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RINGKASAN

ILHAM RIZAL PUTRA. Kinetika Perubahan Kadar Asam Lemak Bebas dan 

Kadar Minyak Kelapa Sawit Akibat Penundaan Waktu Pengolahan. (Dibimbing oleh 

KIKI YULIATI dan RAHMAD HARI PURNOMO)

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis kinetika perubahan kadar 

lemak bebas dan kadar minyak kelapa sawit akibat penundaan waktu 

pengolahan tandan buah segar (TBS). Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) non faktorial dengan tujuh faktor perlakuan penundaan waktu pengolahan (0, 

8, 16, 24, 32, 40 dan 48 jam) dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati

asam

adalah kadar air, kadar minyak dan kadar asam lemak bebas. Hasil yang diperoleh

dari penelitian adalah kadar air tertinggi diperoleh dari perlakuan A yaitu sebesar

30,0% dan kadar air terendah diperoleh dari perlakuan G yaitu sebesar 18,3%.

Persamaan regresi penurunan kadar air adalah y = - 0,0043 x + 1,4572 dan kecepatan

penurunan kadar air adalah sebesar 0,0043% per jam. Kadar asam lemak bebas 

tertinggi terjadi pada penundaan waktu olah TBS 48 jam yaitu sebesar 5,14% dan 

kadar asam lemak bebas terendah terjadi pada TBS yang segera diolah setelah 

dipanen yaitu sebesar 2,96%. Persamaan regresi peningkatan kadar asam lemak 

bebas adalah y = 0,0046 x + 0,4589 dan kecepatan peningkatan asam lemak bebas 

adalah sebesar 0,0046% per jam. Kadar minyak tidak berubah secara statistik akibat 

penundaan waktu pengolahan.



SUMMARY

ILHAM RIZAL PUTRA. Kinetics Change of Free Fatty Acid Content and Lipid 

Content of Oil Palm Due to Processing Time Postpone. (Suvervised by KIKI

YULIATI and RAHMAD HARI PURNOMO).

The research objective was to analyze kinetics change of free fatty acid 

content and lipid content of oil palm due to processing time delay of ffesh fruit bunch 

(FFB). The study was conducted in June to November 2013 at the Laboratory of 

Agricultural Chemistry of Agricultural Department, Agricultural Faculty, University 

of Sriwijaya, Indralaya.

The method used in this study was non-factorial completely randomized 

block design consisting of seven treatment factors of processing time postpone (0, 8, 

16, 24, 32, 40 and 48 hours) with three replications for each treatment. The observed 

parameters were water content, lipid content and free fatty acid content. The results

showed that the highest water content of 30,00% was found on palm il obtained from 

FFB with no processing delay and the lowest one of 18,3% was found on the oil 

obtained from FFB delayed for 48 hours. The regression equation for water content 

was y = - 0.0043 x + 1.4572 and the decrease of water content was of tge rate of 

0.0043 % per hour. The highest free fatty acid content of 5,14% was found in the oil 

obtained from FFB delayed for 48 hours and the lowest one of 2,96% was found on 

oil extracted from FFB without any delay time of processing. The regression 

equation for free fatty acid content was y = 0.0046 x + 0.4589 and rate of free fatty 

acid content increase was 0.0046 % per hour. The delay in processing time of fresh 

fruit bunch statistically did not change of the oil content.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kelapa sawit adalah tanaman penghasil minyak nabati dengan potensi 

produksi sekitar 6 ton minyak per hektar per tahun. Minyak nabati yang dihasilkan 

dari pengolahan buah kelapa sawit berupa minyak sawit (CPO atau Crude Palm Oil) 

yang bewama kuning dan minyak inti kelapa sawit (PKO atau Palm Kernel Oil) yang 

berwarna jernih. CPO dan PKO banyak digunakan sebagai bahan industri pangan 

(minyak goreng dan margarin), industri sabun (bahan penghasil busa), industri baja 

(bahan pelumas), industri tekstil, kosmetik dan bahan bakar alternatif (Sastrosayono,

2008).

Menurut Syahrial (1985), mutu minyak kelapa sawit dipengaruhi oleh mutu 

bahan baku yang berupa tandan buah segar (TBS). Kualitas tandan buah segar 

(TBS) dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah saat dipanen, pemeliharaan

tanaman dan teknik budidaya, dan penanganan pascapanen. Tandan buah segar yang

sudah dipanen sebaiknya segera diolah.

Tandan buah segar (TBS) dipanen saat kematangan buah tercapai dengan

ditandai oleh sedikitnya 1 brondolan telah lepas/kg TBS. Dengan kriteria panen ini,

diharapkan kandungan minyak dalam tandan buah segar (TBS) optimal dengan 

kandungan asam lemak bebas (ALB) yang sangat rendah dan biaya panen yang 

relatif lebih ekonomi (Adiputra, 2003).

Penentuan saat panen sangat mempengaruhi kandungan asam lemak bebas 

(ALB) minyak sawit yang dihasilkan. Apabila pemanenan buah dilakukan dalam

1
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keadaan lewat matang, maka minyak yang dihasilkan mengandung asam lemak 

bebas (ALB) dalam persentase tinggi. Sebaliknya jika pemanenan dilakukan dalam 

keadaan buah belum matang, selain kadar ALB-nya rendah, rendemen minyak yang 

diperoleh juga rendah (Purba, 2010).

Tingkat kematangan buah kelapa sawit terbagi dalam tujuh fraksi, 

fraksi nol-nol (F00) disebut juga buah sangat mentah dan belum mengandung 

minyak. Fraksi nol (F0) adalah buah mentah dengan jumlah buah yang membrondol 

antara 1 sampai 12,5% dari berat TBS. Fraksi satu (Fl) adalah buah kurang matang 

dengan jumlah buah luar yang membrondol antara 12,5% sampai 25%, sedangkan

Buah

fraksi 2 (F2) adalah buah matang I dengan jumlah buah luar yang membrondol antara

25 sampai 50 %. Fraksi tiga (F3) adalah buah matang II dengan buah luar yang

membrondol antara 50 sampai 75%, fraksi empat (F4) buah lewat matang I dengan

jumlah buah luar yang membrondol antara 75 sampai 100%. Fraksi lima (5) adalah

buah lewat matang II dengan buah dalam ikut membrondol dan ada buah yang busuk

(Djajeng dan Yuliani, 2005).

Optimasi untuk memperoleh rendemen yang tinggi dan asam lemak bebas 

(ALB) yang rendah dilakukan dengan memanen buah fraksi dua dan tiga (kriteria 

matang). Buah pada tingkat kematangan fraksi empat dan lima mengandung 

rendemen yang tinggi, namun dengan kadar asam lemak bebas yang juga tinggi. 

Perlakuan pasca panen yang baik adalah mengirimkan buah segera dari kebun ke 

pabrik dan meminimalisasi persentase buah memar untuk menghasilkan produk yang 

berkualitas baik (Pahan, 2006).
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Setelah kadar minyak mencapai maksimal, buah akan lepas dari tandannya. 

Pada saat ini kandungan asam lemak bebas dalam buah akan terus meningkat. Ciri- 

ciri tandan buah yang matang ditentukan oleh angka kematangan yaitu jumlah buah 

brondol dari tandan, bukan ditentukan oleh warna buah. Persentase minyak 

kelapa sawit dari bobot tandan buah segar (TBS) pada buah yang kurang matang 

relatif kecil walaupun asam lemak bebasnya juga rendah. Kualitas CPO dari buah 

terlalu matang tergolong buruk karena kandungan asam lemak bebas cukup 

tinggi. Kandungan ALB (free fatty acid) harus lebih kecil dari 5%. Asam lemak 

bebas yang tinggi juga dapat disebabkan oleh pembusukan buah, baik akibat 

transportasi ke pabrik atau keterlambatan proses perebusan (Sastrosayono, 2008).

Beberapa kriteria yang dapat digunakan untuk mengukur kualitas minyak 

kelapa sawit harus diperhatikan oleh produsen agar produknya diterima oleh 

konsumen, terutama konsumen luar negeri. Standar mutu minyak kelapa sawit 

berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-2901-2006. Seperti disajikan

yang

yang

pada Tabel 1.

Tabel 1. Standar nasional mutu minyak kelapa sawit
No Karakteristik Batasan

1 Kadar asam lemak bebas % 
Kadar air %
Kadar kotoran %

<5,00
2 <0,5
3 <0,05
Sumber : Standar Nasional Indonesia No. 01-2901-2006 (2006).

Kadar minyak buah sawit juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 

varietas tanaman, pemeliharaan tanaman, umur tanaman, pengangkutan TBS ke 

pabrik, perlakuan TBS selama di pabrik, dan kerusakan pada buah. Faktor yang

i
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sangat penting untuk diperhatikan yang dapat mempengaruhi kadar minyak dan ALB 

buah sawit adalah derajat kematangan buah (Mangoensoekaijo dan Semangun,

2003).

Salah satu bagian penting dari mata rantai industri kelapa sawit yang turut 

berperan dalam optimasi produksi minyak sawit adalah transportasi pengangkutan 

tandan buah segar. Transportasi tandan buah segar dimulai saat tandan buah segar 

selesai dipanen sampai dibongkar di loading ramp untuk diolah di pabrik. Kegiatan 

penjadwalan yang tertata rapi akan menguntungkan dengan dilihat dari tiga sisi, yaitu 

efisiensi sumber daya, penjagaan mtu tandan buah segar, dan peningkatan 

produktivitas. Transportasi buah kelapa sawit ke pabrik merupakan tahap penting 

karena hal ini akan berpengaruh terhadap kandungan asam lemak bebas dalam buah

kelapa sawit. Asam lemak bebas pada buah kelapa sawit akan naik apabila dalam

waktu 8 jam tidak dilakukan proses pengolahan. Hal ini merupakan salah satu

kerugian karena kandungan asam lemak bebas merupakan salah satu faktor mutu

yang penting pada minyak kelapa sawit. Oleh sebab itu untuk menghindari

peningkatan asam lemak bebas maka sebaiknya tandan buah segar kelapa sawit

diolah sesegera mungkin (Pahan, 2008).

Berdasarkan kondisi dan kendala transportasi TBS kelapa sawit yang dapat 

menghambat TBS tiba di pabrik untuk diolah, perlu dilakukan penelitian tentang laju 

perubahan kadar ALB dan kadar minyak kelapa sawit jika terjadi penundaan 

pengolahan setelah TBS dipanen.

I
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B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis laju perubahan kadar 

asam lemak bebas dan kadar minyak kelapa sawit (TBS) akibat penundaan waktu 

pengolahan.

C. Hipotesis

Diduga penundaan waktu pengolahan tandan buah segar berpengaruh 

nyata terhadap kadar asam lemak bebas dan kadar minyak kelapa sawit.
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