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BAB I

PEI"IDAHULUA]TI

A. Latal Belakattg.

Kelapa sanvit berasal da.i panhi barat Afrik4 bau masuk ke Indonesia padatalun 1948

hanya sebanyak 4 batang yang berasal dari Bourbon (Mauritius) dan Amsterdam' Keempat

batur-c bibit kelapa sawit tersebrs ditaram cti Keb,un RayaBogor dar selanjutrya disebr ke Deli

Sumatera Utara Banr populer digrmakan di Indonesia sebagai minyak Soreng pada tahun

197?.(Suyahro Risz4 1994,h. 20)

Sekarang ini kelapa sawit merupakan komoditas primadonq luas perkebunuuryaterurl

berkembang dan tidak hanya merupakan monopoli perkeburan besar negara dur swasta tetapi

juga telah merupakan perkebunan ralryat. Perkebunan kelapa sawit yang semula hanya di

Sumatera Utara sudatr berkembang di beberapa propinsi di krdoresi4 antara lain di Sumatera

Barat, Sunatera Selatan, Jambi, Bengkulu, Riau, Kalimantan Timur, Kalimantan Baral;

KalimanhnTengah, Kalinrartan Selatm, kirr Jrya, Sulawesi Seldan, Sulawesi Utara dan Jawa

Barat Permintaan minyak kelrya sar,vit disamping digunakan sebagai bdran mentdr ind.rstri non

pangan.

Dilihat dari tebaltipisnyatemprrung atur cangkang dan kandungan minyak dalam t,uah

maka kelapa sawit dapat dibedakan dalam 3 tipe atur varitas, yakni :

1. Pisifera ciri-cirinya adalah daging tebal, cangkang sangat tipis bahkan hanya berbenhrk

' bayangan cincin dur hampir tidak bertempurung , biji kecil, inti sedang dan kandungan

minyak dalam buah tinggi.

2. Durq dengan ciri-ciri daging tipis, cangkang tebal, biji besar, inti besar dan kandungan

minyak dalarn buah rendah.

3. Taner4 rnerupakzm persilangan Dura sebagai pohon ibu, dengan Psifera sebagai pohon

Rapak. Ciri-cirinya memprmyai tempurung tipis dan kandungan nrinvak tinggi.



sedang berdasarkan wanunya arla 3 varitas kelrya sawit, Yakni : Niy,rescens, trrirescens' datr

.Alhescens. Varitas yang dipakai rurtuk tanaman komersial n lull varitas Ngrescens yang

berasal dari Afrika- varitas lainnya hanya dipakai unhrk program pemuliaan-

Unnrk mendapatlan rendemen yang tinggi dalam pembuatan minyak SorelE dipilihlah

jenis tanera dan varitas nigrescens sesuai pendapat Suyatro Risza (1994, h'4a):

Hasil pengamatan dan pengujian di beberapa rregsrlbaik di Af ika, Malaysia dan

lndonesialemilihan Tanera lari persilurgan Dura dan Pisifera (dipilih berdasarkan

berat dan liomposisi tandan yang baik) akan menghasilkan ketunman yang baik kryena

produksi minyak dan inti per hektar tinggi, sifirt perkembangan yartg. cepat, daya !uh*
ierhadap punynt it, leUar iqiuk dan populasi pokok per hektar dan komposiui minyak

serta kandungan asam lemak tidak jenuh'

Dalam literatur yang pernah ad4 biasanya proses pengolahan minyak kelapa eawit

cliielaskan secara umum tatrapan sebagai berikut ; dari bahan mentatr yaitu buah kelapa sawit

diubah menjadi t,ahan setengahjadi melalui proses penimbangan buah ma.suk, pembongkaran

buah (loading rarnp), perehwan (Serilizer), perontokan buah dari tandrr (skipping, ttrestring),

pengadr-&an (digestion), pengempaan (pnessirg), pennrnian (clarification) sehingga didapatkan

CPO (Crude Palm Oil), sehingga masyarakat tidak mengetahui bagaimana sebenarnya proseg

pengolatran rninyak sawit dar hal-hal apa saja yang berkaitan selama proses berlangsung.

Begihrjugatenhrrg rralisa labor wfiuk mengehhui muhrminyak sawit. Prosedr analisa

yang membalras khueus tenhng arnlisaminyak sawit sertamateri pendrkungrrya sulit ditemukan

secara len$<ap. Untuk ihr maka dalarn makalah ini alcan diterangkan proses pengolatran minyak

kelapa sawit beserta prosedur analisany4 sehingga masyarakat clapat mengetahui secara jetas

clal menraharni proseclur dalanr pengolahalr rninyak kelapa sawit.

Menurut E. Gtunbira Sa'id ( 1996 : h. 2) :

Minymk sawit diperoleh dzni dagng buatr kelapa sarvit (mesokarp) melalui pengempaan.
Minyak sawit kasar (CPO) terdiri dari campuran minyak, air dan serat kasar. Melalui
saringan getar sebagian padatan serat akan terpisah, sedangkan talr,gki klarifikar;i akan
nremisahkan fi"aksi minvak ke atas dar air lumpu' (sludge) ke barvah.
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B. Tujuan Penulisan.

Agar Cpg'dan PKO dapat dikonsumsi sebagai bahan makanan berupa minyak Soreng,

maka kotoran-kotoran yang terkandung di dalannya hrus dibuang atau dikurangi jrrmlahn]'a

dengan melahrkrr proses pengolahan dar armlis laboratorium dirrtaranya refinasi (pernrrniar)

alkali, refinasi fisika dan proses fraksinasi atau pemisatran dengan menggwrakan filter yang

berlapis-lapis disertai penekanan (preswe).

Unhrk ihr ditulislah makaldr ini png bertujuan unh"rk memberikan penjelasan yang tebih

lengkap dari bidang kirnia ddam proses pengolatran minyak kelapa sawit beserta prosedur

analisa laborny4 sehingga makalah ini dapat bermanfaat bagi masyarakal khususnya bagi ahli

kimia atau analis yang bergerak dalanr analisa minyak kelapa sawit.

C. Batasan Ma.salah.

Unhrk proses pengolalnan minyak kelapa sawit ini akan dibahas mengenai proses

pengolahan minyak kelapa sawit menjadi CPO serta proses refmasi fisika rurtuk minyak CPO,

dimana setiap bag*n proses akan dibahas satu persatu seciramendalam sehingga lebih mudah

urh-rk dinrergerti. Proses refinasi fisika ini menpakarr lanjrtan dari refinasi all€li dimanaunhrk

netralisasi dilahrkan dengan cara destilasi . Unhrk proses fraksinasi tidak ada penambahan zat

kinria pada p'odr"rk, pernisahan dilalorkan dengan menggunakan filter png berlapis-lapis disertai

penekanatt sehinpipia olein akan mengalir keluar sedurgkan stearein akan tertahan pada filter.

Selanjuhya analisa labor yang dilakukan meliputi; analisa bahan baku yaifu mutu dari

buah sawit yang akan diolah menj adi minyak, analisa minyak yaihr analisa minyak sawit selama

proses dari bahan baku rnenjadi bahan jadi, analisa air selamaproses pengolahan da1 anulisa

bahan dasa'. Dalant hrlisar ini akar dibahas analisa minyak yang menpakan bagian yang paling

penting dalarn mengendalikan mufu minyak goreng selama proses pengolah-an minyak kelapa

sawit.
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BAB tr

PROSES PENGOLA}IAN MINYAK SAWTT

Minyak goreng ctari bahan baku buatr kelapa sawit hauslah memenuhi standar kualitas

yang bailq urfrrrk itu dilahftanlah Proses pengoldran dan analisa labor. Minyak goreng (cooking

oil) menunrt Sru'at Kepuhrsan Direktur Jenderal Pengawasan Obat dan Makanan No :

0224018/SK/VIV9l terfrang "Pedoman Persyaratan Muhr Serta label dan Perikluun lVlokanan",

adatah minlak yarg cliperoleh dari/dengn cramenurnilon miny* nabati, deqgan tujuannnhrk

menghilanglcan baSan-b*ran logam, bau, asambebas dan zat zdwama. Minyakgorerg tersebut

juga harus sesuai dengan Standar Internasional krdonesia (Str) No. 0003-85 yang dapat ditihat

pada tabel I berilnrt:

Tabel 2.1. Daftar Standar Persvaratan Muhr Minyak Goreng.

Indikator Satuan Persyaratan

Kandurgan air o/o 0,3%o maksimum

Bitangan Peroksida nrg oks/l00 gr oks 1,0Yo rnaksinrum

0.3% maksimumJ Asarn lemak bebas o/tt

4 tlaldungan loganr negatif

negatif

norrnal

nonualWar:ra

8 Ra.qa normal

No

5 li.andungzur nrinyak p e I ikan

t

2

6 Rur/iu'onra

1

(Standar l\{utu Minyak Goreng, SII No. 0003-85)

Pengolahan kelapa salvit untuk minyak goreng atau olein terdiri dari dua tahap yaihr

pengolahan rirui tandan buah segar (TBS) menjadi CPO, serta pengolahan dari C)PO menjadi

rninyak goreng alau olein yang layak dikonsrunsi. Dalarn proses pengolahan kelapa sawit

tergartung juga pada sumber air yang memenuhi syarat unfuk produksi, dimana air terlebih
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dalrulu diolah sehingga clapat digrrnakan tlalam proses. Keduatatrap pengolahan kelapa sawit

menjadi minyak sawit tersehut adalah sebagai beriftut :

I. Pengolahan TBS menjadi CPO

Z. Pengolahan CPO menjadi minyak goreng atur Olein

A. Pengolahan TBS nrenjadi CPO

pada pengolahan TBS nrenjadi CPO ini adabeberapatdrap yang hrus dilalui oleh buah

kelapa sawit unhrk menjadi CPO. Tahap-tahap pengolahan menjadi CPO itu adaldr sebagai

berikut :

1. Penimbangan.

Sebelum buah rlimasukkur ke dalam pabrik, tandan buahhmrs terlebih datrulu ditimbang

di jembatan timbang atau Weight Bridge. Selanjutrya huah dibongkar di Loading Ramp

(Bongkaran Buah) sehingga kotoran akan teqpisah.

?. Bongkaran Buah (Loading Ramp).

Setolah tuk buatr ditinrbang, kemudian dibongku di Loading Rarnp. Pada kesempat:m

ini t 5% darijurrlah tnrk buah disortasi urtuk penilaian mttu. Selanjubrya buah dipindahkan kc

:

kerarliang lori rebusan yang berkapasitas t 2,5 ton.

Pada sortasi dinilai ruuhr buah yang meliputi keadaar buah, kematangan buah , kotoran

yang terikut dur lain-lain. Disini truah tidak bisa dibia*an terlalu luna atau lebih dari dua hari

karena akan nrenyebabkar karlar asarn lemak bebas di dalam buah akanrneningkat disebabkan

oleh enzim lipase sehingga akan menunurkan nrutu buah.

Reaksi pembentukan Gliserol dan Asarn Lemak yang dikatalisis oleh enzim lipase.

H2COOR HzCOOH
I

I

I

H2crooR

+ uJoH

H,JooH

Lemak Air Asam lemak Gliserol

{



L Perebusan(Steriliser).

Lori-lori yang telah berisi Tandan Buah segar (TBS) dimasukkan ke ketel rebusan

dengan banhran sepe'ti loko, rantai dan zonder ([.aktor), TBS dipanaskan dengan llap air yang

bertekansn 2,8 - 3 kg/cntZ.

Setiap'IBS yturg cliolah memerlukan f 0,5 ton ury air yang dilrasilkao oleh ketel uap dan

larnanya perebusan berkisar' 90 menit dengan menggunakan sistem perebusan Tiiple Picll ( 3

puncak ). yang dirn.aksud dengan I puncak adalah proses pemarukan stearn (rrap air) rrntrlk

perebusan hingga proses pengeluarannya lagi. Dintana dua puncak pefiama merupakan sarlt

pemaksann uilara-udaril yang terperalgkap di dalam steriliser urhrk keluar', sedangkan purcak

yang teraktrir adalah puncak perebusan yarg sebenarnya untuk melunakkan buah yarg merupakan

pengatur lama perebuszur (holding time).

4. Pemipilan (Stripping, Threshing).

Setelah perebusan, lori rebusan ditarik keluar, kemudian diangkat ke atas dengan

I-Ioisting Crane (Alat Pengangkat). Dengan alat pengangkat ini lori yang berisi buah rebusan

dibaliLkm di atas mesin pemipil (Thresher Dnrn). Sebelum masr"rk Ttresher Drum, tandan buah

diahrr pemasukannya dengan menggunakan Auto Feeder. Di Thresher Drum tandan buah

dibarting-banting sehingga tandrr buah dran terpipil menjadi beronclolan dan janjangan kosong.

Janjangan kosong rnelewati Enrpty Bunch Convevor (Ban berjalan janjangan kosong)

dinrasrrkkan ke dalam Incenerator'(Tempat Pengabuan) rurhrk dibakar meniruli abu.

Strclangkan buah yarg telah terpipil masuk ke dalarn Cross Botom Convryor (Pengan$att

Buah dali Bawah) kenrudian dengan melalui Fruit Elevator (Pengangkut Buah) dan Cross

Conveyor Top (Penganglnrt Buah ke Atas) diangkut ke Digester Feed Conveyor (P+nganghr

turhrk rnasuk ke cligester) urhrk selanjutnya masuk ke Digester (Alat Pencincang). Buah yang

tidak rna.suk ke Digester akan kembali ke Cross Bottom Conveyor melalui Digester Return

Conveyor yaitu alat mtuk menganglilt buah kernbali ke Cross Boftom Conveyor.
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5. Pengadukan (Digestion).

Di Digester (Alat Pencincang) berondolan tersebut clicincang sehingga daging buah

terlepas clari biji dan urenjadi bubur tetapi tidak terlalu halus (biii buah tidak hancur)'

Selanjuhrya buah yang telah menjadi bubur tersebut dima.sukkan ke Screw Press (Alat Press).

6. Pengempaan (Pressing).

Disini truah yang telnh dicincang tersebut cliprees sehingga rninyal< ztkan ktrluar karena

tekalan yang diberikan dan clengan banhran air panas minyak akan terpisah dengan ampas,

selarrjutnya rninyak dimasukkan atur dialirkan ke Sand Trap (Pernn,gkap Pasir) untuk

nrengenclapkan pasir yang terikut melalui Oil Gutter (Talang Minyak). Sedangkan ampar; buah

atar Cake dimasul&an ke Cake Breaker Conveyor (Pengangkut Ampas Buah).

7. Peurunian (Clar ilication).

Melalui stasiur teralhir ini minyak dimurnikan secara bertahap menghasilkan minyak

rawit nrentah (CPO). Proses pemisahan minyak dengan air dan kotoran ini dilakukan dengan

s istem pengendapan, senh'ifugal dan penguryan.

Unhrk rninyak dari Sand Trap Tank (Tangki Perangkap Pasir) akan dimasukkan ke

Vit:ratirrg Scleen (Saringan Getar) ,Eng merupakur saringan kotoran yang terdiri atas 3 tingkat

dengan 2 s"t'ingan yang bergetar secara vertikal unhrk mentuunkan minyak dari stringan.

Saringan pettarna akan menyaring kotoran yang kasar dan apabila masih ada kotoran yang

tertinggal ntaka saringan yang kedua akan menyaringrrya lagi, Setelah disaring di Vibrating

Screen, minyak akan nrasrilt ke Cnrde Oil Tsnk (Tangki MinyakKasar) yaqg merupakan tangki

penfluptng nrinpk da'i Vibrding Sreen s*slurn dipompakan-ke Desander (Perangkap I)asir)

di tlrude Oil 'Iank ini diberi steam unhft rneruclahkan me,rniedlkm minydr dari sludge (lurrprr).

f)esander merupakan tabung perangkap pasir yang bekerja karena daya tekan minyak

yang dipompakan secara kuat dari Crude Oil Talk sehinga rnenyebabkan gaya senbiftse yang

dapat menlisahkar minyak dengar pasir. Pasir akan berada di sebelah bawah karara lebih berat

?



6ari rninyak elal selruriurnlia dibuang ke drain (banclar'). Ivlin.vak akan dipomprrkan ke Mixing

Tank (Talgki pencarnpuran) clan Erabila rnasih kotor akan dikenrbalikan ke Cnrde oil Tank

Mixing Tank nrenrpakan targki penampung sebelum nrirryak dialirkan ke Contimrous

Clarifier Trnk arau CCT (Tangki Larjutan untuk Penrbersihm). Minyak di Mixing Tank beras'al

<lari Desrurder drur Reclainr Oil'fank (Tmrgki Peqgutipan Minyak). Disini cliberikan steam rurhrk

menruclahkan menti s ahkan nrinyak.

Drui Mixing Trurk minyak ditenrskan ke CCT untuk memisahkan rninyak dari sludge,

yang menrpatran tan$<i besar dengan kapasitas 500 ton CPO. CCT diberi pengaduk dengan

kecepalan 4 rprn d'an steam unhrk nrempercepat pengendapan sludge sehingga lebih rnudah

terpisalr dengan rninyal,, Minyak akan rnengalirke Pure Oil Tank (tangki Minayk Bersih) yang

merupakan tan# penampturg rninyak melalui d<imer / corong pada bagian das CCT yang dffpat

diahu'ketinggiarurl,a- fiedangkan sludge akan mengalir ke Sludge Oil Tank (Tangki Minyak

Kotor) nrelalui Uuder Flow yaitu corong padabagian bawah CCT. Pada Sludge Oil Tank ini

nrasih ada sebngian keeil minyak, rehingga diberikan steam untuk memudahkan pemisahan

nrinyak dari sldge, selnnjufiryaminyak dari Sludge Oil Ta* dialirkan ke Desarder danmasuk

ke Decrurter FeeclTank (Tmgki Urnpan Decanter) yang merupakan alat penffnpung sementara

urirtyak valg Lrerusd dari Desrurder nrenuju ke Decanter (Alat Pemisah Minyak) . Di Decanter

ntinyak akan dipitalrkan antara ntinyak, sludge, air dan solid dengan sistem kerja secarn

senbifuse. Dimara rninyak dengan BJ yang lebih kecil akan berada pada bagian paling luar

kenrudian dialirkan ke Reclimed Oil Tankyug merupakantargki penrnpugan sebelumrninyak

dialirkan ke Pure Oil 'Iank.

Di Pure Oil Tzurk diberikan steam sehingga minyak bersih cepat rnemisah dari kotolan.

Minyak bersih padabagizur atas selaniuhrya dialirkan ke purifier yang menpakan ald pemisah

anta'a rninyak dengan air atau sludge yang bekerja secara senkifuse vertikal. Minyak yang

utempunvai berzrt,lenis yang lebih kecil dari sludge akan berada di bagian atas tangki dan

I



kcrnrucli.an <lialirlqm ke Flod Tark (Targki Apung), sedangkur sludge dan air di alirkfft ke drain

(bandar).

Float Tanlt merupakan tangki penampungan minyak sebelum masuk ke Vacuum Dryer

(Pengering Vakum), ilisini terilryat flod atau pengapurg ymg akan menghr pernasukan minyak'

apabilaminyak dialirkar }e FloatTarrk makaFlod akan d<annaik sehinggaminyak dapd masuk

ke vacuum Dryer. Apabila rninyak tidak adq maka float akan hrun clan menuhrpi lubang

pemasukan nrinyalc ke Vacuum f)ryer, sehingga Vacuum Dryer tidak dimasuki udara atau tetap

vaktun,.

Di Vacuunr Dryer , rninyak yang nrasuk clari Float Tank akan divahunkan dengan menunmkan

tekanan hingga -675 nlnHg sehingga air akan mudatr menguap. Selanjutnya minyak yang telah

selesai clivakurnlon ini diponrpalmn ke Storage Tankyangmerupalun hn$d penanpungan CI)O.

Setelah minyak sampai di Storage Tank, berakhirlah proses pengolahan buah kelapa sawit

menjadi CPO, disini CPO sudah siEr urhrk di-iual atur diolah m:njadi Olein.

B. Pengolahan CPO menjadi Olein

Agar CPO bisr digrrnakan sebagai bahan makanan, kotoran-kotorar yurg terkandung di

dalanurya huus dibururg alau dikurangi jumlalurya Secara umum proses peningkatan mufu

minyak sswit ihr dilakulqn dengm tahapan sebagai berilot, proses refinasi atar pemurnian dan

fi'al,sinasi atau pemisahan.

l. Proses Refinasi

Belakangan ini di Indonesiatelah diperkenalkan proses Refinasi Fisika dimana dalam

proses ini netralisasi dilahrkan secara destilasi.

Miryak sawit kamr dibe.ri asam fosfd urtuk menghilangkm fosfifid4 bubuk logam halus

dan lain'lain. Penambahan asan tbdal ini menpakan proses penarnbahm ion senam4 sehingga

dengan adanya ion senarna mengakibatkan Ksp (Konstanta hasil kali kelarutan) dari fosfatida

lrertanrbah besal sehingga lebih cepat nrengendap. Minyak yang zudah dibersihkar ifu kemudian
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dihilan,gkan wiuna nrenvoloknva dengan pasir penrucat. pasir pemucat ini bekerja secarir

adsorpsi dengan ntenarik zat wama seperti BetaKaroten sehingga dapat merjer:rihkan minyak.

Selanjuhrya asam.lemak dihilurgkan dengan destilasi uap dalarn kondisi tekanan rendah 2-6

mmllgpadasulu 240oC - 260"C. Asam-asan lemak ini dapd di destilagi lcarenaumrunnla. mam

lemak dari Ca, C5, Cfs dal C1e yang mempruryai bernt nrolekul da: daya ikat yarg renclah antar

molehrl sehinggamembrtrrhkan panas yarg sedikit rnhrk mencairkan histal-laistalnla sehingga

titik leburnya rendah. Dengan penggunam teknik destilasi nraka asam-a.sam lemak bebas ini

dapar dipisahkan dari minyak sawit (asrrn oleat, stearat dan lenoleat).

Asarn lernak bebas yang sudah terpisah bersama dengan zat-za| lainnya merupakan

destilat asam letttak yang mengmdung asam lenrak sekitar 80-90o/o.Netralisasi dan deoclorasi

ini merupakan proses berkesinambungan dan selarna itu proses destilasi uap telah

menghilangku zar-zat pernbau dan zat-zat lainnya yang mudah menguap.

Proses refinasi fisikaini terdiri ahs 2 hhap, yaitr Tdrap pennrcdan (Bleaching Section)

dan Tahap Penghilangan Bau (Dedorizing Section).

- Tahap Peurucatar (tlleaching Section)

Pada taha4l ini terjadi proses pemucatan / pemutihan clari minyak bahan bahr yang

hendak diproses, dengan cara penggunaan bahan-bahan kimia Bahan-bahan kimia ihr ben4ra

; Bleachilg &lrtlr yang merupakar tmah pemr^ilih yang berguna wrhrk pennrcabrn dan nrenurunkan

anpfta warna dari minyak dengar penrakaian 0,5 - I vo perton cpo, ka.bon aktif yang berguna

unnJr menunlrkafl anpka wamanrinlak serta unfuk mengkilatlcan miqrak dengan kadar pemakaian

0,4 - 0,6 o,''o per ton L-po dan asam phosphar yang berupa cairan kimia yang berguna unhrk

penafikan asanl-asiur yang ter*andung clalam minyak bahan baku tersebut denga, kadar
pemakaian 0.0-5 - 0,1 !t: per ton CpO.

- T.hnp Penghilangan llau (Deodorizing Section)

Menpakar proses rurtuk rnurghilangl€n bau clan urhrk rnanarik asam-zaam lenrak bebas

parla lenr;ler.irlrrr I inggi.
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J. Proses Fraksinasi

Setetsrh nrinyak snrvit clari proses refinasi selanjutnya mirryak sawit dilakukan proses

fragsinasi. puttrna srrkali rniqak sawit tersebut ditarrpung dalantargki cristaliser (penghishl)

dengan kapasitas 50 ton ruin-vak kemudian clidinginkan perlahan-lahan. dari suhu masuk 70oC

hinggga suhu sekitar 30oC, climana pada suhu ini minyak sawit yang telah mengalami proses

refinasi tersebutlRBDPO akan terpisah menjadi Lbagiuyaitu nnD Olein dan RBD Stearein'

RRD Olein menpunyai titik behr t 10oC seclangkan RBD Sterein menpunyai titik beku sekitsl

30oC, sehingga pada temperatur yang dihrrunkan tersebut RBD Stearein akan membekU

sedangkan RRD Olein tidak. Pada saat ini banr daprrt dipisalrkan antara Olein dan Stareiu.

Dali cristaliser den$an menggunakan pompq urinyak dimasukkan ke Membran Filter

Press yartu tilter kain yang berlapis-lapis clengarr menggutukan tr#r, atau prtessure sehingga

Olein akan mengalir keluar sedangkan Stearein akan tertinggal di filter. Biasanya untuk sahr

cristaliser diperlukan 2 atau 3 kali pemfrlteran. Setelah Olein semuakeluar, makaMembran

Filter dialiri rninyak panas sampai tenperatur 60"C sehinga sisa-sisa Stearein yang bfiinggal

pada kain filter akan mencair (titik cair Stearein sekitar 550C).

Selartaproses pengoldran di atas sejak dari tandar buah menjadi minyak sawit mentah

(CPO) hingga rnenjadi Olein, petugas labor terus memantau muhr minyak, clengan mengambil

sampel-szunpel selama selang waktu tertentu dan dianalisa di laboratorium.
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BAB III

PI{OSE,S ANALISA LABOR MINYAK S.AWTI'

Agalisa labor untuk pembuatm rninyak sawit arlalah sangat vital, dapat dikatakmr labor

ailalah otak yang mrrrnberikan petrurjuk-pehmjuk penting agar suahr prose8 pengolaharr kelapa

sawit menghasillcan produk clengrr nLtu yang baik Pada analisa labor irri dilakukan pengecekan

mutu nrinyak selarrn p'oses berlangsurrg satapemgecekm terhadry minyak yang akm dipaszutan

atagpun minyak yang masuk yang akan diolah. Disamping ihr analisa labor untuk pengolahan

kelapa sarvit juga menjaga rnutu air yang digturakan selama proses dan keperluan sehari-hari.

Pada bab ini akan dibahas analisa minyak. Pada analisa minyak ini dila[rrkan uji-r1ii

antara lain : Asam Lernak Bebas (Free Fat! Acid . FFA), Angka Peroksida ( Peroksida Valtre

, PV), .Angka Iodin ( Iodine Value , [V ), Kadnr Air ( Moishre ), Kadar Kotorzut ( Impurities),

Kadar Minyak, Warna ( Color ), Titik Leleh ( Melting Point ), dan Titik Belar ( Cloud Point ).

Unhrk analisa minyak sarvit ini terlebih dahulu dilakukan pembuatan larutan standar'

dengan I angkah-langkah sebagai berikut.

a. Penyiapan larutan NaOH 0,1 N

Ditimbang 4 Ssun NaOI{ dalarn gelas pialr 100 ml, lalu ditamba}rkan 50 ml aquades

kemudian dikocok hingga lrut sempruna" dimasulskan dalam labu ukur 1000 ml, diencerkan

dengan aquades szunpai tanda batas.

b. Standarisasi NaO.H dengan Kalium Hidrogen Phthalate

KIICsIIaOq dikeriqgkan dalam oven bersuhu 120"C selama 2 jarn, setelalr itu dinginkan

dalanr rJesikator, lalu ditimbmg Eecara akru'at 0,4 grarn tsfi(lsHaOq claltun erlemreyerr 250

ntl, kr.ntuclian ditarnbal*ur 50 url aquades dan beberapa tetes indikator Phenol Pflralein (pp)

I 96, gurakm stirer dan aduk I.:IIqlIaOa hingga larut sempumq titasi durgar la-uhn NaOH

hingga terbenhrk warla merah muda- Dengan perhitungan sebagai berilert :
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W (tsJ{CeILq0.r) x 1000

Normalitas NaOH : ---------
V (NaOH) x204,229

Dirnana:

W (KHCgI{,rOq) = Berat Kl{Ct}IaOa dalam,gram

V (I-lai-rH) = Votume NaOH dalam ml

?1)4,229 = Berat Ekivalen KlICelIrOq

c. Penyiapan lanrtzurNarSzOi x N

Ditimbang Eecam akryat y grrn NaaS:Or dalam gelas piala 200 ml, dilanrtkan dengan 100

ml aquades lalu clipindahkan ke dalam labu utar I liter, kemudian diencerkan dengan

aquacles sampai tandabatas, tambahkan 0,.5 rnl CHCI3 tmtuk menstabilkan ltuutan, simpan

clitempat yang gelirp semalatlan sebelum digunakan.

Berat NaaSzOt clan volume total larutan unhrk pembuatan x N NaaSzOt adalah setragai

berikut

Tabel 3. I Pembuatan NazSeOg

Nornralitas NazSzOc BeratNazSzOr Volune

0.01 N

0.1 N

2,40 gram

74,90 gram

I liter

I liter

d. Standarisasi NazSzOi dengan KzCrzOz

KzCnOz dikeringkan dalam oven pada suhu l20oC Felama 2 jwn kemudian didinginkan

dalanr clesikdor, W garnKzCreOz ditimbang dalam erlenmeyer 250 rnl, ditambalrkan 50 ml

aquades dan dikocok hingga lanrt sempurna" kemudian ditambahkan 10 ml HCI 10% atar

3 rnl HCI pekat dan 40 ml larutan KI l0 %. Diaduk selama 5 menit dengan menggunakan

magretik stirer unhrk menghomogenkan larutan. Ditikasi dengan NazSeOs hingga warna

lnrning hampir hilang, ditambahkan beberapa tetes larutan indikator kaqii, dan lanjutkan

tihasi sampai warnabiru tepat hilang.
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standar.isasiNazszor dan berat Kzcrzoz adalah sebagai berikut :

Tabel 3.2 Standarisasi NazSzO3 dengan KzCrzOz

W (KzCreoz) x 1000

Nonnalitas NaaS:Os:
V (Na2Szo3) x 49,032

Dimana .

W (KaCrzOz) = Berat K:CrzOz dalam gam

V (NaaSzOr) : Volume NazSzOg dalam ml

49,012 : Berat Ekivalen IftCraOz

r). Penyiapan XNHzSOq

Diketahui Normalitas HzSOq pekat adalah 36,02 N.

Dengan menggunakan nmus dibawatr ini, makadapat dibuat larutan H2SOn padaberbagai

konsenta.Ei.

Membuat I liter HzSOc XNormal :

NlxVl =N2xV2

36,02 x Vl : X x 1000rnl

X x l()00 ml
V HzSOq pekat :

36.02
t. Penyiapan HaS04 X %

Diketahui Persentase HzSOq pekat adalah 96orlo.

Dengart menggrnakan runus dibawah ini, makadapat dibuat lanrtan HzSOc padaberbagai

konsentrasi.

l4

Standarisasi Na:SzOi Berat KzCrzOz

0,01 N

0,1N

0,020- (J,023 ,gram

0,20-0,23 gram



Merubuat I liter HzSO.r X %:

37o/q xVl = X x1000ml

X x 1000 ml

V HzSClo pekat =
16,02

g. Penyiapan H(ll X N

Diketahui Normalitas HCI pekat. adalah 12,076 N

Dengan menggunakan rumus clibawah ini, md<a dapat dibudt larutan HCI pada berbagai

konspnffasi

Membuat I literHCl XNormal:

NlxVl=N2xV2
12,0'16 x VI : X x 1000m1

X x 1000 ml
V HCI pekat

L2,0?6

h. Penyiapan HCI X 7o

Diketahui Persentase HCI pekat adalah 37 o/a.

Dengan menggunakan rumus dibawah ini, maka dapat dibuat luutar HCI pada berbagai

konsentrasi.

Membuat I liter HCI X o/o:

NlxVl:N2xV2
j7% x Vl = X x 1000m1

X x 1000 ml
V HCI pekat

36.02
Setelah beberapa larutan standzr di atas dibuat, mnka dilahrLanlah analisa terhadap

rnin-vak sarvit seperti berihrt ini 1it UirT ,-;.'

, ! ED HJII. i
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rL Asiln Lernak Bebas ( Free Fatty Acid 'FTA)

- sanrpel dipalaskan pacla suhrr 60-?0"c unhrk menghomogenkan sampel'

- Ditimbang x grarn sampel clalam erlenmoyor 250 ml'

- Ditambarrkan 50 ml Etanol net.al, kemudian dipanaskan di atas Hot Plate urhrk

menghomogenkur sampel pada sutru 60oC'

- !-ltetes indiketor PP ditambatrkan lalu ditiffasi dengan lanrtanNaoH yN hinggatarnpak

warnamerah muda

Berikut ini adalah tabel dari masing-masing sampel yang hanrs ditimbang dan normalitas

dari NaOH urhrk titrasi masing-masing sampel'

Tabel 3.3 Berat Sampel MinyakUnhrk analisaFh'A

Sampel Berat Sampel (x) Normalitas NaoH (y)

CPO

R3D

5 gram

15 gram

0,1N

0,01N

Menetralkan etanol :

Ditambdrk an}-3 tetes indikdor PP pada etanol yang akm dinehalkur kemudian perlatran-

lahan ditambahkan larutan NaoH 0,01 N ssrnbil dikocok hingga terbenhrk wama merah

muda

Perhihrngan :

25,6 t N(NaOH) x V (NaOH)

% FFA
w (Sampel)

b. tuigkaPeroksida ( PeroksidaValue ,PV)

- Sarnpel dipanaskan pada suhu 60oC, saring jika ada kotoran.

- Ditimbang 5 gtanr sampel dalam erlenmeyer 250 ml.

- Ditambahkan 30 ml Asarn Asetat : Khlorofornr (3:2), dikocok hingga srnpel laut senpurna

- Ditambahkan 0,-5 ml larutan tsI jenuh. Dikocok larutan selattta I ntenit, kemudirur

ditambahkan -10 rnl aquades.

I6



r?z /u lty I ' 
/.t

Ditanrba'kan 2 ml irrlikatorkanji 1 %o, kocok lryi. Ap&ila wrna larut,n benrbah menjadi

hitam beruti minyak terah teroksid0Ei. sedangfian bila ruutarirtidak berubahwa*a berarti

minyak bohuuterokeidasi, catat PV = 0 dan tidak perlu ditifasi'

Dititusi derga[Naa$zos 0$1 N hinggawrnahitarn tspathilang selarrptitsasi herlanguutg

lanrtan hanrs dikocok dengan ratz- calatvolume Nazszol yang terpakai'

Lalorkan hal yang samaunhrk blanko'

Pertrittrngan : (V'B) xN x 1000

PV=
w

Dimma : V = Volume NazSzo3 unhrk surryel

B = VolumeNazSzOl unhrk blanko

N = NormalitasNazSzOl

\[ * Beral rampel

c. Alrekaloclin ( Iodine Value)

- Srnpel dipanaskanpada a*ru 60-70"C sansil dihomopnkar, saring jikaadakotorm dalam

sunpel.

- Ditimbang 0,4 gram unhrk RBDPO, Olein dan Sterin, dan 0,5 gfam untuk CPO'

- Ditarnbahkan 20 nrl CClq wtuk melarulkan sampel. Kemudian pipet 25 ml larutan Wijs ke

dalam ertenmeyer, kocok hingga rata

- Lanrtan disimpan ditempat yang gelap selama 30 menit.

- Setclah penyimpunan, ditambahkwr20 ml lanrtm KI 10% dan 100 ml aquades.

- Dititrasi elenganNqszOr 0,1N hinggawarnahrning dari Iz hampir hilang. Tanrbahkan I-2

ml indikator kanji 1olo dan lanjuftan titrasi hingga warnahitam tepat hilang. Calarl volune

NazSz Ol yang digrrnakan.

- Lakukan prosedu'yrrj ru*uunhrk blanko.

Perhihrngan : 12,69 xN x (B - V)

k
Ifi;.
f,t

J*

IV-
Lon' 'iw

I - i', 
jl"

x
',1
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Dirnana : V : Volume NaaSzOl unhrk sampel

B = Voltune Na2S2o3 untuk blanko

N : NorrnalitasNaaSzOl

W = Berat samPel

d. Kadar Air ( Moisture)

Metoda Oven.

- Cawan unhrk sarupel dikeringkan dalam oven bersuhu 105 oC eelama I jam

- Kemudian didinginkan dalam clesikator, ditimbang beraturya (w).

. Ditimbang sampel sebanyak 5 gr dalam cawan tersebut, calat beraftrya (S).

- Dimasulkan sampel besertawadahnya dalun oven bersuhu 105 oC selama 3 jam

- Lalu didinginkan dalam desikator, dicatat berafrya (W1)'

MetodaHot Plale

Cawan unnrk sampel dikeringkan dalam oven bersuhu 105 0C selama l jam

Kemudian didinginkan dalam desikator, ditimbang beratrrya (W)-

Ditirnbang sampel sebanyak 5 g dalam c&wan tersebut, dicatat beralrrya (S).

Lalu clipanaskan sampel di atas Hot Plate hingga semu.:l gelembung udat a dalanr sampel

hilang dan dijaga agar minyak tidak ikut menguap.

Didinginkan pada srrhu kamar dengan kipas angin, kemudian ditimbang beratrya (Wl).

Perhitungan: (W+S)- Wl
Kadar Air = x 100%

S

e. Kadal Kotoran ( Impu'itis)

- Dibilas Gooch (lrucible besefta kerta.s saring Wrahnan GFiC dengan heksrura, dar

dikeringlcan dalam oven bersuhu l05o C selarna I jarn, didinginkan datam desikator drur

ditimb ang berahrya (Wa)
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Diparuskan sampel padasuhu 60'?0oc, kemudian ditimbarg berdrya 10 gram dalam gelas

piala 50 ml

Ditsnbahkan 30 ml heksura, dikocok uotuk merrghomogerrkan sampel'

Diruing lmrtan ihr dengan menggurakan Gooch crucible dengan banhran pompa vatsum,

kemudian bilas gelas piala tadi dengan l0 mt heksura' tatu dimasuld(an dalam Gooch

crucible. Diulangi beberapakali hinggagelas pialabmsih dari sampel'

Kemudian keringkm Gooch Crucible dalam oven hingga berat konstan selama I jun'

Ditirnbang berat Gooch crucible tersebut

Perhitungan: lllb ' Wa

Karlar Kotoran = -----il--il;;i- -- x 100%

f Kadar MinYak

. Dikerirgkan la5n1 elnetrdtsi dan beberapabutir bdu didih dalam oven bersrhu 105oC selama

1 jun, didinginkan dalam desikator, ditimb4g berafrrya (Wo)'

- Ditimbarg aampel s*anpk 5 sun utuk Oit Loss WetBasis (0LWB) atar diarnbil sunpel

bokas pnontun ka&r airuntuk Oil Lus Dry Basiu (OLDB). Dibrngkus dongankertm tisu

atau kertas saring dm dimasulckan kedalam ftimbel'

- Dimasukkan thimbel dalam soklet, diekstraksi selama 6 jum dengan menggunakan pelarut

heksana, lalu semuaheksan dalam lahu dianrbil dengan cala peluuapan, kettrudian labu

dimasukkan dalam oven bersuhu l05oc selama 3 jarn

- Didinginkan dalam desikator, ditimb4g berafirya (Wl).

Perhitungan: Wl - Wo
KadarMinvak= x 10F/o

W Sampel

g. Wama( Color)

- Jika sampel tidak cair pada suhu kamar, maka sampel dipanaskan pada suhu 60oC hingp;a

sampel cair. Sampel lrarus bersih dan tidak mengandung kotoran-

t9



sampel climasul&an ke dalam glass cell. unhrk cPo digrrnakan glass cetl 1 inci dan rurtuk

RBD digrurakan glass cell ukrl'ur 5 % inci'

Gund<an Lovibond TintometerModel E ditenh*an rrvuna sanpel dengor mencocold'cannya

dengan warna stmdar pada Lovibond hingga warna kedumya persis Eama'

Unhrk CPO digrlrrakan perbandingnnwarna standar pada lovibond , hning : merdt = 1 : I'

Unhrk RBD digrurakan perbandingan, ktrning : merah = 10 : 1'

h. Titik Leleh (Melting Point).

sampel dipanaskan hinggatemperatur 60"c dall sampel harus bebas dari kadaf kotorarr'

Kemuclian clicelupkan pipet kapiler pada eampel sedalarn 1 cnt, selanjutrya didinginkan

sampel pada pipet tersebut pada kulkas hingga sampel membeku.

Sediakanbeker 500 ml dan isi dengm aquades sangrai batas, selanjdnyadipanaskrr secara

perlahan,latun rti atru Hot Plate dan digmakm stirer urtuk pengadukan sehinggapanasnye

merata,

Sanrpel dicelupkan pada air dalam beker dengan mengikatkan pipet kapiler pircla

tennometer

pu'hdikal sampel pacla pipet tel sebut sanpai sanpel tnencair dan meranrbat naik pada pfuet

kapiler.

Temperatur pada saat ranpel mulai merambat naik itulah titik leleh daripada sarnpel

i. Titik Beku ( Cloud Point).

- Dimasuk*an 60 ml sarnpel ke dalam gelas piala 100 ml.

- Dipanaskan sampel tersebut sehingga sulu mencapai 130"C di atas Hot Plate.

- Didingini{an air prxlaWater Bailr sehinggasuhuryamencapai '/, MipaAatitik beku ntinyal<,

yaitu pada suhu 4-5oC unhrk Olein dan 5-7"C rrnhrk minyak kelapa atau minyak putih.

zo
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selanjutryasarnper minlmk yang terdr pailsr tersebut didinginkan terlebih dahuru pada sutru

kamar dengan nrenggunakan kipas angin hinggatenrperatur sampel menjadi sekitar 30oc'

Gelas piala yag berisi uampel tersebut clicelupkan padawater Bath sedalam * 415 bagian

salrbit diaduk flengur lrenggUnakan termometer, hingga san'pel nrenjadi belcu padt saat

ternrorneter y.rrg diletar.4r* dite'ph-tengalr terrnometer tidak l.'lihatan lagr, ihrlah titik beku

untuk nrinYak telsebut.
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BAB IV

PEMBATIASAN

Prosespengolalranminyaksawitadatahsuatuteknologiterapanyangdidalamnys

berperarberbagaidisiplinilmqdiantararryaadalahilmukimiaSejakbuahsa,*,itditimbangdan

ditempdkan di Loadirrg Rarnp hingga diolah menjarli Olein yang siap untuk dikonsumsi' proses

kimiatidak bisa direpaskan clarinya salah satu contohnya adalatr padaLoading Ramp' Kadar

minyd< *alam buah dapat berkurang hingga sekitar r0% disetrabkan oreh panas matahari, rdr

hujan, l*ka pada buah yang rtapat meningkatkan keaktifur dari enzim lipase setringga

menglrarilkan aEam-a8arn lenrak bebas yang ctapat menurunkar mutu minyak sawit dan

herp engaruh b es ar p ada pros o s p engo I ahan se lanjuhya'

Makalah ini membdlas proses pengolatran minyak sawit unhrk murdapatkan olein yang

merupakan salah satu hasil dari buah kelapa sawit dari sekian banyak produk kelapa sawit

luinnyu, selain murgoldr cpo clipabrik kelryasawit juga dilal$lan pngolahan lainnya, seperti

pengolahan inti yang menghasilkan PKo, pergolahan limbah padat dan cair, pengolahan air

unhrk proses dap lain-lainnya yang semua dilakutran Eocara berkaitan antara satu sarna lain

dalam satu pabrik kelaPa sawit.

Seperti clijelaskan padabab sebehunnya, pengolahan minyak sawit CPO pada pabrik

moclern turhrk menrlapatkan muhr minyak sebaik murrykin' Selama proses, peralatan tersebut

dioperasikan oleh pekeda pabrik dengan banhrar tenaga labor unhrk menglcondisikar alat yang

digUnakan padakeadaan yang optimal untuk mendapatkan mutu terbaik'

Jadi analisa laboratorium morupakan otak dari proses pabrik. Tanpa adanya l&or maka

proseE produksi kelapa saryit tidd< berjalan secaraBempurnaunhrkmendapaftan minpk sawit

clengan mutu terbaik Petugas laborianalis melakukm berbagai macam analisa dan percobaan

baik dilapangan i pabrik maupu dilaboratorium. Pemeriksaan dilalorkan selama proses

berlangsrng yaifu; pu*#kru*bahan balor seperti tandanbuh s'awit ymg masuk, pemeriksaan

mutu minyak, pemeriksaan muhr air, pemeriksaan bahan dasar dan materi-materi pendukung
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unhrkproses pengorahan. Jikad*arokan percobaan-pa-cobaar tertentu d*apurgar/pabrikunhrk

rnendapatkan kondisi pemakaian atat yary optimal'

Diharapkan dengan adanya makalah ini, maka masyarakal atau lrerminat pada proses

pongolahan minyak kelapa sawit ini akan mendapatkan masukan yang lebih mendalam dtri

proseE pengolahan rninyak kelapa sawit ditinjau dari bidang ihnu kimia'
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BAB V

KJ,SIMPI]LAN

Proses pengotatranmirv* gorenSyargberwal clari kelapa sarit adaldr sebagai berih*:

dari barran mentah yaitu truah kelapa sawit diubah rnerrjadi bahar setengatr.iadi dengan proses

penimbangan buatr masuk, pembongkaran buah, perebusan' perontokan buah dari tandan'

penprldcarL pengBmpaan, pemuniar sehingga didapail<an cPo 1'urg ditrasilkun clari daging buah

sawit dan plr.o yang dihasilkan dari inti buah sawit. selanjtffrya bahan setengah jadi itu diubalt

menjadibahanjadiyaitrrrninyakgorenghrningatauoleirrdariCPodarrminyakgorengputih

atar RBDPO dari PKO

selanjutnya cllo dan PKO tersebut diproses lebih lanjul sehingga dapat dikonsumsi

sebagai bahan makanatt, kotoran'kotoran yang terkandung di dalamnya harus dibuang atau

dih*angijumralurya dengan merahrkan crengar proses refurasi (pan,rni'an) dengan cararefinasi

alkali clan refinasi Fisikq dar proses fraksinasi dau pemieahur dengan menggunakar fiter yang

berlapis-lapis disettai penekanan'

selama proses pengolahan bahan mentah menjadi bahan jadi analisa labor sangat

diperlukan SBlah safir dal i uralisa te,rsebut ad&lah analisa minyak sawit' Pada analisa minyak

sawit ini dilalnrkan u.ii-qii sebagai berihrt: asam lemak bebas, angka peroksida, angka iodin'

karlar air, karlar kotoran, kadar rninyak, wanra, titik leleh,dan titik beku'
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