,03220%, 0,03043% dan 0,03530% (tabel (II).

sampel + antioksidan 0,75% biv

Kadar air pada minyak kelapa dengan penambahan antioksidan
0,75% biv unte' senyimpanan 2 minggu sebesar 002787%,

0.03043% dan 0,03860%; sedangkan untuk penyimpanan 4 minggu

seesar 0,03220%, 0,0400% dan 0,03860% ( tabel IT).
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3. Pengulouran bilangan asam lemak bebas

H KUHIIﬂi i

Asam lemak bebas pada minyak kelapa sebagai kontrol untuk i

penyimpanan 2 minggy dan 4 minggu masing-masing sebesar

nalngigin =

0,1002% dan 0,1831% (tabe! [,

b, Sampel + anticksidan 0,25% biv
Asam lemak Lebas pada minyak kelapa dengan penambahan
anticksidan 0,25% b/v untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu
masing-masing sebesa 0,0377% (label I

¢. oSampel + antioksidan 0,50% b'v

TS S e

LR

Asam lemak bebas pada minyak kelapa dengan penambahan

- ——m— o
=
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antioksidan 0,50% bfv untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu
masing-masing scbesar 0,0377% (tabel III).

d. Sampel + antioksidan 0,75% b'v
Asam lemak bebas pada minyak kelapa dengan penambahan
antioksidan 0,75% bfv untek penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu

masing-masing sebesar 0,0377% (tabel IIT).

4, Pengukuran bilangan peroksida
g Kontrol

Bilangan peroksida pada minyak kelapa sebagai kontrol untuk

penyimpanan 2 minggu dan 4 mi
67782 dan 9,4484 (tabel IV).

nggu masing-masing sebesar

e e S =
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b. Sampel + antioksican 0,25% biv

Bilangan  péroksida pada minyak kelapa dengan penambahan a

Eﬂtiﬂkﬁidﬂ.ﬂ E,ES% h.ll."!" Hﬂtl_'l]{ wn}limm“an '2 miﬂggu dﬂn 4 minggu

masingmasing sehesar 51620 dan 6,7782 (tabel 1Y),

=

c. Sampel + antioksidan 0,50% by

=

Bilangan peroksida pada minyak kelapa dengan penambaban

antioksidan 0,50% b/v untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu

i T B it

i

masing-masing sebesar 2,.6702 dan 3,2864 (tabel [V).

¢l. Sampel + antioksidan 0,75% by

e RETIET

Bilangan peroksida pada mnyak kelapa dengan penambahan
antioksidan 0,75% b/v untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu
masing-masing scbesar 1 2324 dan 2,6702 (tabel TV).
5. Pengukuran bilangan penyabunan
a. Kontrol
Bilangan penyabunan pada minyak kelapa sebapai kontrol untuk
penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu masing-masing sebesar

49,2153 dan 57,1887 (tabel V).

8

sy~ iy e e y——
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b. Sampel + antioksidan 0,25% biv
Bilangan penyabunaa pada minyak kelapn dengan | bahan

e o i

antioksidan 0,25% biv unfuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggn

masing-masing sebesar 32,1686 dan 39,867 ( tabel V),

T T S T
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¢ Sampel + antioksidan 0,50% biv

Silangan per.yabunan  pada minyak kelapa dengan perambahan
antioksidan 0,50% b/v untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu
masing-masing sebesar 22,5455 dan 30,2440 (tabel V).

d. Sampel + antioksidar 9,75% biv
Bilangar penysbupan peda minyak kelapa dengan penambahan
antioksidan 0,75% b/v ontuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu
masing-masing sebesar 9 8980 dan 17,8714 (tabel V).

6. Pengukuran bilangan iodium

g Kontiol
Bilangan iodium pada minyak kelapa sebagai koktrol untuk
penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu masing-masing sclssar
2.7630 dan 2,9716 (tabel VI).

b, Sampel + antioksidan 0,25% biv !
Bilangan iodium pada minyak kelapa dengan penambahan
antioksidan 0,25% biv untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu

masing-masing sebesar 3,0759 dan3,2844 (tabel VI).

Sampel + antioksidan 0,50% bfv ;

antioksidan 0,50% bV untuk penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu

masing-masing sebesar 1.5972 dan 3,8058 {tabel VI).
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d. Sampel + antioksidan 0,75% by

Bilangan ,iudium paca minva’: kelapa dengan  penambahan
antioksidan 0,75% b/ uniuk penvimpanan 2 minppu dan 4 minguu

masing-masing sebesar 3, 8058 dan 4 1707 (1abel V1),
V2 Pembahagan

Peneliban ini dilakukan untuk mengetahui dan membandingkan
pengaruh penambahan antioksidan rimpang kunyit (( et domestice Val )

dengan konsentrasi 0,25% biv, 1,50% biv, 0,75% biv terhadap mute minyak

i

g TR T 4
- M Sy =

kelzpa pada wakiu penyimpanan 2 mingzu dan 4 minggu,

Penentuzn pengaruh penambahan antioksidan dalam figa konsentrasi
vang berbeda terhadap mutu minyak kelapa pada penelitian ini dilakukan

dengan menggunakan uji organoleptis dan uj kualitas. Uji organoleptis

h

dilakukan terhadap bau dan wamna, sedangkan uji kualitas dilakukan dengan i
[

. ; L

parameter kadar air, bilangan asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan L
penyabunan dan langan iodium. |

V.21 Uji Pandahuluan

Berdasarkan hasil penclitian yang dilakukan terhadap minvak

kelapa setelah penambahan antioksidan mimpang kunwvit dengan 3

Konsentrasi yarg berbeda pada senyimpanan I minggu dan 4 minggu,

didapatkan dara analisis secara visual yaitu minyak kelapa dengan
1 C

mbahan antioksidan ﬂ,Ejﬁ biv berwama kuning muda, minyak
pena

japa dengan penambahan antioksidan 0,50% b'v berwarna kuming dan E
kelapa
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min
yak kelapa dengan penambahan antwksidan £,75% bfv berwama

kuning tua. 'Sedangkan pada minyak kelapa tanpa penambahan

antioksidan (kontral) herwarna kuning kecoklatan. Adanya perbedaan
warma diatas disebabkan karena pengarul warna dari rimpang kunavid
vang ditambahkan pads masing-msing konsentrasi, Dari wji by
didapatkan data analisis dalam semua sampel pada penyimpanan 2
minggu dan 4 mingou tidak berbau
V.2.2 Uji Kualitas
A. Penctaparn kadar air
Berdasarkan hasil penelition vang telah diiakukan terhacap
minyak kelapa dengan penambahan aniioksidan, maka diperaleh
kadar air untuk masing-masing konsentrasi pada penyimpanan 2
minggu dan 4 minggu sebagai berikut : konsenmrasi  0,25% bev
sehesar 0,00753%, 0,00671%, 0.00557% (untuk 2 minggu) dan .
0,00645%, 0,00557%, 0.00667% {untuk 4 minggu), konsentrasi
0.50% blv sehesar 0,00971%, 0,00785%. 0,00849% (untuk 2 !
n 0.00761%, 0,00667%, 0.00720% {(untuk 4 minggulk;

minggu) da

Lonsentrasi 0,73% bV sehesar (0,02787%, 0,03043%, 003530% ()
Ons :

k 2 minggy) dan 0.03220%, 0,04000%, 0,03850% (untuk 4
{untuk
: ) Sedangkan kontrol yaitu minyak kelapa tanpa penambahan
minggu).
71%, 0.00557% (untuk 2 :
N hesar 0,00753%, 0,00671%, 0, :
anﬂnkﬁldaﬂ se i

0.00667% (untuk 4 minggu),
, 0.00645%, 0,00557%, U
mmgglﬂ dan U,
air minyak kelapa yang diambahkan

Hal int perartt kadar




antioskid ; :
10an ompang kunyit semakin meningkat sesuai dengan

pemingkatar R :
£ 1 konsentrasi untioksidan, discbabkan karcna adanva

kandungan air pada rimpang kunyit yanp ditambahkan, Namun
keseluruhan hasil yang didapatkan masih jauvh dibawah batas normai
svarat muu kadar air uniub iinval, ;_J.f'rr-.-:ng, yarle 0,3%%.
Serdasarkan  hasil anahsis stauistik dengan  mengounskan
rancangan blok acak lengkap terhadap perlakuan konsentrast,
memperlthatkan hasil vane signifikan (berbeda nvata) pada taral 5%
dan 1%, sedangkan terhadap wakw, hanya memperithatkan hasil
vang siemifikan (berbeda nyata) pada wmal 3%,
Penctapan hilangan asam lemak bebas
Penetapan angka asam dipercleh hasil analisis mutu minyak
kelapa setelah penambahan antioksidan, vaitu konsentrasi 0,23% bfv

sebesar 0,0377% (untuk 2 dan 4 minggu) ; konsentrasi 0,50% biv

gebesar 0,0377% (untuk 2 dan 4 minggu | konsentrasi 0,75% hiv
sehesar 0,0377% (untuk 2 den 4 minggeu). Sedangkan kontrol yaitu

minyak kelapa tanpa penambahan antioksidan sebesar 0, 1002%

untuk 2 minggu) dan 0,1631% {untuk 4 mingge). Hal im berarti
un =

Lpnlah  asam lemak bebas semakin menurun dengan adanya
jur

ambahan antioksidan pada waktu yang lebih singkat (2 minggu),
pen

erjadi pencegahan reaksi hidrolisis lemak vang mengandung
dimana

e j:m}lh herantai pendek  yang dapat menyebabkan
Asam

penurunan kpalitas minyak.

ﬁ
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EET{! o : ,
asarkan  hasil anahisis  satistik dengan menggunakan

rancangan ! . ) _
anigan Dok acak leng,i:u,r_t lerhadap perlakuan konsentrasi hanva

memperlibare an fae: S
p=rlibarian hasii ¥ang signifikan (herbeda nvata) pada taraf 3%

sedangkan terhada o we . ;o
cdangkan terhadap waktu memperlihatkan hasil yang non signifikan

(Ndak berbeda avata)

. Fenetapan bilangan peroksida

Penetapan bilangan peraksida diperol=h hasil analisis mutu
minyak kelapa setelah penambahan anticksidan, yaitu konsentrasi
0.25% b'v sebesar 61620 {untuk 2 mingew) dan 6, 7782 fumuk 4
minggud, konsentrasi 0,30% biv sebesar 26702 {untuk 2 mingou)
dan 32864 (untuk 4 minggu}), konsentrasi 0,75% b'v sebesar 1,2324
(untuk 2 minggu) dan 2,6702 {untuk 4 minggu). Sedangkan kentrol
vairu minvak kelapa tanpa penambahan antioksidan sebesar 6,7782
(untuk 2 mminggu} dan Y4484 (untuk 4 minggu) Hal imi berart

jumlaﬁ pemklsida semakin menurun dengan adanya penambahan

‘ antioksidan pada wakin vang lebih singkat (2 minggu), dimana

terjadi pencegahan reaksi oksidasi pada ikatan rangkap asam lemak

lidak jenuh dalamm invak.

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan menggunakan

ngan blok acak lengkap terhadap perlakean konsentrasi
rancang

rlihatkan hasil yang sigmifikan {berbeda nyata) pada taraf 5%
mempe

1% sedangkan terhadap waktu memperithatkan hasil yang non
dan 1%

signifikan (ndak herbeda nyata)

_______———_—/-
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D. Penetapan bilangan penyabunan

Penclapan bilangan penyaburan diperoleh hasil analizis mutu
minyak kelapa setelah penambahan antioksidan, vaitu konsenirasi
0,25% by suabesur 32,1686 funtek 2 mingew) dan 39 RET 1 {umuk 4
Minggu); konsentrasi 0, 50% biv sebesar 22,3455 (untuk 2 mingeu)
dan 302440 (untuk 4mingmu); konsenirasi 0,75% biv schesar
Y. 5980 (vouk 2 minggu) dan 17,8714 (unmuk 4 minggu). Sedangkan
kontrol yaitu minyak tanpa penambahan antioksidan sebesar 49,2133
(untuk 2 mingeu) dan 57,1887 (untuk 4 mingeu). Hal im berar
bahwa dengan penamibahan antioksidan pada wakiy penvimpanan
yang lebih singkal (2 minggu), susunan asam lemak rantai karbon
dalam minyak kelapa lebih panjang dan menyebabkan penurunan
angka penyabunan, dimana terjadi pencegahan pemutusan ikatan
rangkap yang dapat menghasilkan persenyawaan baru seperti keton,
hidrokarbon dan aldehid.

Berdasarkan hasil analisis statistik denwan menggunakan
rancangan blok acak lengkap terhadap perlakuan konsentrasi dan
wakilu ﬁﬁtﬂpcﬂihatkan hasil yang signifikan (berbeda nyata) pada

taraf 3% dan 1%
E. Penetapan bilangan iodinm

penetapan bilangan indium  diperoleh  hasil analisis mutu

L kelapa setelah penambahan anticksidan, vaitu ; konsentrasi
minyak Kcls

0 hiv sebesar 30759 (untuk 2 minggu) dan 29716 {untuk 4
0,25 :

C———————
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minggu), konserirasi 0,50% byv sebesar 3,5972 (untuk 2 minggu)

dan 2 8058 (untuk 4 ringgu); konsentrasi 0,75% v sebesar 33038
(umuk 2 minggu) dan 4,1707 (umuk 4 minpeu), Hal ini berarti
batiwa dengan penambakan anticksidan, mimyak kelapa akan
mengalami penaikan angka fodwm. dimana tejadi pencegehan
pemutusen shaian rangkap, senggs tdak membenick persenynwaan
yang jenuh,

Berdasarkan hasil analisis stoustik  Jengan menggunakan
rancanzan blok acak lengkap terhadap perlakuan konseniras dan

waktu memperhihatkan hasil yang sigmiikan (herbeda nvata) pada

taraf 5% dan 1%6




BAB V] ¥

lE*‘:'_ESlMPULAN DAN SARAN
VL1 Kesimpulan

Berdasark + PR T : . ;i
sarkan hasil peneiitian, peinbahasan dun analisis statistik dapat
'jl i -E'l 1 *TET] i = i

istmpulkan bahwa mute mingek kelapa menineka dengan penambzhian
Ronsentrasi anticksidan rimpang kanyit selema wakiu penyimpanan yang iebih

singkat (2 mingsu).

¥1.2 Saran
Penielitian in: sebaiknva dikembongkan dengan meneliti pengarub
penambahan antioksidan rimpang kunvit (Curcume domestica Val.) terhadap

mutu minvak dengan pemakaian berulang.

53
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TABEL VII :

FENENTUAN KaDAR AR

o r
KONSENTRAS] [ | s
ANTIOKSIDA g GGUI | MINGGU IV | JuMLAH
0,0078 L0064 00139
KOHTROL | 00057 C,0055 0,0122
00055 0,0068 0,0121
TOTAL 00187 £,0185 0,0382
0,0087 0,0076 0173
0.25% biv 0,0078 0,0065 0,0144
" 0,0054 00072 0,0156
TOTAL 00255 00214 00,0473
RATA-RATA 0,0086 0,0071 0,0157
0,0225 0,0322 0,0547 |
0,50% biv 0,0315 0,0300 0,0615
' 0,0238 0,0300 0.0538
TOTAL 0,0778 0,0822 0.1700
RATA-RATA 0,0258 0,0307 0.0556
0,0278 0,03z22 0.0600
0,75% biv 0,0204 0,0400 0,074
0,0353 ﬂ.ﬂﬂﬂ: E-EE_,
TOTAL 0.0935 0,110 2043
0,0311 0,0389 0,0581
RATA-RATA e C 2420 04595
JUMLAH | O =
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TABEL VI : Hasil Pengamatap pey h
Wakta Peayi Earuh Konsentrusi Antioksidan Terhadep
i mpanan Darj Fenpuilag P . b
arametsr Hilas
I Beb_a; r Bilangan Asawm .
PENENTUAN BILANGAN ASAM
KOMNSENTRAS]
ANTIOKSIDAN | MINGGU If | MINGGU IV | JUMLAH | RATA-RATA
e KONTROL I 01002 00,1631 0,2633 013465
0,25% biv 0,0377 0.0377 | 00754 0.0377
D,50% biv 0,0377 00377 0,0754 0,0377
G, 75% biv 0,0377 0,0377 0,0754 0,0377
JUMLAH G,2133 0,2762 0,4855
RATA-RATA 0,0533 b, 650 0, 1223
65



TABEL IX : Hasil Peng
S AMmatan Pengaruy Konseatrasi Antioksidan Terhadap
a <
1 Penyimpanan Dari Pengujian Farameter Bilangan lodium.
PENENTUAN BILANGAN ICHTHLIM
KOMNSENTRASI
ANTIOKSIDAN | MINGOUD | sinGot i | suwias RATA-RATA_|
I KONTROL __ 27630 _29TE 57348 _2,B673
- 0,25% biv_ 30758 3,2844 6,3503 318015
0.50% biv 3,5972 3,058 74056 3,7C15
C.75% biv 38058 41707 | 79785 258825
JUSLAH 13,2418 14,2325 27,4744
Rt A-RATA a.3104 3.5581
(414




TABEL X : Hasil
w“mPt:gam“““ Pengaruh Konsentrasi Antioksidan Terhadap
“yimpanan  Dari Pengujian Parameter Bilangan
Peroksida
PENENTUAN BILANGAN FEROKSICA
KOMNSENTRAR] ' T i
ANTIORSIDAN MINGGU Il | MINGGU IV | JUMLAH | RATA-RATA
‘ mﬂmm'{L 67782 | 94484 | 162268 I 8,133
| 0,25 % by 6,162 f,7782 120402 | S470%
T 050% BN 2.6702 3.2864 5OGEE | 28783 |
- 0,75 % biv 1,2324 2 6702 3,0026 1,9513
JUMLAH 16,8428 221832 28,026
RATA-RATA 42107 55458 18,513 T
&7




\/’_\*_

TABEL XI : Hasil Pengamatay Pengaruh Ko
Weakin Penyimpanan Dan “Hl!t:asl G ————- L
Fenyabimnin Pengujian Parameier Bilangan :
PENENTUAN BILANGAN PENYASLNAN
Wﬁsﬁﬁm T e ———
ANTIOKEIDAN MINGGUT | MINGGU IV | JUMILAH | RATA-RATA
KONTROL | 492153 57,1667 106.404 53 2020
0,25% biv 32,1886 | smmerl | j20as7 | SaoiiA
0,50% biv 22 5455 6,234 52,7805 | 26,3847 |
I 0,75% biv 9,880 17,8714 27,7654 13,5647
JUMLAH 113,8274 145,1712 | 256,9986 '
RATA-RATA 28,4568 36,2928
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LAMP ‘iﬁ gl e
: ¢ IRAN | i

Syaral mutu  mi s
ya nyak goreng yang ditetapkan oleh Standar Indutsri Indonesia

dengan persyaratan muty sebagai berikyy -

l. Keadaan (bau dan rasa)

MNormal
AT Normal
3. Air (%) Maks. 0,3
4, Kotoran (%) aks. 0,02
5. Asam lemak bebas dihitung sebagai larutan asam (%) Maks. 0.3
6. Angka peroksida (mg oksigen/] 00 gr) hiaks. 8
7. Angka penyabunan (mg KOH/g contoh) 225--265
8. Angka lodium (g lod/100 g contoh) g—10,0



N

LAMPIRAN §1 . i
‘ il; Perhitungay Penetapan Nadar Aiv “

f F I-

L. Kontrol Minggy 1|
Diketali * Kadar Ay |
W1 =265434 sem
W2 = 25,5423 gram
26,5417 gram
26,5415 gram
Kadar Air Il
Wy =29 7835 gram
W, = 29,7824 gram
29,7817 gram
29 7815 mram
Kadar Air III
W, = 35,8847 gram
W, = 35,8835 gram
35,8829 gram
35,8827 gram

Penyelesaian |

Kadar Air = (Wi~ Wa)X i

—w
Dimana : Wi
Wy =

— (26,5434 - 26,5419) gam x LI

28,5434 g

= hobot sampel + bobot cawan sebelum di oven
hobot sampel + bobot cawan setelah di oven

Kadar Air I

e ———

= 0,0075%
_ (9 7835 = 29.7813

29,7835 g4
= 0,0067%

m x 100%
Kadar Adr 11

75
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Kadar Alr 11

The

= 1 ~ .
{; %6347~ 35_13’52?} gram x 100% ‘-‘q;"*"-'

35,8847 pram
=0,0055%
Kontrol Minggu 1V
Diketahui : ¥adar Ajr ]
W1 =30 9848
W2 = 309341
30,9830
30,9820
Kadar Aar 11
W1 =353799
W2 = 35,8790
35,8752
35,8779
Kadar Air I1I
W1 =299743
W32 =299733
29,9725
29,9723

o]

Penyelesaian .
Kadar AirI = (30,9848 — 30,9829) gram X 100%

30,0848 gram

= (,00645% )
45,8799 - 35,8779) gram % 100 Yo

Airll = __:-"'“-________________-
e . 15 §799 gram

= 0,00557%

76




wadar Air ifi = (29 9743 _

29.9723) gram x 1905 W
_-_-_‘—I_-_-_
29,9743 gram
=0,00667 5

Cataiar: @ Uniuk perhitungan kadar ai masing-masing konsenirasi

hasiinya dapal
dilihat pada tabel 11
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LAMPIRAN 3 - Ferbi
i.L : Erh“““ﬂ““ Feﬂﬂmll‘ﬂn Asam Lemak Bebas i
1. Kontrol Minggu 1]

Diketabui : Berat sampel = 5000 gram

Vol vitrasi samne! =3 ml
0,2 ml
0.3 ml
{rata-rata : 0,26 ml)
Normalitas KOH =00%42 N
Penyelesatan :
%% ALB = Vi x N KOH x BM As. Lemak bebas x 100%
gram sampel x 1000
= 0,26 ml x 0,0942 N x 200 x 100%

5,000 gr x 1000
=(},1002%
2. Kontrol Minggu IV o
Diketahui : Berat sampel = 5,000 gra
Vol, titrast sampel ={),5 mi
.5 ml
0,3 mi

(rata-rata : 0,43 mi)

Penyelesaian -

% MB = ﬂ,rﬂ I'HI X Er{]
5,000 gr %

947 N x 200 % 100%

=0,1631 %

. ng-masing konsentrasi, hasilnva
ALB masing
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LAMPIRAN v . :
h m.dh IV : Pcrhliungsn PEﬂEmpan Angka Peroksida

1. Kontrol Mingey 11

Diketahui : Berat sampal = 5,000 gram

¥ol. Titrasi sainpel ={,5 ml

0.4 ml
f 0.4 ml
(rata-rata . 0,43 ml)
Vol. Titrasi blangke = 0,1 ml
Normaiitas MNa:S:0; =0,1027 N
Penyelesawan :
Angka peroksida = (Vis— Vi) x ™ NasS:05 x 1000
gr sampel
= (0,43-0,1) ml x 0,1027 N x 1000
5000 gr

=6,7782

2 Kontrol Minggu IV
Diketahui - Berat sampel
Vol. Titrasi gampel

= 5,000 gram
=0,5 mi
0.6 ml
0,6 mi
(rata-rata : 0,56 ml)

=(),1 ml
Vol Titrasi blangko 0,

i 5 N x 1000
o ksida. = (0,56-0,1) ml x 0,1027
Angka perorsic e
= § 4484

ka perok
Catatan :Untuk perhitungan anlgl :,
dapat dilihat pada tabe

” mﬂEing,masing konsentrasi, hasilnya
gjda
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LAMPIRAN v . i
¢ Perhitungan Penetapan Angka Penyab
vabumnan

|. Kontroi Minggu [}

Diketanui ; Berat sa
: 21 sampel
= 3,000 gram

Vol titras: blangke = 80,2 ml
Wol. titrasi sampel =629 ml
62.7 ml
633 ml

(rata-rata ; 62,3 ml)

Mermalitas HCI =04901 N
Penyelesaian :
Angka penyabunan = (Wi — Vis) x I HCl x BM KOH
gram sampel

- (80,8 — 62,9) ml x 0,4901 x 28,05

3,000 gram
= 49,2153

2 Kontrol Minggu IV

Diketahui : Berat sampel = 3,000 gr

Vol. titrasi hlangko = 31,7 ml
Vol. titrast sampel = 60,7 ml
' §1,2ml

60,9 ml

(rata-rata - 60,9 ml)
Penyelesaian : ]
#m;k pyabuners = (81,7~ a05)mix 04501 x 28,05
pen ]
| - . 5,000 grar
= 57, 1887

gan apgka PET
tabel v

yabunal masing-

Catatan ; Untuk perhitun
dapat dilihat pada

4

masing Lonsentrasi, hasilnya

w
D
=



<~ ————

_ W
K h;‘:;::;!q"‘” Vi Pi‘rhilungau Penetapan Angka fedinm %QL'-
Diketahui : Bera sampel = 2,500 gram
Vol titras blangkeo =32 mi
Yol titrasi sampel = 27.5 ml
20,0 mi
26,7 ml

{rata-rata : 26,7 ml)
Mormalitas Na: S04 =0 1027TN
Penyelesatan :

Angka iod = (Vib — Vis) x N Na25203 x 12,69

gram sampel
= (32 - 26,7) ml x 0,1027 x 12,69

2,500 gram

= 2,763
2. Kontrol Minggu IV

Diketahui : Berat sampel ;
Vol. titrasi blangko = 32,

Vol titrasi sampel

' i t
= 2,9715 konsentrasi, hasilnya dapa

Catatan : Untuk p&i‘l"m“gﬂw
dilihat pada 1abe!

s fod masio TS
nda

gl



LAMPIRAN VI ; 5, 4

P‘Et‘h!‘
fungan "erhnnﬂmﬂ'm Uji Rancangan Blok Acak E:-'-'l

L..n k
gRap FEHLL’EEH.II Kadar Air Antars HKonsentrasi

Antioksidan Terhadap Wakty Penyimpanan Serta * Uji

Lanjutas Dengan Uji Bunean
1. Perhitungan ANAYA dari perlaiuan (Likat Tabei V1Y)

JE. raia-rata U”' gﬂ' = §.81.10°
24
JK, total = (00757 + ... #{0,0386) - JK rata-rata
=0.0126 - §,81.10°
=3,79.107

(0.0382) +..... +(0.2043)

IK perlakuan (A) = = z - JK rata-rata
=0,0124 - 8,81.107
= 0,0036
(0.2 169) + 0.2429)° .
JK waktu (B) = )

~§,84.10° - 8,8107

=3.107
= Jk tat — Jk perlakuan = Jk wakiu

JK Galat
= 1772, 2197 - 1649, 1777 - 122. 8042

- =(,0378

 (ooor) +K+01108 it
JK ab 3

_ 00125881107

=3
= 3,65.10
~3.69.107-TKA " e

5
2 69 1(}4,.;,.*035*3-'“
= 3.

cE10”

JK AB



JK Galat =IKiotal -1k a1 p - I AB

=3,79.107 - 0,036 - 3.10% - 5,10%

=1.10°
Tabel ANAVA
| Sumiher Keragaman JXK |1 Da T o
Perlakuan 36407 | 3 1wt b e
| Waktu 3.10° l 3,107 48
Interaksi AR 6.107 3 2.10°
Galat 110 16 £25.10°
o Total I 3.79.10° 23 5 ‘
I't perlakuan 0,03 If_3= 16) =3,24%% B '
0,01(3,16) = v A i
Ft waktu 0,05 (1,16) =449
0,01(1,16) =853
Fh = Ft artinya sangat signifi ican/sangat berbeda nyata (+¥)
ii n
: :JI E]lj';:nﬁan sntuk analisis antar perlakusn pada taraf @ = 0,03
a=005
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Perlakuan :

Py

0,0127

Perbandingan antar peclakuan ;

P2

00157

i

00564

Py
U.G6E1

I e Rl e arak 2 JH1 =068 —0.0566=00115 >4,31.107 (s
LD P J k2 INT2 0068 : | .‘ IU-I ;
2.Py—Pa=  Jarak 3 JNT 3 =0,0681-00157=10,0524 >452.10% (5)
3.Pa—Py= Jarak4.INT4 =00681-0.0127=0,0554 > 4,65107 (s}
4. P;—Py= Jarak2.JNT2 =E,Dﬁﬁﬁ—ﬂ.ﬁ}li?nD,U4E}9}4:3Lm-5 )
5. Py—P,= Jarak3.JNT3 = 0,0566 —0,0127=0,0439 >452.107 (5)
6. P,—Py= Jarak2 JNT?2 =EI,"J].‘i?—ﬂﬂ]‘ﬂ'=ﬂ,ﬂ{r3ﬂ-:4,3l.ll!]'3 (ns)
P Pﬂ ||
Perbandingan P 73 ;
Antar Perlakuan - _ : 5
P J 5 5
5
P2 n s _ 5
P 5 -
3 E 5 5 |
P-l ‘_._._-_._.J______._-—
I___-—-—-_-_._._
raraf a =001
i an untuk analisis 807 perlakuan pada
b. Uji Dunc G

DB = 16




Ferbandinean antar

Derlakyan -

. e

L I.-

LBy -y = Jarak 2 .} o :
A " _ kj' NT2 =0068: -00565=00115 > 594 16" (5]
Fa=Fa=  Jargk 3. INT3 = . ;
3P Piw  Jarek J i Sy ~0.0157=0,0524 > 620,107 (s}
it a B Loy :J-EI]‘. 4 ; .1-]""1! 4 - U,UEEI --‘.}J}]RT: D,ﬂij‘l = ﬁ_.:!l?_“:rj ':.5]
$FsoFa= Jamk2.INT2 =00565-00157=0,0400 > 594107 is)
3. FPa=Py= Jarak 3 INT3 =0,0566-0,0127=0,0439 > 620107 (5)
6.P—-P1= Jarak 2.JNT2 =0,0157-0,0127=0,0030 < 594.107 (ns)
Perbandingan | P, P, Py P, |:-
Arntar Perlakuan !
Pi | - ns 5 5
P; ns - 5 5
P i 5 i i 3
P, s : 5 3
a= 0,05

¢. Uji Duncan untuk analisis antar waktu pada taraf

DB =16 a=005

1. Kontrol
T T
5
0.0061 ﬂ,ﬂﬂﬁm_ 4

. wa : £a

Perbandingan Eﬂtﬂéﬁj 0 0061 = 00004 7 27.107 (ns)
= EI[:' et )

Ty - T2 _ )

o
Ry



< @ ———

F iy
S
""“-" .h-
r Perbandingan | T | -
Amarwoka | | " |
l J \ . _|1 e
| F: ) . 18 B | y \
7. Minyak + antioksidan 0,25 % biv
T] TI
0,0071 0,0086
Perbandingsn antar waktu !
T, -T; = 0,0086-00071 = 1,5.10% < 7,27.10° {ns)
Perbandingan T i Ty T
Antar Waktu
T[ - 133
T1 s .
—
3. Minyak + antioksidan 0,50% biv
'T'| T2
0,0259 0,0307
Perbandingan antar waktu - 5
- g< 727.1C {ng)
TI s T! = l],BSUT—ﬂ,ﬂ.ESQ ﬂ-ﬂﬂq
Tz
\’,“5/)1
o om L
0,75% biv
4 Minyak ¥ anunlﬂﬁ’l‘jﬂ“
Tz
Ti
036Y
p, 0311 ’
B
_#-"_




Perbandingan anwar waktu -
T2 - T1 = D0369-00311 = 0,0058 < 727.107 (ns)

Perbandingan | T L0 _“||
Antar Wakty | I,
| T

'i- ns
| % |- &=

87




L-!LMP]R‘H‘H WIiI: Purhitunguu Ferbandi

R Ve ngan Uji Rancangan Blok Acak
- . Apan Angka Asam Lemak Bebas Antura
: nsentrasi Antioksidan Terhadap Wakiu Penyimpanan
Serta Uji Lanjutan Dengan Uji Duncan,
1, Perhitungan ANAVA dari perlakuan (Lihat Tabel VI

JE raja-rata = LEL-IH;‘—S]: ~ 0,0299

IK total - {D,lﬂﬂz}l + {[II,DET'??:]E +-....+{D.U3T??f e
=0,0451 —0,0299
= (0,0152
F
K periskuan (&) = £2522) *-;—*(ﬂ-“““’ K rata-rata
= (1,0432 - 0,299
={,0133
ahd 1
JKwaktn (B) = ol EJ} :ED 2762) - JK rafa-rata
= (,0304 - 0,0299
= 0005
I Gaial = Jk tot—JK p&r]akuﬂn—Jk wakiu
=(,0152- 0,0133 - (0005
=0,0014
Tabel ANAVA e —T
f e T | B e
& - ’ =
Sumber Keragaman W_ﬂ_ﬁ_, B0 5 4860 |
Antar perlakuan ’ 1 0,0005 10706 |
Antar waktu - | ﬂ“ﬂﬂuj 3 4rﬁ?- 1':'-1-
D,':H:'I I 'I'L ’ - _,_.—-—'—'_'__'_'
1 ﬂtal_._____L_.- “""TQ_:?E &
Fi periakuan 0,65 ':3;3]
A8



(

ﬂ:ﬂi {13} =19146
Ft waku 0,01(33)  =10,13
D.r':l"] [:1 '3} = 341 l-z
Fh> Ft - = 0,05 artinya sangat signifikan/sangat berbeda nyata (**)
1, Uji Duncan
s Uji Duncan untuk analisis antar perlakuan pada taraf a =0,05
DB=3 a=005
P || B l 3 1 4 |
N 1 4,501 [ 4516 4,516 l
wT | 00972 0,0975 00975 |
|
i,ﬁ?-lﬂ"
Rumus INT =IN x 4= 7
= JN x 00216
Perlakuan .
P P Pa Py
003777 003777 o311
perbandingan antar perlakuan ;
naing 3 ey =0 316 - 0.0377 = 0,093 < (0972 (ns)
L i Tarak £ .# 5 ]311&'&&31?:&&939 < ,0975 {ns}
1. -Pa= Jarak 3. T 51]316 uﬂ1?7=ﬂ.ﬁ939 < (10975 {ns)
- 4 =V, ad
PP jarak 4 JINT g 0.0377=0 200872 (ms)
4 Ps—-P1= Jarak 2 . JNT 2 {;{:,31? 0.0577 = 0 <0975 (ns)
5 py_Py= Jorak?: NT3 = 20,0075 (05}

6.P;-F1~7

]a% —T " T P. JI
.—o—'—"—_'_::'_'_'_'_ F] i - _._-.—-—'
Perbendingan ___I'__,___#_,.a—ﬂgf \ ns
Antar Periakoal! el ns i .

B
|

I__-___._,_-—'—'_"

P
Py _#_._r_,_'_._,d_._---""""'

ns
ne
ns
s
ns I

e

=
LT
e ——




e, 5

o

i

RAN DX : i
mMH Perhitungan Fe;rhnndingﬂn Uji “ﬂﬂfzangan Bl W e
a ok Acak Lengkap :EQ_"H

. Penctapar fodi
pan Angha lodium Antara Konsentrasi Antioksidan

Terhadap Waktu Penyi
enyimpanan Sertz Uji Lanj an 11
G ji Lanjutan Dengan Uji

.. Perhitungan ANAVA dari perlakuan (Lihat Tabel 1X)
JK Rata-rata = 1?'4;44}: = 94,3553
JK Total = (2,7630)" + (3,0759) +....+{4,1707)" - JK rata-rata
' =96,0158 — 94,3553
= 1,6605

i
= _(1 ﬂﬁ.#ﬂam]l’ +2 ﬁ@l- - JK rata-rata

= 1914779 — 94,3553
=1,5287

-~ | 1
1 Waktu _ 13.2419) +(142325) (¢ rate-rata

&

JE Perlakuan

=94 4779~ g4 3533

= 0.1226
JK Galat = Jk tot = JK perlakaan = Tk wakld
= 1.6605- 15287 - 0,1226
= (), 0092
TR ANAYA T8 | L
Eﬂgﬁ o = t—73. | ¢ 5095 1608335 %% |
ST . ————’*_ﬂ_, f
A e |. 01226 | 40.8668 . Il
- 1226
Antar wakiu 1 0,22 i 0030
Galat | oo 3 b AmpetE
S T{:f;'l_ ,/__/l—/
I—-—-—




(

rpeakuan  005(33) =928
0,01 (3,3 ~29.46
Ft waktu D,Eli {1}3} _ 1“:]3

0,01(1,3) =34,12
Fh > Ft artinya sangat signifikan/sangat berbedu nyata (*¥}
1, Uji Duncan
a Uji Duncan untuk analisis antar perlakuan pada taraf @ = 0,05
DBE=3 _ a=10,05
Ty 1 @ S

H 4,501 3516 4,516
INT 02462

0.0030
= N X4~
- TN x 0,0547
Perlakuan | F
P P: P3 4
1 -
5,7346 6,3603 74030 79763
Perbandingan antar perlakuan B -

-"7..
1. Py=F3= Jm}:z-_r:ﬂi =7,9765

' FT'E'?&E'F L]
. 5 JNT 3 ' 7470 (5
2P —-F2= Jarak 3 oy = 9455,11345:1}4}9?0.;; s)
— i ‘ a = 1.0427 > 0,2462
g k2 mTi -ﬂ‘?:-ﬂrﬂﬂ-ﬂ"ﬁ‘jﬂm :,ﬁ,ﬁﬂﬂ >0, 2470 (5}
= T - - a = 2 F
i - TNT 2 s?,ﬂﬂ'ﬁﬂ"s‘ﬁm d 70,2462 (=)
A PS""Pi = ]E.I'E.kj -ﬁH]Tﬁ 6 3&'}1; 5.?345 -s.[!,ﬁlfr v
s B = ;
6. py- = Jarak
gl

63603 = 16162 = (,2470 (s)




e
Perbandingan
_,;"'."‘.Ptﬂl' Perlakuan PI P} -l_
Pl F? P =
5 4
Pa .
P ’ - 5 g
: § . g 5
Py . E = ‘
s -
b. Uji Duncan =
untuk analisis antar
1
DB =3 perlakuan pada taraf @ =0,0]
a=001
P 7
z 3
N 4 :]
! 2
il 04518 04551
Rumus JNT = IN X REGalat
V »
% 0.0030
v 1
~ o % 00547
Perlakuan
F1 P.l Ps P_;
57346 63603 7 4030 79763
Perbandingan antar perlakuan -
1, Py—-P1= .'Fﬂrﬁ!::E.INTi = 79765~ _74030= 05‘?35}01‘-513
2. Fi—P= Jarak 3 INT3 © ?,QTﬁEeﬁ,ElnDJf 1 6162 > 0.4531
3. P—Pa= Jamkﬂ.ﬂ"]'r4 = T,ﬁﬁﬁeﬁ,Tlﬂﬁ-:? 24\9?1}455]
4, P—-Pr= ,!ﬁrakl-ﬂ‘iTE = TA030- 636031 '3"'37}‘]'4513
5 P}-—F_,,-‘F Jafﬂk:'!' |HT3 = ‘jl'ﬁﬂ'}ﬂ.-i?}dfr"_ 1‘5534?1},4.-51
i £ 7346= 6257> 04518
6 py-pp=  JwE T2 = 6360 4
92




r'—FErbE.n-.‘l-i:Lgau
Antar Perlakuan P P2 P Py
Py = % z =
Pa 5 g .
P; 5 5 - 5
Py 3 5 5 i

¢. Uji Duncan untuk analisis antar wakiu pada taraf a=005

DB =3 a=0,03
P 2

i 4,501

INT 0,1741 ]

T2 - T

REGalat
JNT =JIN X J7 7

. Kontrol

iy

2. 76350

: tar wakiu .
Perbandingan antal

=_ Eﬁg?]'ﬁ e ﬁ'l-‘?

i

arbandingan

I
Anar

i

T

Tz
79716

Y3

53{: == D:Eﬂﬁﬁ} li}!

1741 (s}




1T e

(e
W
: b o,
Perbandingan antar waktu ¢
T2 - T1 = 3,2844 -3,0759 = 0,2085> 0,1741 (s)
Perbandingan
Antar Wakiu T T2 l
T = 3
Tz 5 x ‘
e :
3. Minyak + antioksidan 0,50% biv
Ty Tg
3,5972 3 8058

Perbandingan antar waktu :
TZw-Tl = 1,8058-3,5972 = 0,2086 > 0,174] (s)

| Perbandingan
Antar Waktu
T,

T2

e

4. Minyak + antioksidan 0.75% biv
T T2

Ly

3,5058 4,1707

Perbandingan antar wtkdl -




(

4 Uji Duncan untuk analisis antar waktu pada taral @ = 0,01

DE - 3 (], = D‘ﬂl
I 2
IN 8261
INT 0,3197

JNT =3T~I:~:J—-w
n

=JN x 0,0387
I. Kontrol
T Ta
2.7630 29716

Perbandingan antar wakiu .

T,.T, =29716-27630" 0,2086 < 0,3197 (ns)

e
Perbandingan Ti T
| Antar Wakde |
ns
\ T * l
o ns =
2. Minyak + antioksidan 0,25 % bV
T Tz
21,0759 3,2844
ntar w Akt i
Terhandmganﬂ s 0759 = 02085 < 0,3197 {ns)
Tg - = 3,4 T
Perbandmgaﬂ
Antar Waktu




Y R =

3. Minyak + antioksidan 0,50% biv
T, T;
3,5972 3,8038

Perbandingan antar wakiu :
T, - Ty = 3,8058-3,5972 = 0,2086 < 0,3197 (ns)

Perbandingan T
__Antar Waktu l T
5 %) - ns
Ta ns s
1

4, Minvak + antioksidan 0,75% biv
T Ta
3,8058 4 1707

Perbandingan antar wakiu

Tow Ty = {17:}1—3.31]53 = 03649 < 03197 (ns)

Perbandingan Ty
 AntarWekw L ——

T

Ts

?ﬁ ris




T D

e

Fiﬁ_:-ﬂ- ST
1 3 et e
Ed o t

ANX! Perhitenzan Perbandi .

ﬂ!,ii"lﬂ B andingan Uji Rancan
gan Blok Acak Len

glap

Penctapa i
" pan Anghka Percksida Antirn Ronsentrasi Antilsoda
h d : i rH]
erhadap Waktu Penyimpanan Serta Uji Lanjutan Dengan Ujk
Puncan. g '
an ANAVA dari perlakuan (Lihat Tabel X)

3 539_{:14‘;“
== = 190,35%0

rata-rata
K g

L perhitung

J¢ tota) = (6.7782) +(6,1620) b 4(2,6702) - K roterata
= 2457096 — 190,3 590
= 553506
| a 5
K pertakuen (&) = (16.226) + ..é_+{3_9ﬂ_,5‘} s
— 40,7313 — 1903590
= 50,3723
z
Kyaktu (B) = (16.8428) +(22.1832) _ g rata-rate
&
= 193,0435 190,3590
= 13,5845
K. Gaiat =k tot=JK perlakugn = Tk walkiu
=55,
Tabel AMAVA

S PN
Sumber Keragaman




(’

FI- I-#FlaLl'«".Uﬂn ﬂ,':li [3 3_}

= 9’23 [m\]
0,01(33)  =2946(*)
Fr waklu 0,05 (1,3) -l

0,01 (1,3) ~3412

Fh Pﬂhkuan - Ft | :
Fr waktu = Ft w HPET ﬂlf'uﬂn artinya sangat signifikan/sangat berbed
Bt waktu artinya tidak siginifikan/tidak berbed a nyata (**)
A nyata

1, Uji Duncan
a, Uji Duncan untuk analisis antar perlakuan pada taraf a =0.0
= o :
DB =3 a=0,05
5 :
kt : N .
4,501 4516 is516 |
JNT 30679 30781 30781 \
Rumus JNT = JN x simpangan baku =
=TN % RK Galat
n
0.4646
=]JN % e
]
= m b4 G;EIE]ﬁ'
Perlakuan
Py Pa P2 i
003777 003777 o377 OB
Perbandingan antal perlakuan "
mr AT01 = 115431 < Br':l'lslj'r'gIII {ﬂﬁ']

LP-P= Jarak 2 JNT 2 81133

T Jarak 3 . TNT3 _g1133-2

1P - = _kad,,mu 55,11334.951 = 6,162 - 30741 (8)

A Pa—Py= tarak 2 JNT 2 = 6ATON- 1,9?53=3,49'.5 =3 €79 iﬂ\

R g1l - W97 ‘”“”_3-*1;2; (s}

6.Py—Py= jarak 2. wNT2 © 9783 - ,9513='1,ﬂ1'? <30 (ns)
8 -




L

[ Perbandingan P, B |
__{'.._'ﬂ_l{!T Perlakuan 5 Py -l’q
Py R s - 5
Py ns o
8 5
Pi ; . - s
Py 5 | " =
b ljji Duncan untuk analisis antar perlakuan pada taraf @ =10,01
DB=3 o= 0,01
i P 2 | 3 p —I1
|
| N 8,261 8321 T
INT 56306 56715 56715 l
40406
Rumus JNT =JN x 9—]-—-
=N x 06816
Perlakuan :
Py P3 ] P1
| 9513 79783 64701 81133
Perbandingan antar perlakuan
Vi G, INDE TR 56306 ':“5;
S ] g71s (08
L Ph-p= jJarak 3. JNT3 < 5,132 {‘?ﬁ.?ﬁ (s)
3 ' " - a2 #
iy AR sk ﬁ’fira = §.6303 (ns)
i Py—-py= JaruEE-JHTE E J;; e 4 6715 (n3)
: = i !
S Ppem Jamk 3.0 P s 0
o By-py= jarak2 INT2 © 162 '

=3

64




o

Perbandingan p
Antar Perlakuan | P2
P - ns
P2 ns §
Py ns ns
Ty 5 ns

Py Py
H g
ns ns

= ns
115 -




&

LAMPIRAN XE 1 Perhitungan

Lengikap Fenetapan

honsentrasi

Perbandingan Liji

Angka

Rancanean Higk Acak

Peayabunan  Ants ri

Antioksidan Terhadap Wakiu FPenyimpanan

Serta Uji Lanjutan Dengan Uji Duncan.
| Perhitungan ANAVA dari perlakuan (Lihat Tabel XI)

258 9986
":- [E-l:l‘mta = {—-———-—"'1 = ESES.,DE_#S
K total =(49,2153)" + (32,1686)° +....+(17,8714)" - IK rata-rata

= 10157,2541 — 8385,0343

=1772,2197

106.4040) +.... +(27.7694) ..

JK perlakuan = [ T = - JK rata-raia

= 10034,4120 — 8385,0343

= 16493777

= {1 !3'31'?4}; +{]45.]T12}' - JK rata-rafa
5K waktu 3

= §507,85385 - £385,03435

= 1228042 |
K Gala; = 1 ot — Jk perlakuan = Ik wakiu

) 2 H ¥

= 17722197 - 16493777 - 122.8042

=(,0278
Tabe} ANAVA ’ﬁnﬂ
| = k| | e T43634,3254 7 |

Sumber Keragaman TS 357975 . |

| ! & -~ 35 i .:
| Autar perlakuan AT l : 128042 | 9746, F_j
| N J
? Antar waktu 122.8042 (0126 ]

Lad

1
1 |
'.

; Galmt

. 10,0378

7
[— li’/’ﬂ?‘r/
-. Totai 7752 | —
e

S e
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apedakean  005(3) =928 f:
00133)  =2946
FLwakL 0,05(1.3)  =10,13
0,01(1,3)  =34,12 |
f > Ft artinya sangat signifikan/sangat berbeda nyata (**)
, (i Duncan
5 Uji Duncan untuk analisis antar perlakuan pada taraf a =005
DB=3 a =005
- 2 3 H 4 l
N 4,501 4516 4516 |
INT l 0,5052 0,5066 0,5066 l
Rumus INT =TN x .‘l[——-—-—JI|?'JK{;‘:?m'r
=JN x @
=jN x 0,1122
Periakuan :
Py Py P P
133847 26,3947 o078 332080
Perbandingan antar perlakuan - o 360178 718427 05052 (8)
LP—Py= Jarak2 JNT2 = 53,2020 = 2% 75> 05066 ()
1P ~Pa= Jarak3. NT 3 =53.2020- 26,3947 lz 1;,3 > 0,5066 (5)
3P ~py= Jarak4. JNT4 = $3.2020 - 13%3‘” ':J :*1 - 0,5052 (8)
4 py-py= Jorak2.INTZ 7 26,0178 26 ﬂ‘*; P 331> 0,568 (5
$p,_p = Jarak3.JNT3 7 26,0178 - -TE; ) ﬂ’_ﬂ L 05052 )
6P, D= Jarak2. INT 2 = 76,3947 - 13.8 :

v
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Perbandingan
Antar Perlakuan
Py

P2

b, Uji Duncan untulk analisis antar perlakuan pada taraf @ 0,01
a= 0,01

perialuan .
Pi s P2 Fi
13 8847 26,‘}94? 36,1]17‘3 53 2020

Perbandingan antar perlakuan :

1. Pi=Fr® Jnfaki.JHTI = 17,1842 > (9268 (s)
2. Py=Ea™ JumkE-.IHTS = 26,8073 > 01,9330 {5)
i PPy ,'.am'r:ri_JTﬂ'-# = 393173 - 0,033 (s)
4, Py=Ps= .mm»;'z.mrz =9,6231 - 0,9268 (s}
5, P3-Fa= rarak 3. JNT3 =122133} ~ (19336 ()
6. Py -Pa= JaraIr:'I..JNTI =12 51 | - (),9268 (s
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Perbandingan
Antar Perlakuan P Fs P
Py 3 : =
Y g : ] .
Py e 5 i
Py 5 | # :

c. Uji Duncan untuk analisis antar waktu pada taraf o = 0,05

P >
JN 6,085
JWT 04825
REGalar
JWNT =JN __'_r
i
= N x 0,0793
1. Kontrol
T Ta
432153 571887

Perbandingan aniar waktu :
TioY; e 57,1887 49,2153 = 79734 > 0,4825 (3)

| Perbandingan
|| Antar Walitu
|

|
] %_,i__-_,

2. Minysh + “antioksidan ﬂ' 25 % b
1] T:

32,1686 39,8071




Perhandingan antar walkiy ;

T: - Ty = 39,8671 - 32 1686 = 7,698 > 0,4825 (s)
Perbandingan
Antar Wakiu & 5
T| o 3
T2 5 ¥

. Minyak + antioksidan 0,50% biv
Ty T;
22,5455 30,2440
Perbandingan antar waktu :
T, - Ty = 30,5455-222440 = 7,6985> 04825 (3)

Perbandingan T G )
Antar Waktn
T - 5
Ta ] =

Minyak + antioksidan 0,75% biv
T) Ta
9 8990 17,8714

Perbandingan antar wakftu
T, - T, = 17,8714-9,8990 = 7,9734 > 04825 (s)

Perbandingan Ty Ta
] Antar Waliu
Tb . 5
it A ! 5 i
)5

— e ———




d.  Uji Dunean untuk analsis antar waktu pada ra'rar a=0,01

DB=3 -
T 2
JN 8,261
INT 0,6550
INT =IN x Jﬂ’fﬁm’m
iy
=1IN x 0,0793
1. Konmtrol
T; T
49,2153 57,1887

Perbandingan antar waktu :
Ty - Ty = 57,1887 492153 = 79734 > 04825 (s)

Perbandingan T T,
Antar Waktu
T - 5
Ta 5 -

2. Minvak + antioksidan 0.25 % biv
T! ' Tg
32,1686 39,8471

Perbandingan antar wakiu |
T, - Ty = 39,8671- 32,1686 = 7.698 = 0,4825 (s)

Perbandingan - i§) T5 |
Antar Wakiu |
T - ]
I
Tz 3 =
106




3. Minyak + antiksidan 0,50% biv

Ty T,
22,5455 30,2440
Perbandingan antar waktu -
Tz - T, = 30,5455- 22,2440 = 76985 > 04825 (s)
My | M | T
T = 5
T, 5 -

4. Minyak + anfioksidan 0,75% bfv

T Tz
59,8950 17,8714
Perbandingan antar waktu :
T: - Th = 17,8714 -9.8990 = 79734 > 04825 (s)
Perbandingan T, Ts
Antar Waktu i
T n 5
Ta 3 -




