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SUMMARY

AGUNG BUDI RAHMANTO. The production of traditional palm oil by 

controling the steaming periode and the concentration of phosphoric acid (H3PO4) 

(Supervised by BASUNI HAMZAH and KIK.I YULIATI).

The aim of this research were to develop the technique of processing palm 

into traditional palm oil and know the characteristic of traditional palm oil by 

controling steaming periode and the concentration of phosphoric acid (H3PO4).

This research was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya, from August to September 2004.

This research used tabulation of data methode. The treatments consist of two

palm varieties of Dura and Tenera varieties. The treatments were the steaming 

periode of 15 minuters and 30 minutes, and the concentration of phosphoric acid of 0 

%, 0,2 %, 0,4 % and 0,6 %. The observed parameters were recovery, water content, 

free fatty acid content, peroxide value, iodine value, and saponification value.

The result showed that traditional palm oil had recovery front 7,63 to 11, 04 

% for Dura variety, whereas Tenera variety had 17,84 to 22,46 %. The traditional 

palm oil had water content from 0,08 to 0,2 % for both variety. The Tenera variety 

had the lowest free fatty acid content from 0,6 to 1,3 % and the peroxide value from 

0,12 to 0,89 mek/kg. The highest iodine value was obtained from Tenera of 56,70 

whereas dura had of 55,38. Tenera saponification value from 167,58 up to 188,38, 

whereas dura had almost the same value of 153,41 up to 188,22. Based on the



whereas dura had almost the same value of 153,41 up to 188,22. Based on the

characteristics of the oil above, the traditional palm oil had almost the same quality

as the palm oil National Standard of Indonesia



RINGKASAN

AGUNG BUDI RAHMANTO. Produksi Minyak Goreng Tradisional dengan 

Variasi Lama Pengukusan dan Penambahan Asam Pospat (H3PO4) (Dibimbing oleh

BASUNI HAMZAH DAN KIKI YULIATI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan teknik pengolahan 

kelapa sawit menjadi minyak goreng dengan cara tradisional dan mengetahui 

karekteristik minyak goreng tradisional akibat lama pengukusan dan penambahan 

asam pospat (H3PO4).

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian. Jurusan

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.Teknologi Pertanian,

Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan September 2004.

Penelitian ini menggunakan metode tabulasi data. Perlakuan terdiri dari dua 

varietas kelapa sawit yaitu Varietas Dura dan Tenera. Perlakuan terdiri dari dua taraf

15 menit dan 30 menit, dan empat taraf untuk 

konsentrasi asam pospat (H3PO4) yaitu 0 %, 0,2 %, 0,4 % dan 0,6 %. Parameter 

yang diamati pada penelitian ini adalah Rendemen, Kadar Air, Kadar Asam Lemak 

bebas, Bilangan Peroksida, Bilangan Iod, dan Bilangan Penyabunan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa minyak goreng tradisional memiliki 

rendemen minyak berkisar antara 7,63 sampai dengan 11,04 % untuk varietas Dura, 

sedangkan untuk varietas Tenera rendemen minyak berkisar antara 17,84 

dengan 22,46 %. Kadar air minyak goreng tradisional berkisar antara 0,08 

dengan 0,2 % dengan kadar asam lemak bebas berkisar antara 1,9 sampai dengan 3,6

untuk lama perebusan yaitu

sampai

sampai



% dan bilangan peroksida sebesar 0,13 sampai 2,94 untuk varietas Dura, sedangkan 

untuk varietas Tenera kadar asam lemak bebasnya berkisar antara 0,6 sampai 1,3 % 

dan bilangan peroksida sebesar 0,12 sampai 0,89 mek/kg. Bilangan penyabunan 

minyak goreng tradisional berkisar antara 153,41 sampai 188,22 dan bilangan iod 

sebesar 53,63 sampai 55,38 untuk varietas Dura, sedangkan untuk varietas Tenera 

nilai bilangan penyabunan berkisar antara 167,58 sampai 188,38 dan bilangan iod 

sebesar 53,63 sampai 56,70. Berdasarkan karekteristik tersebut maka minyak goreng

tradisional memiliki mutu yang mendekati Standar Nasional Indonesia.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produksi dan konsumsi minyak sawit untuk kebutuhan lokal dan dunia terus 

meningkat setiap tahun. Berbagai negara penghasil kelapa sawit berlomba-lomba 

menguasai pasar perdagangan minyak sawit dengan cara meningkatkan produksi dan 

perluasan perkebunan kelapa sawit. Di Indonesia pembangunan industri kelapa sawit 

telah meluas di 15 propinsi dan beberapa diantaranya berasal dari penanaman modal 

asing. Ditjen perkebunan (1995) memperkirakan produksi minyak sawit pada tahun

2020 akan mencapai 17.137.000 ton.

Peningkatan produksi minyak sawit di Indonesia kurang diimbangi dengan

pemanfaatan dan teknologi pengolahannya. Pengolahan kelapa sawit menjadi erude

palm oil harus dilakukan di pabrik pengolahan kelapa sawit. Pabrik pengolahan 

kelapa sawit yang ada sekarang kapasitasnya sangat terbatas, sehingga ada 

kemungkinan terjadi kelapa sawit yang tidak dapat diolah.

Melihat potensi kebun kelapa sawit yang demikian besar, khususnya di 

Indonesia maka untuk meningkatkan nilai tambah pengolahan buah kelapa sawit 

perlu dilakukan upaya-upaya diversifikasi pengolahan dan produk olahannya. Salah 

satu alternatifnya adalah pengolahan buah kelapa sawit secara tradisional yang dapat 

dilakukan oleh masyarakat di sekitar perkebunan.

Pengolahan kelapa sawit secara tradisional untuk menjadi minyak goreng 

merupakan salah satu alternatif pengolahan kelapa sawit untuk 

permasalahan kelebihan pasokan kelapa sawit pada saat panen raya. Keterbatasan

mengatasi

1
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kapasitas pabrik pengolahan kelapa sawit menyebabkan banyak kelapa sawit tidak 

terolah pada waktu yang ditentukan. Hal ini akan menimbulkan penurunan kualitas

bahkan kerusakan minyak sawit.

Kebanyakan minyak goreng yang ada di pasaran diproduksi dari bahan baku 

CPO (Crude Palm Oit) dengan pengolahan sedemikian rupa sehingga menjadi

minyak goreng yang siap untuk dikonsumsi. Walaupun demikian, pengolahan

minyak goreng tidak saja dapat dilakukan pada pabrik pengolahan minyak goreng

tetapi juga dapat dilakukan dengan cara tradisional. Pengolahan kelapa sawit secara 

tradisional menjadi minyak goreng merupakan salah satu alternatif pemecahan 

masalah yang dihadapi oleh petani kelapa sawit.

Pengolahan kelapa sawit dengan cara tradisional perlu dikembangkan untuk 

membuka peluang ekonomi masyarakat untuk menjadi lebih baik. Kegiatan itu 

diharapkan dapat meningkatkan pendapatan keluarga dan sekaligus memberdayakan 

masyarakat. Bila teknologi pengolahan kelapa sawit menjadi minyak goreng 

tradisional ini dikembangkan dengan mutu yang menyerupai minyak goreng hasil 

olahan pabrik maka di daerah - daerah sekitar perkebunan sawit dapat 

mengembangkan industri kecil pengolahan minyak goreng. Hasil pengolahan minyak 

goreng tradisional dapat dipasarkan dan didistribusikan di daerah sekitar.

secara

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengembangkan teknik pengolahan kelapa 

sawit menjadi minyak goreng dengan cara tradisional.
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C. Hipotesis

Minyak goreng hasil produksi secara tradisional mempunyai karakteristik

kualitas yang mendekati kualitas minyak goreng berdasarkan Standar Nasional

Indonesia (SNI).

I
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