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SUMMARY

HARTANTO KUSUMA MANURUNG. Addition Asam Phosporic Acid and Citric
Acid at Refinery CPO (Crude Palm Oil). (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and
BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to determine the concentration of the
addition of a mixture of citric acid and phosphoric acid in enhancing the purity of the
CPO (Crude Palm Oil). The research was conducted at Quality Assurance
Laboratory at PT. Sinar Alam Permai, Banyauasin and Chemistry of Agricultural
Product Laboratory, Agricultural Technology Departmen, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University , from Novémber Until April 2012.

The research used Completely Randomized Factorial Design with the
addition of phosphoric acid (A) and citric acid (B) consisted of two treatments. Each
treatment was repeated three times. The parameters observed included yield, levels
of impurities, color, free fatty acids, pH, total carotenoids, peroxide number, and
iodine number.

The results showed effect the addition of phosphoric acid had significant on
the color, the levels of impurities, peroxide number, iodine number, total carotene,
and pH. The addition of citric acid had significant effect on the free fatty acids, color,
dirt content, peroxide number, iodine number, and pH. Interaction addition of
phosphoric acid and citric acid had significant effect on the levels of impurities,
peroxide number, iodine number, and pH. The best treatment in this research was

A3B3 (0.055% addition of phosphoric acid and citric acid 0.0085%) with the free



fatty acid content of 1.00 meg/kg, Color 14 R, 0.081% impurities, peroxide numbers
1.33 meg/kg, iodine numbers 61.67 gr iod/100 gr, total carotenoids 401 ppm, yield

82.01%, and pH 5.17.



RINGKASAN

HARTANTO KUSUMA MANURUNG. Penambahan Asam Fosfat dan Asam
Sitrat pada Pemurnian Minyak CPO (Crude Palm Oil). (Dibimbing oleh RINDIT
PAMBAYUN dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi penambahan
campuran asam sitrat dan asam fosfat dalam meningkatkan kemurnian CPO (Crude
Palm Oil). Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Quality Assurance, PT. Sinar
Alam Permai, Mariana, Banyuasin dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan November
2011 sampai dengan April 2012.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan perlakuan penambahan asam fosfat (A) dan Asam sitrat (B) Yang
terdiri dari 2 (dua) perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga)
kali. Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar kotoran, warna, asam lemak
bebas, pH, total karoten, bilangan peroksida dan bilangan iod.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan asam fosfat berpengaruh
nyata terhadap warna, kadar kotoran, bilangan peroksida, bilangan iod, total karoten,
dan pH. Penambahan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap asam lemak bebas,
warna, kadar kotoran, bilangan peroksida, bilangan iod dan pH. Interaksi
penambahan asam fosfat dan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap kadar kotoran,
bilangan peroksida, bilangan iod, dan pH. Perlakuan terbaik pada penelitian ini

adalah A3B; (penambahan asam fosfat 0,055% dan asam sitrat 0,0085%) dengan



nilai kandungan asam lemak bebas 1,00 meq/kg, warna 14 R, kadar kotoran 0,081%,

bilangan peroksida 1,33 meg/kg, bilangan iod 61,67 gr iod/100 gr, total karoten 401

ppm, rendemen 82,01 %, dan pH 5.17.
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I. PENDAHULUAN, -
N

A. Latar Belakang v N o ol

Potensi areal perkebunan Indonesia terbuka luas untuk tanaman kelapa sawit,
tidak hanya diantarkan pada sentra-sentra produksi seperti Sumatera dan Jawa tetapi
juga pada daerah potensi pengembangan kelapa sawit seperti Sulawesi dan Papua
(Fauzi ef al., 2002). Sastrosaryono (2006) menyatakan bahwa komoditas kelapa
sawit baik berupa bahan mentah maupun hasil olahannya merupakan salah satu
penyumbang devisa non migas terbesar bagi Indonesia. Komoditi minyak kelapa
sawit pada perdagangan dunia cukup potensial sehingga mendorong pemerintah
Indonesia untuk memacu pengembangan areal perkebunan kelapa sawit.

Tanaman kelapa sawit dapat menghasilkan minyak kelapa sawit disebut CPO
(Crude Palm Qil) dan minyak inti PKO (Palm Kenel Oil). Minyak kelapa sawit
(Crude Palm Oil) diperoleh dari ekstraksi daging buah (mesokarp) kelapa sawit,
sedangkan minyak inti sawit (Palm Kernel Oil) diperoleh dari ekstraksi inti sawit
atau kernel (Muctadi, 2001). Minyak kelapa sawit adalah komoditas yang bernilai
strategis karena merupakan bahan baku utama pembuatan minyak goreng. Minyak
goreng merupakan salah satu dari sembilan bahan pokok bangsa Indonesia.

Industri hilir kelapa sawit produk pangan yang umum diusahakan di
Indonesia berupa minyak goreng. Minyak goreng merupakan salah satu bahan
makanan pokok yang dikonsumsi oleh seluruh lapisan masyarakat Indonesia.
Minyak goreng berfungsi sebagai pengantar panas, penambah rasa gurih, dan

penambah nilai kalori bahan pangan (Winarno, 1997).
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Minyak sawit mengandung vitamin dan mineral yang baik bagi kesehatan
tubuh. Jenis vitamin yang terdapat pada minyak sawit terdiri atas riboflavon, a dan
B-karoten, retinal, dan lycopen. Jenis mineral yang terdapat pada minyak yaitu
fosfor, potassium, kalsium, magnesium, mangan, niasin. Minyak sawit mengandung
komponen aktif yang sangat berguna bagi kesehatan. Secara alami minyak sawit
merupakan sumber asam lemak tidak jenuh tunggal dan asam lemak tidak jenuh
ganda (Widarta, 2007). Menurut Ketaren (1986), CPO (Crude Palm Qily
mengandung karoten sebagai sumber vitamin A, tokoferol sebagai sumber vitamin E
dan minyak esensial antara lain asam oleat. Tokoferol berfungsi sebagai antioksidan
yang dapat menahan oksidasi terhadap minyak selama pengolahan dan penyimpanar.

Proses pengolahan minyak goreng dilakukan dalam dua tahap yaitu tahap
pemurnian (refinery) dan tahap fraksinasi. Proses pemurnian minyak terdiri dari
rangkaian proses pre-treatment section, pemisahan gum (degumming section),
pemucatan (bleaching), dan penghilangan bau (deodorization). Sementara proses
fraksinasi terdiri atas proses persiapan dan pengkondisian minyak, tahap kristalisasi
dan pemisahan (filtrasi) antara fraksi olein dan stearin (Girsang, 2007).

Degumming adalah proses pemisahan gum, yaitu proses pemisahan getah
atau lendir yang terdiri dari fosfolipid, protein, residu, karbohidrat, air dan resin (Lin
et al., 1998 dalam Sumarna, 2007). Beberapa cara yang dapat dilakukan untuk
proses pemisahan gum antara lain adalah pemanasan, penambahan asam (H:POa,
H,SO4 dan HCI) atau basa (NaOH), pemisahan gum dengan cara hidrasi dan
pemisahan gum dengan menggunakan garam seperti natrium khlorida dan natrium

fosfat. Proses bleaching menggunakan bleaching earth yang berguna untuk



memucatkan warna, menurunkan kadar logam dan mengadsorpsi fosfolipid dalam
minyak setelah proses degumming (Basiron, 2000).

Kualitas minyak kelapa sawit ditentukan oleh tingkat kemurnian CPO.
Minyak kelapa sawit mentah masih mengandung beberapa impurities baik yang
terlarut maupun yang tidak terlarut dalam minyak serta suspensi yang turut
terekstraksi pada waktu pengepresan kelapa sawit (Ketaren, 1986). Impurities
berpengaruh terhadap kualitas minyak kelapa sawit, karena dapat menyebabkan
warna gelap yang tidak diinginkan pada minyak. Semakin gelap warna CPO maka
akan semakin mahal biaya yang dibutuhkan dalam proses pemurnian, selain itu
warna yang gelap juga menandakan kualitas minyak yang rendah (Kun-She Low es
al., 1998).

Asam fosfat dapat menginisiasi terbentuknya gumpalan sehingga
mempermudah pengendapan kotoran. Selain itu, penggunaan asam fosfat dapat
menurunkan bilangan peroksida minyak yang telah dipucatkan dan dapat
meningkatkan kestabilan warna (Lin et al., 1998 dalam Sumarna, 2007). Asam
sitrat digunakan sebagai adsorben dalam upaya perbaikan kualitas minyak goreng.
Asam sitrat adalah material organik yang aman untuk dikonsumsi. Selain itu, asam
sitrat memiliki keunggulan dalam proses adsorpsi yakni dapat mengadsorpsi
senyawa logam dengan disertai reaksi kimia membentuk senyawa kimia komplek
yang tidak terlarut dalam minyak goreng, sehingga proses pemisahan antara padatan
hasil reaksi dengan minyak goreng dapat dilakukan dengan penyaringan (Syahbanu
dan Cahyaratri, 2009).



B. Tujuan
Tujuan penelitian adalah untuk menentukan konsentrasi penambahan

campuran asam fosfat dan asam sitrat pada proses degumming dalam meningkatkan

kemurnian CPO (Crude Palm Oif).

C. Hipotesis
Penambahan asam fosfat dan asam sitrat diduga berpengaruh nyata terhadap

kemurnian CPO (Crude Palm Oif).
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