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ABSTRACT

Many foods from Indonesia are cooked through the frying process using cooking oil. Good cooking oil is oil that
has a low amount of peroxide and acid. The purpose of this study was to find the effect of adding dragon fruit
Juice (Hylocereus undatus)to peroxide numbers and acid numbers in used cooking oil. Peroxide numbers were
measured using the iodometry method, whereas acidic numbers were carried out by the acid-base method. The
results of this study indicated that after the addition of dragon fruit juice the peroxide number was dropped to
2.4 meg / kg, whereas in acid numbers an acid number was increased to 6.08 percent.

ABSTRAK

Banyak makanan dari Indonesia yang dimasak melalui proses penggorengan menggunakan minyak goreng.
Minyak goreng yang baik adalah minyak yang memiliki jumlah bilangan peroksida dan bilangan asam yang
rendah. Tujuan penelitian ini adalah untuk menemukanpengaruh penambahan sari buah naga terhadap
bilangan peroksida dan bilangan asam pada minyak jelantah. Bilangan peroksida diukur dengan menggunakan
metode iodometri, sedangkan untuk bilangan asam dilakukan dengan metode asam-basa. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa setelah penambahan sari buah naga bilangan peroksida turun menjadi 2,4 meg/kg,
sedangkan pada bilangan asam terjadi peningkatan bilangan asam menjadi 6,08 persen.

Kata Kunci: buah naga,peroksida, dan bilangan asam

I. Pendahuluan
Minyak goreng merupakan

Agar lebih hemat untuk menggoreng makanan,

salah satu banyak  pedagang  gorengan  kerap  akan

kebutuhan primer dalam kehidupan sehari-hari kita.
Minyak goreng digunakan sebagai media untuk
menggoreng makanan. Banyak orang menggemari
makanan yang diolah dengan cara penggorengan.
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menggunakan minyak goreng secara berulang,
sehingga terjadi kerusakan pada minyak goreng.
Kerusakan minyak goreng yang ditimbulkan akibat
penggorengan adalah turunnya mutu dan nilai gizi
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dari makanan yang digoreng. Minyak goreng yang
digunakan secara berulang dapat meningkatkan
potensi minyak untuk mengalami reaksi oksidasi.
Pada senyawa lipid atau lemak dapat terjadi
kerusakan oksidatif yang diakibatkan oleh
bereaksinya senyawa radikal bebas dengan
senyawa PUFA (poly unsaturated fatty acids),
kerusakan oksidatif menimbulkan ketengikan,
perubahan rasa maupun aroma."

Ada tiga penyebab timbulnya ketengikan pada
minyak goreng yaitu ketengikan oleh reaksi
oksidasi, ketengikan oleh enzim, dan ketengikan
oleh proses hidrolisis. Reaksi oksidasi pada minyak
menghasilkan senyawa organik yaitu aldehid dan
keton, senyawa inilah yang akan menimbulkan
ketengikan pada minyak jelatah, selain itu akibat
lain yang ditimbulkan oleh proses oksdasi adalah
perubahan warna, turunnya kandungan vitamin,
dan dapat mengakibatkan pada
makanan.’Ketengikan terjadi akibat adanya reaksi
oksidasi pada ikatan rangkap dari lemak tak jenuh,
reaksi oksidasi terjadi karena zat asam berlangsung
sangat cepat jika terjadi pemanasan.’® Reaksi
oksidasi dapat dihambat oleh suatu senyawa kimia
yaitu antioksidan.

Antioksidan adalah senyawa yang mampu

keracunan

menangkal radikal bebas. Antioksidan ini mampu
bekerja untuk memperlambat reaksi oksidasi yang
diakibatkan oleh radikal bebas. Antioksidan dapat
memperlambat reaksi oksidasi yang terjadi pada
makanan, tubuh manusia, minyak, dan masih
banyak yang lainnya. Menurut Youngson®
antioksidan akan mendonorkan salah
elektronnya ke radikal bebas sehingga membentuk
senyawa baru. Antioksidan sangat berguna bagi
kehidupan kita, salah satu fungsi dari antioksidan

satu

ini sendiri adalah mempertahankan daya tahan
tubuh serta kualitas suatu produk makanan. Minyak
goreng yang baik adalah minyak goreng yang
memiliki nilai bilangan peroksida dan bilangan
asam yang kecil. Oleh sebab itu penggunaan
antioksidan merupakan salah satu cara yang paling
baik untuk mencegah terjadinya ketengikan atau
kerusakan pada minyak goreng yang teroksidasi
dan terhidroisis.

Antioksidan
tumbuhan dan buah. Salah satu buah yang kaya
antioksidan yaitu buah naga (Hylocereus undatus).
Buah naga (Hylocereus Polyrhizur) memiliki
aktivitas antioksidan sebesar 15,90% pada suhu
58,40°C dan waktu 28 menit.’ Uji aktivitas

banyak terkandung dalam

1JCST.2019

137

antioksidan buah naga juga dilakukan oleh
Umayyah dan Amrun®pada buah naga daging putih
(Hylocereus undatus) mendapatkan hasil sebesar
87,11%. Pengujian antioksidan mampu mengurangi
aktivitas reaksi oksidasi pada minyak dilakukan
oleh  Aisyah’menunjukkan  bahwa  setelah
penambahan absorben oleh arang aktif dari polong
buah kelor yang mengandung antioksidan pada
minyak jelantah dapat menurunkan bilangan
peroksida. Penelitian lain membuktikan bahwa
terjadi penurunan Dbilangan peroksida
penambahan ekstrak daun sirih hutan yang juga
mengandung antioksidan sebesar 10,6409 meq/1 kg
minyak.®

Namun, sampai saat ini belum banyak
penelitian tentang pemanfaatan sari buah naga

setelah

untuk mempertahankan kualitas fisika dan kimia
dari minyak goreng yang teroksidasi dengan cara
pemanasan. Maka peneliti bertujuan untuk meneliti
pengaruh penambahan sari buah naga (Hylocereus
undatus) terhadap penurunan bilangan peroksida
dan penurunan bilangan asam dari minyak jelantah.

I1. Metodologi Penelitian
2.1. Alat dan Bahan Penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah seperangkat alat titrasi, corong, hot plate,
neraca analitik, dan peralatan gelas yang umum
digunakan di laboratorium. Sedangkan bahan-
bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah
ekstrak buah naga, asam asetat glacial, kloroform,
kalium iodida, natrium tiosulfat penta hidrat,
indikator fenofthalein, amilum, etanol, dan kalium
hidroksida.

2.2. Prosedur Penelitian
a) Perlakuan Ekstrak Buah Naga Terhadap
Minyak Jelantah
Minyak jelantah sebanyak 20 ml dipisahkan
menjadi empat bagian, cawan pertama minyak
jelantah tanpa penambahan sari buah naga, cawan
kedua ditambahkan sari buah naga sebanyak 5 ml,
cawan ketiga ditambahkan sari buah naga sebanyak
15 ml, dan cawan keempat ditambahkan sari buah
naga sebanyak 25 ml.Setiap sampel yang
ditambahkan sari buah naga dipanaskan dengan
suhu 60°C, sambil diaduk selama 20 menit.’
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b) Penentuan Bilangan Peroksida

Minyak jelantah diukur sebanyak 5 ml,
kemudian dilarutkan dalam pelarut campuran asam
asetat glasial dan kloroform sebanyak 20 ml (3:2).
Setelah itu ditambahkan larutan KI sebanyak 3 ml
dan dikocok selama 2 menit agar KI larut dalam
minyak sehingga terbentuk warna kuning pekat.
Kemudian ditambahkan pelarut aquades sebanyak
20 ml. Selanjutnya, sampel dititrasi menggunakan
larutan natrium tiosulfat sampai warna kuning
pudar. Kemudian ditambahkan indikator amilum
sebanyak 5 ml sampai terbentuk warna gelap dan
dititrasi kembali menggunakan natrium tiosulfat
sampai warna gelap hilang. Prosedur ini dilakukan
sebanyak tiga kali pengulangan.®

¢) Penentuan Bilangan Asam

Minyak jelantah diukur sebanyak 7 ml,
kemudian ditambahkan pelarut 95%
sebanyak 25 ml dan dipanaskan selama 5 menit
dalam penangas air sambil diaduk tujuannya adalah

etanol

agar minyak cepat larut dan menyatu dengan sari
buah naga. Kemudian ditambahkan indikator
fenofthalein dan dititrasi sampai terbentuk warna
merah jambon dengan menggunakan
kalium hidroksida 0,1 N.*

larutan

I11. Hasil dan Diskusi
3.1. Penurunan Bilangan Peroksida

Reaksi oksidasi mampu merusak zat inhibitor
pada lemak dan enzim. Spesi yang aktif dari hasil
oksidasi lemak yaitu peroksida lemak. Oleh sebab
itu semakin banyak terjadi proses reaksi oksidasi
maka akan semakin banyak peroksida yang akan
dihasilkan. Meningkatnya jumlah peroksida dalam
minyak goreng, maka kualitas minyak goreng
tersebut semakin buruk karena telah teroksidasi dan
mengalami kerusakan. Kerusakan minyak karena
proses oksdasi terjadi dari 6 tahap yaitu pada
permulaan  terbentuk
product (VDP) yang dihasilkan dari pemecahan

volatile  decomposition
rantai karbon asam lemak, disusul dengan proses
hidrolisa trigliseraldehida disebabkan adanya air,
oksdasi asam lemak rantai panjang, degradasi ester
oleh panas, oksidasi asam lemak yang terikat pada
posisi @ dalam trigliseraldehida, dan otooksidasi

keton dan asam menjadi asam karboksilat(Gambar

1.
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energi

R-CH,-CH=CH-CH,-COOH ) R-CH-CH=CH-CH,-COOH+H =
panas + sinar .

hidrogen yang labil
+0,
R-CH-CH=CH-CH,-COOH

peroksida aktif
-0 »

+ R-CH,-CH=CH-CH,-COOH

R-CH-CH=CH-CH,-COOH
hidroperoksida

+ R-CH-CH=CH-CH,-COOH
.

0O-OH

Gambar 1. Reaksi kerusakan minyak membentuk
senyawa peroksida

Kerusakan minyak dapat diukur dengan
menggunakan parameter uji ketengikan yaitu
penentuan bilangan peroksida. Bilangan peroksida
dapat ditentukan dengan menggunakan metode
iodometri. Bilangan peroksida dapat diturunkan
menjadi lebih rendah dengan cara penambahan zat
Pada minyak  jelantah
dicampurkan dengan sari buah naga (Hylocereus

antioksidan. saat

undatus) harus dipanaskan pada suhu 60°C selama

20 menit. Tujuannya adalah agar meningkatkan
aktivitas dari antioksidan yang terkandung didalam
buah naga (Hylocereus undetus).

Hasil penelitian penentuan bilangan peroksida
terhadap ketengikan suatu minyak dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil pengukuran bilangan peroksida
terhadap minyak jelantah

Bilangan
Sampel minyak goreng  peroksida
(meg/kg)
Minyak jelantah 4
Setelah ditambah 5 ml 3,6
sari buah naga
Setelah ditambah 15 ml 2,8
sari buah naga
Setelah ditambah 25 ml 2.4
sari buah naga
Standar mutu minyak 2,0
goreng
Penentuan bilangan peroksida dilakukan
terhadap keempat sampel tersebut. Bilangan

peroksida mengalami penurunan yang cukup
drastis ketika ditambahkan sari buah naga yang
mengandung antioksidan yang sangat tinggi, hasil
penurunan bilangan peroksida yang didapat adalah
sebesar 2,4 meg/kg.
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Semakin banyak ditambahkan ekstrak buah
naga, maka semakin turun bilangan peroksida,
sehingga kualitas dari minyak semakin meningkat.
Hal ini karena antioksidan mampu memperlambat
reaksi oksidasi yang disebabkan oleh pemanasan
secara berulang terhadap minyak jelantah sehingga
mengurangi produksi radikal bebas (Gambar 2).

(d)

Gambar 2. (a) minyak jelatah, (b) minyak jelantah
setelah ditambahkan sari buah naga 5
ml, (c) minyak jelantah setelah
ditambahkan sari buah naga 15 ml, (d)
minyak jelantah setelah ditambahkan
sari buah naga 25 ml

3.2. Penurunan Bilangan Asam Lemak Bebas

Mutu suatu minyak goreng dapat dikatakan
rendah jika minyak tersebut memiliki nilai bilangan
asam lemak bebas yang cukup tinggi. Tingginya
nilai bilangan asam lemak bebas disebabkan oleh
proses penggorengan yang dilakukan secara
berulang sehingga minyak terhidrolisis. Asam
lemak terbagi menjadi dua bagian, ada yang jenuh
dan ada yang tidak jenuh. Proses penggorengan
menyebabkan putusnya ikatan rangkap yang
terdapat pada asam lemak bebas sehingga asam
lemak bebas tersebut menjadi jenuh. '

Pada saat penggorengan tidak hanya terjadi

reaksi oksidasi saja, namun juga terjadi reaksi
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hidrolisis pada minyak goreng sehingga terdapat
asam lemak bebas dan gliserol. Reaksi hirolisis
terjadi karena dalam minyak terkandung air,
sechingga trigliseraldehida terhidrolisis menjadi
gliserol dan asam lemak. Semakin banyak
kandungan air, semakin banyak trigliseraldehida
yang tehidrolisis juga terbentuk asam lemak dan
gliserol, sehigga nilai bilangan asam pun semakin
meningkat. Kerusakan minyak yang diakibatkan
oleh hidrolisa mengakibatkan kerusakan minyak
karena dalam minyak terdapat sejumlah air."
Semua lemak akan mengalami proses hidrolisis
dari lemak tidak jenuh, terjadinya pemutusan ikatan
rangkap (Gambar 3).

LHA - -0 - K1 H1LH CHAD
CH-O -3 -R2 + 3 H2O— RLODODH + CHZED
':'J“—I':--C'—-!'i |
=1LLAH
CHAG
sibesrils amar mmak igheerel

Gambar 3. Reaksi hidrolisis trigliseraldehida

Pemanasan minyak pada suhu 180°C dalam

tempat tertutup dan diberi tekanan, minyak tersebut
akan terhidrolisis menjadi asam lemak dan gliserol.
Situasi ini merupakan asam lemak
terhidrolisis dan apabila terjadi dengan waktu yang
cukup maka proses hidrolisis asam lemak jenuh
menjadi asam lemak tak jenuh akan terjadi dengan
sempurna.'>

Hasil penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 2
dan pada penelitian ini dilakukan titrasi asam-basa

kepada empat sampel yang telah disediakan.

situasi

Tabel 2. Hasil pengukuran kadar asam lemak
bebas

Bilangan asam

No Sampel minyak goreng %)

1 Minyak Bekas 0,28

2 Setelah ditambah 5 ml 1,40
sari buah naga

3 Setelah ditambah 15 ml 3,52
sari buah naga

4 Setelah ditambah 25 ml 6,08
sari buah naga

5 Standar mutu minyak 0,3

goreng
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Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat, bahwa
tidak terjadinya penurunan bilangan asam ketika
penambahan sari buah naga. Penambahan sari buah
naga mengakibatkan kenaikan bilangan asam,
bukan mengalami penurunan. Menurut standar SNI
3741-1995 bahwa kandungan asam lemak bebas
yang boleh ditoleransi pada minyak goreng adalah
sebesar 0,3 persen. Penambahan sari buah naga
menyebabkan bilangan asam meningkat menjadi
6,08%. Oleh sebab itu dengan penambahan sari
buah naga belum dapat menurunkan asam lemak
bebas sesuai yang diinginkan (Gambar 4).

(2) (b)

d

Gambar 4. (a) minyak jelantah, (b) minyak
jelantah setelah ditambahkan 5 ml sari
buah naga, (c) minyak jelatah setelah
ditambah 15 ml buah naga, (d) minyak
jelantah setelah ditambah sari buah
naga 25 ml

IV. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
maka dapat disimpulkan bahwa  dengan
penambahan sari buah naga mampu membawa
pengaruh yang cukup baik untuk menurunkan
bilangan peroksida pada minyak jelatah, dimana
bilangan peroksida mampu menurunka bilangan
peroksida hingga 2.4 megkg. Namun, pada
penurunan bilangan asam dengan menggunakan
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sari buah naga belum begitu signifikan karena
semakin banyak ditambahkan sari buah naga nilai
bilangan asam akan semakin meningkat, kadar
bilangan asam yang didapatkan sebesar 6,08
persen. Hal ini disebabkan buah naga banyak
mengandung air dan juga memiliki sifat asam,
sehingga jika ditambahkan ke dalam minyak sifat
minyak akan semakin asam.
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