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HALAMAN PERSEMBAHAN 

Sebab Aku ini mengetahui rancangan-rancangan apa yang ada pada-Ku mengenai kamu, 
demikianlah firman TUHAN, yaitu rancangan damai sejahtera dan bukan rancangan 
kecelakaan, untuk memberikan kepadamu hari depan yang penuh harapan. (Yeremia 
29:11) 
Karena itu Aku berkata kepadamu: apa saja yang kamu minta dan doakan, percayalah 
bahwa kamu telah menerimanya, maka hal itu akan diberikan kepadamu. (Markus 11:24) 
Hendaklah kamu selalu rendah hati, lemah lembut, dan sabar. Tunjukkanlah kasihmu dalam 
hal saling membantu. (Efesus 4:2) 
Tetapi carilah dahulu Kerajaan Allah dan kehendak-Nya, maka semuanya itu akan 
ditambahkan kepadamu. (Matius 6:33) 
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dan bapa berikan. Pengorbanan, doa, dukungan, dan kekuatan yang 
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mama dan bapa selalu bahagia. 

3. Pak Zainal selaku pembimbing tugas akhir, telah memberikan dukungan dan 

perhatian yang besar terhadap perkembangan penelitian saya dalam segala 

aspek. Semoga bapak selalu dalam keadaan sehat dan mendapatkan berkah 

dari Tuhan. 

4. Ibu fatma selaku pembimbing kedua tugas akhir, telah memberikan 

bimbingan, dukungan, dan materi yang sangat berharga kepada saya selama 

proses penulisan ini, sehingga saya dapat menyelesaikan penelitian ini dengan 

baik dan benar. 

5. Pak Hasanudin selaku dosen penguji, saya senang ketika berdiskusi dengan 

bapak karena bapak memiliki wawasan yang luas dan mudah saya pahami. 

Semoga Pak Hasanudin selalu dalam keadaan sehat dan diberkati oleh Tuhan. 

6. Bu Heni juga selaku dosen penguji, saya sangat menghargai Bu Heni yang 

sudah sangat pengertian dan juga sabar dalam menjelaskan. Semoga ibu 

selalu dalam keadaan baik dan mendapatkan rahmat dari Tuhan. 

7. Gembala GPDI Betlehem, saya bersyukur berada dalam lingkungan yang 

tepat dengan orang-orang yang mengasihi Tuhan. Terima kasih atas setiap 

doa, kata-kata bijak, dan berkat materi yang telah diberikan. Semoga Tuhan 

senantiasa memberkati dan melindungi kita semua. Amen. 

8. Seperjuangan Crude Coconut Oil (Adel dan Juli), orang-orang yang dapat 

bekerja sama, berbagi ilmu, dan tertawa bersama. Semoga kita semua sukses 

dan dipermudah selalu kedepannya. 

9. Sahabat-sahabatku  

10. Almamaterku Universitas Sriwijaya. 
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makasih sudah jadi pelangi dalam hidupku, sudah mau dan tulus berteman 
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terimakasih dukungan dan semangatnya.  

Semoga bimbingan, ilmu, bantuan, dan masukan yang telah diberikan kepada 

penulis menjadi berkat dari Tuhan YME. Dengan kerendahan hati, penulis 
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SUMMARY 

 

THE EFFECT OF THE PURIFICATION ON MOISTURE CONTENT AND 

FREE FATTY ACIDS IN THE PRODUCTION OF COOKING OIL FROM 

CRUDE COCONUT OIL 

 

Mai Wendy Jesika Sitinjak : Supervised by Dr. Zainal Fanani, M.Si., dan Dra. 

……………………………….Fatma, M.S. 

Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya University 

xvii + 42 pages, 4 tables, 7 figures, 6 attachement 

 

Crude coconut oil, also known as raw coconut oil, was oil produced from 

copra extraction, which had optimal quality as a raw material for cooking oil. 

Refining crude coconut oil was an important process to remove undesirable flavors 

and baus. This refining process included degumming, neutralization, bleaching, and 

deodorization. Before refining, crude coconut oil had characteristics that did not 
meet the SNI 9804:2020 standard, such as a rancid odor, yellowish color, and high 

levels of water and free fatty acids (FFA). Degumming was done using phosphoric 

acid at concentrations of 0.5%, 1%, and 1.5%. Neutralization was done with NaOH 

to reduce impurities, bleaching with bleaching earth to aid in the decolorization 

process, and deodorization was done at high temperatures under vacuum conditions 

to remove the rancid odor from the oil. Oil quality analysis was done by measuring 

the water content, FFA, and fatty acid content of the oil. 

The refining process reduced the water and FFA content of crude coconut oil. 

The final result of the refining process with the addition of 0.5% phosphoric acid in 

the degumming process yielded a water content of 0.02% and an FFA content of 

0.12%. The addition of 1% phosphoric acid in the degumming process yielded a 

water content of 0.06% and an FFA content of 0.14%, while the addition of 1.5% 

phosphoric acid in the degumming process yielded a water content of 0.08% and an 

FFA content of 0.14%. The final results of the degumming process indicated that 

the optimum phosphoric acid concentration was 0.5%. Fatty acid analysis using Gas 

Chromatography (GC) showed that the lauric acid content in the refined oil 

increased from 44.18% to 48.75%, meeting the SNI 9804:2020 standard, which 

required a minimum lauric acid content of 43%. The final result after the refining 

process was clear and transparent coconut oil with a better aroma. Organoleptic 

tests conducted by 30 panelists showed that the aroma and color of the refined 

coconut cooking oil were similar to those available in the market. 

 

Keywords :.crude coconut oil, degumming, neutralization, bleaching, 

..deodorization, gas chromatography (GC) 

Citations : 50 (2006-2023)
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Minyak kelapa mentah, atau crude coconut oil adalah minyak yang dihasilkan 

dari ekstraksi kopra, memiliki kualitas optimal sebagai bahan baku minyak goreng. 

Pemurnian crude coconut oil merupakan proses penting untuk menghilangkan cita 

rasa dan bau yang tidak diinginkan. Proses pemurnian ini meliputi degumming, 

netralisasi, bleaching, dan deodorisasi. Sebelum pemurnian, crude coconut oil 
memiliki karakteristik yang tidak memenuhi standar SNI 9804:2020, seperti bau 

tengik, warna minyak yang kuning, kadar air dan asam lemak bebas (ALB) yang 

tinggi. Proses degumming dilakukan dengan menggunakan asam fosfat pada variasi 

konsentrasi 0,5%, 1%, dan 1,5%. Netralisasi dilakukan dengan NaOH untuk 

mengurangi bahan pengotor, bleaching dengan bleaching earth untuk membantu 

proses pemucatan, dan deodorisasi dilakukan pada suhu tinggi dalam kondisi 

tekanan vakum untuk menghilangkan bau tengik pada minyak. Analisis kualitas 

minyak dilakukan dengan mengukur kadar air, ALB, dan asam lemak minyak.  

Proses pemurnian menurunkan kadar air dan ALB dari crude coconut oil. 

Hasil akhir proses pemurnian dengan penambahan asam fosfat 0,5% pada proses 

degumming didapatkan kadar air sebesar 0,02% dan kadar ALB sebesar 0,12%, 

penambahan asam fosfat 1% pada proses degumming didapatkan kadar air sebesar 

0,06% dan kadar ALB sebesar 0,14% dan penambahan asam fosfat 1,5% pada 

proses degumming didapatkan kadar air sebesar 0,08% dan kadar ALB sebesar 

0,14%. Hasil akhir pada proses degumming menunjukkan bahwa konsentrasi asam 

fosfat optimum adalah 0,5. Hasil analisis asam lemak minyak menggunakan Gas 

Chromatography (GC) menunjukkan bahwa kandungan asam laurat dalam minyak 

hasil pemurnian meningkat dari 44,18% menjadi 48,75%, telah memenuhi standar 

SNI 9804:2020, yang mensyaratkan kadar asam laurat minimal sebesar 43%. Hasil 

akhir setelah proses pemurnian crude coconut oil memiliki warna yang bening dan 

jernih serta bau yang lebih baik. Hasil uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis 

menunjukkan bahwa bau dan warna minyak goreng kelapa hasil pemurnian mirip 

dengan yang beredar di pasaran. 

 

Kata Kunci : crude coconut oil, degumming, netralisasi, bleaching, deodorisasi, 

..gas chromatography (GC) 

Kutipan : 50 (2006-2023)
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia memiliki perkebunan kelapa mencapai 3,8 juta hektar, yang 

menghasilkan 3,2 juta ton kopra, di mana lebih dari 90% adalah perkebunan kelapa 

rakyat. Perkebunan ini tersebar luas di berbagai daerah Indonesia, dengan Sumatra 

memiliki 33,63%, Jawa 22,75%, Sulawesi 19,40%, Bali, NTB, dan NTT 7,70%, 

Maluku, Papua 8,89%, dan Kalimantan 7,26% (Maulana et al., 2012). Banyak 

produk kelapa di Indonesia diperdagangkan dalam bentuk kelapa segar, kopra, atau 

minyak kelapa. Kebanyakan masyarakat cenderung mengolah kelapa menjadi 

produk setengah jadi, seperti kopra (Sukmaya, 2017). Minyak kelapa, yang juga 

dikenal sebagai crude coconut oil, merupakan komponen paling berharga dari buah 

kelapa. Crude coconut oil adalah minyak kelapa mentah yang sering dikonsumsi 

karena memiliki sifat penyembuhan penyakit atau mencegah timbulnya gangguan 

kesehatan (Zetli dkk, 2022). Minyak adalah jenis lemak yang berbentuk cair pada 

suhu kamar, terbentuk oleh trigliserida dari gliserol dan asam lemak (Febliza dkk, 

2020). 

Kebutuhan akan minyak goreng di Indonesia cukup tinggi, dengan konsumsi 

per tahun mencapai sekitar 290 juta ton. Minyak goreng memiliki peran penting 

sebagai bahan pokok dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat (Sopianti dkk, 

2017). Untuk mendapatkan minyak goreng kelapa berkualitas, diperlukan proses 

pemurnian. Pemurnian minyak kelapa dilakukan untuk menghilangkan cita rasa dan 

bau yang tidak diinginkan, meningkatkan warna yang lebih menarik, 

memperpanjang masa simpan, serta menghilangkan kotoran yang mungkin terdapat 

dalam minyak. Secara umum, proses pemurnian minyak kelapa terdiri dari empat 

tahapan utama, yaitu degumming, netralisasi, bleaching, dan deodorisasi. 

(Maherawati dan Suswanto, 2022).  

Penurunan kadar kontaminan atau komponen minyak yang tidak diinginkan, 

perlu diperhatikan, oleh karena itu setelah melalui proses pemurnian dilakukan 

pemeriksaan kualitas minyak lebih lanjut (Soetjipto dkk, 2018). Penilaian kualitas 

minyak dapat dilakukan dengan menguji parameter kimia dan fisika. Uji kimia 

melibatkan analisis komponen-komponen kimia dalam minyak, seperti kadar asam 

lemak bebas, kadar air, dan kadar lemak minyak. Sementara itu, uji fisika mencakup
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evaluasi kadar air, densitas, titik leleh, dan indeks bias minyak (Fanani dan Ningsih, 

2018).  

Asam lemak bebas (ALB) adalah jenis asam lemak jenuh berantai panjang 

yang tidak teresterifikasi. Semakin tinggi kadar ALB, semakin rendah kualitas 

minyak goreng (Febiliza dkk, 2020). Uji kadar asam lemak pada minyak dilakukan 

untuk menilai kualitas minyak goreng kelapa, terutama kadar asam lauratnya, 

sehingga dapat dipastikan bahwa minyak goreng kelapa telah memenuhi standar 

komposisi asam lemak yang diinginkan. Pemeriksaan senyawa asam lemak 

dilakukan secara kualitatif dengan menggunakan Gas Chromatography (GC) 

(Makalalag, 2018). 

Kandungan air dalam suatu bahan menunjukkan jumlah air yang ada di 

dalamnya. Jika kandungan air dalam minyak melebihi batas yang ditetapkan, dapat 

menyebabkan reaksi kerusakan seperti hidrolisis. Standar SNI menetapkan bahwa 

kandungan air maksimum yang diperbolehkan dalam minyak adalah 0,3% (Aprialis 

et al., 2021). Jumlah air dalam minyak goreng kelapa mempengaruhi daya tahan 

atau keawetan minyak tersebut. Semakin tinggi kandungan air dalam minyak 

goreng kelapa, menyebabkan kemampuan minyak untuk tetap awet semakin 

berkurang, serta menimbulkan ketengikan, yang akan berdampak pada cita rasa 

minyak tersebut (Febliza dkk, 2020).  

Penelitian ini mengenai pengaruh proses pemurnian terhadap kandungan 

kadar air dan ALB dalam pembuatan minyak goreng kelapa dari crude coconut oil 

Berdasarkan penelitian sebelumnya yang telah dilaksanakan oleh Irawan dkk 

(2021), menggunakan bahan baku crude palm oil dan penambahan asam fosfat 

menggunakan konsentrasi 0,5% dan 1% dalam proses degumsming didapatkan 

kadar ALB sebesar 2,98% dan 1,85%, dimana kadar tersebut masih belum 

memenuhi standar SNI 7709-2012 dengan kadar maksimum sebesar 0,3%. 

Penggunaan asam fosfat bertujuan untuk menghilangkan atau memisahkan getah 

atau lendir (gum), supaya dapat lebih mudah dipisahkan dalam proses pencucian, 

serta dapat menurunkan kadar air dikarenakan adanya penyerapan air oleh fosfatida 

yang terbentuk selama proses degumming. Hal ini menyebabkan dilakukannya 

penelitian ini menggunakan bahan baku crude coconut oil dan asam fosfat dengan  

variasi  konsentrasi 0,5; 1; dan 1,5% untuk  menentukan  bahan   baku    serta variasi 
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terbaik dari asam fosfat dalam proses pembuatan minyak goreng kelapa.  

 

1.2      Rumusan Masalah 

.Rumusan masalah dalam penenlitian ini adalah  : 

1. Bagaimana pengaruh proses pemurnian terhadap kadar air dan asam 

lemak bebas dalam pembuatan minyak goreng dari crude coconut oil? 

2. Bagaimana pengaruh pemurnian dalam pembuatan minyak goreng dari 

crude coconut oil terhadap kadar asam laurat dalam komposisi asam 

lemak? 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

 Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Menentukan pengaruh proses pemurnian terhadap kadar air dan asam 

lemak bebas dalam minyak goreng dari crude coconut oil. 

2. Menentukan pengaruh pemurnian dalam pembuatan minyak goreng dari 

crude coconut oil terhadap kadar asam laurat dalam komposisi asam 

lemak. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan mampu berdampak signifikan dalam meningkatkan 

kualitas minyak goreng yang dihasilkan dari crude coconut oil, serta dapat 

menciptakan minyak goreng yang memenuhi standar internasional, memberikan 

kontribusi positif pada industri minyak kelapa di Indonesia, dan memberikan 

panduan praktis bagi produsen untuk meningkatkan efisiensi produksi dan kualitas 

produk. 
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