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Pengaruh Penambahan Tepung Wortel (Daucus carrota L.)
Terhadap Bilangan Peroksida dan Asam Lemak Bebas pada Minyak
Goreng Curah

Almunady T. Panagan

Jurusan Kimia, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan, Indonesia

Intisari: Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung wortel terhadap bilangan per-

oksida dan asam lemak bebas pada minyak goreng curah kelapa sawit yang dibandingkan dengan BHT, dan mengetahui

keefektifan tepung wortel sebagai antioksidan. Parameter yang diukur adalah bilangan peroksida yang dianalisa dengan

titrasi iodometri dan asam lemak bebas. Hasil penelitian pada hari ke 16 menunjukkan bahwa bilangan peroksida C0

2,9333 mek/kg, C1 2,2667 mek/kg, C2 1,6667 mek/kg, C3 1,4000 mek/kg, dan BHT 1,8000 mek/kg. Asam lemak bebas

C0 0,3108%, C1 0,2620%, C2 0,2310%, C3 0,1950% dan BHT 0,2437%. Berdasarkan data-data tersebut dapat diketahui

bahwa tepung wortel mengandung zat yang bersifat antioksidan , tetapi kurang efektif dibandingkan dengan BHT.

Kata kunci: tepung wortel, bilangan peroksida, angka asam, minyak goreng curah

Abstract: It has been conducted the research to know effect of addition of carrot flour to peroxide number and free

fatty acid at frying oil compared to BHT, and to know the effectiveness of carrot flour as antioxidant. The parameter

were peroxide number which analysed with iodometri and free fatty acid. Result of research on 16 th day indicated of

number of peroxide C0 2.9333 mek/kg, C1 2.2667 mek/kg, C2 1.6667 mek/kg C3 1.4000 mek/kg BHT 1.8000 mek/kg.

Free fatty acid of C0 0.3108%, C1 0.2620%, C2 0.2310%, C3 0.1950 and BHT 0.2437%. In conclusion,bessed upon those

data , showed that carrot flour contain of the substance that potential as antioxidant, but weaker than BHT.
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1 PENDAHULUAN

M inyak goreng selain berfungsi sebagai penam-
bah rasa gurih juga berfungsi sebagai penghan-

tar panas sehingga bahan yang digoreng akan kehi-
langan sebagian besar air yang dikandungnya kemu-
dian menjadi kering [1]. Menurut Sudarmaji [2] kon-
taminasi oleh udara atau air akan mengakibatkan
rusaknya minyak goreng karena peristiwa oksidasi
dan hidrolisa, yang menimbulkan ketengikan sehingga
mempengaruhi cita rasa dan daya simpan minyak
goreng tersebut. Reaksi oksidasi dapat berlangsung
bila terjadi kontak antara sejumlah oksigen dengan
lemak atau minyak. Bau dan tengik akibat proses
ketengikan disebabkan aldehida [3].

Ketengikan pada minyak goreng dapat dihambat de-
ngan memberikan zat antioksidant. Zat antioksidan
yang dikenal ada 2 yaitu antioksidan alami dan antiok-
sidan sintetik. Telah dilaporkan bahwa penggunaan
antioksidan sintetik seperti Butylated Hydroxyanisol
(BHA) dan Butylated Hydroxytoluen (BHT) dapat
menimbulkan akibat buruk terhadap kesehatan manu-
sia yaitu gangguan fungsi hati, paru, mukosa usus dan

keracunan. Penggunaan antioksidan sintetik dapat
menimbulkan keracunan pada dosis tertentu, menurut
rekomendasi Food and Drug Administration dosis an-
tioksidan sintetik yang diizinkan dalam pangan adalah
0,01%- 0,1% [3]

Hasil pertanian seperti sayuran dan buah-buahan
telah dibuktikan dalam berbagai penelitian mengan-
dung zat antioksidan alami. Zat antioksidan alami ter-
dapat pada tanaman yang mengandung betakaroten,
tokoferol dan asam askorbat. Sri Kumalaningsih [4]

mengungkapkan bahwa wortel (Dauccus carrota L.)
merupakan salah satu sumber betakaroten, asam asam
askorbat dan tokoferol. Kandungan betakaroten wor-
tel sekitar 12.000 SI/100 g bahan, selain itu kandungan
asam askorbat sekitar 4 mg/100 g bahan dan kan-
dungan tokoferol 0,5 mg/100 g bahan. Pada peneli-
tian ini ditujukan untuk mengganti antioksidan sin-
tetik (BHT) dengan antioksidan alami yaitu tepung
wortel.
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2 BAHAN DAN ALAT

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah bu-
ret, statif dan klem, gelas ukur, labu ukur, gelas beker,
pipet tetes, Erlenmeyer, neraca analitik, hot plate,
corong pisah dan spatula. Bahan yang digunakan
adalash tepung wortel, minyak goreng kelapa sawit,
natrium tiosulfat 0,01 N, indicator amilum, akuades,
KI 6 M, kloroform, asam astat glacial, HCl 2 N,
Kalium iodat, BHT, alcohol netral 95%, KOH 0,1 N,
asam oksalat, air, indikator fenolftalin

3 METODOLOGI

3.1 Analisis Data

Data dianalisis dengan menggunakan analisis Ran-
cangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan,
masing-masing perlakuan diulang 5 kali (dengan per-
lakuan: kontrol 0,1% tepung wortel, 0,2% tepung wor-
tel, 0,3% tepung wortel dan 0,1% BHT). Untuk meli-
hat pengaruh perlakuan (adanya kemampuan antiok-
sidan), dilakukan analisis ragam pada taraf 1% dan
5%. Sedangkan untuk melihat perbedaan antar taraf
perlakuan yang berpengaruh (kemampuan zat antiok-
sidan yang paling efektif) dengan menggunakan uji
Beda Nyata Terkecil (BNT).

3.2 Cara Kerja

• Pembuatan tepung wortel dilakukan dengan men-
cuci wortel sampai bersih, dipotong tipis-tipis di-
rebus selama 1-3 menit, dikeringkan dalam oven
pada suhu 55◦-65◦C selama 8-10 jam. Setelah
kering dihancurkan lalu diayak halus (80 mesh),
dibungkus dan disimpan dalam wadah tertutup.

• Pembuatan sample dilakukan sebagai berikut, ke
dalam minyak goreng sebanyak 500 g ditam-
bahkan masing-masing 0,1%, 0,2%, 0,3% tepung
wortel yang telah disiapkan. Sebagai pembanding
dibuat juga 500 g minyak goreng tanpa penam-
bahan wortel dan 500 g minyak goreng dengan
penambahan BHT 0,1%, sampel disimpan pada
suhu ruang.

• Penentuan bilangan peroksida minyak goreng ke-
lapa sawit dengan titrasi iodometri. Sampel
ditimbang sebanyak 5 g dalam Erlenmeyer 100
mL, kemudian dimasukkan 30 mL campuran pe-
larut 60% asam asetat glacial dan 40% kloroform.
Setelah minyak larut, ditambahkan 0,5 ml larutan
KI 6 M sambil dikocok lalu didiamkan selama 2
menit, kemudian ditambahkan 30 mL air. Sete-
lah itu dititrasi dengan Na2S2O3 0,01 N sampai
warna kuningnya hilang dan untuk memperjelas
titik ahir titrasi ditambahkan indicator amilum
lalu dititrasi kembali dengan natriumtiosulfat itu

sampai warna biru hilang dan titrasinya diulang
sebanyak tiga kali. Dibuat juga perlakuan blanko
30 mL campuran 60% asam asetat glacial dan
40% kloroform ditambah 0,5 mL KI 6 M dan
30 mL air dititrasi dengan larutan tiosulfat yang
telah dibuat tadi

• Penentuan asam lemak bebas (FFA) dengan pe-
nentuan angka asam. Sebanyak 28 g sample di-
masukkan ke dalam Erlenmeyer, kemudian ditam-
bahkan 50 mL alcohol netral 95% yang panas dan
2 mL indicator phenolpthalin. Lalu dititrasi de-
ngan larutan KOH 0,1 N yang telah distandarisasi
sampai timbul warna merah jambu dan tidak hi-
lang selama 30 detik.

• Standarisasi larutan Na2S2O3 0,01 N. Sebanyak
15 mg Kalium iodat dimasukkan ke dalam Er-
lenmeyer 100 mL dan dilarutkan dengan 2 mL
air. Lalu ditambahkan 0,2 g KI dan 1 mL HCl 2
N ke dalam larutan iodat tadi. Kemudian laru-
tan campuran tadi dititrasi dengan larutan na-
trium tiosulfat 0,01 N sampai terjadi perubahan
warna dari merah bata menjadi kuning pucat. Di-
tambahkan indicator amilum 0,5 mL dan titrasi
diteruskan sampai warna biru hilang. Normalitas
natrium tiosulfat dihitung dari rata-rata tiga kali
pengulangan.

• Standarisasi larutan KOH 0,1 N. Ditimbang de-
ngan teliti lebih kurang 0,1 g asam oksalat, dima-
sukkan ke dalam Erlenmeyer, dan ditambahkan
25 mL akuades. Setelah larut ditambahkan 2-
3 tetes indicator fenolptalin dan dititrasi dengan
larutan KOH yang akan distandarisasi sampai
berwarna merah jambu. Perhitungan N KOH
dari hasil rata-rata 3 kali ulangan.

4 HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Angka Peroksida

Balai Penelitian Kimia (Standard Industri Indonesia,
SII) oleh Murdjiati dkk. [5], angka peroksida (mek/kg)
maksimum 2. Hasil penentuan dari pengaruh lama
penyimpanan minyak goreng terhadap kenaikan bila-
ngan peroksida yang dilakukan selama 16 hari dapat
dilihat pada Table 1.

Bilangan peroksida minyak goreng tanpa penamba-
han antioksidan (C0) lebih kecil dari 2 mek/kg sampai
hari ke 8 yang berarti masih memenuhi standard mutu
SII, namun pada hari ke 12 sudah tidak memenuhi
syarat lagi. Bilangan peroksida minyak dengan pe-
nambahan tepung wortel 0,1% (C1), memenuhi stan-
dard mutu SII sampai hari ke 12 setelah itu tidak
memenuhi syarat lagi, sedangkan bilangan peroksida
minyak goreng dengan penambahan 0,1% BHT, pe-
nambahan tepung wortel 0,2% dan 0,3% (C2 dan C3)
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Tabel 1: Bilangan peroksida minyak goreng curah (sam-
pel)

Penyimpanan BHT C0 C1 C2 C3

0 hari 1,0667 1,4667 1,1333 0,9333 0,7333

4 hari 1,2000 1,6667 1,2667 1,0667 0,8000

8 hari 1,3333 1,9333 1,4667 1,2000 0,9333

12 hari 1,5333 2,4667 1,8000 1,4000 1,2000

16 hari 1,8000 2,9333 2,2667 1,6667 1,4000

Keterangan:

BHT : Sampel ditambah BHT 0,1%

C0 : Sampel tanpa tambahan

C1 : Sampel ditambah tepung wortel 0,1%

C2 : Sampel ditambah tepung wortel 0,2%

C3 : Sampel ditambah tepung wortel 0,3%

masih memenuhi standard mutu SII sampai hari ke
16.

Hasil uji statistic menggunakan analisa Rancangan
Acak Lengkap (RAL) untuk melihat adanya penga-
ruh perlakuan menunjukkan bahwa perlakuan berbeda
nyata pada taraf 5% dan 1% di mana F hitung >
F tabel. Hal ini menunjukkan bahwa tepung wortel
memiliki zat yang bersifat sebagai antioksidan (da-
pat menahan/mempengaruhi kenaikan bilangan per-
oksida) minyak goreng curah.

Hasil uji lanjut BNT untuk melihat kemampuan
antioksidan setiap perlakuan yang paling efektif, me-
nunjukkan bahwa pada taraf 5% minyak goreng yang
ditambah tepung wortel (C1, C2, dan C3) berbeda
nyata jika dibandingkan dengan minyak goreng tanpa
penambahan antioksidan (CO), hal ini menunjukkan
bahwa tepung wortel tersebut efektif digunakan seba-
gai antioksidan dalam menghambat kenaikan bilangan
peroksida. Tepung wortel dengan konsentrasi 0,3%
(C3) berbeda nyata dengan C0, C1, dan C2, akan
tetapi bila dibandingkan dengan penambahan BHT
0,1% tidak berbeda nyata, hal ini berarti tepung wor-
tel tidak lebih efektif dibandingkan BHT dalam meng-
hambat reaksi oksidasi minyak goreng curah.

4.2 Angka Asam

Menurut Standard Industri Indonesia (SII) [5], angka
asam maksimum adalah 0,3%. Hasil dari penentuan
asam lemak bebas pada minyak goreng curah selama
16 hari dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari angka-angka yang terdapat pada Tabel 2 me-
nunjukkan bahwa angka asam (asam lemak bebas)
dalam minyak goreng tanpa penambahan antioksidan
(C0) hingga hari ke 12 masih lebih kecil dari 0,3% yang
berarti masih memenuhi standard mutu SII, namun
pada hari ke 16 angka asam lemak bebasnya melebihi
0,3%.

Tabel 2: Asam lemak bebas (angka asam) minyak goreng
curah

Penyimpanan BHT C0 C1 C2 C3

0 hari 0,1401 0,1584 0,1463 0,1340 0,1280

4 hari 0,1523 0,1920 0,1645 0,1492 0,1401

8 hari 0,1797 0,2315 0,1950 0,1737 0,1614

12 hari 0,2102 0,2711 0,2280 0,2041 0,1767

16 hari 0,2437 0,3108 0,2620 0,2315 0,195

Keterangan:

BHT : Sampel ditambah BHT 0,1%

C0 : Sampel tanpa tambahan (antioksidan

C1 : Sampel ditambah tepung wortel 0,1%

C2 : Sampel ditambah tepung wortel 0,2%

C3 : Sampel ditambah tepung wortel 0,3%

Angka asam lemak bebas minyak goreng dengan pe-
nambahan tepung wortel 0,1%, 0,2% dan 0,3% (C1,
C2, dan C3) masih memenuhi standard mutu SII (lebih
kecil dari 0,3%) hingga hari ke 16. Minyak goreng
curah tanpa penambahan anti oksidan (C0) memiliki
angka asam tertinggi dan angka asam terendah terda-
pat pada minyak goreng curah dengan penambahan
tepung wortel 0,3% (C3).

Meskipun demikian dengan analisa Rancangan
Acak Lengkap (RAL) untuk melihat adanya penga-
ruh perlakuan menunjukkan bahwa perlakuan tidak
berbeda nyata pada taraf 5% maupun pada taraf
1%, hal ini berarti tepung wortel maupun BHT
dalam minyak goreng curah tidak berbeda nyata de-
ngan minyak goreng curah tanpa penambahan an-
tioksidan (C0) dalam menghambat kenaikan angka
asam. Tepung wortel maupun BHT tidak memiliki ke-
mampuan dalam menghambat kenaikan angka asam
minyak goreng curah. Selanjutnya uji lanjut BNT
tidak dilakukan karena pada hasil uji RAL meng-
hasilkan BHT dan tepung wortel tidak mampu meng-
hambat kenaikan bilangan asam, jadi tidak bisa di-
tentukan yang mana yang lebih efektif menghambat
kenaikan angka asam. Hasil ini sesuai dengan teori
karena angka asam yang meningkat adalah hasil dari
hidrolisa minyak/lemak oleh adanya air, jadi bukan
merupakan hasil reaksi oksidasi.

5 SIMPULAN DAN SARAN

Tepung wortel mengandung zat antioksidan, mampu
mempengaruhi/menghambat kenaikan bilangan per-
oksida, tetapi tidak lebih efektif bila dibandingkan
dengan antioksidan sintetik BHT. Tepung wortel
maupun BHT tidak mampu menghambat kenaikan
angka/bilangan asam.

Disarankan untuk membandingkan kemampuan
tepung wortel menghambat kenaikan bilangan/angka
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peroksida dengan antioksidan sintetik yang lain yaitu
BHA.Untuk menghambat kenaikan angka/bilangan
asam perlu diadakan penelitian dengan menggunakan
zat yang mampu menyerap air misalnya arang aktif
atau zat penyerap air yang lain misalnya bentonit
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