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SUMMARY

DENNYS VAN BASTEN S. Applications different speed and time of centrifiigation 

in Red Palm Oil (RPO) production (Supervised by SUGITO and FRISKA

SYAIFUL).

The purpose of this research was to study the effects of the time and speed of 

centrifiigation towards the characteristics of red palm oil as a potential functional 

food. This study was conducted on July 2012 to March 2013 in the Laboratory of 

Agricultural Chemistry, Department of Agriculture, Faculty of Agricultural, 

University of Sriwijaya, Indralaya.

This research used Completely Randomized Factorial Design with two 

treatment factors, such as centrifiigation speed (treatment A), which consists of 3 

treatments (1000 rpm, 1500 rpm and 2000 rpm) and time of centrifiigation (treatment 

B) consisting of 3 treatments (5 min, 10 min and 15 min). Each experiment was 

repeated three times. The parameters were observed based on the physical properties

(grade dirt, yield, color and pH) and Chemical properties (antioxidant activity, iodine 

number, peroxide number, ffee fatty acid and total carotene).

The results shows that the centrifiigation speed shows significant effect on 

the levels of impurities, lightness, chrome, hue, antioxidant activity, ffee fatty acid, 

total carotenoids and pH. The effect time of centrifiigation is also significant on the 

levels of impurities, yield, lightness, chrome, hue, total carotenoids, and pH. 

Interaction between factors A (centrifiigation speed) and B (centrifiigation time 

length) were significantly affect the lightness, chrome, hue, total carotenoids, and



p H. Treatment combination with sentrifugation speed of 2000 rpm and the time 

fength 15 min (treatment A3B3) i s the best treatment to the obtain RPO with 

impurities of 0.01%, 22.07% yiefd, color (Lightness 45.40%, 11.06% Chrome, Hue 

59.060), 7.26% pH, antioxidant activity of 40.63% DPPH, 47.79 g/lOOg iodine 

number, 5.61 meq/kg peroxide number, 0.11% free fatty acids, and total

carotenoids 524.79 ppm.



RINGKASAN

DENNYS VAN BASTEN S. Aplikasi Kecepatan dan Lama Sentrifugasi pada 

Pembuatan Minyak Sawit Merah {Red Palm Oil) (Dibimbing oleh SUGITO dan 

FRISKA SYAIFUL).

Tujuan penelitian

kecepatan sentrifugasi terhadap karakteristik minyak sawit merah yang berpotensi 

sebagai pangan fungsional. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2012 sampai 

dengan Maret 2013 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu kecepatan sentrifugasi (perlakuan A) yang terdiri 

dari 3 taraf perlakuan (1000 rpm, 1500 rpm dan 2000 rpm) dan lama sentrifugasi 

(perlaukan B) yang terdiri dari 3 taraf perlakuan (5 menit, 10 menit dan 15 menit).

ini adalah untuk mempelajari pengaruh lama dan

Masing-masing percobaan diulangi sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati

berdasarkan sifat fisik (kadar kotoran, rendemen, warna dan pFl) dan sifat kimia

(aktivitas antioksidan, bilangan iod, bilangan peroksida, asam lemak bebas dan total

karoten).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh kecepatan sentrifugasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar kotoran, lightness, chroma, hue, aktivitas 

antioksidan, asam lemak bebas, total karoten dan pH. Pengaruh lama sentrifugasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar kotoran, rendemen, lightness, chroma, hue, total 

karoten, dan pH. Interaksi faktor A (kecepatan sentrifugasi) dan B (lama



sentrifugasi) berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, hue, total karoten, dan

pH. Perlakuan dengan kecepatan sentrifugasi 2000 rpm dan lama sentrifugasi 15

menit (perlakuan A3B3) merupakan sebagai perlakuan yang paling baik dengan kadar

kotoran 0,01%, rendemen 22,07%, warna {Lightness 45,40%, Chroma 11,06%, Hue 

59,06°), pH 7,26, aktivitas antioksidan 40,63% DPPH, bilangan iod 47,79 g/lOOg,

bilangan peroksida 5,61 meq/kg, asam lemak bebas 0,11%, dan total karoten 524,79

ppm.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki berbagai kekayaan alam yang berpotensi untuk 

dikembangkan menjadi makanan atau pangan fungsional. Salah satunya kelapa 

sawit. Makanan atau pangan fungsional merupakan pangan alami (sebagai contoh, 

buah-buahan dan sayur-sayuran) atau pangan olahan yang mengandung komponen 

bioaktif sehingga dapat memberikan dampak positif pada fungsi metabolisme 

manusia (Widarta, 2007).

Kelapa sawit mengandung kurang lebih 80 % perikarp dan 20 % kemel yang 

dilapisi kulit yang tipis. Kadar minyak dalam perikarp sekitar 34 sampai 40 %. 

Kelapa sawit dapat menghasilkan dua jenis minyak yang sangat berlainan, yaitu 

minyak yang berasal dari daging buah kelapa sawit disebut minyak sawit kasar 

(CPOICrude Palm Oit) dan minyak yang berasal dari inti kelapa sawit yang 

dinamakan minyak inti sawit (PKO/Palm Kernel Oil) (Ketaren, 2005).

Proses pemurnian minyak terdiri dari beberapa tahap yaitu pemisahan gum 

(degumming), netralisasi (deasidifikasi), pemucatan (bleaching) dan deodorisasi.

(Allen, 1997). Minyak sawit memiliki kandungan gizi yang lebih unggul

dibandingkan dengan minyak zaitun, kedelai dan jagung. Selain mengandung 

provitamin A yaitu a-karoten, p-karoten dan vitamin E (tokoferol dan tokotrienol), 

minyak sawit mengandung berbagai jenis zat bioaktif lain (riboflavin dan niasin) dan 

mineral yang terdiri dari fosfor, potassium, kalsium, dan magnesium (Sibuea, 2011).

1
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Selain dikembangkan sebagai minyak goreng, minyak sawit dapat 

diaplikasikan untuk mensintesis berbagai produk pangan karena kandungan 

mikronutrien yang tinggi seperti karotenoid (500 sampai 700 ppm) dan vitamin E 

Minyak sawit mentah atau CPO berwarna merah-kekuningan 

menandakan kandungan karotenoid yang tinggi (Sibuea, 2011).

Karotenoid merupakan pigmen alami dalam minyak sawit yang berwarna 

kuning sampai merah. Karotenoid pada minyak sawit ini merupakan nilai tambah 

atau keunggulan minyak sawit dibandingkan minyak nabati lainnya. Karotenoid 

mempunyai aktivitas yang penting bagi kesehatan, namun mempunyai sifat yang 

sensitif terhadap terhadap beberapa kondisi pengolahan minyak makan secara 

konvensional yaitu pengolahan suhu tinggi maupun oksidasi (Winamo, 1997).

Untuk menghasilkan minyak sawit dengan kandungan karotenoid yang tinggi 

maka proses bleaching dan deodorisasi tidak dilakukan karena komponen minor 

seperti karotenoid akan terserap oleh bleaching earth (bahan pemucat) dan rusak 

pada suhu tinggi (260 sampai 280 °C) dan tekanan vakum rendah pada proses 

deodorisasi (Ariana et al., 1996). Menurut Rossi et al. (2001), bleaching earth dapat 

menyerap sekitar 20 sampai 50 % karotenoid dari degummed oil. 

pengolahannya disebut minyak sawit merah (Red Palm OH). Minyak sawit merah 

adalah minyak sawit yang diperoleh tanpa melalui proses pemucatan (bleaching) 

dengan tujuan mempertahankan kandungan karotenoidnya. Minyak sawit merah ini 

telah dikembangkan sebagai produk baru oleh Malaysian Palm Oil Board, karena 

minyak sawit merah kaya akan senyawa fitokimia seperti tokoferol, karotenoid, 

ubiquinon, dan sterol (Ping dan May, 2000).

(1000 ppm).

Hasil

i
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Menurut Basiron dan Weng (2004), manfaat dari minyak sawit merah yang 

tidak dihilangkan kandungan karotennya selama pengolahan dapat digunakan 

sebagai pangan fungsional, karena minyak sawit merah berperan sebagai carrier 

provitamin A dan vitamin E untuk konsumen. Minyak sawit merah dapat juga 

digunakan sebagai pewarna alami.

Setelah proses degumming dan netralisasi dilakukan, maka dilakukan tahap 

fraksinasi. Fraksinasi dilakukan untuk memisahkan fraksi padat (stearin) dan fraksi 

cair (olein) dari minyak (Timms, 1997). Fraksinasi merupakan proses pemisahan 

fraksi cair dan fraksi padat dari minyak, dengan winterisasi. Proses ini merupakan 

pemisahan bagian gliserida jenuh atau bertitik cair tinggi dari trigliserida bertitik cair 

rendah dengan cara pendinginan (chilling) hingga suhu 5 sampai 7°C. Pada proses 

pembuatan minyak merah, pemisahan dengan metode ini sering menyisakan 

sebagian kecil dari fraksi stearin sehingga terbentuk endapan apabila disimpan. 

Stearin merupakan fraksi yang lebih solid (padat), fraksi ini merupakan co-product 

yang diperoleh dari minyak sawit bersama-sama dengan olein.

Stearin memiliki melting point (titik leleh) pada kisaran 46 sampai 56°C, 

sedangkan olein pada kisaran 13 sampai 23°C. Hal ini menunjukkan bahwa stearin 

yang memiliki melting point yang lebih tinggi akan berada dalam bentuk padat pada 

suhu kamar (Choo et al1993). Untuk itu perlu dilakukan penelitian tentang lama 

dan kecepatan sentrifugasi untuk menghasilkan minyak merah fungsional 

memiliki karakteristik sesuai standar.

yang

i
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh lama dan kecepatan 

sentrifugasi terhadap karakteristik minyak sawit merah yang berpotensi sebagai

pangan fungsional.

C. Hipotesis

Lama dan kecepatan sentrifugasi diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik minyak sawit merah yang berpotensi sebagai pangan fungsional.
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