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SUMMARY 

RUTH MARIA MAGDALENA. The Effect of Phosphoric Acid and Acetic Acid 

Concentration CPO (Crude Palm Oil) Characteristics After Degumming Process.  

(Supervised by BASUNI HAMZAH and KIKI YULIATI). 

 The objective of this research was to perform degumming of CPO (Crude 

Palm Oil) using phosphoric acid and acetic acid.  The research was conducted at 

Chemical of Agricultural Product Laboratory, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from April 2016 until August 2016.  The 

research used a Factorial Randomized Block Design with two treatments and three 

replication for each treatment.  The first factor was phosphoric acid at three levels of 

concentration (0.1%, 0.3%, 0.5%) and the second factor was acetic acid at three 

levels of concentration (1%, 2%, 3%).  The observed parameters were total carotene, 

free fatty acid, peroxide, iodine value, impurity content, yield and moisture.  The 

results showed that the concentration of phosphoric acid treatment significantly 

affected the contents of total carotene, free fatty acid, peroxide, iodine, impurity and 

moisture.  Treatment of acetic acid concentration significantly affected the total 

carotene, free fatty acid, peroxide, iodine, impurity and moisture, and yield.  

Interaction of  concentration of phosphoric acid and acetid acid  had significant effect 

on total carotene, free fatty acids, peroxide, iodine, impurity content and moisture 

content.  The best treatment is A3B1 (concentration of phosphoric acid 0.5% and 

acetic acid 1%) were free fatty acid 3.81 %, peroxide 2.55 meq/kg, iodine 53.48 

mg/g, impurity 0.083 %, and water 0.25 %.  



 

 

RINGKASAN 

RUTH MARIA MAGDALENA. Pengaruh Konsentrasi Asam Fosfat dan Asam 

Asetat terhadap CPO (Crude Palm Oil) Hasil Degumming. (Dibimbing oleh 

BASUNI HAMZAH dan KIKI YULIATI).  

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan degumming CPO (Crude Palm Oil) 

menggunakan asam fosfat dan asam asetat. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

April 2016 sampai dengan Agustus 2016. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua perlakuan dan masing-masing 

diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi asam fosfat (0,1%, 

0,3%, 0,5%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi asam asetat (1%, 2%, 3%).  

Parameter yang diamati total karoten, asam lemak bebas, bilangan peroksida, 

bilangan iod, kadar kotoran, rendemen dan kadar air.  Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan konsentrasi asam fosfat berpengaruh nyata terhadap total karoten, 

asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, kadar kotoran, dan kadar air.  

Perlakuan konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata terhadap total karoten, asam 

lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, kadar kotoran dan kadar air, dan 

rendemen.  Interaksi perlakuan konsentrasi asam fosfat dan asam asetat berpengaruh 

nyata terhadap total karoten, asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, 

kadar kotoran, dan kadar air.  Perlakuan A3B1 (konsentrasi asam fosfat 0,5% dan 

asam asetat 1%) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar asam lemak bebas 3,81 

%, bilangan peroksida 2,55 meq/kg, bilangan iod 53,48 mg/g, kadar kotoran 0,083%, 

dan kadar air 0,25 %.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

 Kelapa sawit (Elaeis guineensis Jacq.) merupakan salah satu komoditi 

pertanian Indonesia yang mempunyai peran strategis dalam meningkatkan 

perekonomian nasional. Menurut Ayustaningwarno (2012), kelapa sawit 

merupakan tanaman yang hampir semua bagian pohonnya dapat dimanfaatkan 

seperti sabut, lumpur, tandan kosong, cangkang, minyak inti sawit dan 

bungkilnya.  Bagian batangnya dapat dimanfaatkan dalam pembuatan bubur 

kertas, sumber energi, papan partikel, dan juga bahan kontruksi.  Bagian pohon 

kelapa sawit yang memiliki ekonomis tinggi ialah buahnya yang dapat diolah 

menjadi minyak kelapa sawit dan bermanfaat untuk bidang pangan dan non 

pangan. 

 Minyak kelapa sawit merupakan sumber lemak pangan yang permintaan 

dan produksinya terbanyak di dunia (Oil World, 2016).  Pengolahan minyak 

kelapa sawit dalam bidang pangan dilakukan melalui dua proses yaitu proses 

refinery (pemurnian) dan  fractionation (penyaringan).  Tahap awal pengolahan 

buah kelapa sawit adalah pembuatan minyak kelapa sawit atau CPO (Crude Palm 

Oil).  

 Minyak kelapa sawit mengandung nutrisi makro yaitu lemak dan mikro 

yang bermanfaat bagi kesehatan antara lain karoten, vitamin E (tokoferol, 

tokotrienol), likopen, lutein, dan sterol.  Karoten bermanfaat untuk kesehatan 

antara lain sebagai antioksidan yang tinggi yang mampu mengurangi resiko 

kanker hati, paru-paru, pankreas, dan lambung (Ayustaningwarno, 2012).  Minyak 

kelapa sawit merupakan minyak kasar hasil dari eksraksi daging buah sawit 

sehingga masih mengandung kotoran terlarut dan tidak terlarut yang cukup tinggi 

dalam minyak. 

 Kotoran yang terdapat dalam CPO (Crude Palm Oil) menurunkan kualitas 

dan mempengaruhi tampilan fisik, rasa, bau dan waktu penyimpanan minyak 

sehingga harus dilakukan pemisahan secara fisik dan kimia.  Pengolahan CPO 

(Crude Palm Oil) menjadi minyak goreng melalui beberapa tahap dari dua proses 
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tersebut antara lain proses pemurnian yaitu tahap degumming, bleaching, niagara 

filter, deodorizing dan proses penyaringan yaitu kristalisasi, filtrasi (Zufarov et 

al., 2008). 

 Tahap awal dalam pemurnian ialah degumming CPO (Crude Palm Oil), 

untuk menghilangkan zat-zat terlarut atau zat-zat yang bersifat koloid seperti gum 

dan serat-serat pengotor yang terdapat dalam minyak kelapa sawit.  Proses 

degumming ini sangat berpengaruh terhadap karakeristik minyak dalam proses 

pengolahan selanjutnya.  Menurut Zufarov et al (2008) proses degumming 

dibedakan menjadi beberapa jenis antara lain water degumming, dry degumming, 

enzymatic degumming, membrane degumming dan acid degumming.  

 Saat ini pada pabrik-pabrik minyak goreng telah banyak menggunakan 

asam untuk proses degumming.  Asam yang umum digunakan untuk menetralisir 

getah serta kotoran lainnya ialah asam fosfat (H3PO4) dan asam sitrat.  Asam 

fosfat berguna untuk memisahkan fosfatida yang merupakan sumber rasa dan 

warna yang tidak diinginkan.  Senyawa fosfatida dalam minyak terdiri dari dua 

macam yaitu fosfatida hydratable dan fosfatida non hydratable.  Fosfatida 

hydratable mudah dipisahkan dengan penambahan air pada suhu 40oC.  

Penambahan air mengakibatkan perubahan sifat fosfolipid yang awalnya lipofilik 

menjadi lipofobik sehingga mudah dipisahkan dari minyak.  Fosfatida non 

hydratable terlebih dahulu harus dikonversi menjadi fosfatida hydratable dengan 

penambahan larutan asam dan dilanjutkan dengan proses netralisasi (Ristianingsih 

et al., 2011).  Dalam proses pemisahan gum tanpa mereduksi asam lemak yang 

ada pada minyak, maka minyak kelapa sawit harus dipanaskan mencapai suhu 

80oC yang kemudian ditambahkan asam fosfat sebanyak 0,04% dari volume CPO 

(Crude Palm Oil) yang digunakan (Widarta, 2008). 

 Menurut Madya dan Aziz (2006) asam fosfat pada proses degumming 

CPO (Crude Palm Oil) mempengaruhi sifat fisik dan kimia CPO (Crude Palm 

Oil).  Pengujian mutu harus dilakukan dari tahap awal hingga akhir pengolahan 

CPO (Crude Palm Oil) menjadi minyak murni sehingga mampu menghasilkan 

produk yang sesuai dengan standar yang telah ditetapkan (Ristianingsih et al., 

2011).  Pengujian mutu minyak dilakukan dengan dua pengukuran yaitu 

pengukuran secara fisik seperti warna, viskositas, aroma sedangkan pengujian 
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secara kimia seperti asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, DOBI 

(Deterioration Of Bleachheability Indeks), kadar air, logam, karoten.  Selain 

penggunaan asam pada proses ini juga ditambahkan NaOH karena mampu 

mengurangi gum hampir semua dari minyak kelapa sawit (Shahidi, 2005). 

 Penggunaan konsentrasi asam fosfat yang semakin tinggi dapat 

mengurangi kandungan gum sisa pada minyak (You et al., 2001).  Hal ini 

dikarenakan asam fosfat akan bereaksi dengan gum dan terpisah dari minyak. 

Sifat asam fosfat dilaporkan lebih efektif dalam menetralisir gum non hydratable 

selain gum hydratable. H3PO4 juga berfungsi sebagai reagen untuk mengendapkan 

gum hydratable dan mengendapkan logam-logam dengan membentuk garam 

(Hafidi et al., 2004).  Menurut Madya dan Aziz (2006) penggunaan asam fosfat 

yang terlalu banyak dapat merusak minyak, karena sisa asam fosfat yang tidak 

bereaksi mengakibatkan kenaikan nilai asam lemak bebas pada minyak, sehingga 

konsentrasi asam fosfat harus diperhatikan.  

 Selain asam fosfat juga digunakan asam sitrat untuk membantu 

memisahkan gum.  Asam ini dapat diganti dengan jenis-jenis asam lainnya yang 

aman digunakan untuk makanan seperti asam asetat.  Namun demikian belum ada 

data tentang penggunaan asam selain asam sitrat dalam proses degumming  CPO 

(Crude Palm Oil).  Fosfatida yang tidak larut air dapat dipisahkan dengan 

penambahan asam sehingga diharapkan agar kombinasi asam fosfat dan asam 

asetat dapat memberikan hasil degumming CPO (Crude Palm Oil) yang lebih baik 

karena sifat asam fosfat yang dapat menginisiasi terbentuknya gumpalan gum dan 

asam asetat yang stabil saat dicampurkan maupun diencerkan dengan larutan lain 

sehingga lebih efektif terhadap hasil degumming CPO (Crude Palm Oil).  

Berdasarkan hal tersebut penulis akan melakukan penelitian mengenai pengaruh 

konsentrasi asam fosfat dan asam asetat terhadap proses degumming CPO (Crude 

Palm Oil). 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam 

fosfat dan asam asetat terhadap hasil  degumming CPO (Crude Palm Oil).  
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1.3. Hipotesis 

Konsentrasi asam fosfat dan asam asetat pada proses degumming CPO 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia CPO (Crude 

Palm Oil). 
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