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Abstrak

Nilai peroksida sering digunakan bagi menentukan kualiti minyak masak di mana nilai ini mengukur sebatian peroksida dan kumpulan hidroperoksida yang terbentuk di peringkat primer pengoksidaan lipid. Dalam kajian ini sebanyak tiga minyak masak (sawit) komersil telah dipilih dan dilabelkan sebagai A, B dan C. Dua keadaan berbeza telah diaplikasikan ke atas sampel-sampel minyak tersebut. Pertama, sampel minyak telah didedahkan ke udara selama 3 bulan (minyak A) manakala yang kedua sampel minyak telah digunakan untuk menggoreng berulang kali (minyak B dan C). Bagi tujuan latihan ANN, sebanyak dua input telah dipilih daripada spektrum FTIR yang diperoleh, iaitu nilai serapan pada panjang gelombang 3444 cm-1 dan 3450 cm-1. Hasil kajian menunjukkan arkitektur yang sesuai bagi jaringan ANN bagi menentukan nilai peroksida bagi sampel minyak komersil adalah 2:20:1. Bagi ujian ramalan, nilai peroksida yang diramalkan oleh ANN adalah hampir menyamai nilai peroksida yang diperoleh daripada kaedah piawai. Keputusan telah menunjukkan bahawa ralat purata yang rendah telah dperoleh, iaitu 0.48 apabila neuron terlindung yang digunakan bagi arkitektur jaringan adalah 20 manakala bilangan ulangan latihan adalah 300.   
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Abstract

Peroxide value is one of the measurements that being used to determine the peroxide in oil samples produce from the peroxide compund and hydroperoxide group at the primary level of lipid oxidation. In this study, 3 commercial palm cooking oils were selected and labeled as A, B and C. Two different conditions were applied to the samples. First, the oil sample was exposed to the air for three months (labeled as A) while samples B and C were used for frying for many times. Two inputs from FTIR spectra (3444 cm-1 and 3450 cm-1) were chosen for the ANN training. The suitable architecture for this training is 2:20:1. The prediction made by ANN was very accurate and compatible to the result which obtained from the standard method. A low average error (0.48) was obtained when the hidden neuron (20) and the epochs (300) were used.
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