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Abstract:Thc oblcoJvc of this rcsc盯 ch is to study thc cffcci of n·atuml antioxidal1t such as clovc and scst△ lnc

sccd on thc rcaction ratc of co。 c nlΙ t o"oXidation l′ hc cxpcri⒒∶cntaI proccdurc uscd thc randomizcd block dcsign

factorial using two variabIcs l I1c trcatmcnt choscn consists of ooconut oil 、vith cΙ ovc antioxidant, coconut oiI

、viu1scsan】 c sccd antioxidant,c、 conut o‖ with sc【 ,aIη c sccd p!uε  clcvc ai、tioxidant which cach dosagc200ppm
and nnally coconut oⅡ  witllou antioxidal】 t(col1trol)thosC san】 p!cs wcrc analyzcd at pc"odic inⅡ wals№ r

oxidativc dctcrioration l′ hc pa an1ctcr analysis co咖 sists of thc pcrioxidc numbcr, frcc fatty acid, iod numbcr,

moistu,e contcllt and o"cle盯 n(、s Γhc rcsu“si” diccatc曲敲 thc naturⅢ an⒒ oxidants(clovC and scsamc secd)征 c

capablc of prcvcnting° xidativc dctcrioration Nat11ral antioxidarlts givc a vc「 ￠siglniicant!csult on coconut o"

qua"ty, in thc follo、 ving ordcr  coconut oⅡ 、Vith clovc antioxidant,coconut oⅡ  、Vith scsall1c sccd antioxidant,
cocon1ltoⅡ  w“ h scsamc sccd p⒈ ls cIovc antioxidant、 vit丨 n thc conε taI1t ofrcaction ratc O15,012and O09

PENDAHULUA卜

anaman kelapa (CocOS ″″CJ/C’

`夕
 正')

n1crupakan  saIah sattl t1naFnan  yang

mcn1ihki banyak kcgunadn Salah satu

diantaranya daging buah kclapa dapat dibuat

n1C】iadi minyak kc1apa scbagai bahan untuk
Π1inyak goreng dan kebutuhan in‘ Justri lainnya

Minyak kelapa scbagai bahan r、 akanan yang
komponcn  utamanya  tcrdiri  dari  lcmak

seringkah  1η engalaΠ1i  proses  kcterlgikan

Ketengikan  dapat  disebabkan  o1eh  rcaksi

hidroⅡ sis  atau  oksidasi.  Ketc向 gikan  yang

pahng  sering  te刂 adi  adala⒈   ketengikan

oksidatif yang disebabkan olch :utooksidasi

ltadikal asaln lcmak tidakjcnuh caIam minyak

Faktor-faktor  yang  lη empenglmhi  prOses
oksidasi  antara  lain  suhu  -inggi,  siI1ar

ultraviolet,radiasi ionisasi,enzin、 pcroksidasc,

katahs bcsi organik dan katahs iogam sepcrti

Cu dan Fe(KETAREN,1986)
Proscs oksidasi baik 〉ang berlang-

sung  sclama  pengolahan  1na lpun  sclama

penyirnpanan dapat nlcnurunkan niIai ekonot11i

yang cukup bcsar  ⒈IaI ini dapat diccgah

dengan menambahkan suatu zat yang dapat

mcnghentikan   proscs  oksid8si   tersebur,

diantaranya  dcngan  menamI ahkan  anti-

oksIdan.

Penggunaan antioksidan untuk bahan

rnakanan semakin banyak digunakan tetapi hal

ini  diserfai  dcngan  kckha、 vatiran  akan

timbtlInya e佗 k sampingan, karena jenis
antioksidan yang banyak digunakan adalah
jenis甜ltioksidan si!1tetik seperti BHT,BHA

dan scbagalnya

Menllr`lt  WINA RNo  (I989)
antioksioan  dibagi  dua  katagori  yaitu

antioksidan prirncr dan sekunder Antioksidan

prirncr  adalah  suatu  zat  yang  dapat

memghcntikan rcaksi bcrantai pembentukan

radikal dengam nle1epaskan hidrogen sepcrti

tokoferol,  lcsitin,  scsamol,  gosipol,  asam

askorbat, butylated hydroxy toluen (BHT),

propylgallatc(PG)dan nordihidroguaretic acid

(NDGA) AntiokSidan sekunder adalah suatu

z哎 yang dap狱 mcnccgah ke刂 a prooksidan

sehimgga dapat digolongkan sebagai sinergik

scpc峭 i asam si订 atdan EDTA
Dalam penelitian i【 1i dicari jenis

antioksidan lain yang tidak berbahaya dan

an1an untuk dikonsun1si oleh luanusia Salah

satu diantaranya adalah pen1anfaatan I。 empahˉ

κmpah sepcrfi woen dan ccngkeh sebagai

antioksidan alan1i  Relnpah¨ rempah tersebut

dig辶lnakan karcna merupakan rempahˉ rempah

khas11tdonesia yang Π1udah didapat di pasaran

dan  lllcngandung  kornponen/aktifItas  antiˉ
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oksidaI1 te⒒ inggi diallt盯 a23jcnis Ⅱmpahˉ

mmpall yang ditel"i(SUMARDI;t992)

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku yang digunakan adalah
kclapa lokal dan ubi kayu yang diperoleh dari

Pasar Ramayana Bogor sedangkan w刂 en dan

cengkeh sebagai antioksidan alami didapatkan

dari Balai PcncⅡ tian Tanaman Rempah dan
obat (Bahtro) Bogor  Bahan kimia yang
digunakan adalah etanol,arang aKti凡  bentonit

dan bahan khnia lainnya untuk analisis kuahtas

minyak kelapa  Peralatan yang digunakan

adalah alat pengupas dan pen1‘ )tong , alat

pemarut, alat penghancur, alat pcngering,

vacuun1  evaporator  dan  alat  pengepres

mekanik (hidrolik) serta alatˉ alat l耐 n yang
diperlukan untuk anaⅡ sis ki∶uia

~Ietode

Mctodc peneⅡ tian terdiri dari pene-

Ⅱtian  pendahuluan  dan  penehtian  utama

Dalalln tahap pendahuluan dⅡ akt】 kan penenˉ

tuan konscntlasi dan jenis bahan pemucat

arang aktif atau bentonit  Pada peneⅡ tian

utalna  dⅡakukan  pengukuran  efektifltas

antioksidan alami seperti w刂 en dan cengkeh,

Pada pcnchtian ini antioksidan ren1pahˉ rempah
tersebut dickstrak rnenggunakan pclarut etanoI,

F"trat yang dihasⅡ kan scbanyak 200 ppm
dicampurkan dengan Π1inyak kelapa yang
dibuat dari kclapa parut kering dcngan tepung

gaplek pada perbandingan 100o/o kelapa pamt

kcring dan20⒐‘tcpung gaplek~TRI, 1994)

Kemudian d"akukan pcngamatan dan anaⅡ sis

selan1a penyirnpanan 0, 2, 4, 6, 8, 10 dan 12

m inggu 、刂asingˉ masing 、vaktu penyi1npahan

dnakukan anahsis terhadap b"angan peroksida

(SNI Ol-2902ˉ 1992),bilangan asam lemak

bebas(JAC0BS.1958),bilangan iod(AoAC,
1990),kadar air(sNI Ol¨ 2909 1992)dan
k句 emihan dengan alat spekrofotometer

Rancangan percobaan yang diguna-
kan untuk anahsis data pada pencⅡ tian utama

adalah rancangan acak kelompok faktorial

dengan dua kah ulangan(SUDJr\NA,1989)
Faktor pertama yang diperlakukan  adalah

penambahan antioksidan alami、 vilen,cengkeh

dan campuran 、v刂 en dengan cengkeh l ∶ 1

Faktor  kcdua  adalah  lama  penyiFnpanan

selan1a0,2,4,6,8, 10dan12∏ 1in ggu,

Secara garis besar tahapˉ tahap penehtian ini

dapat dⅡ ihat pada Gambar1berikut∶

Pcngukusan70t丿 C,
IO mcnit

Minyak kclapa

Pcmucatan ll0∷ C
30mcn∴

Gambar1, skema Proses Percobaan

HAsIL DAN PEnIBAHAsAN

Dalam penelitian pendahuluan dilakuˉ

kan proses pemucatan∏ 1inyak kelapa dengan

menggunakan dua jenis bahan pemucat ya⒒ u

arang aktif dan bentonit. DipⅡ ihnya kedua
jenis bahan pemucat ini karena selain bisa

d记apatkan dengan mudah,juga mampu untuk
menghi1angkan zat、vama lllinyak yang discrap

oleh pemukaan adsorben, menycrap suspensi

koIoid sepeHi gun1dan resin serta pcroksida

HasⅡ terbaik diperoleh dcngan mcn≡ :-

gunakan bentonit pada konsen订 asi 1 5。 。 |-、 I

seperti terhhat pada Tabel l

Kelapa parut keong+tepung gapIek(20Vo)

Pcngcprcsan

P=400kg/Cm

Arang aktif/

Bcntonit

Pcn〉 impanan

0246810&
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Tabe11.HasⅡ Pemucatan I、 y1Ⅱinyak lKelapa

deⅡ gan Arang Aktif dan Bentonit

Bahan
pemucat

Konsentrasi

(%Wv9
K电e:nman
(%T)

Arang aktif

0

3

5

70,0C

75,0C

79,0C

Benton汛

Ⅱ0

5

0

90,lC

96,5C

94,4C

BⅡangan Peroksida

⒈IasⅡ   analisis  keragaman  bⅡ angan
peroksida   menu句 ukkan   bah、va   bⅡ angan
peroksida dipengamhi sangat nyata o}eh adanya

perlakuan n1inyak yang ditambahkan dengan

antioksidan maupun waktu penyirnpanan Secara

umum kenaikan bⅡ angan peroksida millyak

kelapa   sangat   dipengaruhi   olen   、vaktu

penyimpanan,Hal ini terIihat pada 3ambar 1

te刂 adi lo刂 akan bⅡangan peroksida teItinggi

pada 、vaktu penyiFnpanan 12 ming:u dengan
kadar bⅡ angan peroksida 4,4 - 5,f) meq/kg

ScteIah pcnyirnpanan 12∏ 1inggu tem>ata hanya

minyak keIapa tanpa antioksidan(koptrol)yang

kadar b"angan peroksidanya(5,6meq/kg) lCbih

tinggi dari kadar standar mutu Π1in)ak kelapa
(sNIO Ⅱ2902ˉ 1992)Pada waktu penyimpanan
yang lebih lama Π1inyak kelapa cenderung untuk

menycrap uap alr dan O2 dar】  udar恣  sehingga

dapat menimbulkan ketengikan (WINARNo,
1989)  LCbih  Ia刂 ut  KETARE卜   (1986)
menyatakan   bah、 va   selama   pc⒈ yi〖npanan
pcroksida yang terbcntuk  dapat ⒈1crupakan
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ox1diz夜 ng agcnt atau bahan pengoks1da sehingga

menycbabkan  reaksi  oksidasi  dapat  terus

berla硒 ut

Menurllt RANEY (1979), mekanisme
perubahan minyak pada mulanya didasarkan atas

reaksi oksidasi yang berlangsung lambat dengan

kecepatan yang relatif sama Kemudian setelah

pengumpulan s句 umIah hasil oksidasi se吨 a pada

kondisi yang sama reaksi akan berlangsung cepat

sekah sehingga akan dihasⅡ kan bau dan nav。 ur

khas rninyak tengik

Menurut RANEY (1979) mekanisme
aksi antioksidan didasarkan atas pemindahan

atau  inaktivasi radikal  R艹   atau  Ro0艹
Mekanisme yang te刂ad adalah reaksi langsung

anta「 a antioksidan(AH)dengan substrat radikal

R艹 atau radikal peroksida Ro0艹 ,ˇIekanisme

yang lain adalah pembenttIkan koFp,pleks antara

radikal peroksida dan antioksidan(Gambar2)

AH  + R艹  ———叫江 A幸    十  RH
Ro0扌  + AH一 冖ˉ叫卜 RooH + A艹
Ro0艹  + AH ~0(Ro0衤 AH)

Gambar2酒 RΙekanisme Aksi Antioksidan

(RANEY,1979)

Gambar2menu功 ukkan bahwa minyak
yang ditambah antioksidan cengkeh dapat lebih

menekan   kerlaikan    bⅡ angan   peroksida

dibandingkan  dengan  perlakuan  antioksidan

lainnya, Hal ini disebabkan karcna ccngkeh

memihki aktifltas tertinggi sebagai antioksidan

dengan faktor protektif sebesar9,75,sedangkan

w刂 en mempuny缸 faktor protektif sebesr△ r5,74
(SUMARDI,1992)

|F丁蹶雨
^=丁

石癖瓦l
Gambar3。 Grarlk I】 ubumgam BilangaIl Pgroksid盘 R冱 i田 yak Kelapa selama PeIlyi:npaman

o"a^° an Per。 ksl 馊L0noq
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Keterangan∶  Κ    =Perlakuar】 rninyak tanpa a11tioksidan(kontrol)

W  =Perlakua:1minyak+antioksidan woen
C    =perlakuar1minyak+antioksidan cengkeh

、V+C=Perlakuan Π1inyak+antioksidan、 v刂 en dan cengkeh1∶  l(v/v)

Kadar Asam Lemak Bebas(F「 A)

Berdasarkan anaⅡ sis keragaman untuk

kadar asam lemak bebas terli⒈ at bah、 va kadar

asa1n lemak bebas dipengamhi sangat nyata oleh

、Ⅴaktu penyirnpanan Hasil anahsis dapat dⅡ ihat

pada Gambar 3  Adanya anti(,ksidan cengkeh

dalam minyak kelapa temyata d|1pat rnenumnkan

kadar asan1 1emak bebas disusu∷  secara bertumtˉ

turut oleh antioksidan Ⅵ刂en、 dan campuran
w刂 en dengan cengkeh Kadar a、 am lemak bebas

ini lcbih baik apabila dibandingkan dcngan

perlakuan minyak kelapa tanpa antioksidan
(kon订ol)pada waktu penyimpapan yang sama

Pada 、vaktu pcnyilnpanan 10 dan 12

minggu` kadar asan1 1emak bebds untLlk minyak

yang ditambahkan antioksidan alaΠli maupun

tanpa antioksidan(kontrol)me【 1ghasilkan kad盯

yang   lebih   besar   dibandingkan   、vaktu

penyirnpanan sebelumnya Pada penyirnpanan8

Π1inggu kadar asan1 1emak bebds untuk minyak

yang ditambahkan antioksidan maupun tanpa

antioksidan (kontrol) berkisar 0,2  ̄0,4 o。

2.5

2

1,s

1

o5

4        6        8

Waktu Penyimpanan(Minggu)

Gambar4,Grank Hubungan Asam Lemak Bebas R压 inyak KeIapa sela ma Pen〉 impanan

Keterangan∶  K   =pedakuan lllinyak tanpa antioksidan(kon汀 o1)

Vvr  =I)erlakuan minyak+antioksidan w刂 en

C     = Pcrlakuan minyak+antioksidan cengkch

XX′ _C=ρcrlakuan minyak+antioksidan w刂 Cn dan cengkc卜 :  ′

WartaIHP Vo115No lˉ 2‘ 1998

(memenuhi persyaratan standar mutu min〉 ak

keIapa ya⒒ u ma“ imum O,5%) dan setclall
penyirnpanan 10 Π1inggu kadar asam lemak

bebas berkisar 1,1 2̄,09o Kadar terscbut lebih

tinggi dari kadar standar mutu minyak kelapa

(SNI O卜  2902 - 1992) yang mens卜 aratkan

ma“imum0,5%,Adan驷 lollJakan kadaΓ ∷ ng

cukup tinggi ini disertai oleh semakin tinggin〉 a

kadar air minyak yang telah melampui kadar

maksimum0,5%(SNI01-2902-】 992|pada

、vaktu  penyi丫npanan  yang  sama  sc0∵ n:::

memungkinkan terladinya dan ~e「 ∶已njⅠ n〉 a

reaksi hidrohsis yang mengakibatkan ka。 ar丕a=

lemak bcbas dalam minyak semakin〓 cnⅡ gkat

Menurut KETARE`(1986∴ jeg「 aj三⒌

peroksida lebih  lanJut darI prOses kcte△ g∶ k::

dapat membenttlk senyawa lain I三 ng -crsirat

mudah menguap sepelti aldchi。  k⒊ c: 二三工 二s:=

lemak  bebas   Jadi   de咫 an   `c△ =Fua工
antioksidan   dalan1   menekan   ∶:r~en=ェ k△ ⒈a

peroksida da1am minyak selama 「:n〉 ∶
=F:ra工

sekahgus dapat menekan ka。 r 三sr= ∶:=玉

bebas yang terbentuk

Asam Lemak8ebas1%l

Ⅵ′artaIHP Vo1 15NO,⒈ 2,1998
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BⅡangan Iod

I1asⅡ  anahsis b"angan  i)d minyak
kelapa  sepeHi  terlihat  pada  f讠 ambar  4
m enu11Jukkan bahwa bilangan iod dipengaruhi

secara nyata oleh 、vakttl  penyi∏ panan  dan

dcngan adanya antioksidan pada Π△nyak akaⅡ

menghasilkan   bⅡ angan   iod   I‘ bih   kecil

dibandingkan   perlakuan   Πliny△k   tanpa

antioksidan dan semakin besar dengan semakin

lamanya waktu penyifnpanan Hal it1i bcralti

adanya antioksidan dalam minyak 卜crpengarⅡ h

besar terhadap asam lemak tidak |cnuh yang

terdapat dalam minyak

Kadar Air
Perlakuan antara minyak baik yang

diberi antioksidan maupun tanpa ant】 oksidan dan

、vaktu penyirnpanan memberikan pcrgaruh nyata

terhadap kadar air minyak Hal ini k arena kadaF

air  suatu  bahan  pangan  dipenε amhi  oleh

kclcmbaban  udara  di  sekelilingrya  Bahan

pangan yang mcmpunyai kadar air rendah bi1a

disimpan lama pada su狨 u tem|、 蔽 dcngan

keIembaban relatif besar, maka Iikan te刂 adi

penyerapan aIr darI udara sehingga kadar alr

suatu  bahan  akan  mencapa1  kc、 ct11、1bangan
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Setclah  penyImpanan   12   minggu

ternyata  lminyak  kelapa  yang  ditambahkan

antioksidan 歹r1aupun tanpa antioksidan (kontrol)

kad盯 bilangaI1iodnya(13,7-19mg/g)sudah
111clcbihi kadar standar n1utu minyak kelapa

(SN101ˉ 2902-1992)yang mensyar乱 kan 8-
10 蚤llg/g B"angan iod erat kaitannya dengan

tcrbcn攵 ukt1ya peroksida dalan1Ⅱ linyak, Bilangan

iod yang tinggi mcnu眄 ukkan mlnyak dengan

dcr咄 执 ke“da幻 enuhan“ ng匪 Minyak dengan
dcrt:![,at ketida幻 c11uhan tinggi,uudah sckali untuk

teroksidasi o1eh oksigen dari udara membentuk

peroksida(KETAREN^1986)

dengan kclembaba11di sekⅡ amya(WINARNO,
1989)

Hasil anahsis kadar air Π1inyak kclapa

yang dⅡ】asiIkan dari pengepresan(Π 1inggu ke0)

mempunyai kadar air lninyak kelapa berkisar

0,38-0)4%(memenLIhi persyaratan SNI OI一

2902  ̈ 1992 yang mensyaratkan kadar air

maksimum 0,5 9b) Setelah penyimpanan 10
lninggu kadar air minyak yang ditambahkan

antioksidan b拼 kisar O,49ˉ 0,5%(memenuhi
pcrsyaratan standar SNI Ol  ̄2902 - 1992),

scdangkan  kadar  air  n1inyak  kelapa  tanpa
(1ntioksidan (kontrol) setelah penyimpanan 6

4       6       8
WaRⅡ  pe^ylmρ anan(M ln¤ 9u)

Gambar 5.Grank Hubungan BⅡangan I。 d VⅡ卩yak KeIapa seIama PenyhnpaⅡan

Keterangan∶  K    =PerIakuan llliryak tanpa antioksidan(kontro1)

W  =Ped酞 uan miB√ ak+mtio“ idan w刂 cil

C     =Pcrlakuan nlin`ak+antioksidan cengkch

W+C=Perlakuan min√ ak+antioksidan w刂 en dan cengkeh l∶ l(v/v)

BtIon° an lo0【 m,/gl

Warta Iξ IP Vo1.15No,⒈ 2,1998

臼 κ 踽 w+c 匚二彐w 眵衫绍c



o.7

o.s

C4亠

o3|

o.2

o.1

o
4       s       8

Woktu Pooylmρ anan(`1Ino口 v)

GaInbar 6.GraIik Hubungan Kadar Air R/Iinyak scIama Pen卜 imp:「 iˉ

Kctcrangan∶ Κ    =Pcrlakuan n inyak tal1pa antioksidan(kontrol)

W  =PeHakuan p1inyak+antioksidm w刂 en

C    =Pcrlakuan nlinyak+antioksidan ccngkeh

、V+C=Pedakuan n inyak+antioksidan w刂 en dan ccngkeh l ∶   ,
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Πlinggu  sudah  tidak  memenu⒒ i  persyaratan

standar SNI O1 2̄902-1992yaitu sebesar0,53

% (Gambar 5 )  SCmakin lama wakttl
penyirnpanan kadar air n1inyak kelapa akan

semakin tinggi Hal ini menyebabkan Π1in〉 ak

kelapa yang disinlpan daIam 、vaktu yang la秆 1a

akan mc殉 adi tCngik karena adan〉 a proses

hidrohsis Salah satu faktor yang kemvngkinan

dapat mempercepat proses hidro"sis min〉 ak

adalah kelembaban udara yan| tinggi  〉ang

K叫 ernihan

HasⅡ analisis kcragama∶ 、mcnulllukkan

bahwa k句 emihan minyak dipeng盯 uhi ~qcc盯 a

l】yata olch 、Ⅴaktu penyirnpanan dan perlakuan

antioksidan pada minyak  Pcr{akuan Π1inyak

yang ditambah antioksidan cengkeh sampai pada

minggu ke 12 membcrikan kt1emihan yang
terendah, kemungkinan yang te刂 adi adalah

、varna ekstrak antloks1dan donllndn darl cengkch

memberikan  pengamh yang nyata terhadap
mi11yak sehingga mengakibatkan kcJcmihan

Π1inyak   berbeda dengan an1oksidan  、Ⅴllen

maupun campuran w刂en dcngan ccngkeh
(Gamb盯 6)

n1cnyebabkan te冖 浏 inya hidlolisis dari ik荻 m
estcr lelllak schingga asam-asam lemak yang

mudah  menguap  akan  mudah  dibebaskan
亻KETAR￡

` 1986)ⅥP`AR`0i1989}mcnV献 akan bahwa

pcningkatan k:ja「  ⒊r 5:!:=a pcn〉 i丨n panan crat

kaitann〉 a dcnga∴  「:F⒈ c三 :∶ ∶tas uap air dalam

kemasan 〉ang jjgu:a【 aェ   三:f:t Pcn〉 crapan air

bahan dan kelcmbab:△  ∶∶n:k=「 g三 : F:n、 ∶nnpanan

(Ⅵ
’
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MiⅡ yak seIama PenyimpaⅡ an

Keterangan∶

K=PerIakuan luinyak tanpa an11oksidan

(kontrol)

W=Perlakuan minyak十 antioksidan w刂en

C =Perlakuan minyak+antioksidan cengkeh

W+C=Perlakuan minyak+antioksidan w刂 en

dan cengkeh l∶  1(v/v)

Pada gambar 6 dapat dⅡ ihat bah、 va

selama waku penyimpanan kejem曲 an minyak

mengalaΠ1i penurunan yang disebabkan adanya

proses   oksidasi  dan   degrk1dasi   bcbcrapa

komponen kirnia yang terdapat dalam Π1inyak

terscbLlt Minyak kelapa mengandung s旬 uml古h

kecil tokoferol atau vitamin E (0,003%)dan

karoten Persenya、vaan tokofer‘ )l bersifat tidak

dapat  disabunkan  dan  selama  pcnyirnpanan

fraksi  ini  mengala∏ li  oksidasi  yang  dapat

mcnghasilkan、 varna lebih gelap, Disamping itu

karoten yang menyebabkan、 vama kun1ng pada

minyak merupakan hidrokarbon tidak jenuh
yang  bersifat  tidak  stabⅡ    Karoten  akan

mengalami degradasi selama penyirnpanan yang

mengakibatkan tingkat k句 emihan minyak akan
menurun(KETAREN,1986)

Kecepatan Reaksi

Adanya perubahan  kuaⅡ tas  minyak

kelapa selama penyirnpanan baik dengan atau

tanpa  ant1oks1dan  ditentukan  dengan  cara

mengukur konstanta kecepatan reaksi bⅡ angan

peroks记a(TabeI2)berdasarkan perⅡ mngan
reaksi  orde  satu  dengan  pcrsamaan  reaksi

(HIsKIA,1992)∶

 ̄dC人   =Kl CA

dt

dimana∶  dcA=l旬 u reaksi A pada suatu waktu

dt  tertenm

Kl =konstanta kecepatan reaksl

CA=konsentrasi A pada saatt

Tabe1 2,NⅡ ai Konstanta Kccepatan Reaksi
BⅡangan Peroksida Minyak Kel【 1pa
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Dari Tabe1 2 dapat dⅡ ihat perlakuan

Ⅱlinyak  kelapa  yang  ditambah  antioksidan

cengkeh memberikan nⅡ ai konotanta kecepatan/

硒u reak“ yang paⅡ ng besar diantara perlakuan

lainnya baik yang ditaInbah dengan antioksidan

lain maupun tanpa antioksidan(kontrol) Dengan

te刂 adinya perubahan nⅡai peroksida yang cepat

unmk setiap 、̌akm penyimpanan yang berbeda

akan memberkan n浼 i kon呲 anta kecep钒 an川刂u

reaksi yang cukup besar。

ΚEsI~ΙPU△AN

/`ntioksidan alami yang berasal dari

Ⅱmpahˉ rempah sepeti w刂en dan cengkeh dap狨

digunakan untlJk menekan l句 u reaksi oksidasi

Π1inyak kelapa selama penyilnpana11  K11ahtas

Π1inyak kelapa Inasih dapat memenuhi persyaratˉ

an standar mutu minyak kelapa sN101-2902—

1992setclah disirnpan selama10Π 1inggu

Aktivitas antioksidan terbaik diperoleh

secara beHurtlt-mmt darl mlnyak yang ditambah

antioksidan cengkeh dcngan konstanta kcccpatan

reaksi0,15,w刂 en dengan kon哎 anta kecepatan

reaksi0,12dan campuran w刂 en dengan cengkeh

dengan konstanta kecepatan reaksi0,09
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