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PENJERNIHAN MINYAK GORENG KELAPA
MENGGUNAKAN MENGKUDU

SAREFACTION COCONUT OIL USE MORINDA CITRIFOLIA.

Endar Puspawiningtiyas', Alwani Hamad', Anwar Ma'ruf’

ABSTRACT

Syntetic of coconut oil in home industries scale generally contain some
compound that make the quality of coconut oil is not good. To increase quality of coconut
o = needed process to reduce free fatty acid and its impurity so that well preserved dan
sooropriate consumer quality standard. Some method can be used fo it, ones Is
=-soDbon process. Ones of the nature adsorber that can be used in this process is
—orndz citrifolia. Its contain ascorbic acid that use for avoid oxidation reaction in coconut
o' So morinda citrifolia is hoped can be reduce fatty acid value in rarefaction process of
coconut o, The goal of this research was obtain information about influence part of
monndz citnfolia, stired time and volume of morinda citrifolia juicy toward fatty acid value

=nc percent transmittan in rarefaction process of coconut oil.

The result of this research showed that bread of morinda citrifolia can be more
=c_cs f2ily acid value than its seed. The stired time and morinda juicy volume those
2w=s ihe highest percent of decreation of fatty acid value (33.91 %) and percent of
T=csmitian (87.1 %) are 30 minutes and 30 cc. This prove that morinda citrifolia can be
L== =s adsorber in rarefaction process of coconut oil although percent of decreation of

==y =2cid value is not so significally

“=ywords o coconut oil, morinda citrifolia

PENDAHULUAN

\nayak goreng merupakan salah satu
$=0..n=n poxox penduduk Indonesia dengan
Imgea sonsums: yang mencapai lebih dari 2,5
L= oo per tahun atau lebih dar 12
Vo r=no=hun.  (Elisabeth,2000). Berdasarkan
semwamioanngan berbagai variabel terkait seperti
JeEmoeEt=n konsumsi minyak goreng  untuk
ssoeru=s rumah tangga maupun  industri
Soervrsean izl konsumsi minyak goreng dalam
meges =mun 2005 mencapai 6 juta ton (Anonim,
Z008  Zesberzpz data menunjukkan bahwa
mimeEs goreng merupakan salah satu kebutuhan
ans =sens= di masyarakat. Kenyataan ini
Tesiacean kebiakan-kebijakan yang diputuskan
e se—ernizn mengenai harga kebutuhan
Joemow woususnya minyak  goreng  sangat
Sermengeann temadap pola hidup masyarakat.

®=nzxan harga kebutuhan pokok
s=o=l minyax goreng paling besar dipengaruhi
W&t k=tizsan pemerintah mengenai kenaikan
S5 Mesoncat hal tersebut, diperkirakan harga
TwtwEs =g sskarang dirasakan masyarakat
S.s= ooen Snggl dimungkinkan akan terus
T8 Wese=r=est dengan tingkat ekonomi rendah
Sets wousosoe= mu'al mencarn alternatif sumber
Tose oorero sean minyak kelapa sawit yang
L merse= gunakan. Szalah satu alternatif yang
TesssE ounasan adalah pemakaian minyak
S=Ee s=taca pengganti minyak sawit.

Semesaan  kembali minyak kelapa
selmsa TwwEs goreng merupakan hal yang

wajar, karena tanaman Kkelapa merupakan
tanaman yang cukup banyak ditemui di
Indonesia. Indcnesia merupakan negara yang
memiliki lahan tanaman kelapa terbesar di dunia
dengan luas areal 3,88 juta hktar (96%
merupakan perkebunan rakyat), memproduksi
19,5 milyar butir setara dengan 1,2 juta ton kopra
(Anonim,2006). Metode pengambilan minyak
kelapa dari buahnya telah dipelajari sejak nenek
moyang  kita.  Perbaikan = metode-metode
pengambilan sampai sekarangpun masih terus
berkembang. Hal yang masih menjadi perhatian
adalah produk minyak kelapa yang dihasilkan
memiliki kualitas yang masih rendah.

Penelitan yang dilakukan  untuk
meningkatkan kualitas minyak kelapa masih
terbatas, sehingga peru dilakukan penelitian
mengenai peningkatan kualitas minyak kelapa.
Keanekaragaman hayati yang tinggi di Indonesia
sangat membantu tersedianya bahan-bahan
alam, baik yang berasal dari tumbuhan, hewan
maupun sumber mineral yang berpotensi untuk
digunakan dalam meningkatkan kualitas minyak
kelapa, salah satunya adalah tumbuhan
mengkudu (Morinda Citrifolia Linn).

Mengkudu (Morinda Citrifolia Linn) mengandung
asam askorbat yaitu sumber vitamin C yang
dapat berfungsi sebagai anti oksidan. Selain itu
mengkudu mengandung darmacanthal yang
berperan sebagai penghambat pertumbuhan sel-
sel abnormal(sel pra kanker), dan nutrisi yang
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh vyaitu
karbohidrat, protein, vitamin dan mineral-mineral

S Sengaar Teenx Kimia Universitas Muhammadiyah Purwokerto



esensial. Mengkudu juga sudah diketahui dapat
meningkatkan kualitas minyak goreng kelapa
sawit bekas dengan berhasil menurunkan angka
bilanpan asam lemak bebas sebanyak 58,3%
dan penurunan angka peroksida sebesar 75%
(Pramita,2002).

Minyak kelapa

Minyak kelapa digolongkan sebagai
minyak laurat, karena asam lemak komponen
utama nya adalah asam laurat. Sifat yang
membedakan minyak kelapa dengan asam
laurat lainnya adalah banyaknya kandungan
asam lemak yang mempunyai berat molekul yang
rendah. Tabel 1 menunjukkan kandungan asam
lemak pada minyak kelapa.

Tabel 1. Kandungan asam lemak pada minyak

kelapa

Asam Lemak Jumlah Jumlah dalam

atom C minvyak (%)

Asam kaproat 6 0-0,8
Asam kaprilat 8 4,148
Asam kaprat 10 4,597
Asam laurat 12 44,1-51,3
Asam miristat 14 13,1-18,6
Asam paimitat 16 ° 7,5-10,5
Asam stearat 18 1-3,2
Asam oleat 18 5-82
Asam linolenat 18 1-2.6

Sumber : Bailey's,1996

Perbedaan sifat fisis minyak kelapa
dengan lemak secara alamiah dan hidrogenitas
adalah pada minyak kelapa mempunyai stabilitas
oksidasi yang paling baik dibandingkan minyak
nabati lainnya yaitu 0,36(D O'Briend, 1998).

Minyak kelapa mentah hasil
pengempaan atau ekstraksi biasanya masih
mengandung pengotor-pengotor seperti warna,
fosfatida, air(s/d1%-b), asam lemak bebas(s/d
3%-b) dan bahan tak tersabunkan (s/d 0,4%)
(Soerawidjaja,2006). Pengotor-pmgotor ini harus
disingkirkan dengan proses pemulusan (kimia
atau fisik) sehingga diperoleh minyak kelapa.
Tabel 2 menunjukkan standar mutu minyak
kelapa.

Tabel 2. Standar mutu minyak kelapa

Parameter Nilai
Wama Tak berwama
Kadar air <0,03 %-b
Asam lemak bebas < 0,04 %-b
Bahan tak tersabunkan £0,1%-b

Sumber : Soerawidjaja,2006

10

Pemulusan kimia minyak kelapa terdiri
atas netralisasi, penyingkiran getah, pemucatan
dan penyingkiran bau. Pemuiusan fislk terdiri
atas penyingkiran getah, pemucatan dan
pemulusan denngan kukus (untuk menyingkirkan
bas dan asam lemak bebas). Gambar 1.
memperiihatkan beberapa diagram alir produksi
minyak kelapa.

1 kg minyak Klertik 2
Btk kalepa e Perolehan minyak 60 - 70 %
Efisiensi energi rendah |

Diagram blok pembuatan minyak kelapa dengan
proses basah via pemauasan

Disgram blok pembuatan minyak kelaps dengan
proses basah via fermentasl ragi

Gambar 1. Diagram alir produksi minyak kelapa
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PENJERNIHAN MINYAK GORENG KELAPA
MENGGUNAKAN MENGKUDU

RAREFACTION COCONUT OIL USE MORINDA CITRIFOLIA.
Endar Puspawiningtiyas', Alwani Hamad', Anwar Ma'ruf'

ABSTRACT

Syntetic of coconut oil in home industries scale generally contain some
compound that make the quality of coconut oll is not good. To increase quality of coconut
oil is needed process to reduce free fatty acid and its impurity so that well preserved dan
appropriate consumer quality standard. Some method can be used fo it, ones Is
adsorbtion process. Ones of the nature adsorber that can be used In this process is
morinda citrifolia. Its contain ascorbic acid that use for avoid oxidation reaction in coconut
ofl. So moﬁndadﬂ#aﬂatshopedcanbemdumtbﬁyaddvaﬁmhmmfacﬂmpmoessof
coconut oil. The goal of this research was obtain information about influence part of
morinda citrifolia, stired time and volume of morinda citrifolia juicy toward fafty acid value
and percent transmittan in rarefaction process of coconut oil.

The result of this research showed that bread of morinda cltrifolia can be more
reduce fatty acid value than its seed. The stired time and morinda Juicy volume those
gives the highest percent of decreation of fatty acid value (33.91 %) and percent of
transmittan (87.1 %) are 30 minutes and 30 cc. This prove that morinda citrifolia can be
use as adsorber in rarefaction process of coconut oil although percent of decreation of

fatty acid value is not so significally
Keywords : coconut oil, morinda citrifolia

PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan salah satu
kebutuhan pokok penduduk Indonesia dengan
tingkat konsumsi yang mencapai lebih dari 2,5
juta ton per tahun atau lebih dari 12
kg/orang/tahun. (Elisabeth,2000). Berdasarkan
perkembanngan berbagai variabel terkait seperti
peningkatan konsumsi minyak goreng untuk
keperiuan rumah tangga maupun industri
diperkirakan total konsumsi minyak goreng dalam
negeri tahun 2005 mencapai 6 juta ton (Anonim,
2006). Beberapa data menunjukkan bahwa
minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan
yang esensial di masyarakat Kenyataan ini
menjadikan kebijakan-kebijakan yang diputuskan
oleh pemerintah mengenai harga kebutuhan
pokok khususnya minyak goreng sangat
berpengaruh terhadap pola hidup masyarakat.

Kenaikan harga kebutuhan pokok
seperti minyak goreng paling besar dipengaruhi
oleh kebijakan pemerintah mengenai kenaikan
BBM. Mengingat hal tersebut, diperkirakan harga
minyak yang sekarang dirasakan masyarakat
sudah cukup tinggi dimungkinkan akan terus
.. naik. Masyarakat dengan tingkat ekonomi rendah
' pada khususnya mulai mencari altematif sumber
minyak goreng selain minyak kelapa sawit yang
" biasa mereka gunakan. Salah satu alternatif yang
mereka gunakan adalah pemakaian minyak
' kelapa sebagai pengganti minyak sawit.

_ Pemakaian kembali minyak kelapa
. sebagai minyak goreng merupakan hal yang

wajar, karena tanaman kelapa merupakan
tanaman yang cukup  banyak ditemui di
Indonesia. !ndcnesia merupakan negara yang
memiliki lahan tanaman kelapa terbesar di dunia
dengan luas areal 3,88 juta hktar (96%
merupakan perkebunan rakyat), memproduksi
19,5 milyar butir setara dengan 1,2 juta ton kopra
(Anonim,2006). Metode pengambilan minyak

_kelapa dari buahnya telah dipelajarl sejak nenek

moyang kita. Perbaikan  metode-metode
pengambilan sampai sekarangpun masih terus
berkembang. Hal yang masih menjadi perhatian -
adalah produk minyak kelapa yang dihasitkan
menmiliki kualitas yang masih rendah.

Penelian yang ~ ‘dilakukan  untuk
meningkatkan kualitas minyak kelapa masih
terbatas, sehingga perlu dilakukan penelitian
mengenai peningkatan kualitas minyak kelapa.
Keanekaragaman hayati yang tinggi di Indonesia
sangat membantu tersedianya bahan-bahan
alam, baik yang berasal dari tumbuhan, hewan
maupun sumber mineral yang berpotensi untuk
digunakan dalam meningkatkan kualitas minyak
kelapa, salah satunya adalah tumbuhan
mengkudu (Morinda Citrifolia Linn).

Mengkudu (Morinda Citrifolia Linn) mengandung
asam askorbat yaitu sumber vitamin C yang
dapat berfungsi sebagai anti oksidan. Selain itu
mengkudu mengandung darmacanthal yang
berperan sebagai penghambat pertumbuhan sei-
sel abnormal(sel pra kanker), dan nutrisi yang
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh yaitu
karbohidrat, protein, vitamin dan mineral-mineral

: Staf Pengajar Teknik Kimia Universitas Muhammadiyah Purwokerto



esensial. Mengkudu juga sudah diketahui dapat
meningkatkan kualitas minyak goreng kelapa
sawit bekas dengan berhasil menurunkan angka
bilancan asam lemak bebas sebanyak 58,3%
dan penurunan angka peroksida sebesar 75%
(Pramita,2002).

Minyak kelapa

Minyak kelapa digolongkan sebagai
minyak faurat, karena asam lemak komponen
utama nya adalah asam laurat. Sifat yang
membedakan minyak kelapa dengan asam
laurat lainnya adalah banyaknya kandungan
asam lemak yang mempunyal berat molekul yang
rendah. Tabe! 1 menunjukkan kandungan asam
lemak pada minyak kelapa.

Tabel 1. Kandungan asam lemak pada minyak

kelapa
Asam Lemak Jumiah Jumiah dalam
atom C minyak (%)

Asam kaproat 6 0-0.8
Asam kaprilat 8 4148
Asam kaprat 10 4,597
Asam laurat 12 44,1-51,3
Asam miristat 14 13,1-18,5
Asam palmitat 16 7,5-10,5
Asam stearat 18 1-3,2
Asam oleat 18 5-8,2
Asam linolenat 18 1-2,6

Sumber : Bailey's,1996

Perbedaan sifat fisis minyak kelapa
dengan lemak secara alamiah dan hidrogenitas
adalah pada minyak kelapa mempunyai stabilitas
oksidasi yang paling baik dibandingkan minyak
nabati lainnya yaitu 0,36(D O'Briend,1998).

Minyak kelapa mentah hasil
pengempaan atau ekstraksi biasanya masih
mengandung pengotor-pengotor seperti warna,
fosfatida; air(s/d1%-b), asam lemak bebas(s/d
3%-b) dan bahan tak tersabunkan (s/d 0,4%)
(Soerawidjaja,2006). Pengotor-pmgotor ini harus
disingkirkan dengan proses pemulusan (kimia
atau fisik) sehingga diperoleh minyak kelapa.
Tabel 2 menunjukkan standar mutu minyak
kelapa.

Tabel 2. Standar mutu minyak kelapa

Parameter Nilai
Wama Tak berwarna
Kadar air <0,03 %-b
Asam lemak bebas <0,04 %-b
Bahan tak tersabunkan £0,1%b

Sumber : Soerawidjaja, 2006

10

Pemulusan kimia minyak kelapa terdiri
atas netralisasi, penyingkiran getah, pemucatan
dan penyingkiran bau. Pemulusan fislk terdiri
atas penyingkiran getah, pemucatan dan
pemulusan denngan kukus (untuk menyingkirkan
bau dan asam lemak bebas). Gambar 1.
memperiihatkan beberapa diagram alir produksi
minyak kelapa.

1 kg mimyak klentik 2

& buah kelopa segor Perclehan minyek 60 - 70 %

Efisiensi energi rendoh |

Diagram blok pembuatan minyak kelapa dengan
proses basah via pemaiiasan

Diagram blok pembaatan minyak kelapa dengan
proses basah via fermentasl ragh

Gambar 1. Diagram alir produksi minyak kelapa
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Penjernihan Minyak Goreng Kelapa Menggunakan Mengkudu

Kerusakan minyak

a. Penyerapan bau (fainting)

Salah satu kesulitan dalam penanganan
dan penyimpanan bahan pangan adalah usaha
untuk mencegah pencemaran oleh bau yang
berasal dari bahan pembungkus, cat, bahan
bakar atau pencemaran bau yang berasal dari
bahan pangan lain yang disimpan dalam wadah
yang sama. Terutama terjadi pada bahan pangan
yang berkadar lemak tinggi. (Ketaren, 1986).
Apabila bahan pembungkus dapat menyerap
femak, maka lemak yang terserap ini akan
teroksidasi oleh udara sehingga rusak dan
berbau. Bau dari bagian lemak yang rusak ini
akan diserap oleh lemak yang ada dalam
bungkusan yang mengakibatkan seluruh lemak
akan meniadi rusak (Winamo, 2002).

b. Hidrolisis

Dengan adanya air, lemak dapat
terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak.
Reaksi ini dipercepat oleh basa, asam, dan
enzim-enzim. Dalam teknologi makanan,
hidrolisis oleh enzim lipase sangat penting
karena enzim tersebut terdapat pada semua
jaringan yang mengandung minyak. Dengan
adanya lipase, lemak akan diuraikan sehingga
kadar asam lemak bebas lebih dari 10%.
Hidrolisis sangat menurunkan mutu minyak
goreng. Minyak yang telah terhidrolisis, smoke
point-nya menurun, bahan-bahan menjadi coklat,
dan lebih banyak menyerap minyak. Selama
penyimpanan dan pengolahan minyak atau
lemak, asam lemak bebas bertambah dan harus
dihilangkan dengan proses pemumian dan
deodorisasi untuk menghasilkan minyak yang
lebih baik mutunya.

c. Reaksi Oksidasi

Kerusakan lemak yang utama adalah
timbuinya bau dan rasa tenglk yang disebut
proses ketengikan. Hal ini disebabkan oleh
otooksidasi radikal asam lemak tidak jenuh dalam
lemak. Otooksidasi dimuiai dengan pembentukan
radikal-radikal. bebas yang disebabkan oleh
faktor-faktor 'yang dapat mempercepat reaksi.
(Winamo, 2002). Faktor-faktor yang
mempercepat oksidasi (akselerator) dapat dibagi
menjadi 4 kelas, yaitu: 1) radiasi, misainya oleh
panas dan cahaya, 2) bahan pengoksidasi
(oxidizing agent) misalnya peroksida, perasid,
ozone, asam nitrat dan beberapa senyawa
organik nitro, dan aldehida aromatik, 3) katalis
metal khususnya garam dari beberapa macam
logam berat dan 4) sistem oksidasi, misalnya
adanya katalis organik yang labil terhadap panas
(Ketaren,1986).

Anti Oksidan

Antioksidan adalah senyawa yang dapat
menghambat oksidasi karena kehadiran oksigen.
Penghambatan tersebut dapat terjadi mulai dari
molekul sederhana sampai polimer dan biosistem

Techno, Volume 10 No.1, April 2009

yang kompleks. Antioksidan sangat dibutuhkan
terutama dalam melindungi lemak tak jenuh pada
bahan pangan, produk karet, produk petroleum,
plastik, sabun, kosmetik, dan obat-obatan dari
kerusakan akibat oksidasi. Senyawa antioksidan
memegang peranan penting dalam pertahanan
tubuh terhadap penyakit. Hal tersebut
disebabkan senyawa  antioksidan dapat
mencegah pengaruh buruk yang disebabkan oleh
senyawa-senyawa radikal bebas dengan cara
menghambat terbentuknya radikal bebas pada
tahap inisiasi atau menghambat kelanjutan reaksi
berantai pada tahap propagasi.

Radikal bebas adalah suatu molekul
atau atom yang memiliki elekiron yang tidak
berpasangan dalam kulit terluamya, yang
mungkin terbentuk melalui reaksi oksidasi atau
reduksi satu elektron atau hemolisis Ikatan
rangkap (Donatus,1994).

Mengkudu

Mengkudu adalah tanaman perdu yang
tumbuh membengkok pada ketinggian pohon
mencapai 4-8 m, bercabang banyak dengan
bentuk ranting yang bersegi empat. Letak daun
berhadap-hadapan secara bersilang, bertangkai
dengan bentuk daun yang bulat telur melebar
menyerupai  bentuk elips atau oval dengan
panjang daun 1040 cm, lebar daun 5-17 cm,
tebat dan terihat mengkilap. Tepi daun rata,
ujungnya meruncing, dengan pangkal daun yang
menyempit, tulang daun menyirip, dengan wama
daun hijau tua (Hembing, 2001). Gambar 2
memperiihatkan pohon dan buah mengkudu.

Gambar 2. Pohon Mengkudu

Penelitian mengenai khasiat mengkudu
dalam bidang kesehatan telah banyak dilakukan
namun potensi mengkudu untuk meningkatkan
kualitas minyak goreng masih terbatas.

Mengkudu telah diketahui dapat
memperbaiki kualitas minyak goreng (kelapa
sawit) bekas (Pramita, 2002). Perlakuan tersebut
dapat menurunkan dampak negatif terhadap
kesehatan meliputi penurunan FFA sebanyak
85,3 % dan penurunan angka peroksida sebesar
75% (Pramita, 2002).

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan melalui tahap studi
pustaka, proses pemurnian, dan analisa hasil.
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a. Bahan yang digunakan :Buah mengkudu,
Minyak kelapa, KOH, Etanol, Pelet
aluminium, Fenoiftalein, Dietil eter, Toluen,
kalium hidrogen ftalat kering (KHCgH4O4).

b. Alat yang digunakan Spectronic-20,

Pemanas, Labu-labu Erlenmeyer - 250 atau
300 mi, Buret mikro, 10 ml, dengan skala
0,02 atau 0,05 mi, Neraca analitkk dengan
ketelitian ukur + 0,05 gram.

r Analisa ®
I Angka asam
I 2 Persen transmittan

Gambar 3. Diagram alir Penjernihan Minyak
KelapaPercobaan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil analisa minyak kelapa awal
mempunyai nilai angka asam dan prosentase
transmitan sebagai berikut:

Angka asam : 1.0046

% transmitan : 56.2%

Pengaruh bagian buah mengkudu terhadap
angka asam

Table 3. Prosentase penurunan angka asam
minyak kelapa pada berbagai bagian buah

mengkudu.
Bagian Angka Asam Persen
Buah setelah proses Penurunan
penjernihan (%)
Angka asam
Daging dan 0.86007 14.38
biji
Daging 0.7598 24.38
Biji 0.9264 7.78
Table 3 menyajikan ntase penurunan

prose

angka asam minyak kelapa setelah dilakukan
proses penjernuhan. Bagian buah mengkudu
yang mampu menurunkan angka asam terbesar
adalah pada bagian dagingnya. Hal ini
dimungkinkan karena kandungan asam askorbat
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di dalam daging lebih banyak daripada bagian biji
mengkudu. ;
Pengaruh waktu pengadukan terhadap angka
asam

Tempuhan ini  bertujuan untuk
mempelajari pengaruh  waktu pengadukan
terhadap penurunan angka asam pada proses
penjemihan  minyak kelapa menggunakan
mengkudu.. Variabel tetap yang digunakan:

Gambar 4. Pengaruh waktu pengadukan
terhadap penurunan angka asam

Gambar 4 menunjukkan  grafik
hubungan antara waktu pengadukan terhadap
angka asam minyak kelapa setelah dilakukan
proses  penjernihan. Tren vyang terjadi
menunjukkan bahwa persen penurunan angka
asam semakin besar dengan bertambahnya
wakiu pengadukan. Dimulai dari waktu
pengadukan 10-30 menit, penurunan angka
asam mengalami kenaikan yang signifikan. Pada
menit yang ke 35 masih mengalami kenaikan
akan tetapi tidak terialu signifikan. Hal ini terjadi
karena pada waktu pengadukan 35 menit,
kotoran yang ada dalam minyak kelapa sudah
banyak yang teradsorbsi. Dengan interval wakiu
pengadukan yang sama dan tren penurunan
angka asam seperti pada gambar 5, dapat
diketahui bahwa waktu pengadukan yang
optimum pada proses penjerihan minyak keiapa
dengan menggunakan mengkudu adalah 30
menit

A

Pengaruh waktu pengadukan terhadap persen
transmitan minyak kelapa

Grafik hubungan antara waktu peongadukan
terhadap persen transmitan

Parsen transmitan
1'338.8933

=
: .. ey i

5 W 15 20 25 30 35
Wektu pengadukan (menkt)

Gambar 5. Pengaruh waktu pengadukan
terhadap persen transmitan.
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Gambar 5 menunjukkan hubungan
antara wakiu pengadukan terhadap persen
ansmitan minyak kelapa setelah dilakukan
proses penjemihan. Tren yang terjadi
menunjukkan bahwa persen transmitan semakin
besar dengan bertambahnya waktu. Pada waktu
pengadukan 15-20 menit, prosentase transmitan
mengalami kenaikan sekitar 6.4%. Pada menit
ke 25-30 kenaikan prosentase transmitan
berkurang, bahkan pada menit ke 35 cenderung
menurun. Hipotesa grafik ini menguatkan bahwa
waktu pengadukan yang optimum adalah pada
waktu 30 menit, sesuai dengan grafik pengaruh
waktu pengadukan terhadap penurunan angka
asam.

Pengaruh voiume sari mengkudu terhadap
angka asam

Grafik hubungan antara volume sari
mengkudu terhadap angka asam

asam {%)
cuon3R8RS

penurunan sngka

Volume sarl mengikudt {mi)

0 10 20 30 40 50

Gambar 6. Pengaruh volume sari mengkudu
terhadap penurunan angka asam

Gambar 6  menunjukkan  grafik
bubungan antara volume sari terhadap angka
asam minyak kelapa setelah dilakukan proses
penjernihan. Tren yang terjadi menunjukkan
bahwa persen penurunan angka asam semakin
besar dengan bertambahnya volume sari yang
digunakan. Dimulai penambahan 10 - 30 ml,
penurunan angka asam mengalami kenaikan
yang signifikan. Pada penambahan sari 40 ml,
terihat grafik relative konstan. Hal ini
menunjukkan bahwa pada penambahan volume
sari mengkudu sebanyak 40 ml, proses
adsorbansi sudah mulai berhenti atau tidak
efektif lagi. Hal ini dapat dikatakan bahwa pada
volume sari mengkudu 40 ml, minyak telah
mampu menyerap semua kotoran yang berada di
dalam minyak. Jika ditinjau secara ekcnomis,
dengan jumlah volume sari mengkudu yang
sama, maka volume sari mengkudu yang
optimum adalah pada volume 30 ml.
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Pengaruh volume sari mengkudu terhadap
persen transmitan

Grafik hubungan antara volume sari
mengkudu terhadap person transmitan

0 5 10 5 20 25 30 35

volume sari mengkudu (ml)

Gambar 7. Pengaruh waktu pengadukan
terhadap persen transmitan.

Gambar 7  menunjukkan  grafik
hubungan antara volume sari terhadap persen
fransmitan minyak kelapa setelah dilakukan
proses penjernihan. Tren yang terjadi
menunjukkan bahwa persen transmitan semakin
besar dengan bertambahnya sari mengkudu.
Pada penambahan volume sari 12 — 20 ml,

ntase fransmitan mengalami kenaikan
sekitar 3.8%. Pada volume 30 ml kenaikan
prosentase transmitan semakin berkurang.
Hipotesa grafik ini menguatkan juga bahwa
penambahan sari mengkudu yang optimum
terhadap prosentase transmitan adalah pada
volume 30 ml, sesuai dengan grafik pengaruh
penambahan volume sari mengkudu terhadap
penurunan angka asam.

KESIMPULAN
1. Buah mengkudu dapat digunakan untuk
menjemihkan minyak kelapa,

2. Variabel waktu dan banyaknya sari
mengkudu kurang berpengaruh terhadap
penurunan kadar asam lemak bebas pada
minyak kelapa, terlihat pada penurunan

.4, .angka asam yang maksimal hanya 33.91

gy

3. Bagian mengkudu yang paling baik untuk
proses penjernihan minyakkelapa adalah
daging buahnya, dengan persen
penurunan angka asam sebanyak
24.38%.

4. Kondisi optimum pada proses penjemihan
minyak kelapa dengan buah mengkudu
adalah pada waktu pengadukan 30 menit
dan volume sari megkudu 30 mi, dengan
penurunan angka asam sebanyak 33.91%
dan prosentase transmitan 87.1%.
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