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ABSTRAK

Amri, Ulil. 2022. PENGARUH PENAMBAHAN SERBUK DAUN KELOR
(Moringa oleifera.L) PADA MINYAK ZAITUN MURNI (Extra Virgin
Olive Oil) DAN MINYAK KELAPA MURNI (Virgin Coconut Oil)
TERHADAP ANGKA PEROKSIDA, ANGKA IODIN, DAN
KOMPOSISI ASAM LEMAK. Skripsi. Program Studi Kimia Fakultas Sainsdan
Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.Pembimbing I:
Rif’atul Mahmudah M.Si; Pembimbing Il: Lulu’atul Hamidatu Ulya, M.Sc

Kata Kunci: Kelor, Minyak Zaitun, Minyak Kelapa, Angka peroksida, Angka iod, Profil
asam lemak

Kelor adalah bahan alam yang mudah didapatkan dan mengandung senyawa aktif.
yang bersifat sebagai antioksidan. EVOO adalah minyak yang mengandung asam oleat
cukup tinggi yang berfungsi sebagai emolien dan VCO adalah minyak yang mengandung
asam laurat dan tokoferol cukup tinggi yang dapat bersifat sebagai antioksidan. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kelor pada minyak
zaitun murni EVOO dan minyak kelapa murni VCO terhadap angka peroksida, angka iodin,
dan komposisi asam lemak.

Pada penelitian ini minyak zaitun murni EVOO dan minyak kelapa murni VCO
mengekstrak senyawa aktif yang ada pada daun kelor dengan menggunakan metode (Hot
Maceration) dengan suhu ruang (27 °C) dan suhu 60 °C, dengan variasi EVOO, VCO,
EVOO ekstrak kelor 40 g, VCO ekstrak kelor 40 g selama 2 jam. Hasil ekstraksi kemudian
diuji angka peroksida, angka iodin menggunakan titrasi iodometri dan komposisi asam
lemaknya diidentifikasi dengan menggunakan instrument GC-MS.

Penelitian ini menunjukkan adanya pengaruh penambahan ekstrak daun kelor
terhadap angka peroksida dan angka iod pada EVOO dan VCO. Dimana dengan
penambahan jumlah ekstrak daun kelor yang ditambahkan pada minyak maka angka
peroksida semakin rendah dan angka iod semakin tinggi dibandingkan dengan minyak
tanpa penambahan kelor. Angka peroksida terendah yaitu penambahan 40% ekstrak kelor
suhu ruang sebesar 5,23 meqg/kg pada EVOO dan 3,9 meqg/kg pada VCO. Sedangkan angka
iod tertinggi yaitu penambahan 40% ekstrak daun kelor pada suhu ruang sebesar 58,25
mg/g pada EVOO dan 55,81 mg/g pada VCO. ldentifikasi asam lemak menggunakan
instrumen GC-MS pada EVOO ekstrak kelor menghasilkan metil laurat, miristat, metil
palmitat, asam palmitat, 9,12-hexadecadienoic acid, methyl ester, metil oleat, metil stearat,
dan asam palmitoleat. Sedangkan hasil GC-MS pada VCO ekstrak kelor menghasilkan
metil heksanoat, metil kaprilat, metil dekanoat, metil laurat, metil miristat, metil palmitat,
asam palmitat, 9,12-hexadecadienoic acid, methyl ester, metil oleat, metil stearat, dan asam
palmitoleat.
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ABSTRACT

Amri, Ulil. 2022. EFFECT OF THE ADDITION OF MORINGA LEAF
POWDER (Moringa oleifera.L) IN PURE OLIVE OIL (Extra Virgin
Olive Oil) AND PURE COCONUT OIL (Virgin Coconut Oil) ON
PEROXIDE NUMBER, IODINE NUMBER, AND FREE FATTY ACID
COMPOSITION. Thesis. Chemistry Study Program, Faculty of Science and
Technology, State Islamic University of Maulana Malik Ibrahim Malang.
Advisor I: Rif'atul Mahmudah M.Sc; Advisor II: Lulu’atul Hamidatu Ulya,
M.Sc

Keywords: Moringa, Olive Oil, Coconut Oil, Peroxide Number, lodine Number, Fatty
Acid Profile

Moringa is a natural ingredient that is easily available and contains active
compounds. which acts as an antioxidant. EVOQO is an oil that contains high enough oleic
acid which functions as an emollient and VCO is an oil that contains high enough lauric
acid and tocopherol which can act as antioxidants. The purpose of this study was to
determine the effect of adding Moringa leaves to EVOO pure olive oil and VCO virgin
coconut oil on the peroxide value, iodine number, and fatty acid composition.

In this study EVOO pure olive oil and VCO virgin coconut oil extracted the active
compounds present in Moringa leaves using the (Hot Maceration) method at room
temperature (27 °C) and 60 °C, with variations of EVOO, VCO, EVOO Moringa extract 40
g, VCO moringa extract 40 g for 2 hours. The extraction results were then tested for
peroxide value, iodine number using iodometric titration and the fatty acid composition
was identified using the GC-MS instrument.

This study shows the effect of adding moringa leaf extract on the peroxide value and
iodine number in EVOO and VCO. Where by increasing the amount of Moringa leaf extract
added to the oil, the peroxide value is lower and the iodine number is higher compared to
oil without the addition of Moringa. The lowest peroxide value was the addition of 40%
moringa extract at room temperature, which was 5.23 meg/kg for EVOO and 3.9 meg/kg
for VCO. While the highest iodine number was the addition of 40% Moringa leaf extract
at room temperature of 58.25 mg/g for EVOO and 55.81 mg/g for VCO. Identification of
fatty acids using the GC-MS instrument on EVOO moringa extract yielded methyl laurate,
methyl myristate, methyl palmitic, palmitic acid, 9,12-hexadecadienoic acid, methyl ester,
methyl oleate, methyl stearic, and palmitoleic acid. While the results of GC-MS on VCO
moringa extract yielded methyl hexanoate, methyl caprylate, methyl decanoate, methyl
laurate, methyl myristate, methyl palmitate, palmitic acid, 9,12-hexadecadienoic acid,
methyl ester, methyl oleic, methyl stearic, and palmitoleic acid .
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Minyak nabati adalah minyak yang berasal dari tumbuhan. Minyak merupakan
turunan karboksilat dari ester gliserol, dimana asam karboksilat atau asam lemak
dalam bentuk rantai medium dan panjang. Berdasarkan jumlah ikatan rangkap yang
dimiliki, asam lemak penyusun minyak nabati digolongkan menjadi asam lemak
jenuh dan asam lemak tidak jenuh (Sartika, 2008). Minyak zaitun sering dipakai
dalam penggunaan industri kosmetik, terutama karena memiliki fungsi
melembabkan yang mampu mempertahankan elastisitas dan kehalusan pada
permukaan kulit. Asam lemak tak jenuh tunggal terbanyak dalam EVOO adalah
asam oleat. Asam oleat (C18:1) merupakan asam lemak tidak jenuh yang banyak
terdapat dalam trigliserida dan memiliki satu ikatan rangkap (Winarno, 2008).
Asam oleat merupakan asam lemak 65-85 % dalam minyak zaitun (Peri, 2014),
sehingga membuat minyak zaitun berpotensi sebagai emolien (Estikomah, et.al,
2020). Emolien ialah pelembab yang bekerja dengan cara mempertahankan hidrasi,
menjaga kadar air kulit dan mencegah berkurangnya air pada kulit agar tetap
lembab serta meningkatkan permeabilitas kulit (Nurany A. et al., 2018). Extra
virgin olive oil diketahui memiliki tingkat kandungan flavonoid yang tinggi. Cara
kerja antioksidan ini membantu melindungi sel dari kerusakan oksidatif yang

diakibatkan oleh radikal bebas (Meilina, 2017).

Minyak kelapa murni dihasilkan dari kelapa matang dan segar yang telah
diekstrak melalui proses khusus dengan tidak merusak kandungan alaminya.

Kandungan asam laurat (+ 53%) dan tokoferol (0,5 mg/100 g minyak kelapa) dapat



bersifat sebagai antioksidan dan dapat mengurangi tekanan oksidatif yang
diakibatkan oleh paparan sinar UV (Hernanto, et.al., 2008). Asam laurat dan asam
oleat dalam VCO dapat berfungsi untuk melembutkan kulit, peningkat penetrasi,
moisturizer dan mempercepat penyembuhan pada kulit, dan tidak mengiritasi
(Wika, et.al., 2017). Sehingga minyak zaitun murni (EVOO) dan minyak kelapa
murni (VCO) yang diekstraksi dengan ekstrak daun kelor memiliki potensi menjadi

mousturizer, lotion, maupun krim untuk Kesehatan dan perawatan kulit.

Daun kelor mengandung metabolit sekunder seperti flavonoid, alkaloid, tanin,
karotenoid dan antosianin (Goyal et al., 2007). Kandungan fenol dalam daun kelor
segar sebesar 3,4% sedangkan pada daun kelor yang telah diekstrak sebesar 1,6%
(Folid et al., 2007). Bahan alam seperti daun kelor mempunyai komponen
fungsional yang memiliki aktivitas antioksidan. Komponen fenolik yang
terkandung dalam bahan alam umumnya bersifat relatif non polar sehingga
mempunyai tingkat kelarutan yang tinggi dalam minyak. Hal tersebut
memungkinkan bahan alam mampu menyumbangkan komponen fungsionalnya
untuk terdifusi pada miyak sehingga dapat meningkatkan kualitas minyak (Gugule,
dkk., 2010). Antioksidan yang terkandung dalam bahan alam akan mengurangi
kecepatan reaksi oksidasi pada minyak. Peran antioksidan dalam menghentikan
reaksi ini dengan menangkap radikal bebas, mengikat logam yang mampu
mempercepat reaksi, dan mengubah radikal bebas menjadi molekul yang stabil

(Dewi, dkk., 2019).

Dalam Al-Qur’an, Allah telah menjelaskan tentang karunia-karuniaNya. salah
satunya ialah tumbuhan yang dapat memberikan kandungan manfaat di dalamnya.

Seperti firman Allah Swt dalam Surah Al-An‘am ayat 99:
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Artinya : “ Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami
tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka Kami keluarkan
dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami keluarkan dari tanaman
yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari mayang korma mengurai tangkai-
tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun anggur, dan (Kami keluarkan pula) zaitun
dan delima yang serupa dan yang tidak serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu
pohonnya berbuah dan (perhatikan pulalah) kematangannya. Sesungguhnya pada
yang demikian itu ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi orang-orang yang
beriman.” (QS. Al-An'am ayat 99).

Ayat tersebut diawali dengan kalimat “wahuwalladzii anzala minassamaai
maan” yang memiliki makna Allah telah menurunkan air hujan dari langit. Maksud
dari kalimat tersebut adalah betapa besarnya karunia Allah menurunkan sesuatu (air
hujan) dari langit untuk menyuburkan sebagai rezeki bagi hamba-hambaNya dan
sebagai pemberian serta rahmat dari Allah bagi semua makhluk. Kemudian
dilanjutkan dengan kalimat “faakhrajna bihii nabaata kulli syaiin” yang bermakna
dari air hujan tersebut Allah menjadikan segala sesuatu yang hidup (Tafsir Ibnu
Katsir, 2002), termasuk berbagai macam tanaman-tanaman yang berbeda baik
dalam bentuk maupun manfaatnya. Shihab (2002) menafsirkan bahwa tumbuhan
yang baik tumbuh pada tanah yang subur dan memiliki manfaat di dalamnya. Tanah
sebagai tempat tumbuh dan air yang menyiraminya berasal dari satu sumber yang
sama akan tetapi bentuk, jenis dan rasa dari setiap tumbuhan dapat beraneka ragam
(Ash-Shiddieqy, 2000). Dari ayat tersebut dapat dipahami bahwa Allah
menciptakan berbagai macam jenis tumbuhan sebagai tanda-tanda adanya

kekuasaan Allah. Dengan mengetahui masing-masing potensi setiap tumbuhan



diharapkan mampu meningkatkan iman dan tagwa karena orang-orang yang

beriman senantiasa akan memikirkan berbagai macam ciptaanNya.

Metode ekstraksi maserasi digunakan untuk memperoleh herbal oil yang akan
menghasilkan ekstrak minyak yang efektif, aman dan stabil. Maserasi digunakan
untuk menarik zat zat berkhasiat yang tahan pada temperatur panas maupun yang
tidak tahan dengan temperatur panas. (Soleha, 2018). Pada penelitian Muslimah
(2021) dilakukan ekstraksi daun kelor pada minyak kelapa murni (VCO) dan juga
ekstrak daun kelor dengan minyak zaitun murni (EVOO) yang menghasilkan
kandungan metabolit sekunder seperti senyawa fenolik, alkaloid, flavanoid, steroid,

terpenoid dan tanin.

Analisis kualitas minyak secara kimiawi dilakukan dengan menguji bilangan
peroksida, bilangan iodin dan kadar asam lemak(Siti Nw, et.al., 2001). Angka
peroksida adalah nilai terpenting untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak
atau lemak. Asam lemak tidak jenuh dapat mengikat oksigen pada ikatan
rangkapnya sehingga membentuk peroksida (Raharjo, 2006). Pada penelitian
(Stephanie, 2021; Romadhoni, 2021) uji angka peroksida (EVOO) penambahan
konsentrasi kunyit 40% dihasilkan nilai sebesar 10,8 meg/kg. Sedangkan hasil uji
(VCO) pada konsentrasi kunyit 40% sebesar 7,25 meg/kg. Pada uji angka peroksida
memberikan hasil bahwa semakin tinggi ekstrak kunyit yang ditambahkan dalam
EVOO dan VCO maka semakin rendah bilangan peroksida pada minyak.
Pengukuran kualitas minyak juga bisa dilakukan dengan uji bilangan iodin.
Semakin tinggi bilangan iodin minyak maka semakin tinggi tingkat ketidakjenuhan
minyak. Jika angka iod banyak ikatan tidak jenuh maka minyak akan mudah

teroksidasi yang menyebabkan terjadinya penurunan kualitas dari minyak seperti



ketengikan dan daya simpan pada minyak tersebut (Ketaren, 1986). Hasil uji angka
iodin (EVOO) dan (VCO) bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak kunyit yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula bilangan iodin pada minyak. Pada Analisis
profil dan kadar asam lemak dapat dilakukan menggunakan instrumen Gas
Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS). Asam lemak dapat diperoleh
dengan cara esterifikasi. Proses esterifikasi bertujuan untuk merubah asam-asam
lemak dari trigliserida menjadi metil ester atau etil ester (Pontoh, 2011). Analisis
asam lemak kunyit ekstra EVOO menggunakan instrument GCMS menunjukkan
terdapat asam oleat, asam palmitat dan asam palmitoleate. Hasil identifikasi
menggunakan instrumen GC-MS kunyit ekstra VCO diperolenh 7 puncak
diantaranya 6 asam lemak jenuh, yaitu: metil kaproat, metil kaprat, metil kaprilat,
metil laurat, metil miristat, dan metil palmitat serta satu asam lemak tidak jenuh

yaitu metil oleat (Stephanie, 2021; Romadhoni, 2021).

Berdasarkan latar berlakang di atas, penelitian ini menggunakan minyak zaitun
murni, minyak kelapa murni, dan bahan alam ekstrak daun kelor yang ditambahkan
karena berpotensi mengandung senyawa antioksidan yang dapat memperlambat
terjadinya proses oksidasi. Dimana laju oksidasi dipengaruhi oleh profil asam
lemak. Pada penelitian ini juga dilakukan uji bilangan peroksida dan bilangan iodin
yang merupakan parameter untuk pengujian kualitas minyak. Sehingga diharapkan

penambahan ekstrak bahan alam dapat meningkatkan kualitas pada minyak.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka diperoleh rumusan masalah sebagai

berikut;



1.

2.

Bagaimana pengaruh dari penambahan serbuk daun kelor terhadap kualitas
minyak zaitun murni dan minyak kelapa murni berdasarkan uji angka

peroksida dan angka iodin dengan variasi suhu?

Bagaimana pengaruh profil asam lemak terhadap minyak zaitun murni dan
minyak kelapa murni yang ditambahkan serbuk daun kelor dengan variasi

suhu?

1.3 Tujuan

1.

Berdasarkan rumusan masalah yang diajukan, maka tujuan yang ingin dicapai

dari penelitian ini antara lain:

Untuk mengetahui pengaruh penambahan serbuk daun kelor terhadap minyak
zaitun murni dan minyak kelapa murni berdasarkan uji angka peroksida dan

angka iodin dengan variasi suhu.

Untuk mengetahui pengaruh profil asam lemak terhadap minyak zaitun murni
dan minyak kelapa murni yang ditambahkan serbuk daun kelor dengan variasi

suhu.

1.4 Batasan Masalah

1.

Sampel yang digunakan adalah serbuk daun kelor (Moringa oleifera.L) yang
diperoleh dari Materia Medika Batu dan Minyak Zaitun Murni (EVOO) cold
pressed merek Borges dan Minyak Kelapa Murni (VCO) cold pressed merek

Benara.



2. Pengaruh minyak zaitun murni dengan penambahan serbuk daun kelor
berdasarkan angka peroksida dan angka iodin menggunakan metode titrasi

iodometri.

3. Metode penentuan profil asam lemak terhadap pengaruh minyak zaitun murni
dan minyak kelapa murni yang ditambahkan serbuk daun kelor dengan

menggunakan instrument Gas Chromatography - Mass Spectropy (GC-MS).

4. Komposisi serbuk daun kelor 40 : 100

1.5 Manfaat Penelitian

1. Untuk mengetahui perbedaan minyak zaitun murni dan minyak kelapa murni

dengan yang sudah ditambahkan ekstrak serbuk daun kelor.

2. Untuk mengetahui profil asam lemak dalam minyak zaitun murni dan minyak
kelapa murni dengan ekstrak serbuk daun kelor menggunakan instrument GC-

MS.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tumbuhan Dalam Perspektif Islam

Tumbuh-tumbuhan dan manusia saling berkaitan erat dalam sebuah kehidupan.
Sangat banyak manfaat yang dapat diambil dari tumbuh-tumbuhan oleh manusia
salah satunya yakni sebagai sumber obat. Tumbuh-tumbuhan yang mengandung
beberapa komponen kimia sebagai metabolit sekunder terdapat dalam kelor yang
dijadikan sebagai obat seperti halnya obat herbal. Di seluruh dunia, terdapat
beberapa sumber daya alam yang telah Allah ciptakan untuk manusia agar diolah
dan dimanfaatkan dengan baik karena sesungguhnya semua ciptaan Allah di muka
bumi ini adalah sebuah karunia yang Allah Swt. berikan kepada maklukNya.

Sebagaimana firman Allah Swt. dalam surat Thaha ayat 53:
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Artinya : “ Yang telah menjadikan bagimu bumi sebagai hamparan dan Yang
telah menjadikan bagimu di bumi itu jalan-jaJan, dan menurunkan dari langit air

hujan. Maka Kami tumbuhkan dengan air hujan itu berjenis-jenis dari tumbuh-
tumbuhan yang bermacam-macam.* (QS. Thaha ayat 53).

Menurut tafsir Ibnu Katsir surat Thaha ayat 53 dijelaskan bahwa Allah telah
menciptakan hamparan yang kalian tinggal, berdiri, dan tidur di atasnya, serta
melakukan perjalanan di atas permukaannya dan Allah telah menurunkan air hujan
dengan berbagai macam tumbuhan berupa tanam-tanaman dan buah-buahan, baik
yang asam, manis, maupun pahit, dan berbagai macam lainnya (Ghofar, dkk.,

2004).



Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah Swt. telah menciptakan bumi sebagai
pemberian rahmat dan nikmat bagi makhluk-makhluk-Nya. Dengan turunnya air
hujan akan diserap oleh tumbuhan sebagai sumber kehidupan. Tumbuhan tersebut
ditumbuhkan oleh Allah Swt. dengan berbagai macam variasi warna, rasa, bentuk
dan lain sebagainya. Menurut Tafsir Jalalain bahwa pada lafal “ardho mahdan”
bermakna Allah Swt. menjadikan bumi sebagai hamparan untuk tempat berpijak,
lafal “waanzala minas sama’1” bermakna menurunkan air dari langit berupa hujan
sebagai nikmat dari-Nya, lafal “syatta” yang merupakan sifat dari “anzala” yang
merupakan arti bermacam-macam warna dan rasa, sehingga tumbuhlah tumbuhan-
tumbuhan yang beraneka ragam (Al Mahalli, 2000). Allah Swt. telah memberikan
karuniaNya dalam bentuk tumbuhan seperti kelor, zaitun, dan kelapa untuk
memenuhi kebutuhan manusia. Sehingga manusia hendaknya menggali potensi dan
cara memanfaatkan tumbuhan tersebut agar berguna bagi kehidupan sehari-hari.
Melalui pemanfaatan tersebut manusia akan lebih memahami keagungan Allah
Swt. dengan meningkatnya keimanan dan ketaqwaan serta merenungi berbagai

macam ciptaanNya.

2.2 Minyak Zaitun Murni (Extra Virgin Olive Qil)

Minyak zaitun merupakan salah satu antioksidan eksogen yang mempunyai
berbagai manfaat. Pada minyak zaitun terdapat gugus phenol, terdiri dari struktur
cincin aromatik dengan satu atau lebih gugus hidroksil. Kemampuan antioksidan
yang lebih baik ditunjukkan dengan semakin banyaknya gugus hidroksil yang
terkandung dalam gugus phenol (Vissers et al.,2004). Jenis minyak zaitun yang

sering dikonsumsi ialah minyak zaitun ekstra virgin. Minyak jenis ini berasal dari
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buah zaitun hasil proses tahap pertama sehingga tidak banyak kandungan gizi yang
hilang serta mengandung sejumlah polifenol dengan kadar yang lebih tinggi dari
minyak zaitun yang telah beberapa kali diproses (revined olive oil) dengan

kandungan paling sedikit dua gugus hidroksil (Vossen, 2007).

Extra virgin olive oil (EVOO) adalah jenis minyak perasan pertama dengan
proses perasan dingin (Cold press), dengan cara digiling menggunakan batu atau
baja dalam waktu sekitar dua hari. Minyak zaitun ini memiliki asam oleat 0,8 gram
per 100 gram (0,8%). Extra virgin olive oil (EVOO) ialah minyak zaitun dengan
kualitas terbaik karena pada tahapan proses produksinya sedikit kandungan yang
hilang, sehingga memiliki kandungan senyawa antioksidan sangat tinggi terutama
fenol dan vitamin E (Puspitasari, 2016). Minyak zaitun merupakan minyak
tumbuhan yang bersifat emolien. Minyak zaitun adalah antioksidan yang baik dan

merupakan bahan moisturizing yang baik dalam kosmetik (Khadijah, Z., 2008).

Tabel 2.1 Komposisi Asam Lemak pada minyak zaitun dengan GC

Kelompok Asam lemak Nomor Carbon % m/m
Metil ester
Myristic C:14:0 <0.03
Palmitic C:16:0 7.50-20.00
Heptadekanoik C:17:0 <0.40
SFA Stearic C:18:0 0,50-5,00
Arakhida C:20: 0 <0.60
Behenic C:22:0 <0.20
Lignoceric C:24.0 <0.20
Palmitoleic Cl16:1 0,30-0,35
Heptadecenic Cil7:1 <0.60
MUFA Oleic Ci18:1 55.00-83.00
Eicosenoic C20:1 <0.50
PUFA Linoleat C18:2 2.50-21.00
Linolenic C18:3 <1.00

Sumber: Dewan Zaitun Internasional (2012).
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Extra Virgin Olive Oil (EVOO) terdiri dari fraksi gliserol (90-99% dari buah
zaitun) dan fraksi non-gliserol (0,4-5% dari buah zaitun). Fraksi gliserol EVOO
terdiri dari Mono Unsaturated Fatty Acid (MUFA), Poly Unsaturated Fatty Acid
(PUFA) dan Saturated Fatty Acid (SFA). Sedangkan fraksi non gliserol diantaranya
senyawa fenolik, tokoferol, squalene, klorofil (pigmen warna) dan B-karoten yang

berfungsi sebagai antioksidan (Cicerale, 2010; Ghanbari et al, 2012).

Gambar 2. 1 Minyak Zaitun (Hensrud, 2013).

Dibanding jenis minyak zaitun lainnya EVOO diketahui memiliki jumlah
vitamin dan asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) yang lebih tinggi, terutama
senyawa fenolik dan vitamin E (tokoferol) (Jadhay, 2010). EVOO juga kaya akan
polifenol yang dikenal sebagai anti-inflamasi, antioksidan, dan antikoagulan.
Antioksidan membantu menetralkan radikal bebas dan memperbaiki kerusakan
membran sel yang diakibatkan oleh paparan asap rokok, polusi, alkohol, dan

radiasi, serta baik untuk kesehatan jantung (Hensrud, 2013).

Tabel 2.2 Syarat Mutu Minyak Zaitun berdasarkan Farmakope Indonesia edisi V

No Karakteristik Syarat Mutu

1. Warna, bau dan aroma Normal

2. Angka peroksida (meq O2/Kg) <20 meq O2/kg

3. Bobot jenis (mg/ mL) 0,910 mg/mL dan 0,915
mg/mL

4.  Angkaiod (g iod/100 g minyak) 79 — 88

5 Suhu pemadatan 17 °C dan 26 °C

(Sumber: Ditjen POM RI, 2014).
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2.3 Minyak Kelapa Murni (Virgin Coconut Oil)

Virgin Coconut Oil berasal dari daging kelapa segar. Menurut Codex
Alimentarius, VCO merupakan minyak dan lemak makan yang dihasilkan tanpa
mengubah minyak, hanya didapatkan dengan perlakuan mekanis dan pemakaian
panas minimal. VCO didapatkan dari daging buah kelapa yang sudah tua tetapi
masih segar yang diproses tanpa pemanasan, tanpa penambahan bahan kimia
apapun, diproses dengan cara sederhana sehingga didapatkan minyak kelapa murni
yang berkualitas tinggi. Keunggulan dari VCO ini adalah jernih, tidak berwarna,
tidak mudah tengik dan tahan hingga dua tahun (Andi, 2005). VCO memiliki
berbagai manfaat terutama dalam bidang kesehatan diantaranya seperti antibakteri,
menjaga kesehatan jantung, membantu mencegah penyakit osteoporosis, diabetes,
lever, serta dapat menurunkan berat badan, dan memelihara kesehatan kulit

(Marlina, et.al., 2017).

Gambar 2. 2 Minyak Kelapa Murni (Marlina, et.al., 2017).
Komponen utama VCO ialah asam lemak jenuh sekitar 90% dan asam lemak
tak jenuh sekitar 10%. Asam lemak jenuh VCO didominasi oleh asam laurat yang
memiliki rantai C12. VCO mengandung + 53% asam laurat dan sekitar 7% asam

kapriat. Keduanya merupakan asam lemak jenuh rantai sedang yang biasa disebut
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Medium Chain Fatty Acid atau MCFA. Asam lemak jenuh rantai sedang ini apabila
dikonsumsi manusia tidak bersifat merugikan, bila terserap tubuh asam laurat akan
diubah menjadi monolaurin dan asam kapriat diubah menjadi monokaprin.
Monolaurin ialah senyawa monogliserida yang bersifat antivirus, antibakteri dan
antiprotozoa sehingga mampu menanggulangi serangan virus seperti influenza,
HIV, maupun herpes simplex virus-1 (HSV-1), berbagai macam bakteri patogen
seperti Listeria monocytogenes dan Helicobacter pyloryd serta protozoa seperti

Glambia lamblia (Andi, 2005).

Tabel 2.3 Komposisi Asam Lemak Minyak Kelapa Murni

Asam Lemak Rumus Kimia Jumlah (%)

Asam lemak jenuh

Asam Laurat C11H23COOH 43,0-53,0
Asam Miristat C13H27COOH 16,0-21,0
Asam Kaprat CoH19COOH 45-8,0
Asam Palmitat C15sH3:COOH 7,5-10,0
Asam Kaprilat C7H1sCOOH 5,0-10,0
Asam Kaproat CsH1:COOH 0,4-0,6
Asam lemak tidak jenuh
Asam Oleat C16H32COOH 1,0-25
Asam Palmitoleat C14H26COOH 20-40

Sumber : Setiaji, B., dan Surip Prayogo, 2006

Minyak kelapa murni tidak mudah tengik karena mengandung asam lemak
jenuh yang tinggi sehingga proses oksidasi tidak mudah terjadi. Apabila kualitas
VCO rendah maka proses ketengikan akan berlangsung lebih cepat. Hal ini bisa
terjadi karena pengaruh oksigen, keberadaan air, dan mikroba yang mampu
mengurangi kandungan asam lemak yang berada dalam VCO menjadi komponen

lain. Secara fisik VCO umumnya berwarna jernih. Apabila terdapat kandungan air
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di dalam VCO, maka akan terbentuk gumpalan putih. Keberadaan air akan
mempercepat proses ketengikan. Selain itu, gumpalan tersebut kemungkinan
komponen blondo yang tidak tersaring semuanya. Kontaminasi seperti ini secara

langsung akan berpengaruh terhadap kualitas VCO (Marlina, dkk., 2017).

Tabel 2.4 Karakteristik fisika-kimia
minyak kelapa

Karakteristik Kandungan

Bilangan iod 6-11 mg/g

Bilangan asam

1. Virgin oil 0,6 mg KOH//g
2. Non-virgin oil 4 mg KOH/g
Bilangan peroksida 10 meg/kg

Sumber: Marlina, 2017

2.4 Kelor (Moringa oleifera.L)

Kelor (Moringa oleifera.L) sering dijumpai di daerah pedesaan yang tumbuh
sebagai tanaman pagar hidup dan pembatas tanah. Kelor termasuk jenis tanaman
perdu yang mampu memiliki tinggi batang 7-11 meter. Pohon kelor tidak terlalu
besar, batang kayunya mudah patah, cabangnya jarang dan memiliki akar yang
kuat. Buah kelor mempunyai bentuk yang memanjang dan bersudut-sudut pada
sisinya. Daun kelor memiliki bentuk bulat telur dengan ukuran kecil-kecil bersusun
majemuk dalam satu tangkai. Kelor mampu berkembang biak dengan baik pada
daerah yang memiliki ketingian tanah 300-500 meter di atas permukaan laut,
bunganya berwarna putih kekuning-kuningan, dan tudung pelepah bunganya

berwarna hijau (Alethea, 2015).
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Gambar 2. 3 Kelor (Alethea, 2015).

Klasifikasi tumbuhan kelor sebagai berikut.

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta

Kelas : Dicotyledone

Ordo : Rhoeadales (Brassicales)
Famili : Moringaceae

Genus : Moringa

Spesies : Moringa oleifera

(Plata et al., 2009)

Daun kelor (Moringa oleifera.L) secara tradisional dipakai dalam berbagai
kebutuhan, mulai dari nutrisi sampai menjadi tanaman obat. Kelor mengandung 46
antioksidan kuat yang berfungsi sebagai senyawa yang melindungi tubuh dari
radikal bebas dengan menetralkannya sebelum mengakibatkan kerusakan pada sel.
Senyawa antioksidan yang terkandung dalam kelor adalah Vitamin A, Vitamin C,
Vitamin E, Vitamin K, Vitamin B (Choline), Vitamin B1 (Thiamin), Vitamin B2
(Riboflavin), Vitamin B3 (Niacin), Vitamin B6, Alanine, Alpha Carotene,
Arginine, Beta-Carotene, Betasitosterol, Caffeoylquinic Acid, Campesterol,
Carotenoids, Chlorophyll, Chromium, Delta-5-Avenasterol, Delta-7-Avenasterol,
Glutathione, Histidine, Indole Acetic Acid, Indoleacetonitrile, Kaempferal,

Leucine, Lutein, Methionine, Myristic-Acid, Palmitic-Acid, Prolamine, Proline,
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Quercetin, Rutin, Selenium, Threonine, Tryptophan, Xanthins, Xanthophyll,

Zeatin, Zeaxanthin, Zinc (Krisnadi, 2015).

Tabel 2.5 Komposisi asam lemak daun kelor (Moringa oleifera.L)

Asam lemak

Kuantitas (rata-rata+/-%)

Kesalahan standar

Ekstrak eter

Kapri (C10:0)

Lauric (C12:0)

Mirit (C14:0)

Palmitik (C16:0)

Palmitoleik (C16:1c9)

Margarik (C17:0)

Asam stearat (C18:0)

Oleat (C18:1c9)

Vaksin (C18:1c7)

Linoleat (C18;2c9,12(n-6) y-
Linolenat (C18:3¢9,12,15(n-3) g-
Linolenat (C18:3¢6,9,12 (n-6)
Arachidik (C20:0)

Heneikosanoik (C21:0)

Behenic (C22:0)

Trikosanoik (C23:0)

Lignoserik (24:0)

Total asam lemak jenuh (SFA)
Total asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA)
Total asam lemak tak jenuh poli (PUFA)
Total asam lemak Omega-6 (n-6)
Jumlah asam lemak Omega-3 (n-3)
PUFA: SFA (PUFA:SFA) n-6/

n-3

PUFA:MUFA (PUFA:MUFA)

6.50
0,07
0,58
3,66
11,79
0,17
3.19
2.13
3.96
0,36
7.44
44.57
0,20
161
14.41
1.24
0,66
291
43.31
4.48
52.21
7.64
44,57
1,21
0,17
14.80

0,041
0,064
0,402
1,633
0,625
0,056
0,155
0,406
2.000
0,038
0,014
2.803
0,013
0,105
0,194
0,383
0,025
0.000
0,815
1.984
2.792
0,012
2,805
0,096
0,016
7.168

Dalam penelitian Muslimah, 2021 kandungan yang terdapat pada daun kelor

yang di ekstraksi dengan minyak zaitun murni dan minyak kelapa murni yaitu

terdapat adanya kandungan senyawa metabolit sekunder dan juga fenol seperti

senyawa fenolik, alkaloid, steroid, terpenoid, flavonoid dan tanin yang dapat

berfungsi sebagai antioksidan alami sehingga dapat menangkal radikal bebas untuk

mencegah berbagai penyakit seperti penyakit kulit, dan juga penuaan dini dan lain

sebagainya.
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Umumnya pada seluruh bagian tanaman kelor telah digunakan sebagai bahan
pangan maupun obat-obatan. Bagian tanaman ini yang sering digunakan sebagai
obat adalah biji, daun, akar, batang dan kulit kayu. Daun dan batang kelor dapat
dipakai sebagai penurun tekanan darah tinggi dan obat diabetes (Giridhari, dkk.,
2011). Selain itu, tumbuhan ini juga mempunyai efek antiinflamasi, antimikrobial,
antioksidan, antikanker, cardiovaskuler, hepatoprotektif, antiulkus, diuretik,
antihelminthik (Farooq, 2012). Jus dari akar tanaman kelor dapat digunakan untuk
pengobatan iritasi eksternal. Suspensi dari biji kering sebagai koagulan. Kulit dari

pohon kelor sebagai obat radang usus besar (Oduro, dkk., 2008).

2.5 Angka Peroksida

Angka peroksida merupakan indeks jumlah lemak atau minyak yang telah
mengalami oksidasi. Angka peroksida sangat penting untuk mengidentifikasi
tingkat oksidasi minyak. Minyak yang mengandung asam-asam lemak tidak jenuh
dapat teroksidasi oleh oksigen sehingga menghasilkan suatu senyawa peroksida.
Cara yang sering dipakai untuk penentuan angka peroksida ialah dengan
menggunakan metode titrasi iodometri. Kerusakan minyak dapat mempengaruhi
kualitas dan nilai gizi. Pemanasan minyak dengan suhu yang sangat tinggi akan
menyebabkan sebagian minyak teroksidasi. Minyak yang rusak akibat proses
oksidasi akan menyebabkan kerusakan beberapa vitamin dan asam lemak esensial
di dalam minyak. Proses oksidasi tersebut terjadi saat minyak tersebut mengalami
kontak dengan sejumlah oksigen. Reaksi oksidasi juga akan menimbulkan bau
tengik pada minyak dan lemak (Ketaren, S. 1986). Selain menimbulkan bau tengik,

radikal bebas juga dapat terbentuk akibat oksidasi yang mempunyai dampak
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merusak sel dan jaringan tubuh. Hal ini disebabkan karena radikal bebas bersifat

sangat reaktif (Retno, G, 1995).

Peroksida terbentuk pada tahap inisiasi oksidasi, pada tahap ini hidrogen diambil
dari senyawa oleofin yang menghasikan radikal bebas. Keberadaan cahaya dan
logam berperan dalam proses pengambilan hidrogen tersebut. Radikal bebas yang
terbentuk bereaksi dengan oksigen membentuk radikal peroksi, selanjutnya dapat
mengambil hidrogen dari molekul tak jenuh lain menghasilkan peroksida dan
radikal bebas yang baru. Peroksida dapat mempercepat proses timbulnya bau tengik
dan bau yang tidak dikehendaki dalam bahan pangan. Jika jumlah peroksida lebih
dari 100 meq peroksid/kg minyak akan bersifat sangat beracun dan mempunyai bau
yang tidak enak. Kenaikan bilangan peroksida merupakan indikator bahwa minyak

akan berbau tengik (Husnah, dkk., 2020).

@)

o)
HC——CH —2% 3 HC——CH + 2HI —— H,C——CH, + H,0 + L

| | |

H H H H H H

12 + 2N328203 —» 2Nal + NaZS4O6

Gambar 2.4 Reaksi Analisis Peroksida (Ketaren, S. 1986).

2.6 Angka lodin
Angka iodin dinyatakan sebagai jumlah gram iod yang diserap oleh 100 g

minyak atau lemak pada kondisi pengujian yang digunakan (Andarwulan, et al.,
2011). Nilai yang didapat menunjukkan derajat ketidakjenuhan lipid. Gliserida tak

jenuh lemak atau minyak memiliki kemampuan mengabsorbsi sejumlah iodium,
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khususnya apabila dibantu dengan suatu carrier seperti iodin klorida atau iodin
bromid, membentuk suatu senyawa yang jenuh, dengan kata lain iodium dapat
mengadisi ikatan rangkap pada gliserida tidak jenuh. Reaksi adisi antara iodium

dengan lemak tidak jenuh dapat dilihat pada gambar berikut:

nl, + -n(CH=CH) — MNHC—CH)"

I I

Gambar 2.5 Reaksi adisi ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuh oleh

senyawa iodium (Andarwulan, et al., 2011)

Jumlah iod vyang diabsorbsi menunjukkan derajat ketidakjenuhan
lemak/minyak, semakin banyak iodium yang diserap maka semakin banyak ikatan
rangkap atau semakin tidak jenuh minyak atau lemak tersebut (Ketaren, 1986).
Prinsip penentuan bilangan iodin dengan cara Hanus ialah dengan penambahan
larutan iodin bromida dalam campuran asam asetat dan karbon tetraklorida kedalam
jumlah tertentu sampel. Setelah waktu reaksi standar, penentuan dari kelebihan
halogen dengan penambahan larutan kalium iodida dan iodin yang dibebaskan

dititrasi dengan larutan standar natrium tiosulfat (Paquot, 1987).

2.7 Esterifikasi

Reaksi esterifikasi adalah reaksi antara asam karboksilat dan alkohol
membentuk ester dengan mengkonversi asam lemak bebas yang terkandung di
dalam trigliserida menjadi metil ester dan hasil samping dari reaksi ini terbentuk
air. Hasil samping berupa air tersebut dapat diatasi dengan menggunakan metanol

berlebih, air yang terbentuk akan larut dalam metanol dan tidak menghambat proses
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reaksi. Selain itu, metanol juga mampu menghambat laju hidrolisis dalam suasana
basa karena metanol dalam bentuk ion metoksida bereaksi dengan trigliserida
menghasilkan metil ester (Sutapa, 2014). Proses esterifikasi bertujuan untuk asam-
asam lemak bebas dari trigliserida, menjadi bentuk ester. Reaksi estrifikasi dapat
dilakukan melalui reaksi kimia yang disebut interifikasi atau penukaran ester yang
didasarkan pada prinsip transesterifikasi Fiedel-Craft. Dengan prinsip ini
hidrokarbon rantai pendek dalam asam lemak yang menyebabkan bau tidak enak,

dapat ditukar dengan rantai panjang yang bersifat tidak menguap (Ketaren, 2005).

O O
|| H™, kalor
RCOH - R'OH _— RCOR" - H-0
asam alkohol ester

karboksilat
Gambar 2. 6 Reaksi Esterifikasi (Ketaren, 2005).

Reaksi esterifikasi bersifat reversible. Untuk menghasilkan rendemen yang
tinggi dari ester itu, maka kesetimbangan harus digeser ke arah sisi ester. Teknik
yang digunakan untuk mencapai ini yakni menggunakan salah satu zat pereaksi
yang murah secara berlebihan, seperti alkohol (Fessenden dan Fessenden, 1986).
Tahap esterifikasi ialah proses pendahuluan untuk mengubah asam lemak bebas
menjadi metil ester sehingga mengurangi kadar asam lemak bebas dalam minyak
nabati (Sudrajat, dkk., 2005). Proses esterifikasi dengan katalis asam dibutuhkan
apabila minyak nabati mengandung asam lemak bebas di atas 5%. Minyak nabati
dengan kandungan asam lemak bebas yang tinggi apabila langsung dilakukan reaksi
transesterifikasi, maka akan bereaksi dengan katalis dan membentuk sabun
sehingga dapat menghambat proses pemisahan gliserol dari metil ester (Hambali,

dkk., 2008).
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2.8 Titrasi lodometri

lodometri ialah metode analisis kuantitatif volumetri secara oksidimetri dan
reduksimetri melalui proses titrasi (W Haryadi, 1990). Titrasi oksidimetri
merupakan titrasi terhadap larutan zat pereduksi (reduktor) dengan larutan standar
zat pengoksidasi (oksidator). Titrasi reduksimetri ialah titrasi terhadap larutan zat
pengoksidasi (oksidator) dengan larutan standar zat pereduksi (reduktor). Oksidasi
merupakan suatu proses pelepasan satu elektron atau lebih atau bertambahnya
bilangan oksidasi suatu unsur. Reduksi ialah suatu proses penangkapan satu
elektron atau lebih atau berkurangnya bilangan oksidasi dari suatu unsur. Reaksi
oksidasi dan reduksi berlangsung serentak, dalam reaksi ini oksidator akan
direduksi dan reduktor akan dioksidasi sehingga terjadilah suatu reaksi sempurna

(Tutik, 2008).

Prinsip dasar dari metode titrasi lodimetri ini yakni penambahan berlebih ion
iodida ke dalam larutan kromium yang merupakan oksidator, kemudian ion
kromium inilah yang mengoksidasi ion iodida menjadi iod, iod yang bebas
kemudian dititrasi dengan natrium tiosulfat (Feladita, dkk., 2018). Pada titrasi
iodometri secara tidak langsung, natrium tiosulfat dipakai sebagai titran dengan
indikator larutan amilum. Natrium tiosulfat akan bereaksi dengan larutan iodin yang
dihasilkan oleh reaksi antara analit dengan larutan K1 berlebih. Sebaiknya indikator
amilum ditambahkan pada saat titrasi mendekati titik ekivalen karena amilum dapat

membentuk kompleks yang stabil dengan iodin.
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2.9 Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS)
Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS) adalah teknik

kromatografi gas yang digunakan bersama dengan spektrometri massa. Pemakaian
Kromatografi gas dilakukan untuk mencari senyawa yang mudah menguap pada
kondisi vakum tinggi dan tekanan rendah jika dipanaskan. Sedangkan spektrometri
massa untuk mentukan bobot molekul, rumus molekul, dan menghasilkan molekul
bermuatan (Darmapatni et al., 2016). Kromatografi gas adalah salah satu teknik
pemisahan senyawa berdasarkan perbedaan distribusi pergerakan yang terjadi di
antara fase gerak dan fase diam untuk pemisahan senyawa yang berada pada
larutan. Senyawa gas yang terlarut dalam fase gerak, akan melewati kolom partisi
yang merupakan fase diam. Senyawa yang memiliki kesesuaian kepolaran dengan
bahan yang berada di dalam fase diam yang diletakkan di dalam kolom partisi akan
cenderung bergerak lebih lambat daripada senyawa yang memiliki perbedaan

kepolaran dengan bahan yang ada di kolom partisi (Eiceman, 2000).

Spektroskopi massa ialah metode yang meliputi produksi ion-ion dalam fase
gas dari suatu sampel dan hasil pemisahan ion-ion tersebut menurut massanya untuk
menghitung rasio (m/z), suatu proses analog dengan dispersi (penguraian) cahaya
oleh prisma menurut panjang gelombang. Dalam spektroskopi massa, molekul-
molekul organik ditembak dengan berkas elektron dan diubah menjadi ion-ion
bermuatan positif bertenaga tinggi (ion-ion molekuler), yang dapat dipecah menjadi
ion-ion yang lebih kecil. Lepasnya elektron dari molekul menghasilkan radikal
kation yang dinyatakan sebagai M+. lon molekuler M+ biasanya terurai menjadi
sepasang pecahan/fragmen yang dapat berupa radikal dan ion, atau molekul yang

kecil dan radikal kation (Fikri, 2010).
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Tabel 2.6 Komposisi asam lemak minyak zaitun murni (EVOO) suhu 50 °C
(Stephanie, 2021)

Asam lemak % luasarea % luasarea % luasarea % luas area
0% 20% 30% 40%
As. Palmitat 6,8 16,59 7,11 0,08
As. Palmitoleat 0,2 0,35 0,22 0,34
As. Oleat 92,9 81,74 91,26 87,81

Pada penelitian (Stephanie, 2021) terdapat 3 senyawa asam lemak yang muncul
pada penambahan konsentrasi simplisia kunyit didalam minyak zaitun murni
(EVOO). Hasil komposisi asam lemak pada minyak zaitun murni (EVOQ) dengan
penambahan variasi konsentrasi simplisia kunyit pada suhu 50°C menunjukkan
adanya perbedaan, yakni penurunan asam lemak tak jenuh tunggal (asam oleat)
yang disebabkan adanya kandungan minyak atsiri yang ikut terekstrak. Dan juga
suhu pemanasan dapat mempengaruhi komposisi asam lemak didalam minyak
ziatun murni (EVOOQ) seperti mengalami degradasi dan penguraian yang terjadi

akibat dari proses oksidasi dan polimerisasi yang berlangsung selama pemanasan.

Tabel 2.7 komposisi asam lemak VCO pada suhu 50°C (Romadhoni, 2021)

Asam Lemak Rumus % area
Molekul 0% 20% 30% 40%
Metil Kaproat CeH1202 1,883 0,808 0,631 0,883
Metil Kaprilat CsH1602 26,835 3,489 3,327 3,362
Metil Kaprat C10H2002 12,584 6,62 2,86 0,662
Metil Laurat C12H2402 56,842 79,746 78,468 78,586
Metil Miristat C14H2802 1,855 8,331 13,052 9,052
Metil Palmitat C16H3202 - 0,826 1,385 1,38
Metil Oleat C18H3402 - 0,18 0,277 0,137
Total Asam Lemak Jenuh 99.99 99,82 99,723 93,925
Total Asam Lemak Tidak Jenuh - 0,18 0,277 0,137

Pada penelitian (Romadhoni, 2021) terdapat 7 senyawa asam lemak yang
muncul pada penambahan konsentrasi simplisia kunyit didalam minyak kelapa

murni (VCO). Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa komposisi tertinggi
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penyusun VCO adalah asam lemak jenuh dengan total asam lemak jenuh sekitar
99%. Berdasarkan spektrum massa library MS, senyawa pada waktu retensi
tersebut adalah metil kaproat, metil kaprilat, metil kaprat, metil laurat, metil

miristat, metil palmitat, dan metil oleat.



BAB Il1

METODOLOGI

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini berjudul “Pengaruh Penambahan Serbuk Daun Kelor (Moringa
oleifera L.) pada Minyak Zaitun Murni (Extra Virgin Olive Oil) dan Minyak Kelapa
Murni (Virgin Coconut Oil) terhadap Angka Peroksida, Angka lodin, dan
Komposisi Asam Lemak Bebas”, dilaksanakan pada bulan di Laboratorium Fisika-
Kimia dan Laboratorium Instrument Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri (UIN) Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah seperangkat alat titrasi yaitu
statif, klem, dan buret. Hotplate, oven, bola hisap, seperangkat alat gelas seperti
beaker glass, Erlenmeyer, gelas ukur, corong pisah, gelas arloji, labu ukur,
pengaduk, neraca analitik, pipet ukur, pipet tetes, thermometer, spatula dan

Instrument GC-MS Varian CP-3800.

3.2.2 Bahan

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah serbuk daun kelor yang
didapatkan di Materia Medika, Batu, Jawa Timur, minyak zaitun cold pressed
merek Borges, dan VCO merek Benara. Bahan yang digunakan untuk uji angka
peroksida dan angka iod adalah aquades, asam asetat glasial merk merck, reagen

hanus merk merck, amilum millipore, KI, Na2S203. Bahan yang digunakan untuk

25
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Esterifikasi basa adalah Asam Sulfat merk merck, Methanol merk merck, n-
Heksana merk merck dan Natrium Hidroksida merk pudak.
3.3 Tahapan Penelitian

1. Preparasi Sampel menggunakan Metode Ekstraksi Maserasi

2. Analisis Angka Peroksida dan Angka lodin

3. Proses Esterifikasi Basa pada Sampel Minyak

4. ldentifikasi profil asam lemak sampel dengan Instrument Kromatografi Gas

Spektrometer Massa (GC-MS).

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Ekstraksi Sampel Kelor dalam Minyak pada Suhu Ruang (Stephanie,
2021)

Serbuk daun kelor sebanyak 40gr dimasukkan kedalam beaker glass 500
mL. Kemudian ditambahkan pada masing-masing minyak zaitun murni dan minyak
kelapa murni sampai 100 mL/40%. Ekstraksi maserasi dilakukan pada suhu ruang
selama 1 bulan. Kemudian dilakukan penyaringan dan filtrat yang diperoleh

disimpan di dalam botol gelap.

3.4.2 Ekstraksi Sampel Kelor dalam Minyak pada Suhu 60°C (Stephanie,
2021)

Serbuk daun kelor sebanyak 40gr dimasukkan kedalam beaker glass 500
mL. Kemudian ditambahkan pada masing-masing minyak zaitun murni dan minyak
kelapa murni sampai 100 mL/40% dan dimasukkan ke dalam oven selama 2 jam
dengan suhu 60°C. Dilakukan penyaringan setelah didiamkan selama 24 jam

kemudian disimpan di dalam botol gelap.



27

3.5 Tahapan Analisis Angka Peroksida dan lodin
3.5.1 Angka Peroksida (Putri, 2017)

Sampel masing-masing minyak zaitun dan minyak kelapa dengan ekstrak
kelor sebanyak 2,5 g diletakkan ke dalam labu Erlenmeyer 250 mL, lalu
ditambahkan kloroform sebanyak 10 mL dan sampel digoyang-goyangkan hingga
larut. Tahap berikutnya, ditambahkan asam asetat glasial dan larutan kalium
idodida 10% berturut-turut sebanyak 15 mL dan 1 mL kemudian dikocok kemudian
didiamkan selama 5 menit, berikutnya ditambahkan aquades sebanyak 75 mL dan
dikocok kuat. Setelah itu dititrasi dengan larutan Na2S203 0,1 N hingga warna hijau
hampir hilang dalam memperjelas titik akhir titrasi ditambahkan indikator amilum
1% sebanyak 2-3 tetes, dititrasi menggunakan Na2S203 0,1 N sampai warna biru
hilang dan dilakukan pengulangan titrasi sebanyak tiga kali. Angka peroksida dapat

dihitung dengan rumus:

(Vs—Vb)xNx1000
gr

3.1)

Keterangan :

VS = Volume titrasi sampel (mL)
VB = Volume titrasi blanko (mL)
N = Normalitas Na25203 (N)

gr = berat sampel (gram)

3.5.2 Angka lodin (Taufig, 2018)
Sampel ditimbang dengan berat 0,25 g ke dalam iod flask. Ke dalam labu

ditambahkan 10 mL larutan hanus lalu labu ditutup dan diaduk agar tercampur
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merata. Labu disimpan dalam ruang bebas cahaya selama 30 menit pada suhu
kamar. Ke dalam labu ditambahkan 10 mL larutan KI 10% dan 100 mL akuades
lalu dititrasi dengan larutan Na2S203 0,1N secara perlahan. Titrasi dilanjutkan
hingga diperoleh warna hijau hampir hilang kemudian ditambahkan 1-2 mL larutan
kanji dan dilanjutkan titrasi sampai warna biru tepat hilang. Untuk setiap jenis
sampel digunakan sebuah blanko dengan cara dan perlakuan yang sama seperti

sampel. Angka iod ditentukan dengan rumus (mg/g) sebagai berikut:

(VA—VB)XNx12,692
w

(3.2)

Keterangan :

W = berat sampel (gram)
VA =volume blanko (mL)
VB = volume sampel (mL)

N = Normalitas Na25203 (N)

3.5.3 Identifikasi profil asam lemak dengan instrument Kromatografi gas
Spektrometer massa (GC-MS).
3.5.3.1 Esterifikasi (Pontoh, 2011)

Sebanyak 1 g sampel kelor ekstrak EVOO dan VCO dicampurkan dengan
20 mL n-heksana ke dalam corong pisah 50 mL kemudian dikocok hingga homogen
dan ditambahkan 4 mL NaOH dalam metanol kemudian dikocok selama 10 detik.
Kemudian campuran larutan ditempatkan dalam waterbath yang telah diukur
suhunya 50 °C selama 1 menit dan di kocok selama 10 detik. Tahapan selanjutnya

ditambahkan asam sulfat dalam metanol sebanyak 4 mL kemudian dikocok
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beberapa detik hingga homogen. Lapisan metil ester asam lemak dipisahkan

kemudian dianalisis dengan menggunakan Instrumen GC-MS.

Sampel ekstrak kelor dalam minyak yang telah dipreparasi diambil 0.2
mikroliter dengan menggunakan syiringe, kemudian dianalisa dengan GC-MS.
Instrumen GC-MS yang digunakan untuk analisa asam lemak dengan spesifikasi

sebagai berikut:

GCMS : QP2010S SHIMADZU
Gas : Helium
Kolom : DB-5MS

Panjang kolom : 30 meter
Suhu kolom  :70°C
Suhu injector  : 300 °C
Mode injektor : Split

Kondisi suhu analisa : suhu awal 70° C kemudian suhu dinaikkan 300 °C
dengan kenaikan 10 °C/menit dengan laju alir 1,15mL/menit, analisa dilakukan
selama 23 menit. Hasil kromatogram dari GC-MS dapat mengidentifikasi adanya
asam lemak dari kombinasi ekstrak kelor dengan minyak zaitun dan minyak kelapa.
3.6 Analisis Data

Analisis data pada hasil penelitian ini menggunakan analisis Minitab Statistical
untuk menentukan beda nyata apakah terdapat perbedaan yang signifikan terhadap
nilai angka peroksida yang dihasilkan pada hasil ekstraksi kelor dalam minyak
zaitun murni dan minyak kelapa murni menggunakan one way ANOVA. Hipotesis
akan dianggap bermakna bila hasil p < a (0,05), dan dianggap tidak bermakna

apabila p > a (0,05).



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1. Pada uji angka peroksida penambahan esktrak serbuk daun kelor pada
minyak zaitun murni (EVOO) dan minyak kelapa murni (VCO)
memberikan pengaruh terhadap angka peroksida, semakin tinggi
konsentrasi yang diberikan maka akan semakin rendah angka peroksida
yang dihasilkan. Pemanasan suhu 60 °C tidak memberikan pengaruh pada
EVOO dan VCO. Pada uji angka iod penambahan ekstrak serbuk daun kelor
pada minyak zaitun murni (EVOOQO) dan minyak kelapa murni (VCO)
memberikan pengaruh terhadap angka iod, semakin tinggi konsentrasi yang
diberikan maka akan semakin tinggi angka iod yang dihasilkan. Pemanasan
suhu 60 °C memberikan pengaruh pada EVOO dan VCO karena nilai iod

turun seiring bertambahnya suhu.

2. Penambahan ekstrak serbuk daun kelor tidak memberikan pengaruh
komposisi asam lemak pada EVOO dan VCO. Hasil GC-MS pada EVOO
menghasilkan metil laurat, metil miristat, metil palmitat, asam palmitat,
9,12-hexadecadienoic acid, methyl ester, metil oleat, metil stearat, dan asam
palmitoleat. Sedangkan hasil GC-MS pada VCO menghasilkan asam
heksanoat, asam kaprilat, asam dekanoat, metil laurat, metil miristat, metil
palmitat, asam palmitat, 9,12-hexadecadienoic acid, methyl ester, metil

oleat, metil stearat, dan asam palmitoleat.
5.2 Saran

Pada penelitian ini perlu diperhatikan saat pembuatan larutan amilum 1% pada
uji angka peroksida dan uji angka iod karena pembuatan amilum 1% harus
dipanaskan menggunakan hotplate sambil terus diaduk sampai mendidih dan
penggunaan larutan amilum 1% hanya bisa dipakai sekali dalam sehari sehingga

tidak bisa disimpan.
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