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LATAR BELAKANG

Konsumsi minyak goreng nasional pada tahun
2014 (GIMNI)

Minyak goreng
kemasan

Minyak
goreng curah



LATAR BELAKANG
Minyak goreng sebagai sumber energi, citarasa,
serta sumber vitamin A, D, E, dan K

Minyak goreng kemasan adalah

minyak yang diberi merk

diukur dalam satuan volume (liter)

melewati 2 kali penyaringan atau lebih

Minyak goreng curah adalah

minyak yang tidak memiliki merk

diukur dalam satuan massa (kg)

hanya melewati 1 kali penyaringan




LATAR BELAKANG
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C/)« Bagaimana mendapatkan

. penciri  spektral vyang
dapat digunakan untuk
membedakan gugus fungsi
asam lemak pada minyak
goreng kemasan dan
minyak goreng curah.

%

RUMUSAN MASALAH

Bagaimana  pengaruh
pemanasan  berulang
pada penampakan
spektral yang dihasilkan
dari minyak goreng
kemasan dan minyak
goreng curah.



TUJUAN

O/ Mendapatkan penciri
~*% spektral yang dapat
digunakan untuk
membedakan gugus
fungsi asam lemak
pada minyak goreng
kemasan dan minyak

goreng curah Mengetahui pengaruh
~# pemanasan berulang
pada penampakan
spektral yang
dihasilkan dari minyak
goreng Kkemasan dan
minyak goreng curah



BATASAN MASALAH

x Penelitian dilakukan menggunakan spektrometer FTIR pada panjang
gelombang inframerah pertengahan yaitu pada rentang antara 2500-
50000 nm atau pada bilangan gelombang 4000 — 200 cm!

;Minyak goreng yang digunakan adalah minyak goreng kemasan
dengan merk bimoli dan minyak goreng curah

x Sampel minyak goreng dipanaskan pada suhu 250°C dengan variasi
waktu pemanasan 30 menit dan 1 jam, serta variasi jumlah
pemanasan sampai 3 kali pemanasan.

l Untuk analisis digunakan metode spektroskopi derivatif
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KOMPOSISI MINYAK
GORENG

@ Semua minyak tersusun atas unit-unit asam lemak

Q Proporsi campuran asam lemak berbeda

l

Bentuk berbeda (cair atau padat)

] ﬁf w

Sehat atau berbahaya, tahan (H:0H H=0—C—R  CH—0-C-R
simpan atau mudah tengik 0 ﬂ

I
CHOH + H=0—C-R =— CH—0-C-R +3H,0

Struktur molekul ﬁ (|?
asam lemak HOH  HOCR Ch OCR
I molekul 3 molekul asam I molekul lemak 3 molekul
gliserol lemak (Trigliserida) air




Perubahan Minyak Goreng Akibat Proses Penggorengan

Q Kadar asam lemak tak jenuh berubah menjadi asam lemak jenuh
akibat proses penggorengan

Asam lemak bebas dihasilkan dari proses oksidasi (kontak
antara sejumlah oksigen dengan minyak )

Q Terjadinya reaksi oksidasi juga akan mengakibatkan bau tengik pada

minyak




FOURIER TRANSFORM
INFRARED SPECTROSCOPY
(FTIR)

(7 Spektroskopi FTIR merupakan suatu metode analisis yang dipakai
untuk karakterisasi bahan polimer dan analisis gugus fungsi

7 Spektrometer FTIR
menggunakan
interferometer yang terdiri
dari

sumber sinar (source),
pemecah sinar (beam
splitter),

cermin bergerak
(moving mirror), dan
cermin tetap (fixed
mirror)




FOURIER TRANSFORM
INFRARED SPECTROSCOPY
(FTIR)
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FOURIER TRANSFORM

INFRARED SPECTROSCOPY
(FTIR)
Ikatan Tipe Senyawa Daera(l; ll!':tle;menu Intensitas
C-H Alkana 2850-2970 Kuat
1340 - 1470 Kuat
C-H X /H 3010-3095 Sedang
LTS 675 -995 Kuat
Alkena - N
C-H Allma ~— ¢=C— 3300 Kuat
C-H Cincin Aromatik 3010-3100 Sedang
690 — 900 Kuat
O-H Fenol. monomer alkohol, 3590 - 3650 Berubah-ubali
alkohol ikatan hidrogen, fenol 3200 - 3600 Berubah-ubak,
terkadang
melebar
monomer asam karboksilat, 3500 —-3650 Sedang
ikatan hidrogen asam 2500 -2700 Melebar
karboksilat
N-H Amina, Amida 3300 — 3500 Sedang
C=— Alkena 1610 — 1680 Berubah-ubak
Cc—C Cincin Aromatik 1500 — 1600 Berubah-ubah
C—C Alkuna 2100 — 2260 Berubah-ubah
C-N Amina, Amida 1180 — 1360 Kuat
C=N Nitril 2210-2280 Kuat
CcC-0 Alkohol. Eter. Asam 1050 - 1300 Kuat
Karborsilat, Ester
Cc=—0 Aldehid, Keton, Asam 1690 — 1760 Kuat
Karboksilat. Ester
NO; Senyawa Nitro 1500 - 1570 Kuat
1300 - 1370 Kuat
Sumber : Principle of Instrumental Analysis, Skoog, Holler, Nieman, 1998.




spektral yang dihasilkan oleh

SPEKTROSKOPI
DERIVATIF

Metode manipulatif terhadap : '\ kenol
2 7 1 N

spektrometer FTIR

derivatif :
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PERSIAPAN
SAMPEL

Minyak
Bimoli

Minyak
Curah

Disiapkan sebanyak 50 ml sampel minyak goreng kemasan.
Sampel dipanasi menggunakan digital hot plates pada suhu
250°C selama 30 menit.

Setelah dipanasi, sampel dibiarkan dingin hingga suhunya
kembali ke suhu ruangan.

Langkah b-c dilakukan sampai pemanasan sebanyak 3 kali.
Langkah a-d dilakukan dengan waktu pemanasan selama 1
jam

Langkah a-e dilakukan dengan sampel minyak goreng curah.






MINYAK BIMOLI DAN
MINYAK CURAH
(Tanpa Pemanasan)

Spektral Minyak Bimoli dan Minyak Curah
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MINYAK BIMOLI
Pemanasan 30 menit

Spektral Minyak Bimoli 30 menit
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MINYAK BIMOLI
Pemanasan 30 menit

Derivatif Pertama Spektral Minyak Bimoli 30 menit
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MINYAK BIMOLI
Pemanasan 30 menit

Derivatif Kedua Spektral Minyak Bimoli 30 menit
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MINYAK BIMOLI
Pemanasan 1 jam

Spektral Minyak Bimoli 1 jam

T T T T 1 1
Pemanasan 1x
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Derivatif Kedua Spektral Minyak Bimoli 1 jam
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MINYAK CURAH
Pemanasan 30 menit

Spektral Minyak Curah 30 menit
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MINYAK CURAH
Pemanasan 1 jam

Spektral Minyak Curah 1 jam
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MINYAK

BIMOLI

Lmas (Count)

Pemanasan 30 menit Pemanasan 1 jam
Jumlah Luas Jumlah Luas
Pemanasan Kurva Pemanasan Kurva
1x 0,904217 1x 0,980398
2X 0,887795 2X 0,930674
3X 0,881394 3x 0,810321
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MINYAK CURAH

Pemanasan 30 menit Pemanasan 1 jam
Pe‘i#;nrgs]an Luas Kurva Pe‘:ﬁ;?}':Qan Luas Kurva
1x 0,916089 1x 0,986106
2X 0,872418 2X 0,874794
3X 0,865379 3X 0,941767

Luas Kurva Pada Spektral Minvak Curah
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Berdasarkan dari hasil penelitian didapatkan beberapa
kesimpulan yaitu sebagai berikut:

Spektral absorbansi minyak kemasan (bimoli) lebih tinggi daripada
minyak curah. Hal ini mengindikasikan bahwa minyak curah
mengandung lebih banyak asam lemak jenuh dibandingkan dengan
minyak kemasan.

Terjadi penurunan luasan kurva derivatif pada sampel minyak
goreng seiring banyaknya jumlah pemanasan. Penurunan luasan
kurva disebabkan oleh terputusnya molekul yang berikatan rangkap
(molekul HC=CH) atau asam lemak tak jenuh pada minyak goreng
akibat pemanasan.
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