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SUMMARY 

 

THE EFFECT OF CITRIC ACID CONCENTRATION ON THE QUALITY 

OF COOKING OIL FROM CRUDE COCONUT OIL  

 

Adelvin Mahatantri: Supervised by Dr. Zainal Fanani, M.Si 

Departement of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Science, 

Sriwijaya University   

x + 58 pages, 13 tables, 18 figures and 7 attachments 

 

The research on the effect of citric acid concentration on the quality of cooking oil 

from crude coconut oil has been carried out. The purposes of this study were to 

determine the effect of citric acid concentration on the content of water content, 

free fatty acids, and to determine the fatty acid content in the refining of crude 

coconut oil into coconut cooking oil. Crude coconut oil needs to be refined to 

obtain good quality oil. The refining stages include degumming to remove gum 

and phospholipids in the oil, neutralization to degrade free fatty acids from the oil 

and separate unwanted residues, bleaching to reduce the level of coloured 

pigments and remove unwanted contaminants, and deodorization to remove 

odorous contaminants from the oil. Water content and free fatty acids are 

important factors in determining the quality of cooking oil. The experimental 

method was employed by using variations in citric acid concentrations of 0.2%; 

0.5%; and 1% in the degumming process and using KOH as a caustic base in the 

neutralization process. The water content was measured using the gravimetric 

method, free fatty acids were analysed by acid-base titration, and fatty acid 

components were analysed by GC-MS. The results showed that the variation of 

citric acid concentration had a significant impact on the water content and free 

fatty acids in cooking oil refined from crude coconut oil. The application of citric 

acid with low concentration showed that free fatty acid and water content 

decreased at 0.2% concentration by 0.25% and 0.04%, respectively. The water 

content met the requirements of ISO 8904-2020, which is 0.3%, but the free fatty 

acid content did not meet the requirements of ISO 8904-2020, which is 0.1%.  

Fatty acids contained in coconut cooking oil refined from crude coconut oil 

consisted of caprylic acid 12.7%, capric acid 9.42%, lauric acid 45.59% and 

palmitic acid 1.82%. The main fatty acid content in coconut cooking oil is lauric 

acid.he level of similarity between the coconut cooking oil produced in the study 

and packaged coconut cooking oil based on aroma was 13.3% and colour was 

46.7% based on organoleptic tests. 

 

Keywords  : Crude Coconut Oil, Water Content, Free Fatty Acid, Fatty Acid  

Citation  : 60 (2005-2023) 
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RINGKASAN 

 

PENGARUH KONSENTRASI ASAM SITRAT TERHADAP KUALITAS 

MINYAK GORENG DARI CRUDE COCONUT OIL 
 

Adelvin Mahatantri: Dibimbing Oleh Dr. Zainal Fanani, M.Si 

Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya 

x + 58 halaman, 13 tabel, 18 gambar dan 7 lampiran. 

Penelitian tentang pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kualitas minyak 

goreng dari crude coconut oil telah dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kadar air, asam lemak bebas, 

dan menentukan kandungan asam lemak yang terkandung pada pemurnian crude 

coconut oil menjadi minyak goreng kelapa. Crude coconut oil perlu dilakukan 

tahap pemurnian agar didapatkan minyak dengan kualitas baik. Tahap pemurnian 

yang dilakukan diantaranya degumming untuk menghilangkan gum dan fosfolipid 

dalam minyak, netralisasi untuk menurunkan asam lemak bebas dari minyak dan 

memisahkan residu yang tidak diinginkan, bleaching untuk mengurangi tingkat 

pigmen berwarna dan menghilangkan kontaminan yang tidak diinginkan, dan 

deodorisasi untuk menghilangkan kontaminan bau pada minyak. Kadar air dan 

asam lemak bebas merupakan faktor penting dalam menentukan kualitas minyak 

goreng. Metode eksperimen dilakukan dengan menggunakan variasi konsentrasi 

asam sitrat 0,2%; 0,5%; dan 1% dalam proses degumming serta menggunakan 

KOH sebagai basa kaustik dalam proses netralisasi. Kadar air diukur menggunakan 

metode gravimetri, asam lemak bebas dianalisis dengan titrasi asam basa, dan 

komponen asam lemak dianalisis dengan GC-MS. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa variasi konsentrasi asam sitrat memiliki dampak yang signifikan pada kadar 

air dan asam lemak bebas dalam minyak goreng hasil pemurnian crude coconut oil. 

Penggunaan asam sitrat dengan konsentrasi rendah yaitu 0,2% menunjukkan kadar 

asam lemak bebas juga rendah yaitu sebesar 0,25% dan kadar air sebesar 0,04%. 

Kadar air tersebut telah memenuhi SNI 8904-2020 sebesar 0,3%, namun kadar 

asam lemak bebas belum memenuhi Standarisasi Nasional Indonesia (SNI 

8904-2020) yaitu 0,1%. Asam lemak yang terkandung dalam minyak goreng kelapa 

hasil pemurnian crude coconut oil terdiri atas asam kaprilat 12,7%, asam kaprat 

9,42%, asam laurat 45,59% dan asam palmitat 1,82%. Kandungan asam lemak 

utama pada minyak goreng kelapa adalah asam laurat. Tingkat kemiripan minyak 

goreng kelapa hasil penelitian dengan minyak goreng kelapa kemasan berdasarkan 

aroma sebesar 13,3% dan warna 46,7% berdasarkan uji organoleptik. 

 

Kata Kunci : Crude Coconut Oil, Kadar Air, Asam Lemak Bebas, Asam Lemak. 

Sitasi  : 60 (2007-2023) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

I.  Latar Belakang 

Kelapa dikenal sebagai tanaman perkebunan dengan luas lahan terluas di 

Indonesia, lebih besar dari karet dan kelapa sawit, serta merupakan tanaman 

budidaya kedua setelah padi. Kelapa yang diproduksi di Indonesia, terhitung 

sekitar 65% digunakan sebagai keperluan rumah tangga, dan sisanya diekspor 

sebagai kelapa yang akan dimurnikan dan disuling. Pengolahan produksi kelapa 

terbilang memiliki nilai tambah yang kecil karena produk dasarnya berupa kopra 

(Polii, 2016). Kelapa yang diolah oleh beberapa petani kebanyakan menjadi 

minyak kelapa yang memiliki kualitas rendah yang dapat dilihat dari warnanya 

yang kecokelatan dengan waktu penyimpanan kurang dari 2 minggu. Penyebab 

terjadinya hal tersebut adalah pemurnian minyak dilakukan secara tradisional. 

Minyak kelapa dapat dikatakan sebagai hasil olahan kelapa yang tergolong 

sebagai bahan pangan bermanfaat dan minyak paling sehat. Kelapa yang diolah 

dengan baik akan mingkatkan kualitas minyak kelapa yaitu jernih (tidak 

berwarna), rendahnya kandungan kadar air dan asam lemak bebas (Karouw et al., 

2019). 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Gambar 1. Kopra 

 Produk oalahan kopra atau daging kelapa yang kering disebut minyak kelapa,  

termasuk senyawa trigliserida yang terdiri dari variasi asam lemak, di mana 90% 

susunannya berupa lemak jenuh yang terdiri .dari komponen yang bukan lemak 
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seperti sterol (0,06-0,08%), gum, tokoferol (0,003%), fosfatida, dan asam lemak 

bebas kurang dari 5%, serta sejumlah kecil protein dan karoten (Polii, 2016). 

Kandungan minyak kelapa terdiri atas 60-65% minyak dan 92% trigliserida 

berupa asam lemak jenuh. Minyak kelapa tergolong ke dalam minyak nabati yang 

mengandung persentase asam laurat tertinggi dan terdiri sari asam lemak jenuh 

dengan konsentrasi tinggi yaitu lebih dari 90% (Moigradean et al., 2013). Pada 

umumnya produksi minyak kelapa dilakukan secara tradisional berupa minyak 

kelapa mentah (crude coconut oil) (Maherawati dan Suswanto, 2022). 

Penyulingan minyak kelapa mentah secara tradisional kurang populer di kalangan 

konsumen modern dan membutuhkan proses lebih lanjut untuk menghasilkan 

minyak dengan kualitas lebih baik (Guliyev et al., 2018).  

Cara yang dapat dilakukan untuk menjadikan minyak kelapa tradisional 

memiliki kualitas yang baik adalah dengan cara penyulingan. Tujuan 

dilakukannya penyulingan untuk menetralisir rasa, aroma, warna yang tidak 

menarik, menambah waktu penyimpanan dan menghilangkan kontaminan serta 

komponen yang tidak larut dalam minyak. Ada empat langkah utama dalam 

proses penyulingan minyak mentah, diantaranya degumming, netralisasi, 

bleaching dan deodorisasi (Maherawati dan Suswanto, 2022). Degumming adalah 

tahap pemurnian minyak yang mengurangi jumlah asam lemak bebas (ALB) 

dalam minyak menggunakan asam sitrat yang berguna untuk memisahkan getah 

dan lendir yanng terdiri dari sisa protein, karbohidrat dan fosfolipid. Senyawa 

fosfatida dipisahkan melalui pengendapan, penyaringan atau, sentrifugasi 

(Mayalibit dkk, 2019).  

Selanjutnya dilakukan proses penghilangan asam lemak bebas yang terdapat 

dalam minyak mentah berupa proses netralisasi. Asam Lemak Bebas (ALB) dapat 

menimbulkan aroma tengik pada minyak mentah (Assad dkk, 2021). Proses 

bleaching dilakukan untuk menghilangkan komponen yang tidak dibutuhkan pada 

pigmen warna terlarut dan penetralan minyak dengan bleaching earth seperti 

pigmen warna, fosfatida, asam lemak, residu logam berat dan senyawa oksida. 

Fungsi penting dari proses pemucatan adalah penghilangan pigmen warna dan 

pemisahan hidroperoksida. Hal ini meningkatkan daya tahan dan nilai estetika 

dari produk industri penyulingan minyak, yang ternyata merupakan sumber 
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penting untuk produksi senyawa organik. Bleaching earth adalah salah satu 

adsorben yang paling umum digunakan karena kapasitas adsorpsinya yang tinggi 

(Kilincceker et al., 2020). Tahap akhir dari pemurnian kelapa adalah proses 

deodorisasi berupa proses penghilangan aroma minyak kelapa yang tidak 

diinginkan dengan cara destilasi minyak dalam vakum pada suhu tinggi (Mahmud, 

2019). 

1.1 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kandungan asam 

lemak bebas dalam proses pemurnian crude coconut oil?  

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kadar air dalam 

proses pemurnian crude coconut oil ?  

3. Apa saja komponen asam lemak pada minyak goreng kelapa dari crude 

coconut oil? 

4. Bagaimana kemiripan aroma dan warna minyak goreng hasil penelitian 

dengan minyak goreng kemasan menggunakan uji organoleptik? 

1.2 Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menentukan pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kandungan asam 

lemak bebas dalam proses pemurnian crude coconut oil. 

2. Menentukan pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kadar air dalam 

proses pemurnian crude coconut oil. 

3. Menentukan komponen asam lemak pada minyak goreng kelapa dari 

crude coconut oil. 

4. Menentukan kemiripan aroma dan warna minyak goreng hasil penelitian 

dengan minyak goreng kemasan.menggunakan uji organoleptik. 

1.3 Manfaat Penelitian 

  Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai upaya memaksimalkan 

proses pengolahan minyak kelapa mentah dengan menggunakan variasi 

konsentrasi asam sitrat sehingga diperoleh hasil minyak dengan kualitas baik 

sebagai minyak goreng konsumsi sesuai dengan SNI yang berlaku. Serta dapat 



 

Universitas Sriwijaya 

4 

mengetahui komponen asam lemak pada minyak goreng kelapa dan mengetahui 

metode serta bahan terbaik untuk membuat minyak goreng yang layak konsumsi.
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