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ABSTRAK

PENGARLUH LAMA PENYIMPANAN TFRHADAP KAKDUNGAN ASAM
LEMAK TIDAK JENUH DAN MINYAK PELIKAN PADA MINYAK
GORENG CURAH BARU

Ol

Fyol Lanry (05132021)
Sarjana Sain (5.51) dalam bidang Kimia FMIPA Universitas Andalas

Pembimbing © Indrawati. MS dan Prof,Dr Rahmiana Zein

Telah dilakukan  penelitian  tentang  pengaruh lama  penyimpanan  terbadap
kandungan asam lemak tidak jenub dan minyak pelikan pada minvak soreng
curh bar. Penentian kandungan asam lemak tidak jenuh menggunakan metoda
Gy Cromatagraphy-Masy Spectroveopy (GC-MS). Penentuan kandungan minyvak
pelikan  berdasarkan metoda SNI 01.3741.2002, Pada  pengukuran  dengan
mengpunakan minyvak goreng bary, didapatkan 2 jenis asam lemak tidak jenuh
vaitu asam lineleat dengan jumlah 7,50 % dan asam oleat schesar 44.93%. Ketika
minyak didiambkan selama 20 hari dan mengalami kontak dengan udara, hasil
pengukuran menunjukkan bahwa minyak hanya mengandung asam oleat sebesar
54.24%. Asam oleat juga merupakan satu-satunya asam lemak tidak jenub vang
diperoleh pada minyak vang didiamkan selama 20 hari tapi tanpa mengalami
kontak dengan wdara dengan kandungan sebesar 55.63%. Minvak goreng haru,
minyak poreng yang disimpan selama 20 hari dan mengalami kontak dengan
udara, dan minyak yang disimpan selama 20 hari narmun tidak mengakami kontak
dengan udara memberikan ujt oegatii terhadap kandungan minvak pelikan. Dari
lasil penelitian ini dapat  disimpulkan bahwa  lama  penyimpanan  hanya
pempengarubi kandungan asam lemak tdak jenuh sedangkan minvak pelikan
ek membenkan pengaruh,



L PENDANULUAMN

1.1 Latar Belakang

Minvak goreng bapgi penduduk Indonesia merupakan salah sam kebutuhan hahan
pokok. Minvak goreng adalah minyak nabati vang berasal dari tumbuhan seperit
kelapa, sawil, jagung atavpun kedelai vang dimurnikan dan berbentuk cair dalam

U , : L .
' Wamun meskipun beragam, secara kimia kandungannyva tak jaub

sihu kamar.'
berbeda yaitu trigliserida, yang disusun oleb asam lemak jenih dan tak jenuh serta
pliseral. Dalam jumlah kecil juga mengandung lesiting cephalin, steeol, asam

lemak bebas. karbohidrat dan protein,

Minyak kelapa, sebagai salah sstu jenis minyak goreng. mempunyal
komposisi yang didominasi oleh asam lemak jenuh sedangkan minyak kelapa
sawit mempunyal kompisisi vang berimbang. Minyak kedelai scbaliknya.
kandungan asam lemak tidak jenub mendominasi sampai 80%." Denpan
kandungan asam lemak jenuh vang tinggi. minyvak kelapa dan minyak kelzpa
sawit mempunyval keungeolan danpada manyak kedela vaitu lebih stabil dan tidak
mudah teroksidasi pada suhu tinggi, Minyak atau lemak yang mengandung
persentase asam lemak tidak jenub rantal panjang dengan kadar tinggi kurang baik
antuk  kesehatan. Apabila digunakan untuk menggoreng (deep fried) akan
mengalami oksidasi dan polimerisasi. schingga membentuk frans fulty acidy dan
free radicels vang bersifat toksik dan L‘.ur:air|-:_r|._:|.:rli]-;.';l"L Asam lemak trans (frans
Jaity acids) adalah hasi? somerast asam lemak tidak jemuh pada subu tinggi.
Banyak penehn o dumia telah mengetabui babwa asam lemak trans ini sangat

herhahaya bagl kesehatan karena menjadi salah satu penvebab penvakit kanker.™

D1 pasaran terdapat 2 macam minyak poreng yang beredar, vaitu minyak
poreng bermerek maupun minyak goreng tanpa merek, vang sering disebul
minvak goreng curah. Minyak goreng curab berbeda dengan minyak goreng
permerck, sepertl filma. bimoli dan scbapainya. Perbedaan mendasar pada 2
macam mnyak poreng i lerlapat pada proses penyaringannya. dimana minyvak
coreng bermerek lebth banyak penyaringannva dibandingkan minyak poreng

curagh, schingga dart wama minyak goreng bermerck lebth jernih dibanding



minvak goreng curah. Begitu jupa dengan kandungan yang terdapat antara minvak
curah dan minvak kemasan. Kandungan minyak curah memiliki kandungan asam
lemak tidak jenuh yamg lebih tinggi dibending minyak kemasan'™ Namun
walgupun  kualitas minvak goreng curah berada di bawah minvak poreng
kemasan, minyak goreng curah masih tetap saja diminati., Hal ini tidak lain
dischabkan olch harganya yang relatif murah sehingpa dapat dijangkau oleh
seluruh Kalangan masyarakat khusus kaum menengah kebawaly vang menjadi

penduduk mayoritas di Indonesia.

Melihat fenomena ini. maka peoulis tertarik untuk mefakukan penelitian
temtang minyak goreng curah baru khususnya mengenai kandungan asam lemak
tidak jenub dan minvak pelikan. Asam lemak tak jenuh dalam minyak poreng
nantinya memberikan pengarub terhadap bau dan rasa karena merupakan psam
vang kaya akan pugus hidroperoksida (-OOH) vang mudah teroksidasi akibat
pemianasan ataupun kontak denpan udara sehingga menimbulkan warna hitam
pada minyak dan Ketengikan. 12 samping itu, ikatan rangkap pada asam lemak
tidak jenuh akan dapat mengalami isomerasi dari posisi ofs menjadi frans akibat
proses pemanasan. Asam lemak trans dapat memicu berbagi penyakit seperti
penyakit kanker dan jantung koroner. Sedangkan minyak pelikan menurut SNI
O1-3741-2000 wdalsh bagian minyak yang memiliki sifit lak  tersabunkan

sehingpa wajib bernilai neganf (tidak ada) pada minvak g{:-mr'sg"-“
1.2 Perumusan Masalah

Minyak poreng curah merupakan minyvak poreng vang banvak dipakai

aleh masyarakal. Pada penclitian imd masalah yvang diteliti adafah

|. Scherapa besar kandungan asam lemak tidak jenuh dalam minvak poreng
curah’?

2. Apakah dalam minyak goreng curah terkandung minyak pelikan'’?

Lol

Apukah lama penyimpanan dan kontak minvak dengan vdara memberikan
pengarih terhadap kandungan asam lemak tidak jenub dan minvak pelikan

pada minyak ?



V. KESIMPULAN IDAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
minyak baru telabh sesuni dengan standar SN O1-37471-2002 karena tidak
mengandung asam linolenat dan minvak pelikan. Pada minyak sorenpg baru
hanya terdapat dua jenis asam lemak tidak jenuh vaitu asam oleat dan aszm
linoleat, Kamdunpgan asam oleat pada minyvak poreng bam didapatkan sebesar
4493 % dan 7.50 % untuk asam linoleat. Setelah didiamkan selama 20 hari,
kandungan asam lnoleal pada minyak zoreng hilang sedangkan kandungan
asam oleat pada minyak goreng menjadi meningkat. Pada minvak goreng
yang disimpan selama 200 han dan mengslami koniak dengan  udara,
kandungan asam cleatnya sebesar 3424 %, Sedangkan pada minyak poreng
yvang disimpan sclama 20 har tapi tidak mengalami kontak dengan udara,

didapatkan kandungan asam oleatnva sehesar 53,53 %,

3.2 Saran
Dari penclitan ini dibarapakan pada pengouna minvak  poreny
khususnya minvak goreng curab hendaknya langsung menggunakan minyak
goreng ketika siap dibeli atau menyimpannva dalam tempat teriutup untuk
menghindan kontak dengan wdars, Teradinva kontak dengan wdara akan

mengakibatkan kandungan asam lemak tidak jenuh menjadi meningkat,
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