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Abstrak

Dalam kajian ini, kaedah kimometrik telah digunakan bagi menentukan kualiti beberapa jenis minyak masak komersil daripada dua jenama yang berbeza. Sampel minyak masak yang telah digunakan ialah minyak zaitun, minyak bunga matahari dan mentega dalam dua keadaan yang berbeza, iaitu segar dan digoreng. Kaedah konvensional dilakukan untuk menentukan kualiti minyak, iaitu peratus asid lemak bebas, nilai iodin dan nilai peroksida. Sebanyak 12 sampel minyak telah dianalisis menggunakan spektroskopi inframerah fourier transformasi (FTIR) pada jalur 4000-400 cm-1. Stimulasi komputer telah dilakukan berdasarkan pencaman corak FTIR dan data pencaman corak dioptimumkan kepada model analisis komponen utama (PCA) dan kuasa dua terkecil separa (PLS). Model PCA digunakan dalam kajian ini bagi membezakan sifat-sifat antara minyak komersial segar dan minyak digoreng. Kemudian model PLS digunakan untuk mendapatkan ujian pengesahan antara kedua-dua minyak. Ujian ini dapat membandingkan hasil yang diramal oleh kaedah PLS dengan nilai yang diperoleh menggunakan kaedah konvensional. Keputusan yang diperoleh menunjukkan ujian pengesahan bagi minyak komersial mempunyai nilai kecerunan graf iaitu 0.90. Ini menunjukkan kaedah kimometik adalah signifikan dengan kaedah konvensional.
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Abstract

In this study, chemometric method has been used in determining the oil quality. The samples used were olive oil, sunflower oil and butter from two different brands. Two different conditions were applied, either it was fresh or fried. Titratio, a conventional method was used to determine free fatty acids content (FFA), iodine value (IV), and peroxide value (PV). Twelve samples were then used for analysis and their FTIR spectra were measured at 4000-400 cm-1. The computer stimulation was used to process the data based on their pattern recognition which optimized by principal component analysis (PCA) and partial least squares (PLS). PCA model was used to distinguish the properties between fresh and fried oil. The PLS model was used to predict the value for validation test in comparison with conventional results. Results showed the validation value for fresh oil was 0.90. This indicated the chemometric method was in agreement with conventional method.
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