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INTISARI

Sina Murti, Ragas Fitria 2014. Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas dan
Angka Peroksida pada Minyak Kelapa Hasil Olahan Tradisional dan Hasil
Olahan dengan Penambahan Saccharomyces cerevisiae. Karya Tulis
lImiah. Program Studi D-Ill Analis Kesehatan, Fakultas limu Kesehatan
Universitas Setia Budi. Pembimbing : Dra. Nur Hidayati, M. Pd.

Minyak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga tubuh
manusia, dan juga merupakan sumber energi yang efektif dibandingkan dengan
karbohidrat dan protein. Minyak mempunyai nilai ekonomi yang tinggi dan dikenal
secara luas sebagai medium pengahantar panas, menambah cita rasa, gizi dan
aroma dalam menggoreng. Jenis minyak dapat dibedakan antara yang satu
dengan yang lainnya berdasarkan sifat-sifatnya. Pengujian kualitas minyak
tersebut diantaranya dengan menentukan kadar asam lemak bebas dan angka
peroksida.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui besarnya kadar asam lemak
bebas dan angka peroksida pada minyak kelapa hasil olahan tradisional dan
hasil olahan dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae (konsentrasi 0%,
2%, 4%, 6%, dan 8%). Penelitian penentuan kadar asam lemak bebas dilakukan
menggunakan metode alkalimetri. Sedangkan penentuan angka peroksida
dilakukan menggunakan metode iodometri yaitu berdasarkan jumlah iodine yang
dibebaskan setelah ditambahkan Kl, kemudian iodine yang dibebaskan dititrasi
dengan Na28203.

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kadar asam lemak bebas pada
minyak kelapa hasil olahan tradisional = 0,95% dan kadar asam lemak bebas
pada minyak kelapa hasil olahan dengan penambahan Saccaromyces cerevisiae
(konsentrasi 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%) berturut-turut adalah (0,71%, 0,63%,
0,62%, 0,57%, dan 0,50%). Sedangkan angka peroksida pada minyak kelapa
hasil olahan tradisional = 0,88 mg oksigen/100 g bahan dan angka peroksida
pada minyak kelapa hasil olahan dengan penambahan Saccaromyces cerevisiae
(konsentrasi 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%) berturut-turut adalah (0,80 ; 0,68; 0,61;
0,50; dan 0,44 mg/100 g bahan). Kedua minyak tersebut memenuhi syarat SNI
7381:2008.

Kata kunci : Kadar Asam Lemak Bebas dan Angka Peroksida, Minyak Kelapa,
Saccharomyces cerevisiae.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Tanaman kelapa di Indonesia merupakan salah satu tanaman yang
sangat berguna dalam kehidupan ekonomi pedesaan. Karena semua bagian
dari pohon kelapa dapat dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan manusia.
Salah satu bagian kelapa yang mempunyai banyak manfaat adalah daging
buah kelapa yang diambil santannya untuk di jadikan minyak kelapa murni.

Minyak merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia. Sumber
minyak dapat diperoleh dari nabati dan hewani. Minyak nabati diantaranya
minyak kelapa, minyak kelapa sawit, minyak biji-bijian, minyak kedelai dan
sebagainya. Minyak berfungsi sebagai media penghantar panas seperti
minyak goreng, selain itu juga sebagai penambahan cita rasa bahan pangan
(Buckle, 1985).

Minyak kelapa berasal dari daging buah kelapa (Cocos nucifera L.)
yang dapat diproses secara kering dan secara basah. Minyak kelapa hasil
proses kering digunakan untuk bahan dasar berbagai macam industri seperti
sabun dan margarin dengan atau tanpa proses pemurnian. Minyak kelapa
hasil proses basah hampir selalu dipergunakan untuk minyak goreng.

Pembuatan minyak kelapa secara tradisional dilakukan dengan
pemanasan pada suhu tinggi. Pembuatan minyak kelapa secara tradisional
banyak menimbulkan kerugian. Sebagai contoh, pemanasan yang tinggi
dapat mengubah struktur minyak serta menghasilkan warna minyak kurang

baik.



Dengan alasan itu maka pengolahan minyak kelapa hasil dari bahan
segar merupakan alternatif agar dapat diperoleh produksi minyak kelapa
yang rendemen dan kualitas tinggi. Untuk meningkatkan efisiensi pembuatan
minyak telah dikembangkan berbagai cara pembuatan minyak kelapa secara
fermentasi dengan bahan baku santan dan menggunakan mikroorganisme.
Melalui berbagai penelitian juga ditemukan bahwa minyak yang dihasilkan
dengan cara fermentasi memiliki mutu yang lebih baik menurut SNI
dibandingkan dengan minyak hasil masak langsung. Keuntungan lain dari
pembuatan minyak dengan carra fermentasi adalah tidak membutuhkan
bahan bakar yang cukup banyak (Rindengan dan Novarianto, 2005).

Salah satu mikroba yang dapat digunakan adalah khamir
Saccharomyces cerevisiae yang dapat menghasilkan enzim proteolitik dan
amilolitik. Enzim amilolitik akan memecah karbohidrat sehingga
menghasilkan asam. Adanya asam akan menurunkan pH santan sampai
mencapai titik isoelektrik protein sehingga protein akan terkoagulasi.
Kemudian enzim proteolitik akan memecah protein terkoagulasi, akhirnya
mudah dipisahkan dari minyak.

Parameter kualitas minyak meliputi sifat kimia dan sifat fisika. Sifat
kimia meliputi esterifikasi, hidrolisa, penyabunan, hidrogenisasi, ketonisasi,
oksidasi. Sifat fisika meliputi kelarutan, titik cair, titik didih, titik pelunakan,
slipping point, shot melting point, bobot jenis, viskositas, indeks bias, titik
kekeruhan, titik asap, titik nyala dan titik api. Faktor lain yang mempengarubhi
standar mutu adalah titik cair dan kandungan gliserida, kejernihan,

kandungan logam berat (Winarno, 1984).



Pada karya tulis ilmiah ini, penulis menggunakan asam lemak bebas
dan angka peroksida sebagai parameter untuk menentukan kualitas minyak
kelapa hasil olahan tradisional dan hasil olahan dengan penambahan
Saccharomyces cerevisiae dengan konsentrasi (0%, 2%, 4%, 6%, 8%)

dengan pemeraman + 8 jam.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang dikemukakan diatas maka dapat
dirumuskan sebagai berikut :

1. Apakah ada perbedaan nyata kadar asam lemak bebas dan angka
peroksida pada minyak kelapa hasil olahan tradisional dan hasil olahan
dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae (konsentrasi 0%, 2%,
4%, 6%, dan 8%)?

2. Apakah asam lemak bebas dan angka peroksida pada minyak kelapa
hasil olahan tradisional dan hasil olahan dengan penambahan
Saccharomyces cerevisiae tersebut memenuhi standard mutu minyak

kelapa dari SNI 7381:2008?

1.3 Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui apakah ada perbedaan nyata kadar asam lemak
bebas dan angka peroksida pada minyak kelapa hasil olahan tradisional
dan hasil olahan dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
(konsentrasi 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%).
2. Untuk mengetahui apakah asam lemak bebas dan angka peroksida pada

minyak kelapa hasil olahan tradisional dan hasil olahan dengan



penambahan Saccharomyces cerevisiae tersebut memenuhi standard

mutu minyak kelapa dari SNI 7381:2008.

1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai minyak kelapa yang
dibuat dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae mampu
menghasilkan produk yang bernilai ekonomis.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai cara alternatif
pembuatan minyak kelapa dengan penambahan mikroba Saccharomyces

cerevisiae dan mengenai produk fermentasi minyak kelapa.



