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PENGARUH VARIASI VOLUME DAN WAKTU KONTAK AIR JERUK
NIPIS (Citrus aurantifolia Swinggle) DENGAN KRIM SANTAN PADA
PEMBUATAN MINYAK KELAPA (Cocos nucifira L )

NIM 04630002

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh volume dan waktu kontak
ekstrak jeruk nipis (Citrus aurantifolia Swinggle) dengan krim santan pada
pembuatan minyak kelapa (Cocos nucifira. L ) serta menentukan mutu minyak kelapa
berdasarkan sifat fisika dan kimianya. Dalam penelitian ini digunakan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial dengan 5 perlakuan untuk volume ekstrak jeruk nipis (0 mL,
2 mL, 4 mL, 6 mL, and 8 mL) per 50 mL krim santan, dan 3 perlakuan untu waktu
kontak ekstrak jeruk nipis (24 Jam, 48 Jam, dan 72 Jam). Setiap perlakuan diulang 3
kali. Mutu minyak kelapa ditentukan berdasarkan sifat fisika dan kimianya yaitu
kadar air, kadar asam lemak bebas, angka iod, bilangan penyabunan, dan angka
peroksida. Variasi volume (0 mL, 2 mL, 4 mL, 6 mL, and 8 mL) per 50 mL krim
santan berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah minyak kelapa yaitu (24,9 mL, 26,7
mL, 28,0 mL, 29,6 mL, and 32,3 mL). Lama waktu kontak (24 Jam, 48 Jam, dan 72
Jam) berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah minyak kelapa yaitu (44,15 mL,
38,75 mL, 33,91 mL). Jumlah volume dan waktu kontak ekstrak jeruk nipis juga
berpengaruh terhadap jumlah minyak kelapa yang dihasilkan. Kombinasi perlakuan
yang menghasilkan minyak kelapa paling banyak yaitu pada volume 8 mL dengan
waktu kontak 24 jam, pada perlakuan ini dihasilkan minyak kelapa sebanyak 10,76
per 50 mL krim santan. Mutu minyak kelapa yang dihasilkan sudah memenuhi
Standar Industri Indonesia (SII) yaitu kadar air 0,280 %, kadar asam lemak bebas
1,744 %, bilangan iod 8,837, bilangan penyabunan 260,491 dan angka peroksida
0,208.

Kata kunci : Minyak Kelapa, Citrus aurantifolia Swinggle, volume dan waktu kontak.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman kelapa sangat bermanfaat bagi kehidupan manusia sehari-hari. Tidak
hanya buahnya, tetapi seluruh bagian tanaman mulai dari akar, batang, sampai
kepucuk tanaman dapat dimanfaatkan. Tanaman kelapa juga dapat memberi
sumbangan yang besar bagi pereknomian rakyat dan negara.'

Penelitian sebelumnya dilakukan perbandingan kualitas minyak pada
pembuatan minyak kelapa menggunakan teknik pemancingan dan cara kering dengan
memvariasi berbagai macam kelapa yaitu kelapa dalam merah, kelapa dalam kuning
dan kelapa dalam hijau. Hasil rendeman yang sangat tingi, dengan kualitas minyak
yang sangat baik adalah pada kelapa hijau yang menggunakan cara kering. Cara
pemancingan kurang baik karena kemungkinan disebabkan sampel minyak yang
digunakan sebagai pemancing minyak yang dihasilkan, kualitasnya kurang baik.
Dalam penelitian yang akan dilakukan ini, kelapa yang digunakan adalah kelapa
hijau.’

Ada berbagai macam cara pengolahan minyak kelapa yaitu: pertama, dengan

cara tradisional dapat berbeda-beda sesuai dengan tradisi atau adat setempat dan cara

! Elyas, Nurdin, 2006, Aneka Olahan Kelapa, Penerbit. Absolut, Yogyakarta.
% Sriyati, 2003. Skripsi : Perbandingan Kualitas Minyak Kelapa Menggunakan Teknik Pemancingan.
Instiper Yogyakarta.



peragian dari ketam (yuyu) yang disebut metode kering yaitu dengan mencampurkan
yuyu yang telah dihaluskan dengan parutan kelapa kemudian difermentasi lalu
dipanaskan dengan menggunakan matahari setelah itu diperas lalu didapatlah minyak
kelapa. Kualitas minyak yang dihasilkan kurang baik karena menimbulkan aroma
yang tidak enak. Kedua, dengan cara santan kelapa tersebut dipanaskan langsung
dengan menggunakan kayu bakar atau minyak tanah yang memungkinkan
menyebabkan pencemaran lingkungan dan kurang efisien karena hasil minyak yang
didapat relatif kurang baik.’ Ketiga, dengan metode pengasaman karena pembuatan
minyak kelapa merupakan perusakan emulsi krim santan yang dapat dilakukan
dengan cara penambahaan asam yaitu menggunakan air jeruk nipis karena jeruk nipis
mengandung asam sitrat dengan kadar sekitar =+ 8,7 %, yang berfungsi sebagai
pemecah emulsi krim santan untuk menghasilkan minyak kelapa dan juga sebagai
anti oksidan yang dapat menghambat atau mencegah kerusakan minyak dan lemak
akibat proses oksidasi.

Metode ini tidak menggunakan biaya yang mahal karena cukup terjangkau
dengan pemerosesan yang lebih mudah dan dapat menghindari pencemaran
lingkungan. Kualitas minyak yang dihasilkan cukup baik karena protein yang
terkandung didalam minyak atau lemak tidak rusak dan tidak menimbulkan bau

tengik.*

3 Tarasetyaningrum, Sapriana, 2001, Pengolahan Buah Kelapa Sebagai Industri Kecil, Penerbit. Titin
[lmu. Bandung.
* Ketaren. S, 1986, Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pangan, Penerbit. UII-Press. Jakarta.



Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan penelitian pembuatan minyak
kelapa dengan menggunakan air jeruk nipis. Penelitian ini dilakukan dengan
memvariasikan volume air jeruk nipis dan waktu kontak air jeruk nipis dengan krim

santan sehingga diperoleh kuantitas minyak kelapa dengan kualitas yang baik.

B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas maka dapat dikemukakan
identifikasi masalah sebagai berikut :
1. Volume air jeruk nipis dapat berpengaruh terhadap jumlah minyak kelapa
yang dihasilkan.
2. Waktu kontak air jeruk nipis dengan krim santan dapat berpengaruh terhadap
kuantitas minyak kelapa yang dihasilkan.
3. Volume air jeruk nipis dan Waktu kontak air jeruk nipis dengan krim santan

dapat berpengaruh terhadap kualitas minyak kelapa yang dihasilkan.



C. Pembatasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Kelapa yang digunakan adalah jenis kelapa hijau.

2. Metode yang digunakan adalah teknologi pengasaman menggunakan air jeruk
nipis dengan memvariasikan volume air jeruk nipis (0 mL, 2 mL, 4 mL, 6 mL,
8 mL) dan waktu kontak air jeruk nipis (24 jam, 48 jam, 72 jam) terhadap
kuantitas dan kualitas minyak yang dihasilkan.

3. Uji kualitas minyak dilakukan dengan penentuan kadar air, kadar asam lemak

bebas, angka iod, dan bilangan penyabunan dan angka peroksida.

D. Rumusan Masalah

Masalah-masalah yang muncul dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimana pengaruh volume air jeruk nipis dengan krim santan terhadap
jumlah minyak kelapa yang dihasilkan?

2. Bagaimana pengaruh waktu kontak air jeruk nipis terhadap kualitas minyak
kelapa yang dihasilkan?

3. Bagaimana pengaruh volume air jeruk nipis dan waktu kontak air jeruk nipis
terhadap kuantitas dan kualitas minyak yang dihasilkan?

4. Bagaimana kualitas mutu minyak yang dihasilkan berdasarkan uji kualitas
minyak dengan penentuan kadar air, kadar asam lemak bebas, angka iod, dan

bilangan penyabunan dan angka peroksida?



E. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh volume air jeruk nipis dengan krim santan terhadap
jumlah minyak kelapa.

2. Mengetahui pengaruh waktu kontak air jeruk nipis terhadap kualitas minyak
kelapa.

3. Mengetahui pengaruh volume air jeruk nipis dan waktu kontak air jeruk nipis
terhadap kuantitas dan kualitas minyak yang dihasilkan.

4. Mengetahui kualitas mutu minyak kelapa yang dihasilkan berdasarkan uji
kualitas minyak dengan penentuan kadar air, kadar asam lemak bebas, angka

iod, dan bilangan penyabunan dan angka peroksida.

F. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai:
pengaruh volume air jeruk nipis dan waktu kontak air jeruk nipis dengan krim santan
terhadap jumlah minyak kelapa yang dihasilkan, mengetahui pengaruh volume air
jeruk nipis dan waktu kontak air jeruk nipis terhadap jumlah dan kualitas minyak
yang dihasilkan, dan mengetahui mutu minyak kelapa yang dihasilkan berdasarkan
uji kualitas minyak dengan penentuan kadar air, kadar asam lemak bebas, angka
peroksida, angka iod, dan bilangan penyabunan sesuai dengan Standar Industri

Indonesia.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan tujuan penelitian maka dapat diambil kesimpulan sebagai
baerikut:

1. Volume air jeruk nipis mempengaruhi jumlah minyak kelapa yang dihasilkan,
hasil penelitian menunjukkan pada volume 8 mL air jeruk nipis menghasilkan
jumlah minyak kelapa 30 % per 50 mL krim santan.

2. Waktu kontak air jeruk nipis mempengaruhi jumlah volume minyak kelapa
yang dihasilkan, dari hasil yang diperoleh menunjukkan waktu 24 jam
merupakan waktu kontak yang optimum menghasilkan jumlah minyak kelapa
yaitu 30 % per 50 mL krim santan.

3. Kombinasi pelakuan terbaik adalah kombinasi 8 % volume air jeruk nipis
dengan waktu kontak 24 jam merupakan jumlah optimum pada kombinasi ini.

4. Mutu minyak kelapa yang dihasilkan sudah memenuhi Standar Industri
Indonesia, yaitu dengan kadar air 0,280 %, kadar asam lemak bebas 1,744 %,
bilangan iod 8,837, bilangan penyabunan 260,491, dan angka peroksida

0,208.
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B. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan volume
optimum air jeruk nipis dengan menggunakan volume yang lebih bervariasi lagi, dan
dengan menggunakan asam-asam yang lainya misanya menggunakan air dari buah

belimbing wuluh dan lain sebagainya.
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Lampiran 1
Data Perhitungan Penentuan Kadar Air
Sampel Ulangan Berat Basa Berat Kering | Kadar Air Rata-rata
(gr) (gr) (%) (%)
Minyak 1 10,68 10,65 0,280
Iézllzrl);l 2 10,67 10,65 0,187 0,280
Hijau 3 10,66 10,65 0,374
Perhitungan
P, Kadar Air =  Berat Basa — Berat Kering x 100%
Berat Basa (gr)
= 10,68 gr—10,65 gr x 100%
10,68 gr
= 0,280 %
P, Kadar Air =  Berat Basa — Berat Kering x 100%
Berat Basa (gr)
= 10,67 gr—10,65 gr x 100%
10,67 gr
= 0,187 %
P; Kadar Air =  Berat Basa — Berat Kering x 100%
Berat Basa (gr)
= 10,66 gr—10,65 gr x 100%
10,66 gr
= 0374%
Rata-rata Kadar Air = P/+P,+Ps
3

0,280 % + 0,187 % + 0,374 %

0,280 %

3
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Lampiran 2
Data Perhitungan Penentuan Angka Asam
Berat Sampel V. Titrasi Kadar Asam 0
Sampel G (er) P KOH 0,1 N (%) Rata-rata (%)
Minyak 3 1 2,4 mL 1,633
Kelapa Dalam 3 2,8 mL 1,193 1,774
Hijau 3 3 2,6 mL 1,776
Pehitungan :

P; Angka Asam =mL KOH x N KOH x BM KOH

Bobot Contoh (gr) G

= 2,4mL x0,1x205

3grx10
= 1,633

P, Angka Asam = mL KOH x N KOH x BM KOH

Bobot Contoh (gr) G
2.8 mlL x 0.1 x 205

3grx10
1,913

P; Angka Asam = mL KOH x N KOH x BM KOH

Rata-rata Angka Asam

Bobot Contoh (gr) G

= 2,6 mL x 0,1 x 205

3grx 10
1,776

= P;+P,+P;

1,633 +1,913 + 1,776

= 1,774

3
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Lampiran 3
Data Perhitungan Penentuan Angka lod
Berat V. Na,S,0
Sampel Ulangan Sam;ertil @ | 01 I\? 2( r121L)3 Angka lod Rata-rata
1 8 8,8 )
Blanko 2 - 8,7 B -
3 - 8,9 )
Minyak 1 0,2 7.3 9,51825
Kelapa Dalam 2 0,2 7,4 8,24915 8,8837
Hijau 3 0,2 7,6 8,8837
Perhitungan :
Py Angkalod = (tb-ts)x N Na,S,0;x 12,691
Berat Sampel (gr)
= (8,8 mL-7,3mL) x0,1 x 12,691
0,2 gr
= 9,51825
P, Angka lod = (tb-ts) x N Na,S,03; x 12,691
Berat Sampel (gr)
= (8,7mL —-7,4mL)x 0,1 x 12,691
0,2 gr
= 8,24915
P; Angkal= (tb-ts) x N Na,S,03 x 12,691
Berat Sampel (gr)
= (8,9mL -7,5m) x 0,1 x 205
0,2 gr
= §8,8837
Rata-rata Angka lod = 9,51825 + 8,24915 + §,8837
3

= §8,8837




Lampiran 4
Data Perhitungan Penentuan Angka Penyabunan

Berat V. HCL
Sampel Ulangan Sampel (er) | 0,1 N (mL) Angka lod Rata-rata
1 - 58.9 -
Blanko 2 - 59,2 - -
3 - 58,8 -
Minyak 1 5 12,2 261,987
Kelapa Dalam 2 5 12,8 260, 304 260,491
Hijau 3 5 12,6 259,182
Perhitungan :
P, Angka Penyabunan = 28.05 x (tb-ts)
Berat Sampel (gr)
= 28,05 x (58,9 mL - 12,2 mL)
5gr
= 261,987

P, Angka Penyabunan = 28,05 x (tb-ts)

Berat Sampel (gr)
28,05 x (59,2 mL — 12,8 mL)

Sgr
= 260,304
P;  Angka Penyabunan = 28,05 x (tb-ts)

Berat Sampel (gr)
= 28,05x(58,8mL — 12,6 mL)

Sgr
= 259,182
Rata-rata Angka Penyabunan = P, +P,+P;
—s
= 261,987 +260, 304 + 259,182
3

= 260,491
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Lampiran 5
Data Perhitungan Penentuan Angka Peroksida
Sampel Ulangan San?;erjt(gr) X'II\EZ(%S; Angka lod Rata-rata
1 - 8,4 .
Blanko 2 - 8,3 - -
3 - 8,7 -
Minyak 1 5 7,2 0,192
Kelapa Dalam 2 5 7,0 0,208 0,208
Hijau 3 5 7,3 0,224
Perhitungan :

P, Angka Peroksida

P, Angka Peroksida

P3s

Angka Peroksida

Rata-rata Angka Peroksida

(A -B)xNNa,S,03:x 8

Berat Sampel (gr)
(84mL-72mL) x0,1x8

S5gr
0,192
(A-B)x N NaS,03x 8
Berat Sampel (gr)
(8,3mL—-7,0mL) x0,1x8

Segr
0,208
(A - B) x N NaszO3 X &

Berat Sampel (gr)
(8,7mL-7,3mL) x0,1x8

Sgr
0,224
Pi+P,+P;
3
0,192 + 0,208 + 0,224
3

0,208




Lampiran 6

Data Hasil Uji Kualitas Mutu Minyak Kelapa

Data Penentuan Kadar Air Minyak Kelapa

Hasil Pengamatan Berat Basa (gr) Rata-rata
P, P, P;
Kadar Air 10,68 10,67 10,66 10,67

Data Penentuan Angka Asam Minyak Kelapa

Hasil Volume Titrasi dengan
Pengulangan KOH 0,1 N
Pengamatan
Angka 1 2,4mL
Asam 2 2,8 mL
3 2,6 mL
Rata-rata 2,6 mL

Data Penentuan Bilangan lod Minyak Kelapa

Hasil V, Titrasi dengan V, Titrasi dengan
Pengamatan Pengulangan Na,S,03 0,1 N Na,S,05 0,1 N
Blanko | Sampel | Blanko | Sampel
BilafE 1 80mL | 6,8mL | 88mL | 7,3 mL
Tod 83mL | 6,5mL | 87mL | 7,4mL
3 82mL | 6,9 mL | 89mL | 7,6 mL
Rata-rata 8,16 mL | 6,73 mL | 88mL | 7,43 mL
Data Penentuan Penyabunan Minyak Kelapa
Hasil Volume Titrasi dengan
Pengamatan Pengulangan HCL 0,1 N Jumlah
Blanko Sampel
1 58,9 mL 12,2 mL 71,1 mL
Angka
Penyabunan 2 59,2 mL 12,8 mL 72 mL
3 58,8 mL 12,6 mL 71,4 mL
Rata-rata 58,96 mL 12,53 mL




Data Penentuan Peroksida Minyak Kelapa

Hasil Volume Titrasi dengan
Pencamatan Pengulangan NaxS,030,1 N Jumlah

£ Blanko Sampel
Ancka 1 7,2 mL 8,4 mL 15,6 mL
Pl 2 7.0mL 83mL | 153mL

enyabunan

3 7,3 mL 8,7 mL 16,0 mL

Rata-rata 7,16 mL 8,46 mL
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Lampiran 7

Diketahui

Ditanya

Jawab
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Penentuan Perhitungan Konsentrasi Asam Sitrat

: Mr Asam Sitrat =192 gram/mol

Gram Asam Sitrat = 1,914 gram

Volume =22 mL =0,022 liter

: Mol ....7?7?

: Mol = Gram

Mr
=1,914 gram
192 gram/mol

=0,00997

= 0,00997
0,022 liter

=045M
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Lampiran 8
Dokumentasi Penelitian

_._.l_ L ]

—

Gambar Santan Kelapa Gambar Ekstrak jeruk Nipis

Gambar Alat Sentrifugal Gambar Penentuan
Angka Penyabunan

Gambar Penentuan Angka Asam Gambar Minyak Kelapa
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