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ABSTRAK 

Kajian dijalankan untuk analisis sifat fizikokimia dan kajian ketahanan 
terhadap pembentukan cloud pada suhu berlainan terhadap sampel 
minyak campuran. Kajian dijalankan terhadap 9 sam pel minyak 
campuran yang berasaskan kepada minyak sawit merah dan campuran 
minyak sayuran seperti minyak kacang soya, minyak jagung dan minyak 
kanola dalam nisbah 90: 1 0, 80:20 dan 60:40. Bagi analisis titik asap 
kesemua sampel menepati piawaian (180°C-220°C) dan mempunyai 
ketumpatan piawaian iatu antara 0.9009-0.9030. Manakala bagi nilai 
peroksida, sampel minyak campuran M4, M5, MS, M7, M8 dan M9 
sahaja menepati piawaian yang ditetapkan oleh PORIM untuk minyak 
masak iaitu nilai kurang atau sama dengan 0.5. Bagi nilai asid lemak 
bebas kesemua sampel tidak menepati nilai piawaian PORIM. Bagi 
sampel M3 pula mempunyai nilai iodin yang tinggi (83.22 ±0.3), nilai 
takat kekeruhan yang rendah (0.2 ± 0.1°C) dan takat lebur yang rendah 
(5.3e ± O.S). Kajian penyimpanan pula menunjukkan, sampel minyak 
campuran yang disimpan pada O°C dan 4°C mengkristal dengan lebih 
cepat iaitu kurang 4 jam dan kurang 12 minggu masing-masing. 
Manakala sam pel yang disimpan pada suhu 10°C dan 29°C kebanyakan 
sam pel tidak mengeruh sehingga lebih daripada 3 bulan. Oaripada 
kesemua sampel, sam pel M3 iaitu campuran 60% minyak sawit merah 
dan 40% minyak kacang soya merupakan sam pel yang paling berkualiti 
kerana mempunyai ketumpatan, nilai iodin dan titik asap yang tinggi 
serta takat lebur dan titik kekeruhan yang rendah dan mempunyai 
tempoh penyimpanan yang lebih baik. 
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PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES AND RESISTANCE AGAINST 
CLOUD FORMATION AT DIFFERENT TEMPRA TURE OF BLENDED 

OIL 

ABSTRACT 

v 

This research was conducted to detennine physicochemical properties 
and resistance against cloud formation at different temperature of 
blended oil. This study conducted on 9 samples of blending oil which 
based on red palm oil and blended with vegetable oils such as soybean 
oil, com oil and canola oil at ratios 90:10, 80:20 and 60:40 respectively. 
All the samples follow PORIM standard for density (1800C-2200C) and 
smoking point (1800C-2200C). Only M4, M5, M6, M7, M8 and M9 
samples follow the PORIM standard for peroxide value which was less 
than 0.5 meanwhile none of the samples follow the standard for acid 
value (FFA). Sample M3 have high iodine value (83.22 ±0.3), lowest 
clouding point (0.2 ± 0.1°C) and lowest melting point (5.~ ± 0.6). Storage 
study showed blending oil samples crystallized more quicker at O°C and 
4°C, which crystallize less than 4 hour and less than 12 weeks 
respectively. It was found that most of samples kept at 10°C and 29°C 
did not cloud for more than 3 months. It can be concluded that, sample 
M3, blend of 60% red palm oil and 40% soybean oil is the best quality oil 
among the samples because it have higher iodine value, density and 
smoking point while lower melting point and clouding pOint and best 
storage characteristics. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Penggunaan minyak dan lemak yang paling umum ialah untuk menggoreng dan juga 

sebagai satu bahan adunan makanan. Minyak adalah bahan kimia organik semula 

jadi dalam bentuk tiga molekul gliserol dan beberapa jenis asid monokarbosilik rantai 

lurus (asid lemak). Biasanya minyak atau lemak mempunyai ketumpatan yang lebih 

rendah berbanding dengan air. Bahan kimia ini dikenali sebagai lemak sekiranya ia 

membeku pada suhu bilik dan dipanggil minyak jika berkeadaan cecair pad a suhu 

yang sarna (Pearson, 1976). 

Biasanya asid-asid lemak tepu dan tak tepu akan bercantum dengan gliserid 

bagi menghasilkan gliserid campuran. Ciri-ciri pencampuran inilah akan menentukan 

ciri am bagi minyak dan lemak, yang mana ia ciri am bagi minyak dan lemak. Ciri ini 

juga memainkan peranan penting bagi menentukan asal minyak sarna ada dari 

kelapa, kelapa sawit, biji kelapa sawit, kacang soya, jagung atau lain-lain. Ciri inilah 

menentukan kualiti sesuatu minyak masak dan minyak campuran menjadi pilihan 

untuk menghasilkan formulasi minyak yang berkualiti (Suriah, 1993). 

Minyak campuran atau minyak adunan adalah minyak yang diperolehi dengan 

menyebatikan dua atau lebih minyak masak. Jika minyak dicampur ia akan 
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mengekalkan sifat semulajadi serta mempertingkatkan sifat-sifat minyak yang 

dicampur dengannya. Jangka masa rangsangan pelbagai minyak dapat ditinggikan 

dengan campuran dan ia meninggikan rintangan terhadap pengoksidaan. la juga 

menunjukkan peningkatan dalam formasi asid lemak bebas, sifat meruap dan 

pempolimeran (Teah & Ahmad,1994). 

Definisi minyak masak mengikut Peraturan Makanan 1983 adalah minyak 

makan yang digunakan untuk tujuan masakan dan termasuklah minyak makan yang 

piawaiannya ditetapkan dalam peraturan 190 hingga 207, sama ada dalam bentuk 

tunggalnya tanpa sebatian atau diperolehi dengan menyebatikan dua atau lebih 

minyak makanan. 

Minyak sawit merah adalah minyak sawit yang diproses secara minimum 

dimana secara semulajadi ia mengandungi tokoferol dan tokotrienol serta karetonoid 

(vitamin A). la berasal dari buah sawit tropika, Elaeis guineensis, dan ia digunakan 

sebagai sumber nutrien minyak sejak berribu-ribu tahun lalu di Asia dan Afrika. 

Minyak sawit merah mengandungi karotin beta dan alpa pada kepekatan yang tinggi 

untuk menghasilkan lebih kurang 90% jumlah karetonoid. Selain itu, minyak sawit 

merah mempunyai nutrien antioksida yang tinggi berbanding minyak sayuran lain 

(Choo,1996). 

Minyak kacang soya adalah sumber utama minyak sayuran dan ia digunakan 

dalam pelbagai bidang. la merupakan minyak paling banyak dihasilkan di seluruh 

dunia. Minyak kacang soya mempunyai rasa bijian mentah soya yang diasingkan 

melalui proses penapisan. la lebih sesuai digunakan dalam pemprosesan salad 

dressing dan sos dressing tetapi ia tidak stabil semasa pemanasan dan 

penggorengan. 
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Minyak jagung adalah produk sampingan pengisaran jagung. Minyak jagung 

mentah mempunyai warna kegelapan walapun ia melalui proses penapisan dan ia 

adalah minyak paling gelap di antara minyak sayuran. Minyak jagung digunakan 

dalam masakan dan penggorengan. Oi samping itu, minyak jagung lebih dikenali 

sebagai minyak stabil kepada pengoksidaan dan memberi keputusan baik dalam ' 

deep-fat- frying'. 

Minyak kanola adalah minyak yang dibangunkan secara kejuruteraan genetik 

dari tumbuhan sawi yang berasal dari famili sawi. la dibanggunkan di Negara Canada. 

Minyak canola juga dikenali sebagai minyak colza di Perancis kerana penggunaanya 

sebagai minyak salad dressing dimana sumber utama bagi majerin (Eskin, Mcdonald, 

Przybyiski,1996). 

Pelbagai ujian flZikal dan kimia dapat dijalankan untuk menentukan kualiti 

sesuatu minyak. Antaranya adalah penentuan takat lebur, nilai peroksida, nilai iodin, 

penentuan asid lemak bebas, nilai kekeruhan, kajian penyimpanan, titik asap dan 

ketumpatan. Ujian-ujian ini adalah amat penting untuk menilai kualiti dan tempoh 

masa penggunaan sesuatu minyak. 
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1.2 Objektif KaJlan 

Objektif kajian ini adalah:-

i. Menjalankan anal isis fizikokimia ke atas minyak campuran. 

ii. Menjalankan kajian pembentukkan 'cloud pada suhu yang berlainan ke 

atas minyak campuran. 
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BAB2 

ULASAN KEPERPUSTAKAAN 

2.1 Minyak dan Lemak 

Minyak dan lemak adalah bahan kimia organik semulajadi dalam bentuk ester tiga 

atom karbon yang terdiri dari alkohol trihidrik, gliserid dan beberapa jenis asid 

monokarbosilik rantai lurus atau lebih dikenali sebagai asid lemak. Kesemua 

gabungan komponen ini dikenali sebagai trigeliserid. Jadi minyak dan lemak 

mengandungi asid monokarbosilik rantai lurus yang boleh dibahagikan kepada dua 

jenis iaitu asid lemak jenis tepu dan asid lemak tidak tepu. Sekiranya tiga asid lemak 

tepu bercantum dengan dengan gliserid maka ia dikenali sebagai gliserid tepu 

manakala gliserid ringkas tak tepu pula adalah hasil percantuman tiga asid lemak tak 

tepu dengan gliserid (Stefanoudaki, Kotsifaki & Koutsaftakis, 1997). 

2.2 Minyak Masak 

Malaysia adalah negara pengeluar minyak masak yang menyumbangkan hampir 10% 

daripada keseluruhan pengeluaran minyak masak sedunia. Menurut stastik Institute of 

Shortening and Edible Oils, ISEO, 2002 sebanyak 9053.4 juta kg minyak digunakan 

pada tahun 2002-2003. Antara penggunaannya adalah sebagai penggorengan 

sebanyak 3717.5 juta kg, sebagai minyak masak atau salad sebanyak 4455.1 juta kg, 

sebagai minyak ma~erin sebanyak 387.6 juta kg dan untuk kegunaan lain sebanyak 
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266.48 juta kg (Institute of Shortening and Edible Oils, 2002). Jadua 2.1 menunjukkan 

jumlah pengeluaran minyak mengikut kegunaan masing-masing:-

Jadual 2.1: Pengeluaran Mlnyak dan Lemak Menglkut KegunaanOuta tan metrik) 

Tahun Lelemak 
Minyak Minyak Lain-lain (Iemak Jumlah 

Okt.-8ept. masakan ma~erin konfeksioneri) 
1989-90 2.89 2.66 0.83 0.22 6.60 
1990-91 2.95 2.68 0.71 0.28 6.62 
1991-92 2.81 3.01 0.88 0.29 6.99 
1992-93 2.98 3.15 0.84 0.29 7.26 
1993-94 2.88 2.99 0.79 0.29 6.95 
1994-95 3.17 3.20 0.73 0.26 7.36 
1995-96 3.16 3.14 0.69 0.21 7.20 
1996-97 3.39 3.25 0.60 0.17 7.41 
1997-98 3.51 3.50 0.55 0.18 7.74 
1998-99 3.70 3.78 0.50 0.25 8.23 
1999-00 3.84 3.93 0.49 0.25 8.51 
2000-01 4.17 4.16 0.41 0.26 9.00 
2001-02 4.06 4.25 0.41 0.26 8.98 
2002-03 3.72 4.46 0.39 0.27 8.84 

(Sumber: Institute of Shortening and Edible Oils, 2002) 

Minyak masak yang banyak terdapat di pasaran adalah pelbagai dan 

dihasilkan dari beberapa jenis punca yang berlainan seperti kacang, bijian dan buah. 

Antara minyak masakan yang dihasilkan dari punca tersebut adalah minyak kelapa 

sawit, minyak kacang soya, minyak kelapa, minyak jagung, minyak bunga matahari, 

minyak kanola dan sebagainya. Penggunaan minyak masak yang paling umum ialah 

untuk menggoreng dan juga sebagai satu bahan adunan makanan (Donal, 1997). 

Kadangkala ia dimakan terus seperti yang digunakan untuk salad dressing. Minyak 

masak biasanya mempunyai khasiat-khasiat tertentu dan khusus seperti 

mengandungi sukatan tenaga yang tinggi iaitu 9kcal setiap gram, mengandungi 

vitamin-vitamin larut lemak dan asid-asid lemak perlu dan menentukan ciri perisa dan 

memberikan pelicinan kepada sesuatu makanan (Hui,1996a). 
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