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ABSTRAK

Beberapa tahun terakhir ini banyak terjadi permasalahan dalam dunia perdagangan khususnya dalam
perdagangan minyak nabati yang memiliki nilai jual tinggi. Beberapa minyak yang memiliki harga yang cukup
tinggi antara lain minyak jintan hitam, minyak cengkeh, minyak virgin coconut oil (VCO), minyak alpukat dan
minyak serai. Sampel uji untuk masing-masing minyak adalah sebanyak 3 merek yang berbeda yang dibeli
secara online. Kisaran harganya mulai dari Rp 89,90/ml sampai dengan Rp 3.100/ml. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan kualitas minyak yang dilakukan secara uji organoleptis dan melalui penetapan bilangan
asam. Uji organoleptis menggunakan indera penglihatan antara lain bentuk, warna, bau dan rasa. Penetapan
bilangan asam menggunakan titrasi asam basa dengan larutan standarnya adalah NaOH. Hasil uji
organoleptis menyatakan hampir seluruhnya berbentuk cair encer kecuali untuk beberapa minyak alpukat
dan minyak vco yang kental. Hampir seluruh minyak berwarna jernih kekuningan kecuali minyak jintan hitam
yang berwarna kuning kecoklatan dan minyak VCO yang jernih. Semua minyak memiliki aroma khas masing-
masing minyak dan rasa bervariasi mulai dari getir, pahit, hambar dan pedas. Beberapa sampel minyak nabati
memiliki bilangan asam yang rendah dan ada yang sangat tinggi mulai dari yang terendah 0,92 mg NaOH /
gram pada sampel minyak alpukat dan tertinggi 120,54 mg NaOH/ gram pada sampel minyak cengkih.
Standar mutu SNI yang terkait dengan bilangan asam atau asam lemak bebas hanya ada pada minyak kelapa
murni yaitu SNI 7381: 2008 yang menyatakan maksimal 0,2 %. Sampel minyak kelapa murni pada penelitian
ini belum memenuhi standar SNI

Kata kunci : Minyak nabati, bilangan asam, organoleptis

PENDAHULUAN

Beberapa tahun terakhir ini banyak terjadi permasalahan dalam dunia perdagangan khususnya dalam
perdagangan minyak nabati yang memiliki nilai jual tinggi. Setiap tahunnya volume penjualan minyak nabati
semakin meningkat (Bian et al., 2022). Beberapa praktik pemalsuan yang terdeteksi seperti pemalsuan
minyak cold pressed dengan minyak olahan, minyak nabati yang dicampur dengan minyak mineral dengan
harga yang lebih murah (Yadav, S. 2018). Praktik pemalsuan minyak nabati yang umum dilakukan di Indonesia
adalah pemalsuan minyak nabati yang memiliki harga tinggi dipalsukan dengan minyak nabati yang lebih
murah dan mudah didapatkan (Zulmi, 2022). Beberapa minyak yang dapat dipalsukan karena memiliki harga
yang cukup tinggi antara lain minyak jintan hitam, minyak serai, minyak alpukat, minyak virgin coconut oil
dan minyak cengkeh.

Minyak jintan hitam memiliki efek protektif dan kuratif bagi kesehatan (Widjaja, C.H. 2020, Marlinda, L,
2015, Rulianti dan Astuti, 2017, Azzahra et al. 2018) Pemalsuan minyak jintan hitam dengan minyak nabati
lain dapat mengurangi efek biologis bahkan bisa menjadi pemicu terjadinya reaksi alergi. Pemalsuan ini jelas
merugikan secara ekonomi dan konsumen tidak mendapatkan efek yang diharapkan.

Minyak alpukat banyak digunakan dalam industri farmasi dan kosmetik karena banyak mengandung
senyawa bioaktif seperti tokoferol dan karotenoid (Rydlewski et al., 2020, Berasategi et al., 2012, Marques
et al, 2018, Tan, C.X 2019). Kandungan lemak terutama asam lemak monounsaturated yang berguna untuk
sistem kardiovaskuler dan memiliki efek anti inflamasi (Carvajal et al., 2014). Minyak alpukat dapat dihasilkan
dari berbagai metode ekstraksi seperti cold presses ultrasound-assisted aqueos extraction, superkiritik CO2
dan ektraksi menggunakan pelarut (Flores, et al 2019)
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Virgin coconut oil merupakan produk olahan dari daging kelapa berupa cairan berwarna jernih, tidak
berasa dengan bau khas kelapa. Manfaat bagi kesehatan antara lain peningkatan imunitas dan mempercepat
proses penyembuhan. VCO banyak digunakan dalam berbagai produk seperti produk pangan, farmasi dan
kosmetik [Santoso et al., 2020, Antu et al, 2020 dan Dwijayanti et al, 2018).

Minyak serai dari tahun ke tahun terus mengalami peningkatan permintaan dari dunia industri sehingga
nilai jualnya menjadi tinggi. Minyak serai wangi memiliki aktivitas sebagai anti jamur, antikonvulsan, anti
parasit, anti inflamasi dan anti oksidan( Alina et al., 2021, Rabiei, 2017, George et al., 2010, Francisco, et al.,
2011, Sinha et al., 2011). Beberapa senyawa yang memiliki aktivitas biologis antara lain citronellal, citronellol,
limonene, geraniol dan a-pinene (Azeem et al., 2019).

Cengkeh merupakan tanaman yang berpotensi sebagai penghasil minyak atsiri. Minyak ini dapat diperoleh
dari bunga, tangkai, gagang atau daun cengkeh. Eugenol merupakan kandungan terbesar dalam minyak
cengkeh mencapai 70-96 % (Hadi,2012) Kandungan eugenol inilah yang menjadikan minyak cengkeh memiliki
aktivitas antimikroba [Hamad, et al, 2017].

Kualitas minyak dapat ditentukan dengan uji organoleptis dan bilangan asam. Uji organoleptis ini
merupakan pengujian awal yang sangat mudah dilakukan untuk menguji warna, bau , rasa dan tekstur yang
juga menentukan kelayakan minyak. Asam lemak bebas dapat terbentuk pada minyak sebagai hasil hidrolisis
dan tanda awal kerusakan minyak. Menurut Priskila, 2019 bahwa air dapat menghidrolisis minyak dan
memanaskan ikatan ester trigilserida untuk menghasilkan asam lemak bebas. Berdasarkan hal tersebut maka
perlu dilakukan uji kualitas mutu minyak nabati yang dibeli secara online menggunakan parameter uji
organoleptis dan bilangan asam.

MATERI DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain adalah minyak jintan hitam, minyak cengkeh,
minyak virgin coconut oil (VCO), minyak alpukat dan minyak serai, etanol, indikator fenolftalein, NaOH.
Peralatan
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain perangkat buret, neraca analitik dan peralatan
gelas.
Cara Kerja
Pengumpulan sampel
Pengumpulan sampel ditentukan dengan kriteria harga yaitu harga tertinggi, sedang dan mahal untuk tiap
minyak yang dibeli secara online. Masing-masing minyak diambil 3 merek yang mewakili tiap harga.
Penetapan Bilangan Asam (SNI 01-3555-1998)
1. Timbang sebanyak 3 gram minyak sampel kemudian dimasukkan ke dalam erlenmyer 250 mi
2. Tambahkan 50 ml etanol 95% dan 5 tetes indikator fenoltalein (PP) dengan titer NaOH 0,1 hingga warna
merah muda tetap (tidak berubah selama 15 detik)
3. Hitung volume larutan standar yang digunakan kemudian lakukan penetapan duplo
4. Hitung bilangan asam pada tiap minyak sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Teknik Sampling

Teknik pengambilan sampel ditentukan dengan mempertimbangkan harga yaitu harga yang mahal,
sedang dan murah. Minyak dibeli secara online melalui platform e commerce pada bulan Juni Tahun 2024.
Minyak nabati sampel antara lain minyak cengkeh, minyak alpukat, minyak serai, minyak kelapa murni dan
minyak jinten hitam. Masing-masing minyak berjumlah 3 sampel yang mewakili tiap harga minyak. Berikut
ini sampel yang digunakan dalam tabel 1.
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Tabel 1. Sampel Minyak Berdasarkan Harga Beli

No. Jenis Minyak Harga/ml

Sampel 1 Sampel 2 Sampel 3

1. Minyak Jinten Hitam Rp 340 Rp 750 Rp 1.120

2. Minyak Alpukat Rp 300 Rp 400 Rp 750

3. Minyak Cengkeh Rp 246 Rp 400 Rp 1.800

4. Minyak Kelapa Murni Rp 90 Rp 132 Rp 450

5. Minyak Sereh Rp 260 Rp 750 Rp 3.100

Tujuan dari pembelian minyak berdasarkan harga adalah untuk melihat kualitas mutu minyak secara
komprehensif dari berbagai kisaran harga. Minyak dengan harga terendah yaitu minyak kelapa murni dan
harga tertinggi adalah minyak sereh. Harga minyak kelapa murni dengan harga terendah karena ketersediaan
bahan baku kelapa sangat melimpah di Indonesia dan cara pembuatannya mudah. Berbeda dengan minyak
sereh yang merupakan minyak atsiri dengan cara pembuatan sedikit lebih rumit sehingga wajar jika harganya
paling mahal. Menurut fauzannisa, 2015 menyatakan bahwa harga minyak dapat dipengaruhi sedikitnya 2
hal yaitu faktor fundamental dan non fundamental. Faktor fundamental ini terdiri dari permintaan minyak,
pasokan minyak, stok minyak dan kapasitas produksi cadangan dunia. Faktor non fundamental ini antara lain
geopolitik, kebijakan pemerintah, cuaca, bahan alam pemogokan, kerusakan instalasi rantai produksi,
spekulasi dan pelemahan nilai dollar.

Uji Organoleptis

Uji organoleptis bertujuan untuk menentukan kualitas minyak nabati secara fisik menggunakan indera
manusia. Uji ini meliputi pengamatan bentuk, warna, bau dan rasa dari masing-masing minyak. Hasil uji
organoleptis dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptis Minyak Nabati

Jenis Minyak Bentuk Warna Bau Rasa
Minyak Cengkeh Cair Jernih kekuningan Khas Aroma Cengkeh Getir
Sampel 1
Minyak Cengkeh Cair Jernih kekuningan Khas Aroma Cengkeh Getir
Sampel 2
Minyak Cengkeh Cair Jernih kekuningan Khas Aroma Cengkeh Getir
Sampel 3
Minyak Serai Sampel Cair Jernih kekuningan Khas Aroma Serai Pahit
1
Minyak Serai Sampel Cair Jernih kekuningan Khas Aroma Serai Pahit
2
Minyak Serai Sampel Cair Jernih kekuningan Khas Aroma Serai Pahit
3
Minyak Alpukat Kental Jernih kekuningan Khas Aroma Manis Hambar
Sampel 1
Minyak Alpukat Kental sedikit cair Jernih kekuningan Khas Aroma Manis Hambar
Sampel 2
Minyak Alpukat Kental Jernih kekuningan Khas Aroma Manis Hambar
Sampel 3
Minyak Kelapa Kental sedikit cair Jernih Khas Aroma Kelapa Hambar

Murni Sampel 1
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Minyak Kelapa Kental sedikit cair Jernih Khas Aroma Kelapa Hambar
Murni Sampel 2
Minyak Kelapa Kental sedikit cair Jernih Khas Aroma Kelapa Hambar
Murni Sampel 3
Minyak Jinten Hitam Cair Kuning Khas Aroma Jinten Pedas
Sampel 1 Kecoklatan
Minyak Jinten Hitam Kental sedikit cair Kuning Khas Aroma Jinten Pedas
Sampel 2 Kecoklatan
Minyak Jinten Hitam Cair Kuning Khas Aroma Jinten Pedas
Sampel 3 Kecoklatan

Bentuk minyak nabati berdasarkan tabel 1 diatas semuanya berbentuk cair, hanya beberapa yang sedikit
kental seperti pada minyak alpukat, minyak kelapa dan minyak jinten. Minyak yang baik adalah bentuknya
cair dan tidak ada penggumpalan pada suhu kamar.

Warna minyak menjadi parameter utama indera penglihatan dalam penyajian produk pangan (Lamusu,
2018). Data pada tabel 2 menunjukkan beberapa minyak berwarna jernih kekuningan kecuali minyak kelapa
murni yang memiliki warna jernih dan minyak jinten hitam berwarna kuning kecoklatan. Warna minyak pada
umumnya adalah jernih kekuningan. Menurut Strayer, 2006 bahwa warna minyak cenderung kekuningan
karena secara alamiah mengandung pigmen karotenoid. Persyaratan Minyak kelapa murni berdasarkan SNI
7381:2008 adalah warnanya tidak berwarna hingga kuning pucat, sehingga semua sampel minyak kelapa
murni memenuhi persyaratan. Minyak daun cengkeh berdasarkan SNI 06-2387-2006 memiliki persyaratan
warna kuning sampai coklat tua, semua sampel dalam penelitian ini memiliki warna jernih kekuningan
sehingga memenuhi persyaratan. Minyak jintan hitam memiliki warna kuning kecoklatan seperti pada
penelitian yang dilakukan oleh Azzahra et al., 2018 dan Cahaya & Fitri, 2020. Warna kecoklatan merupakan

Berdasarkan tabel 2 semua minyak memiliki bau atau aroma sesuai dengan khas minyak tersebut hal ini
menandakan bahwa semua minyak memenuhi persyaratan mutu secara umum. Aroma pada minyak dapat
dipengaruhi oleh asam lemak bebas yang sudah mengalami oksidasi. Oksidasi ini dapat berasal dari cahaya
dan pemanasan. Oksidasi menyebabkan minyak berubah dari berbau khas minyak menjadi tengik (Djuma,
2014).Rasa minyak berdasarkan tabel 2 semuanya menunjukkan rasa sesuai khas minyak masing-masing yang
berbeda dengan minyak lainnya.

Uji Bilangan Asam

Penentuan kualitas minyak nabati tidak hanya berdasarkan uji organoleptis saja, salah satu uji kimia yang
dapat dilakukan adalah penentuan bilangan asam. Bilangan asam menunjukkan seberapa banyak asam lemak
bebas yang ada di dalam minyak. Asam lemak bebas merupakan hasil hidrolisis minyak. Reaksi hidrolisis
dapat terjadi pada lemak jenuh maupun tidak jenuh. Menurut Kusnandar, 2010 reaksi hidrolisis dapat
dipercepat dengan adanya panas dan air. Pelepasan satu molekul asam lemak bebas memerlukan satu

molekul air.
CH,-O0C-R CH,-OH
Panas
H-OOC-R + 3H,0 — H-OH + 3 RCOOH
Lipase

CH,-OOC-R CH,-OH

Gambar 1. Reaksi hidrolisis lemak (Kusnandar, 2010)
Pengujian mutu melalui penentuan bilangan asam dilakukan menggunakan metode titrasi dengan larutan

standar basa yaitu NaOH. Reaksi yang terjadi adalah reaksi netraliasi antara minyak nabati yang mengandung
asam lemak bebas akan bereaksi dengan ion hidroksida dari NaOH. Pada saat terjadi titik akhir titrasi pH
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larutan menjadi basa dan indikator fenolphatelein akan berubah warna dari tidak berwarna menjadi warna
merah muda (Sopianti & Herlina, 2017). Hasil penetapan bilangan asam untuk masing-masing minyak nabati
pada tabel 2.
Tabel 2. Hasil Penetapan Bilangan Asam Bebebarapa Minyak Nabati

No Jenis Minyak Bilangan Asam (mg NaOH/gr)
1 Minyak Jinten S1 33,09
2 Minyak Jinten S2 27,40
3 Minyak Jintan S3 9,21

4 Minyak Kelapa Murni S1 3,95

5 Minyak Kelapa Murni S2 3,07

6 Minyak Kelapa Murni S3 1,97

7 Minyak Alpukat S1 0,92

8 Minyak Alpukat S2 5,17

9 Minyak Alpukat S3 16,66
10 Minyak Serai S1 3,07
11 Minyak Serai S2 4,21
12 Minyak Serai S3 4,38
13 Minyak Cengkeh S1 76,93
14 Minyak Cengkeh S2 87,23
15 Minyak Cengkeh S3 120,54

Hasil pada tabel 2 didapatkan bilangan asam pada beberapa minyak nabati sangat bervariasi. Sebagian
besar minyak nabati belum ada standar bilangan asam pada SNI ataupun peraturan standar di dunia. Minyak
jinten, minyak alpukat, minyak serai dan minyak cengkeh belum ada SNI yang menyatakan nilai bilangan asam
standar. Hanya minyak kelapa murni yang memiliki standar terkait asam lemak bebas dalam bentuk
perhitungan asam lemak bebas dihitung sebagai asam laurat. Hal ini tertuang dalam SNI 7381:2008.

Minyak jinten hitam sampel memiliki bilangan asam cukup tinggi yaitu 33,09;27,40;9,21 mg NaOH/gram.
Berdasarkan penelusuran pustaka penelitian yang melakukan penetapan bilangan asam pada minyak jinten
hitam antara lain Azzahra et al., 2018, Cahya & Fitri, 2020 , Farhan, et al., 2021 dengan nilai bilangan asam
(mg KOH/gr) berturut-turut 15,69;19,31;14,3 . Sampel minyak jinten hitam 3 lebih rendah daripada yang
lainnya tetapi sampel 1 dan 2 lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian lainnya.

Minyak kelapa murni memiliki bilangan asam cukup rendah yaitu 3,95; 3,07 dan 1,97 mg NaOH/gram.
Standar bilangan asam berdasarkan SNI 7381;2008 adalah berupa persentase asam lemak bebas dihitung
sebagai asam laurat. Jika kita lakukan perhitungan asam lemak bebas sebagai asam laurat pada sampel
minyak kelapa murni maka nilainya berturut-turut adalah 1,97; 1,53 dan 0,99. Standar nilai asam lemak pada
SNI adalah maksimum 0,2, sehingga semua sampel minyak kelapa murni belum memenuhi standar mutu
asam lemak bebas. Menurut Nurfigih et al., 2021 menyatakan bahwa nilai bilangan asam dapat dipengaruhi
oleh suhu dan lama penyimpanan.

Suhu penyimpanan dapat mempercepat reaksi hidrolisis yang menyebabkan pelepasan asam lemak bebas
semakin banyak dan cepat. Asam lemak bebas yang banyak akan meningkatkan bilangan asam dam
persentase asam lemak bebas. Faktor lain yang perlu dipertimbangkan pada saat penyimpanan adalah kadar
air. Semakin lama penyimpanan maka semakin kadar airnya meningkat sehingga proses hidrolisis akan
semakin cepat dan durasinya terjadinya lebih lama, sehingga akan menghasilkan asam lemak bebas yang
banyak. (Pramita & Juliadi, 2019).

Minyak alpukat sampel memiliki nilai bilangan asam yang bervariasi mulai dari 0,92; 5,17 dan 16,66 mg
NaOH/gram. Minyak alpukat belum memiliki standar mutu SNI. Penelitian yang dilakukan Desiyana et al.,
2020 menyatakan bahwa minyak alpukat metode pengepresan memiliki bilangan asam 7,106 (mg KOH /g
minyak dan metode sokletasi memiliki bilangan asam 10,472 mg KOH / gr minyak. Dua sampel minyak alpukat
memiliki nilai bilangan asam lebih rendah dan satu sampel memiliki nilai bilangan asam yang lebih tinggi.
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Perbedaan nilai bilangan asam ini dapat terjadi karena metode pembuatan minyak yang berbeda. Cara
pembuatan yang menggunakan panas dan air akan lebih mengahasilkan asam lemak bebas.

Minyak serai sampel memiliki nilai bilangan asam yang mirip yaitu 3,07; 4,21 dan 4,38 mg NaOH/gr. Dalam
SNI 3953 : 2019 tentang minyak atisiri serai wangi tipe jawa tidak disebutkan parameter bilangan asam.
Parameter yang disebutkan adalah tampilan, warna, bau, bobot jenis, indeks bias pada suhu 20 C, putaran
optik pada suhu 20 C dan kelarutan dalam etanol.

Minyak cengkeh memiliki nilai bilangan asam yang sangat tinggi yaitu 76,93;87,23 dan 120,54 mg
NaOH/gram. Dalam SNI106-2387-2006 tentang minyak daun cengkeh tidak disebutkan parameter uji bilangan
asam, yang disebutkan antara lain warna, bau, bobot jenis, indeks bias, kelarutan dalam etanol, eugenol total
dan beta caryophilene. Karakterisitik minyak cengkeh yang memiliki warna lebih kuning dibandingkan minyak
nabati lainnya menandakan banyak penguraian asam lemak bebas karena cara pembuatan minyak daun
cengkeh menggunakan pemanasan.

SIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hampir seluruh minyak berwarna jernih kekuningan kecuali minyak
jintan hitam yang berwarna kuning kecoklatan dan minyak VCO yang jernih. Semua minyak memiliki aroma
khas masing-masing minyak dan rasa bervariasi mulai dari getir, pahit, hambar dan pedas. Beberapa sampel
minyak nabati memiliki bilangan asam yang rendah dan ada yang sangat tinggi mulai dari yang terendah 0,92
mg NaOH / gram pada sampel minyak alpukat dan tertinggi 120,54 mg NaOH/ gram pada sampel minyak
cengkih. Standar mutu SNI yang terkait dengan bilangan asam atau asam lemak bebas hanya ada pada minyak
kelapa murni yaitu SNI 7381: 2008 yang menyatakan maksimal 0,2 %. Sampel minyak kelapa murni pada
penelitian ini belum memenuhi standar SNI.
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