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ReviewReview

Dalam jurnal ini membahas aplikasi beberapa konsep matematika yangDalam jurnal ini membahas aplikasi beberapa konsep matematika yang

diterapkan dalam bidang ilmu kimia. Pada jurnal ini ditekankan pada konsepditerapkan dalam bidang ilmu kimia. Pada jurnal ini ditekankan pada konsep

matematika yaitu metode integrasi kalkulus. Pada kinetika kimia, peramalan laju reaksimatematika yaitu metode integrasi kalkulus. Pada kinetika kimia, peramalan laju reaksi

kimia didasarkan pada persamaan matematik yang disebut hukum kecepatan. Hukumkimia didasarkan pada persamaan matematik yang disebut hukum kecepatan. Hukum

laju ini merupakan titik awal penurunan rumus yang didasarkan pada konsep integrasilaju ini merupakan titik awal penurunan rumus yang didasarkan pada konsep integrasi

kalkulus. Metode ini diaplikasikan pada kinetika reaksi oksidasi untuk menentukan ordekalkulus. Metode ini diaplikasikan pada kinetika reaksi oksidasi untuk menentukan orde

reaksi, konstanta reaksi dan energi aktivasi pada kinetika reaksi oksidasi asam miristat,reaksi, konstanta reaksi dan energi aktivasi pada kinetika reaksi oksidasi asam miristat,

stearat, dan oleat dalam medium minyak kelapa, minyak kelapa sawit serta tanpastearat, dan oleat dalam medium minyak kelapa, minyak kelapa sawit serta tanpa

medium.medium.

Minyak, dalam jumlah bervariasi, terkandung dalam berbagai jenis bahanMinyak, dalam jumlah bervariasi, terkandung dalam berbagai jenis bahan

makanan. Kandungan minyak yang cukup penting adalah lemak, karena itumakanan. Kandungan minyak yang cukup penting adalah lemak, karena itu

 pemeliharaan  pemeliharaan lemak lemak agar agar tetap tetap dalam dalam keadaan keadaan segar segar merupakan merupakan hal hal penting penting untukuntuk

mempertahankan mutu dan harganya. Proses kerusakan minyak atau lemak di dalammempertahankan mutu dan harganya. Proses kerusakan minyak atau lemak di dalam

 bahan pangan  bahan pangan dapat tedapat terjadi rjadi selama selama proses pengolahan, proses pengolahan, misalnya misalnya proses proses pemanggangan,pemanggangan,

 penggorengan  penggorengan dengan dengan cara cara deep deep frying frying dan dan selama selama penyimpanan. penyimpanan. Kerusakan Kerusakan ini ini bisabisa

menyebabkan bahan menyebabkan bahan pangan yang pangan yang berlemak mempunyai bau berlemak mempunyai bau dan rasa yang dan rasa yang tidak enak,tidak enak,

sehingga dapat menurunkan mutu dan nilai gizi bahan pangan tersebut. Terjadinyasehingga dapat menurunkan mutu dan nilai gizi bahan pangan tersebut. Terjadinya

 peristiwa  peristiwa ketengikan ketengikan (rancidity) (rancidity) tidak tidak hanya hanya terbatas terbatas pada pada bahan bahan pangan pangan berkadarberkadar

lemak tinggi, tetapi juga dapat terjadi pada bahan pangan berkadar lemak lemak tinggi, tetapi juga dapat terjadi pada bahan pangan berkadar lemak    rendahrendah..

Kelapa dan kelapa sawit merupakan tanaman golongan palm yang dapat menghasilkanKelapa dan kelapa sawit merupakan tanaman golongan palm yang dapat menghasilkan

minyak. Minyak kelapa sawit mengandung asam miristat 1% - 2%, asam palmitat 7,5%minyak. Minyak kelapa sawit mengandung asam miristat 1% - 2%, asam palmitat 7,5%

- 10,5%, asam stearat 1% - 3%, asam oleat 5% - 8%, asam linoleat 5% - 4%, dan asam- 10,5%, asam stearat 1% - 3%, asam oleat 5% - 8%, asam linoleat 5% - 4%, dan asam

linolenat 1% sedangkan minyak kelapa mengandung asam miristat 13% - 19%, asamlinolenat 1% sedangkan minyak kelapa mengandung asam miristat 13% - 19%, asam


