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ABSTRAK

Salsabila, Mafaza. 2016. Pembuatan Minyak Kelapa Dengan Pengasaman (Jeruk
Nipis) dan Penetralan dengan NaHCOj3 Beserta Uji Kualitasnya. Skripsi, Jurusan
Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Negeri
Semarang. Pembimbing Utama Dra. Woro Sumarni, M.Si dan Pembimbing
Pendamping Dr. Endang Susilaningsih, M. S.

Kata kunci : pengasaman, penetralan, minyak kelapa.

Minyak kelapa yang dihasilkan dengan cara basah memerlukan pemanasan yang
cukup lama sehingga membutuhkan bahan bakar yang cukup banyak pula. Salah satu
alternatif dari cara basah adalah cara pengasaman. Proses pengasaman bisa
menggunakan sari jeruk nipis karena mengandung senyawa asam dapat menurunkan
pH krim santan, karena ketika air jeruk nipis bereaksi dengan krim santan maka akan
lebih mempercepat proses pemisahan antara fase minyak dan airnya. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari jeruk nipis pada
pembuatan minyak kelapa, dan pengaruh adanya penambahan larutan NaHCOs;
terhadap kadar asam lemak bebas pada pembuatan minyak kelapa, serta mengetahui
hasil uji angka asam, angka penyabunan, angka peroksida, angka iod, dan kadar air
pada minyak kelapa yang dihasilkan. Pembuatan minyak kelapa dimulai dengan
membuat santan, kemudian santan dicampur dengan sari jeruk nipis dengan variabel
yang telah ditentukan setelah itu didiamkan 24 jam dan dipanaskan serta
ditambahkan larutan NaHCOj3 2,5 %. Pembuatan minyak kelapa dengan penambahan
sari jeruk nipis yang menghasilkan minyak kelapa paling optimum pada konsentrasi
6 % sebanyak 170 mL, pemanasan selama 26 menit dengan analisis kadar air
0,1607%, angka asam 0,1327 mg NaOH/g minyak, angka penyabunan 261,1148 mg
KOH/g minyak, angka peroksida 0,1249 mg ek/kg minyak, dan angka iod 8,0832 g
iod/ 100 g minyak. Hasil penelitian.menunjukkan proses-pembuatan minyak dengan
pengasaman dalam cara basah lebih cepat, angka asam pada minyak dengan
penambahan NaHCOg; lebih rendah, jumlah dan kualitasnya tidak jauh beda dengan
cara yang tradisional.
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ABSTRACT

Salsabila, Mafaza. 2016. The Manufacture of Coconut Oil with Acidification (Lime)
and Neutralization with NaHCOj3 and Its Quality Tests. Final Project, Department of
Chemistry, Mathematics and Science Faculty, Semarang State University. Counselor
I: Dra. Woro Sumarni, M.Si. and Counselor 11 Drs. Endang Susilaningsih, M. Si.

Key words : acidification , neutralization , coconut oil.

Coconut oil which is produced by the wet method requires a long enough heating
with the result that the fuel required is quite a lot too. The process of acidification
using lemon extract because it contains acid compounds can lower the pH of coconut
cream, because when the lemon extract reacts with coconut cream will further
accelerate the process of separation between the oil phase and the water.
Neutralization with NaHCOj3; 2.5 % solution given after being coconut oil. The aim
of this study was to determine the effect of lemon extract in the manufacture of
coconut oil, and the effect of NaHCOj3 solution addition on the levels of free fatty
acids in the manufacture of coconut oil, and to know the test results of the acid value,
saponification value, peroxide value, iodine value, and water content in the oil
produced. The producing of coconut oil starts from making coconut milk, coconut
milk mixed with lemon extract with a variable which has been determined, thereafter
it allowed to stand 24 hours, heated and added a solution of NaHCO3; 2.5 %. The
Making of coconut oil with the addition of lemon extract and neutralization with
NaHCO; solution that generates optimum coconut oil at a concentration of 6% as
much as 170 mL, heating for 26 minutes with the water content analysis of 0.1607%,
the acid value of 0,13 mg NaOH / g oil, saponification value of 261.1148 mg KOH /
g oil, peroxide value 0.1249 mg ek/ kg oil, and iodine value 8.0832 g iodine / 100 g
oil. The results showed that the acidification process of making the oil was more
quickly in the wet method, the acid number in oil with the addition of NaHCO3; was
lower, the amount and the quality was not much different from the traditional way.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Minyak merupakan salah satu bahan makanan yang penting bagi kebutuhan
tubuh manusia. Selain itu minyak juga merupakan sumber energi, satu gram minyak
dapat menghasilkan 9 kkal (Kusnandar, 2010). Sumber minyak dapat dibagi menjadi
dua yaitu: (1) tumbuh-tumbuhan yang berupa biji-bijian dari tanaman seperti kedelai,
biji kapas, kacang tanah, bunga matahari dan sebagainya. Ada juga buah-buahan
yang menghasilkan minyak seperti buah kelapa dan dan buah zaitun; (2) hewan-
hewan berlemak bisa menghasilkan minyak hewan seperti babi, sapi, domba, dan
juga ikan seperti sardine dan ikan paus (Ketaren, 1986).

Indonesia merupakan salah satu negara tropis yang ditumbuhi berbagai jenis
tanaman dan salah satunya adalah tanaman kelapa. Tanaman kelapa sering disebut
sebagai pohon kehidupan, karena sangat bermanfaat bagi kehidupan manusia. Salah
satu produk kelapa adalah minyak kelapa. Buah kelapa merupakan salah satu sumber
minyak yang sangat penting di Indonesia.

Minyak (nabati) mengandung asam lemak tak jenuh dan beberapa asam
lemak esensial seperti asam oleat (CH3(CH,);=CH-(CH,);COOH), linoleat
(CH3(CH,)4CH=CH-CH,CH=CH-(CH,);COOH) dan linolenat (CH3CH,CH=CH-

CH,CH=CHCH,-CH=CH(CH,)-COOH). Sudarmadji dkk. (1989) Semakin



panjang rantai atom C asam lemak semakin mudah membeku dan juga semakin
sukar larut. Namun apabila ada ikatan tak jenuhnya, maka ikatan ganda pada asam
lemak tak jenuh mudah bereaksi dengan oksigen.

Minyak kelapa dapat diperoleh dari daging buah kelapa segar atau dari kopra.
Pengolahan minyak kelapa masih banyak dilakukan secara tradisional oleh
masyarakat, khususnya masyarakat yang tinggal di pedesaan. Adanya perkembangan
teknologi pembuatan minyak kelapa yang diolah secara tradisional bersaing dengan
minyak kelapa yang diolah dengan teknologi yang tersebar di pasaran. Pembuatan
minyak kelapa diperlukan metode yang dapat menghasilkan minyak yang berkualitas
dengan daya simpan yang lama dan proses yang cepat serta hemat bahan bakar.

Pembuatan minyak dari buah kelapa pada umumnya dapat dilakukan dengan
menggunakan dua cara yaitu: (1) cara kering dan (2) cara basah. Ektraksi minyak
secara kering dilakukan dengan cara pengepresan kopra (kelapa kering), kemudian
dilakukan pemurnian pada minyak yang dihasilkan. Ekstraksi minyak secara basah
dapat dilakukan dengan proses pemanasan, fermentasi, pengasaman dan penambahan
enzim (Arsa dkk., 2004).

Minyak kelapa yang dihasilkan dengan cara‘basah memerlukan pemanasan
yang cukup lama sehingga membutuhkan bahan bakar yang cukup banyak pula. Cara
ini kurang efisien karena selain membutuhkan waktu yang lama dan biaya untuk
bahan bakar yang cukup tinggi. Salah satu metode yang dapat meningkatkan
rendemen maupun kualitas minyak adalah dengan menghidrolisis proteinnya
sehingga minyak dapat lepas dari ikatan lipoprotein. Sudarmadji dkk, (1989) bahwa

hidrolisis protein dapat dilakukan dengan menambahkan larutan asam, basa, dan



enzim. Senyawa asam yang terdapat pada buah jeruk nipis dapat menurunkan pH
krim santan, Jeruk nipis mengandung asam sitrat (C¢HgO7) 7-7,6% dalam 100 gram.
Asam sitrat dapat membantu pada proses pembuatan minyak kelapa, karena ketika
air jeruk nipis bereaksi dengan krim santan maka akan lebih mempercepat proses
pemisahan antara fase minyak dan airnya. Berdasarkan pada penelitian Suastuti
(2009) dalam pembuatan minyak kelapa sebelum fermentasi nilai pH krim santan
6,25 dan setelah fermentasi menjadi pH 4,25 sedangkan penelitian David (1989) pH
4,25 kondisi krim santan berada pada keadaan isoelektrik. Keadaan ini menyebabkan
protein kehilangan sifatnya sebagai emulsifier sehingga terjadi pemisahan minyak
dengan airnya. Minyak merupakan bahan cair diantaranya disebabkan rendahnya
kandungan asam lemak jenuh dan tingginya kandungan asam lemak yang tidak
jenuh, yang memiliki satu atau lebih ikatan rangkap diantara atom-atom karbonnya,
sehingga mempunyai titik cair yang rendah (Winarno, 1980).

Kandungan asam lemak bebas dalam minyak yang berkualitas baik hanya
terdapat dalam jumlah kecil, sebagian besar asam lemak terikat dalam bentuk ester
atau bentuk trigliserida (Ketaren, 1986). Kadar asam lemak bebas dalam minyak
kelapa sawit, biasanya hanya di bawah 1%, jika dicicipi akan terasa pada permukaan
lidah dan tidak berbau tengik, namun intensitasnya tidak bertambah dengan
bertambahnya jumlah asam lemak bebas. Asam lemak bebas walaupun berada dalam
julah kecil mengakibatkan rasa tidak lezat. Hal ini berlaku pada lemak yang
mengandung asam lemak tidak dapat menguap dengan jumlah atom C lebih besar
dari 14. Minyak kelapa dapat mengalami perubahan aroma dan cita rasa selama

penyimpanan. Perubahan ini disertai dengan terbentuknya senyawa-senyawa yang



dapat menyebabkan kerusakan minyak (Ketaren,1986 sebagaimana dikutip dalam
Buckle, dkk., 1987). Pembuatan minyak kelapa dengan cara pengasaman ini
merupakan salah satu alternatif untuk mengatasi masalah pada pembuatan minyak
dengan cara tradisional. Kerusakan minyak secara umum disebabkan oleh proses
oksidasi dan hidrolisis.

Proses oksidasi dipercepat dengan adanya sinar matahari. Winarno (1980)
menyatakan asam lemak dapat teroksidasi sehingga menjadi tengik. Bau tengik
merupakan hasil pembentukan senyawa-senyawa hasil pemecahan hidroperoksida
(C4H100y). Proses terjadinya oksidasi juga disebabkan oleh oksigen dari udara bila
bahan dibiarkan kontak dengan udara.

Minyak kelapa yang dibuat secara tradisional biasanya membutuhkan
pemanasan yang lama sehingga bahan bakar yang digunakan lebih banyak dan
minyak tidak bertahan lama karena tingginya asam lemak bebas dalam minyak
kelapa tersebut di atas 1%, oleh karena itu perlu penambahan senyawa lain yang
dapat mempercepat pembuatan minyak kelapa dan senyawa tersebut dapat
mengurangi asam lemak bebas dari minyak kelapa yang ada.

Berbagai metode dalam pembuatan minyak kelapa agar hasilnya maksimal
telah dilakukan, mulai  dari cara fermentasi dan pemanfaatan asam cuka
(Widiandani, dkk., 2010). Berdasarkan penelitian terdahulu, pembuatan minyak
kelapa dengan cara pengasaman lebih cepat menghasilkan minyak, karena kondisi
asam dapat menyebabkan protein kehilangan sifatnya sebagai emulsifier sehingga
terjadi pemisahan minyak dengan airnya (Winarno, 1980). Berdasarkan latar

belakang yang ada, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian yang meliputi



penggunaan sari buah jeruk nipis sebagai campuran dalam pembuatan minyak

kelapa untuk mempercepat proses pelepasan minyak dari ikatan lipoprotein dan

penambahan NaHCOj3; untuk penetralan asam lemak bebas.

1.2

1.3

Rumusan Masalah

Masalah yang muncul dalam penelitian adalah:

Bagaimana pengaruh penambahan sari jeruk nipis pada pembuatan minyak
kelapa?

Bagaimana pengaruh adanya penambahan larutan NaHCOj3 terhadap kadar
asam lemak bebas pada pembuatan minyak kelapa yang dilakukan dengan
cara pengasaman?

Bagaimana jumlah dan kualitas minyak kelapa yang diolah dengan
penambahan sari jeruk nipis dan larutan NaHCOg3, dibandingkan tanpa
penambahan sari jeruk nipis dan larutan NaHCO3?

Tujuan penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

Mengetahui pengaruh penambahan sari jeruk nipis pada pembuatan minyak
kelapa.

Mengetahui pengaruh adanya penambahan larutan NaHCOj3 terhadap kadar
asam lemak bebas pada pembuatan minyak kelapa.

Menentukan jumlah dan kualitas minyak kelapa yang diolah dengan
penambahan sari jeruk nipis dan larutan NaHCOj3;, dibandingkan tanpa

penambahan sari jeruk nipis dan larutan NaHCO3.
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Manfaat penelitian

Dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat, antara
lain sebagai berikut:

Memberikan wawasan terhadap masyarakat bahwa pembuatan minyak
kelapa bisa dilakukan secara pengasaman dengan memanfaatkan buah jeruk
nipis dan penetralan asam lemak bebas menggunakan larutan NaHCO:s.
Menghasilkan metode alternatif pembuatan miyak kelapa yang ekonomis,
bertahan lebih lama dan hemat bahan bakar.

Memberikan informasi tentang jumlah minyak dengan berbagai
perbandingan santan kelapa dengan sari jeruk nipis dari hasil uji kadar air,

kadar asam, angka penyabunan, angka peroksida, dan angka iod.






Untuk merusak ikatan emulsi lemak pada santan kelapa mengunakan metode

pengasaman (Setiaji, 2006).

Buah kelapa memiliki komposisi kimia seperti air, fosfor yang tinggi, dan
mengandung sedikit protein, lemak, karbohidrat, kalsium, besi serta vitamin.
Menurut Ketaren (1986) komposisi kimia daging buah kelapa per 100 gram dapat

dilihat pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1. Komposisi Kimia Daging Buah Kelapa per 100gram

Zat Gizi Muda Sedang Tua

Kalori 68,0 kal 180,0 kkal 359,0 kkal
Protein 109 4,09 3440
Lemak 099 1309 3479
Karbohidrat 140¢g 10,0 ¢ 1409
Kalsium 7,0 mg 8,0 mg 21,0 mg
Fosfor 30,0 mg 55,0 mg 98,0 mg
Besi 1,0 mg 1,3mg 2,0 mg
Aktivitas vitamin A 0,0 T 10,0 In 0,0 Ip
Thiamin 0,06 mg 0,05 mg 0,1 mg
Asam askorbat 4,0 mg 4,0 mg 2,0 mg
Air 83,39 70,09 46,9 g
Bagian yang dapat dimakan 539 53¢ 53¢

Sumber: Thieme, J.G. (1968) sebagaimana dikutip-dalam Ketaren, (1986).

2.2 Santan

Santan adalah cairan berwarna putih yang diperoleh dari pengepresan atau
pemerasan daging kelapa segar dengan penambahan air. Pengolahan santan menjadi
minyak kelapa dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain jenis dan ukuran buah
kelapa, cara dan tahap pemerasan serta faktor-faktor lainnya. Jika santan didiamkan
akan terpisah menjadi dua fase yaitu fase skim yang jernih bagian bawah dan fase

krim yang berwarna putih susu dibagian atas (Winarno,1980).



Santan kelapa diperoleh dengan memeras campuran parutan kelapa dengan
air. Banyaknya air santan yang diperoleh sangat tergantung pada banyaknya air yang
ditambahkan pada saat pembuatan santan. Berdasarkan hasil penelitian diketahui
bahwa pemerasan parutan kelapa tanpa air diperoleh emulsi minyak dalam air yang
mengandung minyak sekitar 41-44%, air sekitar 46%, zat padat bebas lemak sekitar
10%, dan protein sekitar 4,8%. Bahan tersebut dinamakan sebagai krim kelapa atau

“cocos cream” (Qazuini, 1993).

2.3 Jeruk Nipis

Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledoneae
Bangsa : Gereniales

Suku . rutaceae

Marga : Citrus

Jenis : Citrus aurantifolia

Nama Daerah : Jeruk asam (Jawa), limau asam (Sunda), jeruk dhurga
(Madura)
Nama asing - Lime (Inggris), lima (Spanyol), dan limah (Arab)

Tanaman: jeruk mipis merupakan pohon yang berukuran kecil. Buahnya
berbentuk agak bulat dengan ujungnya sedikit menguncup dan berdiameter 3-6 cm
dengan kulit yang cukup tebal. Saat masih muda, buah berwarna hijau. Semakin tua,
warna buah semakin hijau muda atau kekuningan. Rasa buahnya asam segar. Bijinya
berbentuk bulat telur, pipih, dan berwarna putih kehijauan. Akar tunggangnya

berbentuk bulat dan berwarna putih kekuningan, berikut pada Gambar 2.2.






Tanaman genus Citrus merupakan salah satu tanaman penghasil minyak atsiri
yang merupakan suatu substansi alami yang telah dikenal memiliki efek sebagai
antibakteri. Minyak atsiri yang dihasilkan oleh tanaman yang berasal dari genus
Citrus sebagian besar mengandung terpen (CsHg),, seskuiterpen alifatik, turunan
hidrokarbon teroksigenasi, dan hidrokarbon aromatik (Hariana, 2007).

Senyawa asam yang terdapat pada buah jeruk nipis dapat menurunkan pH
krim santan, Jeruk nipis mengandung asam sitrat (C¢HgO7) 7-7,6 % dalam 100 gram.
Asam sitrat dapat membantu pada proses pembuatan minyak kelapa, karena ketika
air jeruk nipis bereaksi dengan krim santan maka akan lebih mempercepat proses
pemisahan antara fase minyak dan airnya. Berdasarkan pada penelitian Suastuti
(2009) dalam pembuatan minyak kelapa sebelum fermentasi nilai pH krim santan
6,25 dan setelah fermentasi menjadi pH 4,25 sedangkan penelitian David (1989) pH
4,25 kondisi krim santan berada pada keadaan isoelektrik. Keadaan ini menyebabkan
protein kehilangan sifatnya sebagai emulsifier sehingga terjadi pemisahan minyak
dengan airnya.

2.4  Minyak Kelapa

Minyak kelapa merupakan minyak yang diperoleh dari kopra (daging buah
kelapa yang dikeringkan) atau dari perasan santannya. Kandungan minyak pada
daging buah kelapa tua diperkirakan mencapai 30%-35%, atau kandungan minyak

dalam kopra mencapai 63-72 % (Anonim, 2003).

Minyak kelapa atau minyak nabati memiliki sifat dan ciri tersendiri yang
sangat ditentukan oleh struktur asam lemak pada rangkaian trigliseridanya. Proses

pembentukannya trigliserida merupakan hasil proses kondensasi satu molekul
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gliserol dengan tiga molekul asam-asam lemak (umumnya ketiga asam-asam lemak
berbeda-beda) yang membentuk satu molekul trigliserida dan tiga molekul air
(Sudarmadiji, dkk., 1989). Adapun proses pembentukan trigliserida dapat dilihat pada

Gambar 2.7.

H,C—OH HOOCR; H,.C—O0—C —R;

HC— OH + HOOCR; —> HC—O—C—R; + 3H0

//O
H,C —OH HOOCR; H,C—O—C—R;
Gliserol Asam lemak Trigliserida Air

Gambar 2.7. Proses Pembentukan Trigliserida

Keterangan: Jika R; = R, = Rs maka trigliserida yang terbentuk disebut
trigliserida sederhana. Sebaliknya jika berbeda-beda disebut
trigliserida campuran.

Teknologi pengolahan minyak kelapa sangat beragam, mulai teknologi sederhana
pada skala rumah tangga sampai dengan teknologi maju pada industri pengolahan
minyak skala besar. Berbagai teknologi dan skala usaha pengolahan minyak kelapa
mempunyai persyaratan tertentu baik dari aspek teknis proses maupun

pengelolaannya. Umumnya dikenal dua metode pengolahan minyak kelapa yakni: (1)
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pengolahan cara basah (wet process) dan (2) cara kering (dry process). Cara basah
adalah pengolahan minyak yang melalui proses pengolahan santan, sedangkan proses
kering tanpa melalui pengolahan santan (Grimwood, 1975). Metode dengan cara
basah ada beberapa hal diantaranya: (1) pemanasan, yaitu hanya melakukan
pemanasan terhadap santan yang telah dibuat. Tujuan dari pemanasan adalah untuk
menghilangkan kandungan air yang terdapat di dalam santan tersebut. Umumnya
minyak yang dihasilkan dengan cara pemanasan ini berwarna kekuning kuningan.
Blondo yang diperoleh dari hasil pengolahan minyak kelapa dengan cara pemanasan
memiliki warna coklat kehitaman. Teknik semacam ini biasanya dimiliki oleh
industry olahan dalam skala rumah tangga. (2) fermentasi, yaitu dengan
memanfaatkan kegiatan mikroorganisme. Proses yang dibutuhkan lebih lama tetapi
tidak membutuhkan proses pemanasan untuk mendapatkan minyaknya (3)
pengasaman, yaitu metode denaturasi protein dikarenakan terbentuknya ion zwitter
pada kondisi iso elektronik. Zwiter ion terbentuk karena molekul memiliki adanya
muatan yang berlawanan dimasing-masing ujungnya. Protein sendiri mengandung
gugus NH, yang lebih memiliki muatan posotif dan gugus karboksilat yang
bermuatan negative.  Untuk dapat mencapai kondisi iso elektronik ini, maka santan
dibuat dalam kondisi asam. (4) penambahan enzim, yaitu protein menyerap molekul-
molekul air dengan bantuan enzim, maka protein akan terdegradasi menjadi senyawa
protease, pepton dan asam-asam amino. Hal inilah yang menyebabkan protein
sebagai emulgator pada krim santan atau terdegeradasi melalui proses hidrolisis

dengan bantuan enzim hidrolase pemecahan protein menyebabkan sistem emulsi
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menjadi tidak stabil sehingga minyak dapat terpisah dari sistem emulsi (Eni Fajrin,

2012).

Kandungan air dalam minyak akan mempercepat kerusakan kandungan
minyak. Air yang ada dalam minyak dapat dijadikan sebagai media pertumbuhan
mikroorganisme yang dapat menghidrolisis minyak (Ketaren, 1986). Minyak kelapa
merupakan minyak yang paling stabil diantara seluruh minyak nabati, dan memiliki
titik didih seperti mentega yaitu 225°C. Minyak kelapa murni merupakan minyak
yang tidak mengalami proses hidrogenasi, sehingga dilakukan dengan cara

pemanasan, sentrifugasi, atau enzimatis (Buckle, dkk., 1987)

Minyak kelapa berdasarkan kandungan asam lemak digolongkan ke dalam
minyak asam laurat (C1,H240>), karena kandungan asam lauratnya paling besar jika
dibandingkan dengan asam lemak lainnya. Berdasarkan tingkat ketidakjenuhannya
yang dinyatakan dengan bilangan iod (iodine value), maka minyak kelapa dapat
dimasukkan ke dalam golongan non drying oils, karena bilangan iod minyak tersebut
berkisar antara 7,5-10,5. Komposisi asam lemak minyak kelapa dapat dilihat pada
Tabel 2.2. Berdasarkan tabel tersebut dapat dilihat bahwa asam lemak jenuh minyak
kelapa lebih kurang 90%. Minyak' kelapa mengandung 84% trigliserida dengan 3
molekul asam lemak jenuh, 12% trigliserida dengan 2 asam lemak jenuh dan 4%

trigliserida dengan 1 asam lemak jenuh (Ketaren, 1986).
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Tabel 2.2. Komposisi Asam Lemak Minyak Kelapa

Asam Lemak Rumus Kimia Jumlah (%)
a) Asam Lemak Jenuh :
Asam kaproat CsH1;COOH 0,0-0,8
Asam kaprilat C;sH1,COOH 5,5-9,5
Asam kaprat CyH1sCOOH 4,5-9,5
Asam laurat C11H23COOH 44,0-52,0
Asam miristat C13H2,7COOH 13,0-19,0
Asam palmitat C15H3:COOH 7,5-10,5
Asam stearate C17H3sCOOH 1,0-3,0
Asam arachidat C19H39COOH 0,0-0,4
b) Asam lemak tidak jenuh:
Asam palmitoleat C15H29COOH 0,0-1,3
Asam oleat C17H33COOH 5,0-8,0
Asam linoleat C17H3:COOH 1,5-2,5

(Sumber: Thieme, 1968).

2.5 Natrium Bikarbonat (NaHCO5)

Natrium bikarbonat dengan rumus kimia NaHCOj, adalah bahan kimia
berbentuk kristal putih yang larut dalam air, yang banyak dipergunakan di dalam
industri makanan/biskuit (sebagai baking powder), pengolahan kulit, farmasi, tekstil,
kosmetika, pembuatan pasta gigi, pembuatan permen (candy) dan industri pembuatan
batik.

Pada skala industri, natrium bikarbonat dapat diproduksi melalui reaksi
pertama antara natrium karbonat, .air dan gas karbon dioksida:

Na,CO;3; + H,O + CO, —> 2NaHCOs;
Selain itu, natrium bikarbonat dapat pula dihasilkan dari reaksi kedua antara

NaCl + NH;+CO, —> 2NaHCO;
Namun sebagian besar produsen natrium bikarbonat lebih banyak menggunakan
reaksi pertama untuk menghasilkan natrium bikarbonat. Dengan proses ini, untuk

menghasilkan 1 ton natrium bikarbonat dibutuhkan sekitar 690 kg natrium karbonat,
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300 kg karbon dioksida dan air secukupnya. Jika minyak kelapa dicampurkan dengan
natrium bikarbonat maka akan terjadi ionisasi NaHCO3 dan H,O menjadi NaOH dan
H,COs. Asam lemak akan keluar dari minyak dan akan bereaksi dengan Na® dari
bikarbonat.

NaHCO; + H,0O > NaOH + H,03

2.6 Standar Mutu Minyak Kelapa

Minyak yang dihasilkan dari proses manapun yang digunakan selayaknya
aman untuk dikonsumsi. Secara nasional terdapat standar untuk minyak goreng

seperti tertera pada Tabel 2.3. (SNI, 2008).

Tabel 2.3. Standar Mutu Minyak Kelapa Berdasarkan SNI 01-7381-2008

KRITERIA UJI SATUAN SYARAT
Keadaan bau, warna dan rasa Kelapa segar, tidak
tengik, Normal, khas
- minyak kelapa, tidak
berwarna hingga
kuning pucat

Air dan senyawa yang menguap % Maks 0,2
Bilangan iod g i0d/100 g 4,1-11,0
Asam I_emak bebas (dihitung % Maks 0,2
sebagai asam laurat)

Bilangan peroksida mg ek/kg Maks 2,0
Asam lemak:

Asam kaproat/(C6 : 0) % ND-0,7

Asam kaprilat (C8 : 0) % 4,6-10,0
Asam kaprat (C10 : 0) % 5,0-8,0

Asam laurat (C12 : 0) % 45,1-53,2
Asam miristat (C14 : 0) % 16,8-21

Asam palmitat (C16 : 0) % 7,5-10,2
Asam stearat (C18) % 2,0-4,0

Asam oleat (C18:1) % 5,0-10,0
Asam linoleat (C18 : 2) % 1,0-2,5

Asam linolenat (C18:3) % ND-0,2

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (SNI 01-7381-2008)
Keterangan :ND = No detection (tidak terdeteksi)
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Sifat fisikokimia minyak kelapa disajikan pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4. Sifat Fisikokimia Minyak Kelapa

No Kriteria uji Satuan Syarat
1 Berat jenis g/ml 0,869-0,874
2 Indeks Refraksi 1,448-1,450
3 Bilangan lod gr iod/ 100 gr 7,5-10,5
4 Bilangan penyabunan mg NaOH/ gr 250-264

Sumber : Kimia Pangan Komponen Makro (Kusnandar, 2010)

2.6.1 Kadar Air

Kadar air adalah jumlah (dalam %) air yang menguap pada pemanasan
dengan suhu dan waktu tertentu. Jika dalam minyak terdapat air maka akan
mengakibatkan reaksi hidrolisis yang menyebabkan kerusakan minyak (Ketaren,

1986).

2.6.2 Angka Asam

Angka asam dinyatakan sebagai jumlah miligram NaOH yang digunakan
untuk menetralkan asam lemak bebas yang terdapat dalam 1 gram minyak atau
lemak (Ketaren, 1986). Angka asam adalah angka yang menunjukkan jumlah asam
lemak bebas yang terkandung dalam minyak, yang biasanya dihubungkan dengan
proses hidrolisis minyak. Hidrolisis minyak oleh air dengan katalis enzim/ panas
pada ikatan ester trigliserida akan menghasilkan asam lemak bebas seperti yang

terdapat pada reaksi berikut.
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2.6.3 Angka Peroksida

Angka peroksida adalah nilai untuk menentukan derajat kerusakan minyak
atau lemak yang didasarkan pada reaksi antara alkali iodida dalam larutan asam
dengan ikatan peroksida. lod yang dibebaskan pada reaksi ini kemudian dititrasi
dengan larutan Na,S,03;. Angka peroksida dinyatakan dalam mol ekuivalen dari

peroksida dalam 1000 gram sampel (Ketaren, 1986).

Angka peroksida yang tinggi mengindikasikan lemak atau minyak sudah
mengalami oksidasi, namun pada angka yang lebih rendah bukan selalu berarti

menunjukkan kondisi oksidasi yang masih dini.

2.6.4 Angka Penyabunan

Angka penyabunan dapat dipergunakan untuk menentukan berat molekul
minyak dan lemak secara kasar. Minyak yang disusun oleh asam lemak berantai C
pendek berarti mempunyai berat molekul relatif kecil akan mempunyai bilangan
penyabunan yang besar dan sebaliknya minyak dengan berat molekul besar memiliki
angka penyabunan relatif kecil.. Angka penyabunan dinyatakan sebagai banyaknya
(mg) KOH vyang dibutuhkan untuk menyabunkan 1 gram lemak atau minyak

(Sudarmadiji, dkk., 1989).

Q

CH,-O-C-R’ CH,OH R;COOK
0

(|2H-O-C-R” + 3KOH XS CHOH + R,COOK
5 .

CH,-O-C-R’”’ CH,OH R;COOK

Gambar 2.10. Reaksi Penyabunan
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2.6.5 Angka lod
Angka yang mencerminkan ketidak jenuhan asam lemak penyusun
minyak dan lemak. Asam lemak tidak jenuh mampu mengikat iod dan
membentuk senyawa yang jenuh. Banyaknya iod yang diikat menunjukan
banyaknya ikatan rangkap. Angka iod dinyatakan sebagai banyaknya 1 gram

iod yang diikat oleh 100 gram minyak atau lemak (Sudarmadji, dkk., 1989).

nl; + -n(CH)=(CH)- —> -(CH-CH)-
| &
Gambar 2.11. Reaksi Adisi Asam Lemak Oleh Senyawa lod

2.7  Sifat-Sifat Minyak Goreng

Sifat-sifat minyak goreng dibagi ke sifat fisik dan kimia. Sifat fisik terdiri
atas warna, odor dan flavor, kelarutan, titik cair, titik didih (boiling point), titik lunak
(softening point), sliping point, shot melting point, bobot jenis, titik asap, dan titik
kekeruhan (turbidity point). Sedangkan sifat kimia terdiri atas hidrolisis, oksidasi,

hidrogenasi dan esterfikasi (Anonim, 2011).

Zat warna dalam minyak terdiri atas dua golongan yaitu zat warna alamiah
dan warna dari hasil degradasi zat warna alamiah. Zat warna yang tergolong zat
warna alamiah vyaitu zat warna yang secara alamiah di dalam bahan yang
mengandung minyak dan ikut terekstrak bersama minyak pada proses ekstraksi. Zat
warna tersebut antara lain terdiri atas a dan B karoten, xantofil, klorofil, dan
anthosianin, zat warna ini menyebabkan minyak berwarna kuning, kuning
kecokelatan, kehijau-hijauan dan kemerahan-merahan. Pigmen berwarna merah

jingga atau kuning disebabkan oleh karotenoid yang bersifat larut dalam minyak.
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Karotenoid merupakan persenyawaan hidrokarbon tidak jenuh. Jika minyak
dihidrogenasi, karoten tersebut juga ikut terhidrogenasi, sehingga intensitas warna
kuning berkurang. Karotenoid bersifat tidak stabil pada suhu tinggi, dan jika minyak
dialiri uap panas, maka warna kuning akan hilang. Karotenoid tersebut tidak dapat

dihilangkan dengan proses oksidasi (Ketaren, 1986).

Proses oksidasi berlangsung bila terjadi kontak antara sejumlah oksigen
dengan minyak. Terjadinya reaksi oksidasi akan mengakibatkan bau tengik pada
minyak dan lemak. Proses hidrogenasi bertujuan untuk menghilangkan ikatan
rangkap dari rantai karbon asam lemak pada minyak. Proses esterifikasi bertujuan
untuk mereaksikan gliserol dan asam lemak membentuk trigliserida. Dengan
menggunakan prinsip reaksi ini hidrokarbon rantai pendek dalam asam lemak yang
menyebabkan bau tidak enak, dapat ditukar dengan rantai panjang yang bersifat tidak

menguap (Anonim, 2011b).

Asam lemak bebas diperoleh dari proses hidrolisis, yaitu penguraian lemak
atau trigliserida oleh molekul air yang menghasilkan asam-asam lemak bebas dan
gliserol. Kerusakan lemak dan ‘minyak yang utama adalah karena peristiwa oksidasi
dan hidrolisis, baik enzimatis' maupun nonenzimatis (Sudarmadji, dkk., 1989). Asam
lemak bebas yang dihasilkan oleh proses hidrolisis dan oksidasi biasanya bergabung
dengan lemak netral dan pada konsentrasi sampai 15%. Asam lemak bebas,
walaupun berada dalam jumlah kecil mengakibatkan rasa tidak lezat. (Ketaren,

1986).
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Kadar asam lemak bebas merupakan karakteristik paling umum untuk
mengontrol kualitas minyak goreng. Minyak goreng dengan kualitas baik
mengandung asam lemak lebih kurang dari 0,05%. Selama proses penggorengan,
terdapat peningkatan kandungan asam lemak bebas. Asam lemak bebas terbentuk
akibat panas dan keberadaan air dari bahan yang digoreng sehingga memicu reaksi
hidrolisis. Proses ini merupakan proses dinamis, asam lemak bebas akan hilang
akibat reaksi oksidasi dan destilasi uap dari produk pangan (Krisnamurty & Hill,

2005 dalam Romaria, 2008).

Materi polar atau komponen polar terbentuk selama proses penggorengan
yang merupakan hasil dari reaksi kimia kompleks yang terjadi pada minyak goreng.
Hidrolisis, oksidasi dan polimerisasi terlibat dalam pembentukan materi polar. Materi
polar dapat terbagi dalam komponen  volatil  dan non-volatil. Peroksida,
monogliserida, digliserida, aldehida, keton, dan asam karbonil merupakan kategori
volatil, sedangkan yang termasuk kategori non-volatil adalah monomer, dimer,

trimer, dan komponen berat molekul-tinggi-lainnya (Zainal, 2010).

Berbagai ‘penelitian tentang hubungan komponen polar dengan keamanan
produk pangan telah dilakukan. 'Salah ‘satunya percobaan dilakukan menggunakan
hewan yang diberi sejumlah besar komponen polar di dalam pakannya dalam jangka
waktu yang lama. Komponen polar tersebut diekstrak dari minyak goreng bekas
pakai. Hewan percobaan menunjukkan pertumbuhan lambat, pembesaran hati dan
ginjal, dan kerusakan sistem enzim. Hal ini menyebabkan dikeluarkannya regulasi di

USA tentang komponen polar atau TPM sebesar 24%.
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Peningkatan komponen polar menyebabkan penurunan Kkualitas produk
pangan. Selain menggambarkan kualitas, analisis komponen polar juga berhubungan
dengan keamanan produk pangan yang dihasilkan. Simbol dari Total Polar Material
adalah TPM dengan satuan persen (%). Dapat pula disebut TPC (Total Polar

Compounds or Components) (Sudarmadji, dkk., 1989).

Viskositas minyak akan mengalami kenaikan sangat nyata dengan semakin
meningkatnya lama waktu penggorengan. Peningkatan viskositas minyak merupakan
salah satu indikasi dari peningkatan kerusakan minyak. Minyak yang telah
mengalami proses pemanasan dan oksidasi akan mengalami peningkatan viskositas
yang disebabkan oleh terbentuknya senyawa polimer di dalam minyak (Andarwulan,

dkk., 1997).
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Pengaruh penambahan sari jeruk nipis pada pembuatan minyak kelapa dari
1000 ml santan dengan waktu kontak 24 jam adalah dapat mempercepat
proses pembuatan minyak kelapa. Ini terjadi pada pembuatan minyak kelapa
yang konsentrasi sari jeruk nipis 6 %, waktu pemanasan selama 26 menit
dihasilkan minyak kelapa 170 ml.

2. Pengaruh adanya penambahan sari jeruk nipis dan NaHCOj; terhadap

kualitas berdasarkan SNI tidak ada pengaruh.

5.2 Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dalam pembuatan minyak kelapa yang
dibuat secara pengasaman sari jeruk nipis dengan adanya variasi waktu

kontak antara santan dan air jeruk nipis.
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