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SUMMARY 

THE EFFECT OF CITRIC ACID CONCENTRATION ON  

FREE FATTY ACID CONTENT AND WATER CONTENT IN THE 

PRODUCTION OF COOKING OIL FROM CRUDE COCONUT OIL 

Juli Mariana Simamora: Supervised by Dr. Zainal Fanani, M. Si 

Departement of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya 

University 

xvi + 51 pages, 6 figures, 6 tables, 9 attachments 

        Crude coconut oil is obtained from processing coconuts as raw material for 

making cooking oil. Crude coconut oil has a brown and cloudy color, as well as an 

undesirable taste and smell, so it must be purified first to remove impurities in the 

oil and reduce undesirable color and aroma. Purification is used using degumming, 

neutralization, bleaching and deodorization methods. This research aims to 

determine the effect of citric acid concentration on the free fatty acid content and 

water content in the oil and determine the composition of the fatty acids in the oil. 

The parameters observed were free fatty acid content, water content, aroma, color 

and fatty acid composition contained in crude coconut oil which were analyzed 

using Gas Chromatography and Mass Spectroscopy (GCMS). 

        Citric acid affects the free fatty acid content and water content. Citric acid is 

used with varying concentrations of 0,01; 0,015 and 0,02% to assist in the gum 

separation process. Citric acid has high effectiveness in separating sap and mucus 

from oil and this compound is able to bind with impurities in oil, such as 

phosphatides so that it can reduce the free fatty acid levels and water content 

contained in crude coconut oil. Based on the results of the quality test of crude 

coconut oil after purification, it was found that the free fatty acid content with the 

addition of citric acid at concentrations of 0,01; 0,015 and 0,02% respectively was 

0,23; 0,19 and 0,16% but do not meet SNI 8904:2020 standards. The resulting water 

content when adding citric acid concentrations of 0,01; 0,015 and 0,02% 

respectively is 0.05; 0.09 and 0,23% which meet the quality standards for coconut 

cooking oil based on SNI 8904:2020. The fatty acid composition in the form of 

lauric acid in coconut cooking oil using Gas Chromatography-Mass Spectroscopy 

(GCMS) is 50,15% which meets the SNI 8904:2020 quality standard with a min of 

43%. The results of organoleptic tests by 30 panelists showed that the color and 

aroma of refined coconut cooking oil showed similarities to coconut cooking oil on 

the market. 

 

Key words: Crude coconut oil, Citric acid, Free fatty acids, Water content  

Citation      : 71 (1985-2023) 
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RINGKASAN 

PENGARUH KONSENTRASI ASAM SITRAT TERHADAP  

KANDUNGAN ASAM LEMAK BEBAS DAN KADAR AIR DALAM 

PEMBUATAN MINYAK GORENG DARI CRUDE COCONUT OIL 

Juli Mariana Simamora: Dibimbing oleh Dr. Zainal Fanani, M. Si 

Kimia, Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya 

xvi + 51 halaman, 6 gambar, 6 tabel, 9 lampiran 

        Crude coconut oil diperoleh dari pengolahan buah kelapa sebagai bahan baku 

pembuatan minyak goreng. Crude coconut oil memiliki warna coklat dan keruh, 

serta rasa dan bau yang tidak disukai sehingga harus dimurnikan terlebih dahulu 

untuk menghilangkan kotoran dalam minyak serta mengurangi warna dan aroma 

yang tidak diinginkan. Pemurnian digunakan menggunakan metode degumming, 

netralisasi, bleaching, dan deodorisasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kandungan asam lemak bebas dan kadar 

air yang terdapat pada minyak dan menentukan komposisi asam lemak yang 

terdapat pada minyak. Parameter yang diamati adalah kadar asam lemak bebas, 

kadar air, aroma, warna dan komposisi asam lemak yang terdapat pada crude 

coconut oil yang dianalisis menggunakan Gas Chromatography dan Mass 

Spectroscopy (GCMS). 

        Asam sitrat berpengaruh terhadap kandungan asam lemak bebas dan kadar air. 

Asam sitrat yang digunakan dengan variasi konsentrasi 0,01; 0,015 dan 0,02% 

untuk membantu dalam proses pemisahan gum. Asam sitrat memiliki efektivitas 

yang tinggi dalam memisahkan getah dan lendir dari minyak dan senyawa tersebut 

mampu berikatan dengan kotoran dalam minyak, seperti fosfatida sehingga dapat 

mengurangi kadar asam lemak bebas dan kadar air yang terkandung pada crude 

coconut oil. Berdasarkan hasil uji kualitas mutu crude coconut oil setelah 

pemurnian didapatkan kandungan asam lemak bebas dengan penambahan asam 

sitrat konsentrasi 0,01;0,015 dan 0,02% berturut-turut sebesar 0,23; 0,19 dan 0,16% 

namun belum memenuhi standar SNI 8904:2020. Kadar air yang dihasilkan pada 

penambahan asam sitrat konsentrasi 0,01;0,015 dan 0,02% berturut-turut sebesar 

0,05; 0,09 dan 0,23% yang sudah memenuhi standar mutu minyak goreng kelapa 

berdasarkan SNI 8904:2020. Komposisi asam lemak berupa asam laurat pada 

minyak goreng kelapa menggunakan Gas Chromatography-Mass Spectroscopy 
(GCMS) sebesar 50,15% yang memenuhi standar mutu SNI 8904:2020 dengan min 

43%. Hasil uji organoleptik oleh 30 panelis menunjukkan bahwa warna dan aroma 

minyak goreng kelapa hasil pemurnian menunjukkan adanya kemiripan dengan 

minyak goreng kelapa yang beredar di pasaran.  

Kata kunci: Crude coconut oil, Asam sitrat, Asam lemak bebas, Kadar air 

Sitasi          : 71 (1985-2023). 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

         Indonesia menjadi salah satu produsen utama kelapa terbesar di dunia, 

menghasilkan total sekitar 18,3 juta ton setiap tahunnya (Sukmaya, 2017). Beberapa 

jenis produk hasil pengolahan kelapa diperjualbelikan secara global. Menurut 

Direktorat Jenderal Perkebunan (2023), pada tahun 2021, ekspor minyak kelapa 

mentah menempati posisi kedua terbesar untuk produk turunan kelapa, yaitu 

sebanyak 25,47% dari total ekspor pengolahan kelapa. Minyak kelapa mentah 

dihasilkan melalui proses pengolahan dari buah kelapa (Cocos nucifera L.) 

(Nasruddin, 2011). Penelitian Yulhar dan Darwanto (2019) menunjukkan bahwa 

minyak kelapa mentah mempunyai nilai ekonomis yang tinggi, termasuk sebagai 

bahan baku produksi minyak goreng.  

         Minyak goreng menjadi salah satu komponen penting yang dikonsumsi setiap 

hari sebagai bahan pangan (Siahaan dkk, 2022). Untuk mendapatkan minyak 

goreng yang berkualitas perlu dilakukan pemurnian yang digunakan untuk 

mengurangi warna yang kurang menarik, sensasi dan bau yang tidak diinginkan, 

memperpanjang masa simpan, serta menghilangkan kotoran yang terdapat dalam 

minyak (Yusnita dkk, 2019). Tahap pemurnian minyak secara umum terdiri dari 

degumming, netralisasi, bleaching, dan deodorisasi (Suswanto, 2022). 

         Tujuan degumming adalah untuk memisahkan berbagai komponen seperti 

fosfolipid, protein, residu, dan karbohidrat dari minyak dengan cara yang efektif. 

Terdapat beberapa cara yang bisa dipakai untuk melakukan proses degumming. 

Menurut penelitian oleh Hafidi et al (2004), asam fosfat dan asam sitrat sering 

digunakan sebagai metode untuk menetralisir getah dan kotoran yang ada dalam 

minyak. Asam sitrat adalah bahan organik yang aman untuk dikonsumsi dan 

mampu berinteraksi dengan ion-ion logam untuk membentuk senyawa kompleks 

yang tidak larut dalam minyak goreng. Hal ini memungkinkan pemisahan mudah 

antara hasil reaksi padatan dan minyak goreng melalui proses penyaringan. Selain 

itu, sifatnya sebagai antioksidan membuat minyak goreng menjadi lebih stabil 

terhadap proses oksidasi (Yustinah dan Rosdiana, 2014). Variasi konsentrasi asam 

sitrat mempengaruhi jumlah minyak yang terperangkap dalam larutan cairan asam 
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sitrat. Murtiningrum et al (2011) mengatakan bahwa penggunaan 0,2-2% asam 

sitrat dalam proses degumming terbukti efektif dalam mengurangi kadar asam 

lemak bebas (ALB) dan kadar air dalam minyak.  

         Asam lemak bebas (ALB) menjadi acuan utama dalam menilai tingkat 

kemurnian minyak (Aisyah dkk, 2010). Semakin tinggi kadar ALB, semakin rendah 

mutu minyaknya (Nurhasnawati dkk, 2015). Menurut Sopianti (2017), 

mengkonsumsi ALB dapat meningkatkan jumlah Low Density Lipoprotein (LDL) 

dalam aliran darah, yang sering disebut sebagai kolesterol jahat. Minyak kelapa 

mengandung sejumlah asam lemak, dengan kira-kira 90% di antaranya adalah asam 

lemak jenuh, yang didominasi oleh asam laurat. Komposisi ini diuji dengan teknik 

Gas Chromatography-Mass Spectroscopy (GC-MS)  (Kenga et al, 2017). 

         Keberadaan air dalam minyak akan meningkatkan kecepatan hidrolisis 

minyak, yang mengakibatkan pembentukan ALB sehingga menyebabkan bau 

tengik. Penggunaan asam sitrat dapat membantu menurunkan kadar air pada 

minyak dengan membentuk emulsi antara minyak dan air. Ketika emulsi terbentuk, 

partikel-partikel kotoran dan fosfatida akan terperangkap di dalamnya sehingga 

dapat lebih mudah untuk dipisahkan dari minyak pada fase air dan dapat dipisahkan 

dengan menggunakan alat centrifuge (Mayalibit dkk, 2019).  

         Pemerintah mengeluarkan SNI 8904:2020 sebagai standar mutu dalam 

menentukan kualitas minyak goreng kelapa yang baik. Beberapa syarat-syarat yang 

harus dipenuhi diantaranya kandungan ALB maksimal 0,1%, kandungan air 

maksimal 0,3%, asam lemak yang terkandung pada minyak goreng kelapa berupa 

asam laurat minimal 43%, tidak berwarna bening hingga kuning cerah dan memiliki 

aroma khas minyak kelapa.  

         Berdasarkan uraian tersebut, kami akan melakukan penelitian mengenai 

pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kandungan asam lemak bebas dan kadar 

air dalam pembuatan minyak goreng dari crude coconut oil. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap kandungan asam 

lemak bebas dan kadar air pada pembuatan minyak goreng dari crude 

coconut oil?  



3 
 

 

 
           Universitas Sriwijaya 

2. Bagaimana komposisi asam lemak berupa asam laurat minyak hasil 

pemurnian crude coconut oil?  

3. Bagaimana uji organoleptik berupa aroma dan warna minyak hasil 

pemurnian crude coconut oil? 

1.3 Tujuan Penelitian  

 Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menentukan pengaruh asam sitrat terhadap kandungan asam lemak bebas 

dan kadar air pada pembuatan minyak goreng dari crude coconut oil. 

2. Menentukan komposisi asam lemak berupa asam laurat pada minyak hasil 

pemurnian crude coconut oil. 

3. Menentukan hasil uji organoleptik berupa aroma dan warna minyak hasil 

pemurnian crude coconut oil.   

1.4 Manfaat Penelitian  

         Hasil penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan minyak goreng yang 

dengan kualitas mutu yang terbaik yang dihasilkan dari crude coconut oil serta 

dapat menciptakan minyak goreng yang memenuhi Standar Nasional Indonesia
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