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PENGEMBANGAN DEODORIZER DAN PROSES DEODORISASI
SKALA BENCH BERBAHAN BAKU OLEIN SAWIT KASAR

DALAM PRODUKSI ]\flI\ryAK SAWIT MERAH

Donald siahaanl, rowaris sinaga2 dan Anton Tumanggoy'

ABSTRAK

dan mengembangkan teknologi proses

d , sawit merah dan minyak makan.Jata - aikan adalah pro.tes deodorisasi untuk
meningkatkan kualita
rendahnya viabilitas
sat+,it serta sentra industri dan perkebuna
merancang deodorizer skala bench dan
suhu, tekanan uap dan waktu proses untuk

inci, menggantung 2 inci dari dasar

pengujian fungsionar menunjukkan 
mpa vakum dan pressure cooker Hasil

makan merah dengan kualitas yang
Semakin tinggi suhu proses

dihasilkan karena kandungan karo
menurunkan kadar air dan kandungan asa
adalah 1600C dan waktu proses i20 *",
bau yang tidak dikehendabi, warna, kada
kondisi opti memiliki bau yang netral adalahkandungan 9,6, tingka, iorno kuning 12,4,
kadar air 0, %.

Kata kunci: Deodorizer,karoten, minyak sawit merah, olein sawit kasar.
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optimize tehcnological factors such as temperature' steam pressure and processing

time using crude olein as raw material'

Thecapasityofthedeodorurr'*or3kg/batch'consistedofnuostainlesssteel
cylinder (diameter_"8,5 i,,h and 6,.5 intch), h"eight 20 inch, with cylinder

inside(diameter4inch,height12inch,hanging2inch.|romofmain
cylinder) and connnected to uo'uu^ pump oid p"tture utokel steam)'

Functional evaluattion showed that the deoiorizer produce quality red palm oil'

The higher the temperature, the lighted the color of finat product due to carotene

degradation. Moisture content ori 7rZ" fatty -acid 
content tilso decreased' Optimum

temperature for ,n, prorrr: -*or, 
tiO"C"for- :l20 minutes, bccause these combination

remove undesirable odon bleached the oil' reduced moisture content and free 'fat\'

acids. The quality "iin"'oil 
produced was having netral Qrom, with carotene content

of 5lg ppm, ,rd'g)6 atnd yeliov, .2,4, 0,009% moisture content and 0,171% free fat,'

acid.

Keywords:Carotene,crudepalmolein'deodori:er'redltulnoil'

PENDAIITJLUAN

Kelapa sawit adalah salah satu

komoditas Perkebunan Yang sangat

penting bagi, Indonesia' Indonesia me-

*puf.u" ptodrrt.tt kelapa sawit terbesar

kedua dunia setelah Malaysia dengan

produksi sekitar 17,0 juta ton-Crytde Palm

bn 'fPq 
Pada tahun 2007 ' Indonesia

juga'-.*pukan eksportir kelapa sawr^t

i.rl.ru, kedua dengan volume sekitar 12

iuta ton Pada tahun 2007 '
'*"- S;Liln- ito, minyak sawit juga ber-

peran dalam memenuhi kebutuhan

minyak goreng domestik, salah satu dari

,.-titun bahan kebutuhan pokok' Pada

tahun 2007, minYak sawit telah

mensuPlai 4 juta ton minYak goreng

sedangian minyak kelapa hanya sektiar

0,6 juta ton.
Masalah PerkelaPa-sawitan Indo-

nesia cukuP komPleks diantaranya

tingkat keragaman produk yang rendah'

per"saingan d.og"tt minyak nabati lain'

iaju konsumsi (9%/tahun) yang lebih

kecil dari laju produksi (l4o/o tahun) sefta

sentra industri dan perkebunan )'ang

berjauhan. Untuk mengatasi-hal iru perlu

diantisipasi dengan diversifikasi produk

olahan, ekspansi konsumsi domestik dan

ekspor serta pengembangan aqro industri

kelapa sawit skala kecil di lokasi sekitar

perkebunan.
Salah satu Produk Yang Perlu

dikembangkan adalah produk pangan

sehat dari minYak sawit dengan

kandungan karoten (pro vitamin A) dan

vitamin E tinggi. Untuk maksud tersebut'

PPKS telah melakukan rekayasa proses

dan peralatan fraksinasi skala bench/meja

1S kglbatch) yang menghasl\un minyak
'-uiur, 

-..u'h Yang kaYa giz\ (4'5'6'9)'

Kendala y angmasih belum terpecahkan

dalam pioduksi minYak makan merah

tersebui adalah masih adanYa bau

vans tidak dikehendaki 4ut ad-anya

ila;p; fada minYak' Masalah endaPan

ini diduga dapat diatasi dengan proses

filtrasi sedang untuk masalah bau

dengan p.or.rt.odorisasi' Penelitian ini

I



Pengembangan Deodorizer Dan Proses Deodorisasi Skala Bench Berbahan Baku
olein Sa*-it Kasar Dalam Produksi Minvak Sawrt Merah

bemrjuan merancang deodorizer skala
t'ench dan menentukan faktor teknologi
)'ang optimum meliputi suhu. tekanan
uap dan u'akru proses unruk deodorisasi
olein sau'it kasar (cntde palm olein)dalam
pembuatan minl-ak sau'it merah.

}TETODOLOGI

Bahan
Bahan yang digunakan dalam pe-

nelitian ini adalah Crude Palm Oil (CPO)
)'ang diperoleh dari PT. Pamina Adolina
di Perbaungan Sumatera Utara. CpO
tersebut dinetralisasi dengan NaOH 14%
dan difiltrasi dengan aLat skala bench di
laboratorium pangan PPKS. Hasil filtrasi
ini disebut crude olein yang lebih lanjut
digunakan sebagai bahan baku proses
deodorisasi untuk menjadi minyak
makan.

Bahan analisis yang digunakan di
antaran)'a KOH 0,01N, pelarut (alkohol
netral. N-hexana (p.a), iso-oktana (p.a.),
3-ietonitril (HPLC grade), metanol
rHPLC grade) dan indikator timol biru.

-{lat

\lat vang digunakan diantaranya alat
::tlnasi skala hench (3 kglbatch) milik
."bt-'ratorium oleopangan PPKS. Alat
'rnruk analisis )'ang digunakan di antara-
:] a HPLC Perkin Elmer series 200,
;3nsan detektor UV/Vis 758A, GC
S:-::::adzu GC- i -lB dengan detektor FID,
: - . -:::: DB l:5. Lovibond Tintometer

-:- :-::-:.a: gellS.

\lcrodc {-nefisa

l,=:s:r----: ..xg dirancang-bangun
-3rr . :--[,.]. i:_:-'-.. '-nruk deOdOriSaSi

crude palm olein. Evaluasi dilakukan
pada pengaruh suhu terhadap kualitas
minyak makan yang dihasilkan, ke-
mampuan menghasilkan tekanan vakum
maksimum dirn tekanan uap yang
dibutuhkan untuk proses deodorisasi.

Optimasi faktor teknologi dalam
deororisasi dilakukan dengan kombinasi
perlakuan suhtr (160, 170, 180, 190"C)
dan waktu (0. 30, 60, 90, I20 menit)
serta tekanan uap. Produk dari kondisi
optimum dianr,iisa lengkap kualitasnya
dengan parameter mufu kandungan asam
lemak bebas (AOCS Official Method Ca
5a-40, l99l) (3), kadar air (AOCS
Official Method Ca 2c-25, 1989) (2),
cloud point (AOCS Official Method C3
6-25, 1989) (: ), warna (SNI 0l-6623-
2001), rendemen, dan kadar karoten
(MPOB Test Method p.2.6 par12, 2004)
(8).

HASIL D,,\N PEMBAHASAN

Rancang-bangun Prototipe Deodorizer

PPKS telah menyelesaikan
penelitian tentang minyak makan sawit
merah yang relatif kaya dengan
provitamin A tlan vitamin E, meliputi
rekayasa proses produksi (fraksionasi,
degumming dan netralisasi), rekayasa
peralatan skala \ literlbatch, uji ketahan-
an simpan dan evaluasi penerimaan
konsumen terhadap produk pangan
gorengannya ( I . 3-5, 9). Proses dimulai
dengan netralisasi minyak sawit mentah
secara kimia clengan sodium karbonat
sesuai kandungan asam lemak bebas.
dilanjutkan dengan pemucatan dengan
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bleaching earth dan pemisahan dengan

alat filtrasi ulir.
Sebagaimana dilaporkan oleh Para

peneliti tersebut di atas, rancangan
proses dan alat ini memiliki kelemahan
dalam kualitas produk minyak sawit
yang dihasilkan, di antaranya masih
terdapatnya bau yang tidak dikehendaki
yang khas minyak kelapa sawit mentah
yang sangat berpengaruh terhadap daya

terima produk yang dihasilkan. Oleh
karena itu, penelitian pengembangan

skala bench ini difokuskan pada rancang
bangun alat dan proses deodorisasi untuk
menghilangkan bau yang tidak dike-
hendaki tersebut; sekaligus, alat tersebut
berfungsi sebagai pemucat.

Rancang Bangun dan Uji Fungsional
Deodorizer

Alat deodorisasi skala laboratorium
ini terdiri dari sebuah tangki yang
dilengkapi dengan termometer, pengukur
tekanan, pipa saluran uap dan Pompa
vakum. Deodorizer berbentuk tabung
dengan ukuran diameter dalam 6,5 inci,
diameter luar 8,5 inci, tinggi 18,5 inci,
tebal plat 0,25 inci, diameter pipa vakum
0,25 inci dan diameter pipa uap 3/8 inci.
Deodorizer dilengkapi dengan pompa

REFCO DV-06 ISO VG IO-22, 220-
240Y16,5kW, 2,5A, 50H2, 2860 rpm.
Deodoriser tersebut berkapasitas 5

Ubatch.
Ruang di antara kedua silinder diisi

dengan bahan kedap panas untuk
mengurangi kehilangan panas selama

proses. Deodoriser dirancang untuk
terhubung dengan pompa vakum. Ruang
di dalam alat deodorisasi diperlengkapi
dengan silinder pensirkulasi (diameter

100 mm, tinggi 300 mm, menggantung

50 mm dari dasar deodoriser) yang

dibuat dengan tujuan membantu sirkulasi
minyak sehingga keseragaman panas

pada setiap titik bahan dapat lebih
terjamin. Sirkulasi ini diperlukan agar

tidak terjadi pemanasan setempat di
bagian dasar deodoriser dimana elemen
pemanas ditempatkan. Sirkulasi dibantu
dengan tekanan udara atau uap air 1'ang
keluar dari pipa baja anti karat ber-
diameter seperempat inci l'ang ujungnl'a
diletakkan persis di titik tengah

deodoriser dan 50 mm dari dasar

deodoriser.
Pipa sirkulasi dihubungkan dengan

ketel uap sederhana yang berkemampuan
memberi tekanan I bar. Pengujian
pendahuluan terhadap deodoriser ini
menunjukkan bahwa alat mampu bekerja
pada tekanan vakum maksimum 7 5

cmHg dan pemanas mampu memberikan
suhu maksimum2T}oC.

Crude olein, yang meruPakan hasil

netralisasi dan filtrasi untuk memperoleh
fraksi cair, dimasukkan ke dalam tangki
dan dipanaskan dengan variasi suhu

tertentu ( 150-2000C). Pompa vakum
dihidupkan dan uap dialirkan ke dalam
deodorizer dengan variasi tekanan 60-67

cmHg. Dengan adanya tekanan ini maka

asam lemak bebas dan bau akan

menguap dan masuk ke puncak deodori-
zer selanjutnya akan dihisap oleh pompa

vakum.
Pengujian kinerja pemanas me-

nunjukkan bahu'a alat mampu memanai-
kan crude olein dengan kecePatan

masing-masing 4.4-5.0. -3.:J.0. l.--
3,0oCimenit pada ma-sing-masing I -i

menit pertama. 15 menit kedua- 15 menit
ketiga dan di bas'ah l.loc pada menit-
menit selanjutnya (Tabel I ). Suhu

!r!rri'i'!{ilrrrx( il!'srmrirnn.{Fqlx(tr0,.a.!qurr rnxurllr
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maksimum 270'C tercapai setelah dua
jam pemanasan crude olein dan muncul
bau yang tidak dikehendaki dari bahan
kedap panas yang menjadi indikasi
ketidak-mampuan bahan kedap panas
tersebut menahan panas di atas 270oC.

Warna crude olein menjadi gosong
semenjak suhu mencapai 200"C. Selain
itu, crude olein mempunyai bau yang
tidak dikehendaki (off flavor). Off/lavor
ini diperkirakan merupakan produk dari
pemanasan berlebihan di bagian dasar
deodoriser dan terperangkap di dalam
minyak. Hal yang sama masih terjadi
dengan intensitas lebih ringan bila
dilakukan sirkulasi minyak dengan cara
mengintroduksi udara setiap 5 menit
(selama 60 detik) dengan tekanan vakum
di dalam ruang 60 mmHg. Terjadinya
pemanasan berlebihan di bagian dasar ini
dapat dihindari dengan sirkulasi setiap 5
menit (selama 60 detik) dengan tekanan
vakum di dalam ruang 50 mmHg.

Hasil pengujian pendahuluan ini
menunjukkan bahwa proses deodorisasi
berhasil memucatkan crude olein.

bel bahan

Kandungan beta karoten berkurang dari
rata-rata 595 ppm menjadi 127 ppm
setelah 150 menit proses deodorisasi.
Hasil ini sekaligus memberi peluang
untuk mengeliminasi proses pemucatan
dengan bleaching earth sebagaimana
dilakukan pada penelitian-penelitian
PPKS sebelumnya dalam pembuatan
minyak makan dari kelapa sawit. Dengan
demikian, proses deodorisasi ini
diharapkan akan sekaligus menjalankan
fungsi penghilangan bau yang tidak
dikehendaki, penunman kadar asam
lemak bebas, penurunan kadar air dan
pemucatan.

Pengaruh Suhu dan Waktu Proses
Terhadap Mutu Minyak

Untuk mengetahui pengaruh suhu
dan waktu proses deodorisasi terhadap
mutu minyak maka proses dilakukan
pada tekanan uap 15 cmHg (tekanan
vakum pada alat 60 cmHg). Mutu
minyak yang diteliti terdiri dari karoten,
warna, ALB dan kadar air. Untuk
mengetahui pengaruh suhu terhadap

Tabel l. Perubahan suhu waktu
Ulangan I ("C) Ulangan II ("C) Rata-rata (C) Perubahan suhu

(oClmenit)
0 30 30 30
5 55 55 55 5,0
10 8l 80 81 5.1
15 105 r00 r03 4,4
20 t25 120 123 4,0
25 140 137 r39 3.2
30 160 155 158 3,8
35 17s 170 173 3.0
40 190 180 t8s 2.5
45 197,5 r90 194 I,7
50 200 200 200 r.2
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mutu, telah dilakukan penelitian pen-

dahuluan pada suhu agak rendah yaitu
120,140 dan l60oC. Dari ketiga perlaku-
an, hanya suhu l60oc yang memberikan
efek penghilangan bau yang nyata
berdasarkan p€ngamatan organoleptik.

Penelitian pengembangan skala
bench deodorisasi ini dilanjutkan dengan

tekanan pada optimasi proses dengan

variabel suhu dan dan waktu proses.

Berrdasartan hasil p€ngtdian pendahulu-

an di atas, vuiabel srhu yang digunakan
berkisar anwa 160 hingga 190"C dengan
int€rval level penann lfc. S€dangkan
t€kanan vahm ditu naksimm dan
tekanan vakrn delm rumg di anlr
dengan sirhhsi uqr bcrt"r'qo 15

cmflg. Hasil png@ rb rfoJnk

makan terdeodirisasi ditunjukkan pada

Tabel2.
Berdasarkan tingkat warna merah

dan kuning sebagaimana disajikan pada

Tabel 2, suhu proses berpengaruh nyata
dengan efek semakin tinggi suhu dan

semakin lama waktu proses semakin
pucat warna minyak yang dihasilkan.
Pada waktu proses yang sama (30 menit),
warna merah (Lovibond 1") berubah dari
10,2 menjadi masing-masing 7,8; 6,6;

dan 6,2 pada suhu 160, 170, 180 dan

1900C. Sedangkan wama kuning berubah
dari 12,0 menjadi 12,3; 20,0 d^n 202
pada urutan suhu yang sarna. Wama

minyak be,ltaitan dengan kandrmgan
kuoten yug Ofandmgya Semakin
tinggi $hr fu valol foees semakin

Tabel 2. Pengiluh Suh dr *tb gf,dT lln fftJ71t

160 0 535 r73 )J
30 520 14,6 too o% o,o5

60 519 ro2 t?3 ogl q@

120 51E 9,6 r21 ar7r rrr
170 0 550 t7.5 10,0 oz'ts o,(I7

30 301 7,8 rL3 o25t q07

60 188 7.5 14.0 o.tqt 0,(5
r20 t46 5.3 20,5 ol37 0pl

180 0 525 17,0 10.5 oztl 0ll
30 232 6,6 20.0 02st 0,0!)

60 134 5,6 2r.3 0.1 89 0,05

t20 77 4.4 22,0 0.155 0-0r

190 0 530 15.0 9,0 0.207 0,ll
30 197 6,2 20.2 0,207 0.08

60 109 5,0 2r.3 0,189 0.05

t20 20 4.2 23,0 0.155 0,01
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rendah kandungan karoten dalam minyak
yang dihasilkan. Dengan demikian, di-
pandang dari parameter suhu, suhu
160"C adalah optimum untuk mem-
pertahankan kandungan karoten.

Pada waktu proses 120 menit atau
lebih, kandungan asam lemak bebas
turun dari 0,250 menjadi sama atau
lebih rendah dari 0,2o/o. Sedangkan kadar
air turun secara nyata dari 0,lyo menjadi
kurang dar.r0,0lYo setelah 120 menit atau
lebih waktu proses pada semua tingkat
suhu. Dari kelima parameter mutu di
atas, waktu proses 120 menit di-
rpkomendasikan digunakan dalam proses
deodorisasi menggunakan alat sebagai-
mana digunakan dalam penelitian ini.
Dengan kondisi suhu 160"C dan waktu

proses 120 menit, kandungan karoten
pada minyak makan merah relatif tinggi
yaitu 518 ppm dan kandungan vitamin E
sebesar 279 ppm dengan tingkat warna
merah 9,6 dan waflla kuning 12,4.
Hubungan suhu dan mutu minyak dapat
dilihat pada grafik l, dimana parameter
yang digunakan adalah kandungan
karoten karena kadar karoten yang lebih
tinggi adalah parameter utama yang
membedakan minyak makan merah
dengan minyak goreng biasa.

Grafik I menunjut&an bahwa
semakin tinggi suhu, semakin menurun
kandungan karoten yang terdapat pada
minyak. Karoten terbukti tidak stabil
pada suhu tinggi.

Grafik l. Hubungan temperatur dengan kadar karoten

S +oo
e
Eg

I eoo
J

G
Eo- 2oo

100

suHU ( c)
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Pengaruh Tekanan dan Waktu Proses
Terhadap mutu minyak

Dalam proses deodorisasi digunakan
tekanan uap sebagai pengaduk sekaligus
membawa komponen-komponen yang
menguap dari minyak selama proses

deodorisasi. Pada proses deodorisasi
minyak makan merah ini digunakan tiga
macam variasi tekanan uap yakni 15, 12

dan 8 cmHg. Sedangkan suhu yang
digunakan adalah 1600C karena suhu
tersebut adalah suhu terbaik untuk
minyak makan merah sesuai yang telah
dijelaskan diatas. Hasil pengamatan
tekanan dan waktu terhadap mutu
minyak ditunjukkan pada Tabel 3.

Dari ketiga variasi tekanan uap

diatas maka tekanan 15 cmHg adalah

tekanan yang paling konsisten
memberikan hasil yang terbaik untuk
minyak makan merah ditinjau dari kadar
karoten dan warna. Tekanan uap 15

cmHg dapat mempertahankan karoten
diatas 500 ppm dengan tingkat warna
merah diatas 8. Pengaruh tekanan uap
terhadap karoten ditunjukkan pada

Grafik 2.

Dari grafik diatas diketahui bahs'a
tekanan 15 crnHg adalah tekanan yan-s

paling baik untuk proses deodorisasi
minyak makan merah dimana karoten
dan warna rnasih dapat dipertahanlian.

Tabel 3. Pengaruh tekanan uap terhadap muru minvak

Tekanan

(cmHg)

Waktu
(meniD

Karoten
(ppm)

Warna (lovibmd) Asm
tcmak

bcbas (7o)

IGdarAir
(o/.1

Rd Yellow

15
0

30

535 17.3 9.- 0.:-6 0.08

520 i 14.6 10.0 0.1i6 0.05

60 519 10.2

t20 518 9.6

T2
0 530 15,2

30 4t0 14,0

60 368 10.8

t20 3s6 9,5

8
0 519 15,I

30 400 14,3

60 368 10,0

r20 320 9.9 13.4 0,01
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Grafik 2. Hubungan tekanan uap dengan kadar karoten

11 12 13

Tekanan uap (cmHg)

Tabel4. Perbandingan komposisi asam lemak utama pada minyak makan merah
terdeodorisasi dan crude olein

E 400ce
Co
Psmaa
a

!a

Produk

Asam lemak (%)

asam
miristat

Asam
pahnitat

asam
stearat

asiam

oleat
asiarn

linoleat

Minyak makan
merah

1,2057 41.3878 4,2lgl 42.1355 1r,0524

Crude olein l, I 683 4l,6996 4,lg3g 42,4997 r0,4494

Hasil Pengamatan Produk Minyak
Makan Merah

Perbandingan komposisi asam
lemak minyak makan sawit hasil
deodorisasi terhadap bahan baku crude
olein ditunjukkan oleh Tabel 4. Sifat

minyak makan merah terdeodorisasi
yang diperoleh pada kondisi optimum
(suhu 1600 C, waktu 120 menit dan
tekanan uap 15 cmHg) dapat dilihat pada
Tabel 5. Sifat minyak makan merah
diatas sudah sesuai dengan standar



Tabel 5. Sifrt minyak makan merah terdeodorisasi

R:9,6/Y:12,4

0,171IGdar asqm lemak bebas (%)

Ikdar at (%)
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minyak makan menurut Standar Nasional
Indonesia, SNI 01-2902-1992. SNI 01-
2902-1992 mensyaratkan kadar air
(o/oblb) maksimum 0,30 dan kandungan
asarn lemak bebas (sebagai asarn laurat)
maksimum 0,5yo.

KESIMPT]LAII

l. Deodoriser sebagaimana dirancang
dalam penelitian ini, yang tersusun
atas dua buah silinder baja anti karat
berdiameter 6asing-masing 8,5 inci
dan 6,5 inci dan tinggi 20 tnci, ruang
di dalam diperlengkapi dengan
silinder pensirkulasi (diameter 4 inci,
tinggi 12 inci, menggantung 2 inci
dari dasar deodoriser) dan dihubung-
kan dengan pompa vakurr dan
pressure cooker, mampu meng-
hasilkan minyak makan merah
dengan hnlitas yang baik secara fisik
maupun kimia.

2. Se,makin tinggt suhu proses cen-
derung me,mucatkan walna minYak
yang dihltsilkan, artinya, kandungan
karoten dan vitamin E juga turun.
Suhu yang lebih tinggi juga
menurtrnkm kadar air dan kandungan
asam lemak bebas.

3. Suhu pros€s yang optimum adalah
1600C datr waktu proses 120 menit
dipandang dari karakteristik kehilang-
an bau yang tidak dikehendaki,
warn4 krdar air dan kadar asam

lemak b€bos. Pada kondisi optimum,
mutu profuk yang dihasilkan selain
memiliki bau yang netral adalah
kandungan karoten 518 ppm, tingkat
wama merah 9,6, tingkat warna
kuning 12,4, kadar atr 0,009o/o dan
kadar asam lemak bebas O,l7lYo.
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