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Ringkasan

Minyak jagung merupakan salah satu minyak nabati. minyak jagung
merupakan ester dari gliserol dengan asam-asam lemak. Persentase triglisenida sekitar
98.6%, sedangkan sisanva bahan non minyak seperti abu, zat warma atau pigmen.
asam lemak vang menyvusun minyak jagung terdiri dari asam lemak jenuh dan asam
lemak tak jenuh.

Minyak jagung termasuk minyak setengah mengering. Asam lemak yang
menyusun minyak jagung adalah palmitat, dan stearat (13 % berat minyak jagung),
oleat (£30 %) serta linoleat (£56 %).

Tanaman jagung (Zea mays) termasuk famili rumput-rumputan (graminae).
Minyak jagung vang diteliti adalah jagung varietas N 35 vang termasuk jagung jenis
mutiara, karena belum ada laporan tentang minyak jagung jenis ini.

Tujuan penelitian vang dilakukan adalah untuk mengetahui kualitas minyak
Jjagung N 35 yang meliputi kKadar air, kadar miunyak serta sifat [istka dan kimia
minyak.

Penelittan imi dilakukan di laboratorium kimia orgamik sintesa Fakultas
Matematika dan llmu Pengetahuan Alam Universitas Andalas, sejak Agustus 2007
sampair November 2007 Bahan-bahan vang digunakan mehputi jagung N 35, n-
heksana, aquadest, kalium hidroksida, asam klonda p.a (Merck), asam asetat glasial

(Merck), kalium iodida, indikator penolphtalein, amilum, farutan Wijs.



LPENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Minyak jagung merupakan salah satu minyak nabati. Minyak jagung merupakan ester
dari gliserol dan asam-asam lemak. Persentase trigliserida sekitar 98,6%, sedangkan
sisanya bahan non minyak seperti abu, zat wama atau pigmen. Asam lemak yang
menyusun minyak jagung terdirt dar asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh.
(Ketaren, 1986)

Minyak jagung dapat digunakan sebagal bahan industri, misalnya obat-obatan,
bahan kimia, insektisida, dan bahan pangan lainnya seperti salad, mentega putth dan
lainnya. (Ketaren, 1986)

Di daerah Sumani Solok sedang dikembangkan jagung hibrida N-335 yang
khusus hanya untuk memperoleh turunan F dari hibrida ini, vang merupakan kerja
sama antara PT CNM dengan PT Pertani. Hasil persilangan ini umumnya digunakan
oleh petani Sumatera Barat, bahkan boleh dikatakan sudah tersebar ke seluruh daerah
di Indonesia. Sampai saat ini belum ada laporan penelitian tentang minyak jagung
hibrida N 35 ini. Sehubungan dengan itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian

minyak jagung hibrida ini,

1.2, Perumusan Masalah

Dari latar belakang vang ada maka perumusan masalahnya adalah sebagai bertkut
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1.3

Saat ini baru ada penelitian mengenai sifat dan kwalitas minyak jagung secara
umum, namun penelitian sifat-sifat minvak jagung N 35 belum pernah
dilakukan.

Bagaimana kualitas, sifat-sifat fisika dan kimia jagung N 35.

Tujuan

Tujuan penelitian yang akan dilakukan adalah untuk mengetahui kualitas dari minyak

vang dihasilkan jagung N-35 yang meliputi kadar air, kadar minyvak serta sifat fisika

dan sifat kimia minyak.
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Manfaat Penelitian

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat antara lain

mengetahui dan memberikan informasi tentang kwalitas minyak jagung N 35,
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

i Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap jagung N 35 dapat disimpulkan
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sehagal benkut

Bilangan asam minyak jagung N 35 1,8603.
Bilangan lod minyak jagung N 35 didapatkan sebesar 98,251,

Bilangan penyabunan minyak jagung N 35 diperoleh sebesar 183,472,

4, Bilangan peroksida minyak jagung N-35 diperoleh sebesar 13,776
‘ 5. Secara umum kwalitas minyak jagung N-35 cukup baik berdasarkan pada data
sifat fisik dan kimia vang diperoleh dari penelitian,
5.2 Saran

Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap jagung N 35  disarankan scbagal

berikut
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Melakukan penentuan sifat fisik dan sifat kimia terhadap minyak jagung varictas
lain yang dihasilkan oleh PT CNM.
Mencoba mengekstrak minyak jagung selain dengan ekstraksi pelarut, karena

kadar minyaknya sangat sedikit.
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