BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

=.1. Protein

Protein merupaksn =zat makanan yang sangst penting
badi tubuh, karens zst ini selain berfundsi sebagai bahan
baker dslam tubuh jugs berfungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur. Protein adsalsh sumber asam- asam sminoc yang
mengandung unsur-unsuor C, H, O dan H. Molekul protein ads
vang mengandﬁng unsur logam seperti besi den tewmbags.

Fungsi utﬁma protein adslash membentunk jaringsn baru
dan mempért&h&nkan jaringan vang telah ada,

Protein Lterdiri davi amsam-agam aminéin vyaitu sasam
amino esensial dsn asam amino non esensial yand terbentuk
melslul 3ikstsn peptids. BEslau protein mengalami
hidrolisa, askan dihssilkan sejumlsh 20-24 jenis asam amino
tergantung dari cars menghid;olisanya.“ Tidahk semus
jenis ssam amino dapat disintess oleh tubuh.  Assx “amino
non esensisl memang dapat disintess oleh  tubuh, tetspil
karena keterbstassnnys ssam amino esensial tidsk dapsat
digintesas oleh tubuh sehinggs harus didspatkan dari lusry

gunsa melengkapi kebutuhan akan asam-ssam amino.

. . - Sy
Rumus umum asam smino adalsh sebagai berikut:

HH




Sebuah ssam smino terdiri dari sebuah gugus smino, sebuah
gugus karboksii, sebuah hidrogen dan gugus R yang terikat
pada atom C yveng dikenal gebagai karbon alfa, serta gugus

vang merupsakan rantsi csbang.
.. ) ‘ . G
2.1.1. Ciri utams molekul protein

1. Moleknl protein mempunyai berat molekul yang besar.

n

Molekul protein terdiri dari 20-24 Jjenis asam amino

vang terikat melalui ikastan peptids.

3. Dalam protein jugsa terdspat ikstan-ikatan lain selain
ikatan peptids.

4. Struktur protein tidsk stsbil terhadsp perubahan pH,

temperatur dan radissi.

Reaktif dan ssngat spesifik.

&n

2.1.2. Sifat fisik protein

1. Kélarutam
Sebagisn dari protein tidak dspat larut dalam pelsrut-
pelarut yand umum, sSedangkan sebagisn lagi sedikit
stau banyak dapat lsrut dalasm baﬁyak ragem CRUpUran

air dengan persenyswssn-persenyswaan ysng lain.

2. Rass dan bau
Protein murni pads umumnya tidak sds rasanya, demikian
jugs protein murni ini tidak berbau, tetapi sapabils
dipansshkan warnanys akan menjadi coklat dan bsunya
seperti bau bulu terbsakar.

3. Kristalisssi

Banvak protein terdspat dalam bentuk kristasl. Protein
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3. Sifat kimia protein

7

nabati pads umumnya mudah membentuk kriétal dibanding

dengsn protein hewani.

Viskositas
Viskositas larutan protein dipengaruhli oleh macam
protein, bentuk molekul, konsentrasinys dan suhu

lzrutan.

-~

Sifet smfolit

Di dalsm molekul protein terdspst radiksl karboksil
bebss dan radiksl amino bebas. Dalsm larutan air
netral protein terdspst dslsm keadasn “zwitier ion”
vand dapat beresksi dendan as&mkm&upun bass.

3ifat koleid ”

Bentuk koloid larutsn protein dikensl dengsn emulsocid
stau sebsgsi koloid hidrofil, sebsb dslam molekul
protein veng bessr terdapat banysk radiksl hidrofil
geperti radikal amino, radikal hidroksil den radikal
karboksil.

Resksi hidrolisa

Protein daspst mengalsmi hidrolisa oleh laruvutsn asam,
bsss msupun enzim. ‘Pad& hidrolisa skan dihasilkan
mSal- s=am ARino penyusSunnvs.

Resksi pendgunmpalan

Protein dspat digumpslksn stsu diendapkan dengdsan

pemsnasan, radissi atsu penambahan mgt-zat tertentu
misslinys =alkohol, asam wmineral pekst, logsm—-logam

berat dsn lsin-lain.
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Denaturasi

Bila susunsn ruang stsn rantal polipeptids suatu
molekul protein berubsh, msha dikatskan protein ini
terdensturasi, vysng santars lain disebabkan nleh
pemsnasan, penambshan asam minersl atsu alksli,
radissi UV, gelowbang ultrasonik, gosohsan, kocoksan dsn

lain-lain.

2.1.4. Fuﬁgsi Protein

Fungsi proiein secars biclogis adalah sebagai berikut:

1.

Pembangun sel-sel JarinZan tubuh

Bertambahnys berat badan sesecrang pads pertumbuhan,
karena tidak 1sin sadslsh =akibat dsri terbentuknys
jaringan-jaringan bard. Untuk pertumbuhan ini
diperlukan protein, sir dsn wminersl-mineral dalam
Jumlsah cukup. Protein untuk ini diperocleh dari
protein msksnen , sehingds sapabils protein makanan

tidak cukup, maka pertumbuhan badan skan terganggu.

Penggéntian sel-sel tubuh veng russk

Sel-sel tubuh yang telah russk =stauw aus itu perlu
digsnti dsn untuk penggantisn ini diperlukan protein.
Seperti telah diketahui, bashwa sel-sel tubuh {tidsklsah
permsnen. Agsr jumlsh sel ini tidak berkursng, maks
setiap sel vang russk harus diganti dengan yang barn.

Guns penggsntisn ini sangst diperluksan protein.

Pembentukan kalori dalam tubuh
Protein tubuh vsng rusak tidsklsh dipsksi untuhk

pembantukan sel tubuh yang bsaru dsn  Jugs tidak
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semuanya dibusang. “§ombakan protein tersebut vang
berupa sssm-sssm sminoc ini melslui proses bilokimiawil
vang sulit dan kompleks di dalsm tubuh sebagian dapat
diubah menjasdi karbohidrst dan lemak. Selanjutnys
karbohidrat dan lemak vang terbentuk ini dapat diubah
menjadi tenmgs yang sangat perlu untuk proses-proses

kehidupan.

Pembentukan enzim dan hormon

Protein =msangsat penting dalam proses pembentuksn enzim
(bickatalisstory vang perln untuk menghatalissa
resksi-resksi biokimiawi vyang terjadi dsalam tubuh.
Disamping itu beberaps hormon Jjuga dibentuk dari

protein.

Pengstur hkeseimbangsn asam-bass

Hal ini didassrksn atss sifat protein vang sampholit
veng dapst mengikst kelebihsn assm atsu bses dalam
cairan  tubuh senindgsa oH cairan tubuh dapst
dipertahankan pads hsrgs tertentu.

Pernganghkut =zast-zst tertentu

Beberaps jenis protein terteﬁtu vang terdspst dalsm
tubnh mempunvail kemampuan dapat mwmengiksat zat-zat
tertentn vsng lsin, serts melaksanakan pengenghutan

zat-zat tertentu itu melslui alirsn darah.

2 1.5. Akibst kekursngsn protein

Akibat dsri kekurangan protein adsalsh penyekit

3r

kuashiorkor dan marasmus.
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Pada marasmus penderita sang&t kurus, sesual dengan
sebutsn tinggal tulang dengan hknlit. Berat badan
penderita mencspsai kursng dari 60% berat badan standar

hagi znsk-aznak sehst yang seumur.

Sedangkan pads Kuashiorkor dawbaran klinik ansk
sangat berbeda. Berst badan tidsk terlslu rendsah, bahksan
dapat tertutup oleh sadanys oedenms, sehinggs penurunan

)

berat badan ini relatif tidak terlaln jauh.4
2.1.6 Sumber-sumber Protein

Sumber-sumber protein sds veng berssal dari hewan
(hewani) dsn ads  vysng berasal dari tumbuhan (nabsati}.
2slsh satu sumber protein nsebati adalsh bungkil minyak

kelaps.

Tehel I1.1: Kadsr protein beberapsz bsahan makanan 4

Bahan makanan Protein Bahan makanan Prifein
o o
daging 18,8 keceng kedelsi | 34,8
hati 18,7 kacang ijo 22,2
babat 17,6 kacang tansh 25,3
jercan 14,0 beras 7,4
daging kelineci 16,6 Jjagung a,z2
ikan segar 17,0 terigu, tepung 8,8
kerang 18,4 Jeampang 65,2
udang segar 21,0 kenari 15,0
ayam 18,2 { kelapa 3.4
telur 12,8 daun singhong 5,8
susu sapi 3,2 tapioca 1,1

daftar analisa bahan makanan Dep. kes. RI. 1964,
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2.2. Kelapa

Tansmen kelaps ysng disebut Joga pohon kehidupan

merupakan tansman serbaguna kKarens setisp bagian tanaman

dapat dismbil hssilnye untuk memenuhi sebsgisn  kebutuhan

. . el
hidup manusia.

Bush kelsps berbentuk bulst panjsng dengan ukuran
lebih Dbesar dari kepala manusia, buah terdiri dari
sergbut, dsging dan tempurung serta 8ir bush kelsps.
Dengan berst 35% sabut, 12% tempurund, 28% dsging dan 2Z35%

. £
sir buah.

Tabel IT.2: Komposisi kimia daging huah kelapa1>

fat Kadar (%)
Air 50
Hinyak 34

Abu | 2,2
Serat 3
Protein 3,5
RKarbohidrat 7,3

Komposisi kimia daging kelspa ini dipengaruhi oleh
varitas kesdsan tansh, tempsti tumbuh, uvmur pohon dasn vang

paling penting sdalah amur buah.ﬂ




ar

kelaps.

Tabel II.B? Komposizi dsging bush kelaps pads berbagai
tingkst kemstangan.
Analissa Bush muda Buah setengah Buah tua

(dalam 100 g3 tus
Kalori 80,0 ksl 180,0 ksl 359,0 kal
Protein 1,0 g 4,0 g 4,3 £
Lemak 0,9 g 13,0 g 34,7 g
Karbohidrat 14,0 £ 10,0 g 14,0 g
Kalsium 17,0 mg 8,0 mg 21,0 mg
Fosfor 33,0 wg 35,0 mg 41,8 wng
Besi 1,0 mg 1,3 mg 2,0 mg
Air 33,3 g 70,0 g 46,9 g
Bagisn vang .53,8 g 53,0 2 53,0 2
dpt dimakan

Tsbel II.4: RKomposisi asam amino dsalam protein dading

Asam aming

Jumish (%)

Asam amino

Jumlah (%)

Lisin
Metionin
Fenil Alanin
Triptophan
Valin

Leusin

Asam aspartat

5,80

Histidin
Tirosin
Sigtin
Arginin
Prolin
Serin

Asam glutamat

18,08
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Dari tabel II.4 dapat diketahui bahwa dalam dading
bush kelsps terdapst asam amino esensizl demikisn pula

vang diharspkan pada protein vang ada dalsm bungkil minyak

kelapa.

Dalam pengolahan minyask kelspa secars fermentasi
digunsksn mikroorganisme untuk memecah emulsi sapntan.
Hikroordenisme membutnhksn suplai mskhansn vyang menjadi
sumber energi dan unsur-unsur kimis untuk pertumbuhan sel.
Unsur-unsur dassr vang dibutuhksn mikroorgsnisme adalah C,

N, H, 0, S dsn P.%

Tabel II.5: Romposisi pada =ir kelap§D>

Sumber Air kelsapa muda Air kelspa tus

{dalam 100 g) (%)
Kalori 17,0 hkal -
Protein 0,2 g 3,14
Lewmak 4 1,0 g 1,5
Ksrbohidrat 3,8 g 4,0
Kalsium 13,0 g -
Fosfor 8,0 g 0,5
Besi 3,2 mg -
Asam éékorbat 1,0 ng -
Air 95,5 g 81,5
Bagian vang 1006,0 g -
dapat dimakan
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Tabel IT.68: Komposisi pads santan kelapa (dalam 100 g)'”

Sumber Santan murni Santan dengan
penambahan sir

Kalori 342 ksl 12,2 hal
Protein 4,2 g 2,0 g
Lemsak 34,3 g 18,0 g
Karbohidrat 5.6 ¢ 7,8 g
Ralsium 14,0 mg 25 ng
Fosfor 1,8 mg 8,1 mg
Air 54,8 g 80,0 g
Bagian yang 10G,0 g 108,0 g
dpt dimskan

Ditinjau dari komposisinys, &ir kelsps den  santan
mengandung unsur-unsur vang dibutuhksn - untuk pertumbuhan
mikroorganisme., Sehingds merupskan medis vang baik untuk

pertumbuhan mikroorganisme.

2.3. Minyak

Minvak dasn lemsk merupsksn zat msksnan vang penting
untuk menjaga kesehatan tubuh masnusia. Selain itu minyak
den lemak jugs merupakan sumber energi yang lebih efektif
dibanding ksrbohidrst dan preoiein.

Lemak hewani basnysk mengandung sterol vyangd disebut
kolesterol, sedangksan lemsk nabsati mengandung fitosterocl
dan lebih banysk mengsndung assm lewmsk tak jenuh sehingds
umumnys berbentuk cair, misalnys minyak kelsapa dan minyak

kscang tanah.m
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Lemak didalam mskanzn, yvand memegang peransn penting
adalah lemsk netral atsu trigliserida yang molekulnya
terdiri stas sstu molekul gliserol dan tiga molekul asam
lemsk yang diikstkan pada gliserol tersebut dengan ikatan
ester. Ketida ssam lemak tersebut bisa sams semua, telapi

dapat juga dus yang sama atau ketiganya berbeda.”

Z.4. Proses Pembuatan Minyak Kelapa

Produk kelsps yang paling berharda sdalah minyak
kelspa. Minvsk kelspa dapst diperoleh dari daging bush
hkelaps segar atau dari  kopra. Ada dua mascam Proses
pembusatan minyak kelapa yaitu:”

1. Proses ba=zah (weit process)
Yaitu proses pembustan minyak kelspa dari daging buah
kelapas sedsar dan periu penambahan Bir untuk
mengekstraksi minvak.
2. Proses kering (dry process)
Yaitu proses pembustan minyak kelapa dendan bahan baku
kopra. Cars paling sederhansa untuk memperoleh minyvak
dsri koprs sdalah dengsn membunghus koprs dalam kain.
Eemudisn ditumbuk menggunskan penumbuk dari kayu dan
selanjutnys dimasukkan kedalam air mendidih. Hinysk
shan meng&pungAdipermukaan dan despat dipigahksn dari
sir dengan mengambil minysknysa.
Minvsk yang dipercleh bsasik dari proses basah msupun
proses kering disebut minysk mentah. Mutu minvak kelapa
mentah ditetapkan dalam Standar Industri Indonmesia . dengan

persyaratan mutu sebagail berikut:ﬂ
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1. Kadar air - maksimum O, 5%

Kotorsn maksimum G, 5%
3. Angks Iod (mg Iod/g sampel) 8-10,0
4. Angks peroksida (mg Oksigen/d ssmpel) maksimam 3,0
5. Angksa penyabunan (mg KOH/d sampel) 255-265
6. Azam lemsk bebas (asam laurat) maksimum 5%
7. Warnma, bau normal

8. Untuk industri makanan tidsk diperkenanksn wengandung

logsm berbahava.

Minyak mentah terzebut dimurniksan. Pads
pabrik-pabrik yang baru dilakukan dengan pexnrnian secars
fizik dengsn hasil veng dicapsi daspst memenuhi persysratan
seperti ysng ditetapkasn dalam Standar Industri Indonesis

>

- « . - 3
sebagaimansa tertera di bsaswah ini:

1. Kadar sir maksimum 0,3 %
2. Anghka peroksida maksirum 1 mg oksiden/100 g minyak
3._Asam lemak bebss (asam lsurst) maksimum 0,3 %
4. Logam berbahaya (Pb, Cu, Hg, Arsen) nedgatif
5. Minyak pelikan negatif
6. Bau, warns dan rasa normal
Z.5. Proses Pembuatan Minyak Kelapa dengan Cara
Fermentasi

2.5.1 Prinsip fermentasi
Fermentasi daspst terjadi karens adanys shtivitas
mikroba penvebab fermentasi pada substrat organik vang

sesuai. Terjadinya fermentasi ini dapat menyebabkan
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perubahan sifat bsahan pandsan, sebagai akibat dari

pemecahan kandungan-kandungsn bahan pangdan tersebut.

Pads mulanya vang dimaksud dengsn fermentasi adalah
pemecshsn guls menjadi slkohol dan COZ' Tetspi banvak
vang disebut fermentasi tidak selalu mendgunakan substr&t
gula dan menghessilkan slkohol serts COZ. Selanjutnya
diketshui pula bshws selain karbohidrat, protein dan lemak

juga dspat dipecsh oleh mikrobs dan enzim tertentun vyang

menghasilkan CO, dan zat-zat lain.

Hasil fermentasi terutesma tergsntung pads Jenis
bahan pangan (substrat), macam mikroba dan kondisi
disekelilingnvs vang mempengaruhi pertumbuhan dan

metabolisme mikroba tersebut.2>

2.5,2. Faktor-faktor vang mempengaruhi_fermentasf}

1. pH
Dalam proses fermentssi pH mempengaruhil pertumbghan
mikroorganisme. pH vang terlalu rendah atsu terlalu
tinggi dapat menyvebsbkan terjadinyﬁ denaturasi psada
enzim vang ads pada mikroba dan akag mengakibatkan
menurunnysa akitivitas mikroba.

2. Alkohol
Kandungan sikohol vang terbentuk selama fermentasi
tergantung pada kandungan gula dari bahan, macam
mikrobsa, suhu fermentasi dan Jumlah oksigen.
Kandungsn slkohol ini akan mempengaruhi Jumlah asam

yvang dihasilkan.
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Mikrobs

Fermentasi bissanya dilskukan dengan . menggdunakan
kultur murni veng dihasilkan di laboratorium. Kultur
ini dapst disimpan dalsm kesdasn kering atau
dibekuksn. Di Indonesia makanan-makanan vyang dibuatl
dengsn cara fermentasi pads umumnys tidsk menggupakan
kultur murni. Sebagai contoh misalnya ragl pasar
mengandung beberapa ragi disntarsnys Saccharomyces

cerevisiae vang dicampur tepung bersas dan dikeringhkan.

Suhu
Suhu fermentssi ssngat menentukan macam mikroba yang

dominan selama fermentasi.

Cksigen
Qksigen selama proses fermentasi hsrus distur sebsik
mungkin untuk menghambatl atau memperbanyak pertumbuhan

mikrobs tertentu.

Suplai Zat Gizi

Dalam proses fermentasi, mska mikroordanisme Juga
membutuhkan suplsai maksnan vang akan menjadi sumber
energi dan menyediakan unsur-unsur kimis pertumbuhan
sel. Unsur-unsur tersebut adalash karbon, nitroden,
hidrogén, oksigen, sulfur, fosfor, magnesium, zat besi
dan sejumlsh kecil logam lainnya. EKarbon dan sumber
energi untuk hampir semua mikroorganisme vang
berhubungan dengan bahan pangan dapat diperoleh dari
jenis guls karbohidrst sederhana seperti glukosa.

Tergantung dari spesiesnys, kebutukan nitrogen dapat
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dipercleh . dari sumber-sumber snordanik seperti

(HH4}280 stsu NaNOS, sumber—- sumber organik seperti

4

. . o)
asam-asam aminoc dan probtein.
2. 5.3 TFermentasi dalam pembuatan minysk kelaps

Fermentssi merupskan suatu resaksi redoks di dalam
sistem biologi vang menghssilksn energil, sebagai donor dan
akseptor elektron adalah senyaws organik yaitu karbohidrat

dalam bentuk glukosa.m

Mikroorgsnisme dapst hidup bsik bils berada pads
substrat vyang memenuhi syarat-syaratl nutrisi bagi
pertumbuhsnnys. Santan dsn  sir kelaps dalam hal ini
memenuhi syarat bagi pertumbuhsn mikroorgdanisme, sehingda
pembustsn winyak kelsps dapat dilskukan dendan Carsa

fermenteasi.

s -Puds pembuatan wminysk kelaps dengsn cars fermentasi,
reaksi teriadi denzZan bantusan mikroba yang ﬁerdap&t pada
ragi. Daéar dari fermentssi ini sadslah pendgumpalan
protein pada titik isolistriknys. Santan merupsakan
dispersi sustu cairan (minysk) dslam cairan 1lain, dan
protein sebagai stabilisstor emulsi. Sistem pengdemulsi
santan mengandung fosfor dan nitroden vyang ada dalsm
kelapa. Senyaws pengémulsi mempunyal sifat sebagai
fosfolipida.3> Ditinjsu dari komposisinys ganimn dan air
kelsps mengandung unsur-unsur yangd dibutuhkan untuk
pertumbuhan mikrocrganisme. Hikrohs shkan mengubsah

Larbohidrat menjadi glukossa. Selanjutnva penguraian
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¥

glukosa akan menghssilkan dglkohol dan COZ.2

0. ,.IB281 o, oc y OH + 2C0

G 6 (enzim) 25 2

5112
Alkohol vang berssal dari fermentasi ragi, dendan adanya
oksigen sken mengalami fermentasi lebih lanjut menjadi
asam ssetat dengan resksi sebagal berikut:m

CHOH + 0, mikroba, CHCOOH + H.D

A

2
Asam vsng terbentuk ini asksn menurunkan pH campuran dan
aken menggumpalkan protein. Dengan demikian terjadi
pemisahan sntara minysk, air dan protein.

Tsbel II.7: Hasil analisa kuantitstif bungkil minvak

kelaps hasil fermentasiio>

Yang disnsliss prosent&se"(%)
Kader air 26,34-36,49
Kadsar lem=nk 22,11-56,89
Ksdar abn 1,19

Kadar serat -

Kadar karbohidrat ‘ -

Kadar padatan . 5,43 -50,36
Kadar protein (dihitung dalam o 83,1z
kesdaan kering dan bebas lemsak) ‘

2.5.4. Jenis mikrobs

Ciri-ciri mikroba yang digunskan dalam fermentasi’”

1. Mampu tumbuh cepat dalsm substrat organik dan mudah
dibiakkan dalam jumlah bessar.

2 Psda kondisi tertentu bersifat konstan, menghasilkan

enzim yang diperlukan secara cepat dan segers

melakukan perubshan kimia terhadap substrat tertentu

vang diinginkan.
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3. Hampu melskukan transformasi-transformasi dan dapat
bekerjas dalam kondisi sekeliling vang ~ ~sedikit

mengdslami perubsahan.

2.5.5. Tinjsusn terhadsp ragl tapsi
Ragi tspai merupskan bentuk sawetan dari mikroba,
berbentuk padat dan kering. Mikrobs dalam ragi tapsai
merupakan campuran terutsma dari yeast dan meld seperti
mucor, ryzopus, aspergilus, penicillium. saccharomyces,
candida dan hansenula® ™
Tinjsusn terhadap mikroorganisme di atsas adalah
sebagail berikutfz}im
- MHuecor racemosus Fres
Suhu untuk tuwmbuh dsn sporulasi o5 - 30°C, Suhn
optimum 20-25°C dan maksimum pada 37°¢.
- Rhizopus oligosporus Saito
Suhu mirnimum 12°C, optimum 30 - 35°C dan maksimum
42%.
- Rhizopus oryzae Wént v prinsen Geerlings
Suhn minimun 54?tt, optimum 359 dan meksimum 44qC.
— Rhizopus steloniter (Ehrenb) Lind
Subu minimum 10°C, optimum 25-26°C dan maksimum
35-37°C.
- Aspergillus candidus Link
Suhu minimum 10 - 15°C, optimum 45 - 50°C dan
maksimum 50 - 55° .
- Adspergillus flavus Link

Suhu minimum 10 - 15°C, optimum 40 - 45°C dan

maksimum 40 - SOOC.




2. 6.

Z2

- Aspergilius oryzae (ahlburg) Cohn
Suhu optimum 28 - 30°C."Y
- Aspergillus glaucus
Suhu minimum 10 -15°C, optimum 30 - 35°C  dan

maksimom 40 - 4500.

~ Penicillium rogueforiti
Suhu minimam -5 - OOC, optimum 20 - 2500 dan

meksimum 35 - 40°C.

~ Saccharomyces cerevisiae
L. o) . o .
Suhu minimum 9-11°C, optimum 30 € dan maksimum

35 - 37°C.

Tinjauan Terhadap Hasil Pengolahan Minyak Kelapa

Hinvak kelaps

Terdspat pads lspisan paling atas. Sifatnys hsmpir
sama dengan minyak kelsps vang dibust dengan cara
tradisional.

Bungkil minyak kelapa

Terdapat pads lapisan tengah sebadsi hssil sawmping
dari pembustsn minyak kelspa. Bungkil wminyak kelapa
inilsh yang bsnyvak mengandung protein.

Air bibit

Lapissn air bibit terdapat pads laspissn paling bawah
vang merupaksn hasil samping pembuatan minyak kelsaps.
Air bibit ini dspst digunaksn untuk pembustan minysk

berihutnva.
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2.7. Penentuan Kualitas Minyak

2.7.1., Penentuan Anghka Asam

Angka ssam dinyataksn sebagai Jjumlah mg HaOH vyang
diperlukan untuk menetrslksn assm lemsk bebas vang
terdspat dslam satn grem minysk stsu lemak. Angks asam
vang besar menunjukksm asam lemak bebas vyang besar vyang
berssal dari hidrolisa wminyak atsupun karensa proses
pengolahan yang kurang baik. Makin tinggi sangka asam

. . 3
makin rendah kusalitasnys.

Untuk memperoleh angha 558 dalam perhitungan
diperlukan bobot molekul dari assam lemsk. Asam lemak vang
digunsken untuk perhitungan berdasarkan jenis asam lemak
vang paling banyak dari tisp-tiap minyak vang biasanya

nerbeds-beds seperti tertera pads tsbel II.8 berikut:

Tabel I1.8: Asam lemak terbasnvak untuk beberapa sumber

. a3
minvahk.

Sumber Minvak Asam Lemsk Terbsnysk BM
Kelspa sawit Palmitat 015H31C00H 256
Kelaps, inti sawit Laurst 011H23COOH 200
Susn Olest C17H33COOH 282
Jagung, kedelai Linolest Cl?H31CQOH 278

2.7.2. Penentuan Angka Peroksida

Kerussksn lemak stsu minysk yang utams adalsh karens
peristiwa oksidasi dan hidrolisa, baik secara enzimatik

maupun non enzimatik. Disntara kerusskan minyak vyang
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mungkin terjadi ternyata kerusskan karena sutooksidasi
vang paling besar pengdaruhnya terhadap* citarass. Hasil
yang diakibatkan oksidasi lewmak antara lain peroksida,
asam lemsk, sssm karboksilat rantai pendek, aidehid dan
keton. Bsu tengik atsu ransid terutsma disebabkan oleh
aldehid dan keton. Untuk mengetshui tingkst kerussksn

minyshk dspst dinvataksn sebagsl anghka peroksida.3>

2.8. Analisa Protein Dalam Bungkil Minyak Kelapa

2.8.1. Analisa hkuslitstif

Ysitu dengan reaksi ysng spesifik terhsdsp protein,

antara lain menggunskan resgen ninhidrin dan biuret.

1. Resksi ninhidrin
Reshksi ini berlsku untuk semus jenis protein dsn  asam
smino. Larutan protein encer Jiks ditsmbah dengan
pereaksi rinhidrin kemudian dipsnaskan akan

. . o
menghasilkan wavrnsa biru.

AN

Reaksi Bluret

Reaksi iﬁi adalah reaksi umuom untuak -protein. Pada
resksi ini lsruntsn protein dengan tembaga sulfat encer
dan lsrutan nstrium hidroksida encer sakan membentuk
warna merash muds atsu ungn. Warns mersh muda terjadi
bila moleknl protein kecil, Jasdi sedikit mengzandund
ikatan peptids dan warns ungu terjadi bils molekul
protein vang diselidiki besar, jadi banysk mengandung

) . 5y
ikstan peptlda.d




2.8.2. Ansliss Kuantitatif

Analiss protein secars kuantitatif disini menggunaksan
cara Kjeldahl. Cara Kjeldahl digunakan untuk menganaliss
khedar protein kszar dalam bashan mshkan secarxs tidak
lsngsung, karens yang dianslisa dengan cars 1ini sadalah
ksdar mnitrodennysa. Dengaﬁ mengalikan hasil analiss
tersebut dengan sngka konversi (6,253, dipercleh nilal

- . 4+
protein dalsm bshan maksnan itu.

Pennentuan kadasr protein dilahkhukan dengan metode

Kjeldahl. Proses-proses vang terjadil didalasmnya ad&lah:"

1. Proses Destruksi

Destruksi bahan.dilakukan dalam labu Kjeldshl dengan
cars memanssksn bahan tersebut dengan asam belerang
pekat untuk membentuk 002 dan air untuk melepasksn
nitrogen sebagal amonis. Amonis ini dalsm larutan
assm belerang terdapat sebagai amonium sulfat tetsaspi
COZ’ 302 dan sirnvs terus mengusp.

Zat organik + H,50, —> coz+ HO + (NH4}2804 + 30,
Campuran dipsnasksn terus hinggs larutan Jernih dsn

berwarna hijau.

2. Proses destilssi
Setelah 1larutan Jjernih dan Dberwsrns hijau, labu
Kjeldshl didinginkan dan larutan dimasukkan lzbu
destilasi dsn diencerkasn. Pendenceran ini perlu untuk
mengurangi kehebatsn resksi yang nenti skan terjadi

spabils larutan ditesmbsh alksali. Larutan dijsdikan
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basa dengan NaOH dan _labu dipasang cepat ke alat

destils=si. Pada proses destilasi terjsdi pemecshan

(HH4)2504 oleh bassa huat HaOH.

(HH4)2804 + 2 HaQH ——> 2 HH40H + Na2504

2 NHQOH > 2 HHB + H20

Destilat (NH3 dan sir) ditangksp dalam labu erlenmeyer
vang terlebih dahulu telah diberi H2504 dengan Jumlsh
tertentu dan beberapa tetes indikator metil mersh

darr metil biru.

2 HH3 + HZSO4 > (HH4)2804

Penyulingan diteruskan hingda semua nitroden dari
cairsn tertunghap oleh HqSO4 vang ada dalam labu
L
erlenmever (bila 2/3 cairan dalam labu destilasi telsh

mengusp .

3. Titrasi
Labu erlenmeyer yang telsh berisi destilat diambil dan
kelebihan H25Q4 vang digunakan untuk menangksp
nitrogen dititrssi dengan HNsOH yang telsh diberi

indiksator fenolftalein.

HZSO4 cisa + 2 HNaOH > HaZSO4 + HZO
Perubshsn warna mensandskan titik skhir. Setelah 1itu
baru ditentukan kadar proleinnys.

Dengan metode ini yang-diukur adalah total nitrogen vyand

dihazilken oleh bahsn makanan vang didestruksi oksidatif.
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Total nitrogen ini sebenarnya berassal dari protein dan

gebagisn dari ikstan orgsnik non-protein.

H totsl = HP + HPN
BP = nitrogen dari protein
HPH = nitrogen non proteln

Dalam metode ini disnggsp bahws seluruh nitrogen berassl
dsri protein. Kadar nitrogen dslam protein rata- ratsa
16%, sehingds 1 gram nitrogen berassl dari 6,25 drsm
protein. Jadi untuk mendspatkan totsl protein (crude
protein), hasil totel nitrogen dikslikan dengan Ffaktor
konversi 6,25 (fsktor kKonversi universal}.m

Pads umumnya nilsi WPN untuk +tiap bahan makanan
berbeds-bedas sehingga untuk mendapatkan hssil vyang 1lebih
teliti, faktor konversi yang digunsksn jugs harus berbeds
seperti terlihat pada tebel 1I.9.

Taebel I1.9: TFaktor yvasng digunsksn untuk konversi nitrogen

. - . 3
menjadi protein

Fektor konversi Faktor hkonversi
untuk protein dari hargsa
Komoditi dalam tabel protein jadi
komposisi bahan protein kasar
Beras (semus jenis) 5,95 1,05
Gandum biji 5,83 - 1,07
Tepund gandum 5,70 1,10
Kacang tanah 5,46 1,14
Kacang kedelai 5,71 ' 1,09
KEelapa 5,30 1,18
Susu (semua jenis)
atau kejn 6,38 0,98
Hakanan lain 8,25 1,00






