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ABSTRAK
Penelitian berjudul pengaruh butylated hydroxyanisole (BRA), butylated hydroxytoluene (BHT), dan propylgallate (PG) secara sinergis terhadap tingkat ketengikan minyak kelapa sawit ini, bertujuan untuk mengetahui perbedaan keefektifan antioksidan BHA+BHT, BHA+PG, dan BHT+pG dalam menghambat ketengikan apabila ditambahkan pada minyak kelapa sawit.
Sampel yang dig unakan dalam penelitian ini adalah rninyak kelapa sawit curah. Selanjutnya sampel tersebut ditambahkan antioksidan BHA+BHT, BHA+PG, dan BHT+PG masing-masing dengan konsentrasi 0,02 ; 0,04 dan 0,06 % b/v. Sebelumnya dilakukan penentuan suhu optimal dalam range suhu pemasakan, yaitu dengan melakukan pemanasan minyak pada suhu 150, 170, dan 190°C. Suhu yang menghasilkan absorbansi tertinggi merupakan suhu optimal yang akan digunakan dalam analisis selanjutnya. Pengaruh penambahan antioksidan dapat dianalisis dengan penentuan angka TBA, yaitu dengan spektrofotometer UV-Vis dimana akan terbentuk komplek berwarna merah yang merupakan indikasi adanya ketengikan dalam minyak. Untuk mengetahui perubahan senyawa penyusun minyak kelapa sawit dianalisis dengan kromatografi gas (KG). Untuk mengetahui jenis senyawa penyusun minyak kelapa sawit dianalisis menggunakan KG-SM.
Hasil penelitian angka TBA dengan spektrofotometer UV-Vis menunjukkan bahwa dengan penambahan antioksidan BHA+BHT, BHA+PG, dan BHT+PG masing-masing sebesar 0,02% b/v dan dengan variasi suhu 150, 170
dan 190°C menghasilkan absorbansi tertinggi pada suhu 190°C. Pada analisis dengan variasi konsentrasi antioksidan 0,02 ; 0,04 dan 0,06 % blv pada suhu 190 C menunjukkan bahwa urutan keefektifan antioksidan dalam menghambat ketengikan adalah BHA+BHT > BHA+pG > BHT+pG. Analisis dengan KG-SM menghasilkan data bahwa pada minyak kelapa sawit curah mengandung asam lemak laurat, palmitat, margarat, stearat, dan arakidat, analisis dengan KG menghasilkan data bahwa asam-asam lemak, terutama asam lemak tidak jenuh mengalami kerusakan karena pemanasan.
