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Bungkil merupakan salah satu pakan ternak yang mengandung kadar lemak yang 
tinggi sehingga mudah mengalami ketengikan selama penyompanan.  Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui penambahan level Vitamin E sebagai antioksidan 
terhadap ketengikan bungkil kopra. Rancangan yang digunakan yaitu rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan perlakuan level vitamin E dengan presentase yang 
berbeda yakni perlakuan (0; 0.05; 0.1; 0.15; 0.2 g) dan 5 ulangan. Parameter meliputi 
kadar air, bilangan peroksida dan kadar asam lemak bebas. Data dianalisis dengan 
menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA), jika terdapat perbedaan maka 
dilakukan uji Duncan New Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukan 
penambahan level Vitamin E terhadap ketengikan bungkil kopra tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar air, bilangan peroksida dan kadar asam lemak 
bebas. Nilai kadar air sebesar 8,92-9,36 tidak berpengaruh nyata. Nilai bilangan 
peroksida sebesar 1,36-5,26 tidak berpengaruh nyata. Nilai asam lemak bebas 
sebesar 0,36-0,56 tidak berpengaruh nyata. Kesimpulan menunjukan semua 
parameter penelitian tidak berpengaruh nyata dikarenakan penambahan Vitamin E 
nyatanya tidak dapat mencegah ketengikan bungkil kopra pada penyimpanan 
selama 30 hari. 
 
Oilcake is a form of animal feed that contains high levels of fat, so it quickly becomes 
rancid during storage. This research aimed to determine the additional levels of 
Vitamin E as an antioxidant against the rancidity of copra meal. The design used was 
a completely randomized design (CRD) with the treatment of vitamin E levels with 
different percentages, namely treatment (0; 0.05; 0.1; 0.15; 0.2 g) and 5 replications. 
The parameters include air content, amount of peroxide and free fatty acid content. 
Data were analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) test. If there were 
differences, the Duncan New Range Test (DMRT) was carried out. The results showed 
that adding Vitamin E levels to the rancidity of copra meal had no significant effect 
(P>0.05) on the water content, peroxide value and free fatty acid levels. The air 
content value of 8.92-9.36 has no real effect. The peroxide value of 1.36-5.26 has no 
significant effect. The free fatty acid value of 0.36-0.56 has no significant effect. The 
conclusion shows that all research parameters have no real effect because the 
addition of Vitamin E cannot prevent the rancidity of copra cake after 30 days of 
storage. 
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A. PENDAHULUAN 

Bungkil kopra merupakan salah satu bahan pakan yang dapat dipergunakan 

sebagai pembuatan pakan yaitu karena mempunyai protein yang cukup tinggi yakni 

45%. Kandungan lemak kasar kopra yang tinggi yakni masih di atas 18% menjadi 

suatu faktor pembatas penggunaan bungkil kopra karena mudah mengakibatkan 

ketengikan [1]. 

Ketengikan merupakan salah satu kerusakan yang ditimbulkan oleh lamanya 

penyimpanan. Hal ini dapat terjadi jika suatu oksigen mengalami beberapa interaksi 

dengan sejumlah kandungan di dalam pakan, sehingga menyebabkan terjadinya 

suatu proses oksidasi yang menimbulkan bau tengik. Ketengikan ditandai oleh 

munculnya bau yang dapat menurunkan palatabilitas pakan. Bau tengik juga dapat 

disebabkan oleh kandungan lemak yang berada dalam suatu bahan pakan. Produk 

yang terdapat kandungan lemak amat yang mudah mengalami ketengikan karena 

penyimpanan. Adanya O2, kelembaban, cahaya, dan suhu akan menyebabkan 

oksidasi asam lemak sehingga menyebabkan rasa yang berubah serta penurunan 

kualitas suatu produk [2]. 

Ketengikan dapat dicegah dengan penggunaan zat antioksidan [3]. Vitamin E 

ialah salah satu zat antioksidan yang harganya relatif ekonomis apabila 

dibandingkan dengan jenis antioksidan lainnya. Vitamin E memiliki peran penting 

untuk mencegah kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas. Penambahan 

Vitamin E dapat melindungi asam lemak yang berada pada membran sel supaya 

tidak teroksidasi [4]. Namun, penambahan Vitamin E yang cukup tinggi dapat 

merubah fungsi antioksidan menjadi prooksidan, maka terjadi kerusakan pada 

pakan. Oleh karena itu, antioksidan harus bersifat seperti berhasil bekerja pada 

konsentrasi yang rendah, tidak beracun, mudah dan aman dalam penggunaan, tidak 

mempunyai sifat layaknya perubahan aroma, warna dan rasa [5].  Sifat dari bungkil 

kopra yang memiliki kandungan lemak kasar yang tinggi sehingga mudah 

menyebabkan ketengikan. Penelitian yang pernah dilakukan yaitu penambahan 

antioksidan Vitamin E terhadap ketengikan pada bungkil kacang tanah [5] 

sedangkan penelitian penambahan antioksidan Vitamin E pada ketengikan bungkil 

kopra belum pernah ada. 

 

B. MATERI DAN METODE 

1. Materi 

Bahan utama yang dipergunakan untuk penelitian yakni bungkil kopra 

sebanyak 7,5 kg dan Vitamin E. Bahan untuk uji kadar air meliputi sampel dari 

bungkil kopra dan bahan untuk uji kadar asam lemak bebas meliputi sampel bungkil 
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kopra, alcohol netral 95%, indikator PP, dan larutan NaOH 0,1. 

Peralatan yang digunakan untuk pengemasan dan penyimpanan penelitian 

yang telah diberikan perlakuan yang terdiri dari karung plastik, benang, mesin jahit, 

gunting, dan label. Alat untuk uji kadar air meliputi oven, desikator, cawan dan alat 

penimbang serta alat yang dipergunakan untuk analisis asam lemak bebas meliputi 

buret, erlenmeyer, alat penimbang, gelas ukur dan termometer. 

2. Metode 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan penggunaan Vitamin E dengan presentase yang 

berbeda dan 5 kali ulangan. 

P0 = 300 g Bungkil kopra + 0 g Vitamin E 

P1 = 300 g Bungkil kopra + 0.05 g Vitamin E 

P2 = 300 g Bungkil kopra + 0.1 g Vitamin E 

P3 = 300 g Bungkil kopra + 0.15 g Vitamin E 

P4 = 300 g Bungkil kopra + 0.2 g Vitamin E 

3. Prosedur penelitian 

a. Tahap Persiapan 

  Tahap persiapan dilakukan dengan pengadaan bungkil kopra sebanyak 10 kg 

yang diperoleh dari Koperasi Berkah Andini Feed yang merupakan pabrik pakan 

ternak ruminansia yang juga menjual berbagai macam bahan pakan. Tahap 

persiapan selanjutnya dengan pengadaann Vitamin E yang bermerek IPI sebanyak 

2 kemasan dengan isi masing-masing kemasan sebanyak 30 tablet. 

b.  Tahap Perlakuan 

  Bungkil kopra yang sudah didapat lalu dicampur menggunakan Vitamin E 

berbentuk tablet yang sebelumnya telah dihaluskan dengan perlakuan (0, 0.05, 0.1, 

0.15 dan 0.2 g). Bungkil kopra yang telah diberikan perlakuan lalu dikemas 

menggunakan karung plastik dengan ukuran 20x21 cm lalu disimpan dalam suhu 

ruang dan diletakan secara acak di Laboratorium Terpadu Universitas 

Muhammadiyah Purworejo selama 30 hari. 

4. Parameter Penelitian  

a. Uji Kadar Air 

  Kadar air pakan diuji dengan metode oven [6]. Perhitungan kadar air 

dilakukan sebagai berikut: 

Kadar air = 𝐵1−𝐵2

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 

Keterangan: B1 = berat awal cawan (g) 

   B2 = berat akhir cawan (g) 

b. Bilangan Peroksida 
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Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g lalu dimasukkan dalam tabung reaksi, 

kemudian ditambahkan 0,1 ml larutan ammonium tiosianat dan 0,1 ml larutan 

feroklorida. Tabung reaksi di goyang hingga tercampur selama 5 detik dan 

dipanaskan pada suhu 50°C selama 2 menit, lalu didinginkan sampai suhu 25°C. 

Absorbansi ditera menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 510 

nm. Larutan blangko dipreparasi menggunakan semua pelarut tanpa sampel [7]. 

c. Kadar Asam Lemak Bebas 

 perngukuran kadar asam lemak bebas mengunakan metode [6] 

Perhitungan asam lemak bebas dinyatakan sebagai berikut: 

Asam Lemak =
mlNaOH x N x BM asam lemak

Berat contoh x 1000
 𝑥 100%

 

 

Keterangan: mlNaOH = ml NaOH yang terpakai untuk titrasi 

BM = berat molekul asam lemak kopra sebanyak 200 

N = jenis satuan larutan NaOH yang dipakai. 

5. Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji Analysis of Variance 

(ANOVA), dan jika terdapat perbedaan maka dilanjutkan uji Duncan New Range Test 

(DMRT) pada taraf 5%. 

 

C. HASIL DAN METODE 

1. Kadar Air 

Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa pemberian Vitamin E dengan 

level yang berbeda terhadap bungkil kopra tidak memberikan interaksi nyata 

(P>0,05) terhadap nilai kadar air. Hasil analisis ragam kadar air yang diberi 

beberapa perlakuan disajikan pada Tabel 1. Hasil analisis ANOVA menunjukkan 

pemberian Vitamin E terhadap bungkil kopra tidak memberikan pengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap nilai kadar air. Nilai kadai air hasil perlakuan dari bungkil kopra 

yang diberi penambahan Vitamin E berkisar antara 8,92-9,36%. Nilai terendah 

terlihat pada penambahan Vitamin E sebanyak 0,1 g dan nilai tertinggi terlihat pada 

perlakuan yang tidak diberi Vitamin E. Nilai kadar air bungkil kopra secara umum 

pada penelitian ini, menurut [8] masih berada pada standar yang baik karena belum 

mencapai nilai maksimum kadar air bahan pakan yaitu 12%. 

Kadar air dalam bahan pakan dapat dipengaruhi akibat suhu dan 

kelembaban lingkungan pada saat disimpan [9]. Suhu dan kelembaban pada saat 

penelitian ini yakni mencapai 32,2°C serta kelembabannya memiliki nilai sebesar 

67,5%. Nilai suhu dan kelembaban tersebut masih relatif aman sehingga kadar 

airnya rendah. Hal itu sesuai dengan pendapat [10] yakni penyimpanan bahan 
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pakan yang aman dilakukan pada suhu 30-34°C dan batas aman kelembaban adalah 

<70%. 

 
Tabel 1. Hasil Kadar Air Bungkil Kopra 

Perlakuan 
(gram) 

Ulangan (%) Rata-rata (%) 
*ns 0 1 2 3 4 

0 8,40 9,60 9,80 9,40 9,60 9,36±0,05 
0,05 9,20 8,80 8,20 10,00 9,00 9,04±0,06 

0,1 9,60 9,80 9,20 7,60 8,40 8,92±0,09 

0,15 8,60 8,60 11,00 10,20 7,80 9,24±0,13 

0,2 9,00 9,80 8,40 9,60 8,80 9,12±0,07 

      Keterangan: *ns = Non Signifikan 

 

Hasil kadar air pada penelitian ini bertolak belakang dengan penelitian [11] 

yang menyatakan bahwa tingginya kadar air pada pakan akan menimbulkan suatu 

reaksi oksidasi lemak yang mengakibatkan munculnya aroma tengik. Ketengikan 

pada penelitian ini disebabkan oleh kandungan bahan pakan yang tinggi akan lemak 

dan minyak. Hal ini didukung oleh penelitian [12] yang menyatakan bahwa 

ketengikan terjadi apabila komponen rasa dan bau mengalami kerusakan akibat 

bahan berlemak dan minyak yang terkandung di dalamnya. 

 
2. Bilangan Peroksida 

  Kerusakan lemak akibat reaksi oksidasi yang dapat menimbulkan 

ketengikan pada bungkil kopra bisa dilihat adanya bilangan peroksida. Hasil dari 

penambahan Vitamin E dengan lama simpan selama 30 hari terhadap bilangan 

peroksida bungkil kopra disajikan pada Tabel 2.  

Hasil penelitian menunjukkan tidak adanya pengaruh nyata terhadap 

penggunanan Vitamin E dengan lama penyimpanan selama 30 hari pada bungkil 

kopra terhadap bilangan peroksida. Penambahan Vitamin E sebanyak 0,05 sampai 

0,2 g pada bungkil kopra cenderung meningkatkan bilangan peroksida 

dibandingkan dengan bungkil kopra yang tidak diberi perlakuan penambahan 

Vitamin E.  

Berdasarkan penambahan Vitamin E dapat diartikan bahwa tidak adanya 

pengaruh nyata dikarenakan Vitamin E yang mudah bersifat toksik dalam 

penggunaan yang lama. Hal tersebut didukung dengan penelitian [13] yang 

menyatakan bahwa penggunaan antioksidan setelah dipergunakan dalam jangka 

waktu lama maka akan bersifat toksik yang menyebabkan antioksidan berubah 

menjadi zat lain. Antioksidan yang seharusnya menghambat proses oksidasi dengan 

memecah ikatan rangkap dalam molekul gliserida ternyata berubah menjadi 

prooksidan yang mempercepat terjadinya oksidasi yang berdampak meningkatkan 

tingginya angka peroksida sehingga dalam penggunaan antioksidan tersebut 
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menimbulkan beberapa peringatan meskipun antioksidan tersebut telah diuji 

reaksi toksisitasnya [14]. 

 
Tabel 2. Hasil Bilangan Peroksida Bungkil Kopra 

No Vitamin E (g) Angka Peroksida (Meq/kg) 

1. 0 1,36 

2. 0,05 2,42 

3. 0,1 5,26 

4. 0,15 2,90 
5. 0,2 5,06 

                 Sumber: Laboratorium PAU Universitas Gadjah Mada 

 

Angka bilangan peroksida pada perlakuan tanpa penggunaan Vitamin E 

cenderung lebih kecil yakni sebesar 1,36 meq/kg jika dipadankan dengan perlakuan 

yang lain. Hal ini dapat disebabkan oleh pembentukan laju peroksida baru yang 

cenderung lebih kecil dibandingkan dengan laju degradasinya. Kadar peroksida 

cepat mengalami degradasi dan bereaksi dengan zat lain [15]. Ambang batas angka 

peroksida yang tidak disarankan untuk dikonsumsi hewan ternak yaitu standar 

maksimalnya 2 meq/kg [16]. 

3. Asam Lemak Bebas 

Penambahan Vitamin E dengan level yang berbeda terhadap bungkil kopra 

tidak bengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai asam lemak bebas. Hasil analisis 

ragam asam lemak bebas yang diberi beberapa perlakuan disajikan pada Tabel 3. 

Hasil analisis ANOVA menunjukkan pemberian Vitamin E terhadap bungkil kopra 

tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap nilai asam lemak bebas. Rata-rata hasil 

pemberian Vitamin E terhadap bungkil kopra memiliki nilai terendah pada 

perlakuan 0gram yaitu 0,36 dan yang tertinggi pada perlakuan 0,2gram yaitu 0,56. 

Hal tersebut karena Vitamin E tidak berpengaruh nyata terhadap penurunan asam 

lemak bebas dikarenakan Vitamin E tidak mampu menyerap serta menetralkan 

radikal bebas yang terdapat pada bahan pakan. Hal ini juga sejalan dengan simpulan 

[17] yang menyatakan apabila Vitamin E mampu mengakhiri aktivitas reaksi 

berantai radikal bebas dengan mencegah pembuatan radikal bebas yang baru 

namun ada kalanya Vitamin E tidak mampu menyerap dan menetralkan radikal 

bebas terhadap bungkil kopra yaitu maksimal 0,2% [18]. Semakin banyak kadar 

asam lemak bebas maka menandakan bahwa kualitas bungkil kopra semakin 

menurun dan menghasilkan bau tengik. Hal ini sesuai dengan simpulan [19] yang 

melaporkan bahwa semakin tinggi nilai asam lemak bebas maka akan 

mengakibatkan bau tengik yang diidentifikasi oleh timbulnya flavor, flatness dan 

oilness yang disusul dengan perubahan rasa serta aroma. Timbulnya ketengikan 

dalam bahan pakan disebabkan oleh kerusakan pada unsur lemak didalamnya [20]. 
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Hal ini didukung oleh penelitian [21] yang menyatakan bahwa bahan yang berlemak 

dan lembab dapat menjadi media pertumbuhan organisme yang mampu 

mengeluarkan enzim lipoclastic yang dapat menguraikan trigeliserida menjadi asam 

lemak bebas dan gliserol sehingga dapat menyebabkan bau tengik. 

Tabel 3. Hasil Asam Lemak Bebas Bungkil Kopra 

Perlakuan 
(gram) 

Ulangan Rata-rata *ns 

0 1 2 3 4 

0 0,39 0,46 0,35 0,28 0,32 0,36±0,06 
0,05 0,53 0,57 0,35 0,32 0,42 0,44±0,10 

0,1 0,42 0,28 0,60 0,46 0,42 0,44±0,11 

0,15 0,28 0,46 0,46 0,42 0,64 0,45±0,12 

0,2 0,64 0,46 0,64 0,60 0,46 0,56±0,09 

       Keterangan: *ns = Non Signifikan 

  

Asam lemak yang sudah teroksidasi memiliki nutrisi yang rendah jika 

dipadankan dengan lemak yang masih segar sehingga berdampak pada gangguan 

kesehatan maupun gangguan pada pencernaan ternak. Hal ini sesuai dengan 

pendapat [22] yang melaporkan jika asam lemak dengan kadar yang lebih tinggi 

dapat berdampak pada palatabilitas dan dapat meracuni tubuh. Apabila lemak itu 

diberikan kepada hewan ternak bahkan diinjeksi pada darah maka mengakibatkan 

diare, pertumbuhan yang melambat, pembesaran organ, kanker, serta tidak 

keseimbangan pusat saraf dan mempercepat kematian. 

D. SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Penambahan level Vitamin E sebagai antioksidan tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas dan bilangan peroksida 

bungkil kopra. 

Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan level Vitamin E 

dengan menggunakan zat antioksidan alami yang lebih sinergis serta dilanjutkan 

dengan lama simpan lebih dari 30 hari. 

 

E. SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Penambahan level Vitamin E sebagai antioksidan tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas dan bilangan peroksida 

bungkil kopra. 

 

Saran 
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Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan level Vitamin E 

dengan menggunakan zat antioksidan alami yang lebih sinergis serta dilanjutkan 

dengan lama simpan lebih dari 30 hari. 
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