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PENDAHULUAN

Minyak sawit merupakan minyak
nabati yang komposisi asam lemak jenuh

dan asam lemak tidak jenuhnya berim-
bang, sehingga lebih fleksibel digunakan

sebagai bahan baku minyak cair atau le-
mak padat bila dibandingkan dengan
minyak nabati lainnva. Kurang lebih 3/4
trigliserida minyak sawit merupakan cam-
puran asam lemak jenuh dan tidak jenuh.

Titik leleh minyak sawit bervariasi antara

25-500C (5). Minyak sawit mentah meng-

andung komponen minor yang memiliki
nilai nutrisi tinggi seperti senyawa karote-
noida dan vitamin E (tokoferol dan to-
kotrienol) dalam jumlah yang cukup tinggi
yaitu masing-masing sekitar 500 ppm dan

600-1000 ppm. Beberapa jenis senyawa
karotenoida minyak sawit diketahui lne-
miliki aktivitas pro-vitamin A. Senyawa

karotenoida minvak sawit memiliki ak-
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ABSTRAK

Olein dapat diproduksi melalui proses fraksinasi ganda yang nrcnglnsilkan olein de-

ngan sifat yang berbeda dengan olein vang dilnsilkan dengan proses fraksilnsi tunggal.

Otein yang dihasilkan dengan cara fraksinasi ganda nrcniliki cold stability vang lebilt

baik. Pada penelititut ini proses fraksinasi ganda dilakukan untuk ntenglnsilkan ninyak
sawit merah. Proses fraksinasi ganda meliputi dua tahapan proses. Olein yang dihasilkan

dengan carafraksinasi turtggal, difraksinasi ulang dengan suhu awal air pendingin 1!C,
tuttuk mendapatkan fase supersaturated vang ntettdorong terjadin'ta pentbentukan kristal.

Olein vang dihasilkan didegumming menggunakatt 0.1%' (v/v) H,PO1 85Vo dan dine-

rralisasi dengan 24% (v/v) NarCOr l4%,. Perolehan ninyak sawit nteralt adalah sebesar

72%,, dengan Bilangan lod sebesar 59,26, Cloud Point 7'C, datt Kadar Karoten 410

ppnt.

Kata kunci : minyak sawit. minyak sawit merah, fraksinasi ganda
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tivitas pro-vitamin A 10 kali lebih besar

dibandingkan dengan wortel dan 300 kali
lebih besar dibandingkan dengan tomat
(e).

Berbagai nietode telah dikembangkan

untuk mempertahankan kandungan nilai
nutrisi bahan baku unruk pembuatan pro-

duk pangan. Minyak sawit kaya akan pro-
vitamin A dan vitamin E. Minyak sawit

merupakan campuran multikomponen
yang kompleks dari bermacam trigliserida
dengan titik leleh ) ang beragam. Beberapa

metode telah dikembangkan untuk men-

dapatkan fraksi cair maupun fraksi padat

dari minyak sawit dengan sifat tertentu,

misalnya: fraksinasi. hidrogenasi, dan

interesterifikasi.

Fraksinasi yang umum digunakan

adalah fraksinasi kering yang didasarkan

pada perbedaan titik leleh dari komponen

trigliserida penyusun minyak sawit.
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Proses fraksinasi kering merupakan
suatu proses yang banyak digunakan oleh
industri. Kristalisasi pada proses fraksinasi
adalah suatu metode pemisahan trigliserida
menjadi dua atau lebih fraksi yang dapat
diklasifikasikan menjadi 2 tahap proses

yairu tahap pembentukan inti kristal dan

tahap pertumbuhan kristal. Kedua tahap

ini dipengaruhi oleh kondisi proses krista-
lisasi yang diterapkan, seperti suhu dan
pengadukan. Tahap pembenrukan inti
kristal melibatkan formasi awal embrio
kristal, sedangkan tahap pertumbuhan
kristal melibatkan difusi trigliserida dari
larutan melalui lapisan pembatas yang
kemudian bergabung ke dalam struktur
Ittttice kristal (4).

Umumnya minyak sawit akan
mengkristal pada suhu penyimpanan ren-
dah, khususnya di negara non tropis, se-

hingga diperlukan suatu proses pengolahan
yang tepat untuk mendapatkan minyak
sawit yang lebih stabil selama penyim-
panan. Oleh karena itu dilakukan proses

fraksinasi ganda untuk memisahkan fraksi
yang tidak terpisahkan pada proses pe-

misahan dengan cara fraksinasi runggal.

Proses fraksinasi berrujuan untuk
mendapatkan olein dan stearin dengan
karakteristik tertentu. Olein yang dihasil-
kan dengan proses fraksinasi ganda dise-
but superolein, sedangkan stearin yang
dihasilkan disebut palm mid fraction.
Olein hasil fraksinasi ganda memiliki cold
stability yang lebih baik, sehingga lebih
stabil dalam penyimpanan dibandingkan
olein yang didapatkan dari proses fraksi-
nasi tunggal (8).

Minyak sawit berbenruk semi padat
pada suhu ruang dan mengandung triglise-
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rida dengan komposisi utama palmitat dan
oleat. Komposisi dan sifat dari minyak
sawit dapat dimodifikasi dengan berbagai
cara misalnya fraksinasi, hidrogenasi, dan
interesterifikasi untuk menghasilkan
minyak/lemak dengan sifat tertentu. Frak-
sinasi yang umum digunakan adalah frak-
sinasi kering yang didasarkan pada perbe-
daan titik leleh dari komponen trigliserida
penyusun minyak sawit.

Pada penelitian ini telah dilakukan
proses fraksinasi ganda untuk pembuatan
minyak sawit merah. Tujuan dari peneli-
tian ini adalah unruk mengembangkan pro-
ses pembuatan minyak sawit merah de-
ngan cara fraksinasi ganda.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan di dalam
penelitian ini adalah rninyak sawit mentah.
Alat kristalisasi yang digunakan memiliki
kapasitas 3 I yang merupakan hasil ran-
cang bangun Pusat Penelitian Kelapa
Sawit. Air pendingin yang digunakan di-
peroleh dari refrigerated bath dan
disirkulasikan ke dalam sistem pendingin
alat kristalisasi. lnverter transistor AF 500
digunakan untuk mengontrol kecepatan
putaran pengaduk. Suhu minyak sawit
dikontrol menggunakan termokopel.

Sebanyak 3 I minyak sawit mentah
dipanaskan hingga mencapai suhu 70
800C, agar homogen. Lalu minyak terse-
but dimasukkan ke dalam tabung krista-
lisasi untuk proses fraksinasi tunggal (2).
Crude olein yang dihasilkan dari proses

fraksinasi tunggal kemudian difraksinasi
ulang. Pada tahap pertama proses pendi-
nginan suhu diatur pada 130C, dan pada

tahap kedua suhu dirurunkan menjadi
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iOC- Kecepatan putaran pengaduk diper-
rrhrnkan sebesar 15 rpm selama proses
berlangsung. Setelah pendinginan kedua
dan suhu konstan, proses kristalisasi di-
hentikan dan minyak difiltrasi mengguna-
kan pompa vakum. Kemudian crude olein
hasil fraksinasi ganda didegumming de-
ngan menambahkan 0,1% (v/v) H3PO4
85% dan dinetralisasi menggunakan basa
lemah 24% (vlv) NarCO3 14%. Konsen-
trasi dan jumlah H3PO4 dan NarCO3 dipilih
berdasarkan penelitian terdahulu dalam
pengembangan produksi minyak sawit
merah dengan proses fraksinasi tunggal
(6). Minyak sawit merah yang dihasilkan
dianalisa Perolehan, Bilangan Iod. Cloud
Point, dan Kadar Karoten (1).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel I memperlihatkan sifat fisik
dan kimia minyak sawit mentah, c'rude
olein yang diproduksi dengan fraksinasi
tunggal dan crude olein dari fraksinasi
ganda. Komposisi (komposisi jumlah)
asam lemak dari crude olein hasil fraksi-
nasi tunggal berbeda dengan crudb olein
hasil fraksinasi ganda. Dibandingkan de-
ngan fraksinasi runggal, olein yang dipro-
duksi dengan cara fraksinasi ganda me-
miliki rasio asam lemak tidak jenuh ter-
hadap asam lemak jenuh serta Bilangan
Iod 1'ang lebih tinggi dan nilai Cloud Poirtt
lebih rendah.

Peningkatan rasio asam lemak tidak
ienuh terhadap asaln lemak jenuh ini dise-
babkan adanya sebagian asam lemak den-
gan titik leleh tinggi yan_q dapat di-
risahkan den_san fraksinasi ganda. namun
::J.it Japar dipisahkan menggunakan pro-
>s t:ai sinasi runccal. Peningkatan rasio
::- J.-:r:r nsnurunkan nilai Cloud Point

dari minyak sawit dan meningkatkan Bi-
langan Iod. Proses fraksinasi dapat
merubah komposisi asam lemak penyusun
trigliserida minyak sawit. Komposisi glis-
erida minyak sawit terdiri dari : a\ 8.5%
dengan susunan tngliserida dari asam le-
mak jenuh, yang didominasr oleh PPP
(palmitat-palmitat-palmitat/ , b) 37 .7 % de-
ngan susunan trigliserida yang mengan-
dung saru ikatan ganda pada asam lemak
penyusunnya. yang didominasi oleh POP
(palmitat-oleat-palnritat), c) 35 % dengan 2
ikatan ganda pada asam lemaknya, yang
didominasi oleh POO (palmiat-oleat-
oleat), d) ll.7 % trigliserida dengan 3

ikatan ganda misalnya: OOO (oleat-oleat-
oleat/, POL (palmitat-linoleat-oleat), dan
PLO (palmitat-linoleat-oleat) dan e) 6,9%
trigliserida dengan 4 ikatan ganda. Tri-
gliserida penyusun utama rninyak sawit
adalah POO dan POP (pahnitat-oleat-
palmitat) (3).

Crude oleirt hasil proses fraksinasi
ganda terutama nren_eandun_e trigliserida
dengan susunan POO yang lebih tinggi
dibandingkan dengan proses fraksinasi
runggal. Proses traksinasi unggal men-
gakibatkan trigliscrida dengan susunan
POO akan meningkat dan trigliserida den-
gan susunan PPP berkurang. sehrngga

mengakibatkan terjadinya perubahan kom-
posisi asam lemak. Bilangan Iod dan

Cloud Point yang iauh berbeda den_qan

minyak sawit mentah. Sedangkan pada

proses fraksinasi qanda perubahan yang
jelas terlihat adalah ter_iadinya peningkatan
trigliserida dengan susunan POO dan POP
(palmitat-oleat-palnritat). Namun secara
keseluruhan trigliserida dengan susunan

SSU (.raturated-saturated-unsaturated)

jumlahnya menurun (10). Hal ini terlihat
jelas pada perubahan komposisi asam le-

57



Endang Susilawati, Purboyo Guritno, dan Eka Nuryanto

mak crude olein hasil proses fraksinasi
$nggal dan fraksinasi ganda yang tidak
begitu banyak berubah meskipun nilai
Cloud Point berkurang dari 14 menjadi
80C, dan Bilangan lod meningkat dari

56,33 menjadi 57,83. Penurunan nilai
Cloud Point disebabkan karena terjadinya
peningkatan jumlah trigliserida dengan

susunan POO yang cularp tinggi.

Tabel 1. Sitat fisik dan kimia minyak sawit mentah, Crude olein (fraksinasi nrnggal) dan

Crude olein (fraksinasi ganda)

Variabel Minyak sawit mentah
Cnrde olein Crude olein

(fraksinasi tunggal) (fraksinasi ganda)

Komposisi asam lemak (%)

C,n (miristat)

C,o @almitat)

C,, (stearat)

C,r., (oleat)
- 

C,r,, (linoleat)

C,r., (linolenat)

Ctoud Point (oCl

Bilangan Iod

Perolehan Olein

0.803E

43,1165

3,9988

38,6004

12,8W7

0,4866

24

53.33

0,7613

39,0809

3,236y'.

41,9266

t4,3082

o,3432

t4

56.33

61.99

0,6568

37,1687

3,781I

42,1523

15,678r'.

0,3673

8

57,83

86.25

I'
t:

t:
v

Tabel 2. Perbandingan sifat fisik dan kimia
minyak sawit merah hasil fraksinasi
tunggal dan fraksinasi ganda

Tabel 2 memperlihatkan kadar karo-
ten minyak sawit merah yang dihasilkan
dengan fraksinasi ganda cukup tinggr yaitu

sebesar 410 ppm, Bilangan Iod 59,26, darr

Cloud Point 70C. Pada penelitian pembua-

tan minyak sawit merah dengan cara frak-
sinasi tunggal dihasilkan minyak sawit
merah dengan kadar karoten sg$s5ar 440
ppm, Bilangan Iod 56,40. dan Cloud Point
gOC (O). Pada penelitian ini minyak sawit
yang difraksinasi tidak di degumming ter'
lebih dahulu, sehingga pada proses krista-
lisasi pemisahan olein dan stearin tidak
berjalan dengan baik. Adanya senyawa-

senyawa seperti gum, senyawa saburu min-

erul acidiry- ffeces. dan monogfiseri&
nrerupakan senyawa penghambat (inhibi-
/or) proses kristalisasi ( I 1).

Variabel
Fraksinasi
nrnggal*

Fraksinasi
ganda

Komposisi

asam lemak (%)

C,n (miristat)

C,u (palmitat)

Crs (stearat)

C,s., (oleat)

Crg.z (linoleat)

C,*.3 (linolenat)

Clontl Point (ttC\

Bilangan lod

Perolehan Olein (%)

Kadar karoten (ppm)

0,9000

42,6(fr0

2,9200

42.1200

1r.3900

8

56.,m

m

0.8016

38.1968

2.1836

43.2783

14.8416

o,2221

7

irl.zr"

72

410

f) Sumber : Jatmika dan Guritno (6)
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Gambar 1. Pola laju penurunan suhu minyak
sawit mentah pada proses fraksinasi
tunggal
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Gambar 2. Pola laju penurunan suhu olein pada

proses fraksinasi ganda

Pola laju penurunan suhu minYak

sawit mentah dengan proses fraksinasi

$nggat dan fraksinasi ganda masing-

masing disajikan pada Gambar I dan 2.

Suhu awal minyak sawit mentah Yang
digunakan dalam fraksinasi ganda adalah

sebesar suhu ruang. Suhu air pendingin

pada tahap penama kristalisasi diatur pada

130C untuk mendapatkan fase supersatu-

rated kedua, sebagai awal tejadinya pem-

bentukan inti kristal dan pertumbuhan

kristal dengan titik leleh tinggi. Fase sa-

persaturated pada proses fraksinasi ganda

dicapai kurang lebih setelah 90 menit pro-
ses kristalisasi berlangsung, yairu pada

suhu 15-160C (Gambar 2). Dibandingkan
dengan Gambar l, peningkatan suhu pada

fase eksotermik tidak terlihat secara vi-
sual, karena interval wakru pengukuran

suhu yang terlalu lebar. Dengan memper-

tahankan kecepatan putaran pengaduk

pada 15 rpm diharapkan suhu yang di-
inginkan cepat tercapai sehingga waktu

proses kristalisasi lebih singkat.

Jenis pengaduk yang digunakan da-

lam penelitian ini adalah pengaduk ber-

bentuk sigmoid. Pengaduk sigmoid mem-

berikan hasil perolehan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan pengaduk jenis

lain (ellipsoid dan rectangle) (2). Pen-

gadukan selama proses kristalisasi

penting untuk mengontrol pembentukan

inti kristal dan pertumbuhan kristal (7).

Awal pembentukan kristal ditandai dengan

terlihatnya bintik-bintik kuning dan

selanjutnya pada tahap pembentukan

kristal, minyak sawit menjadi berwarna

kuning dan mengental. Penghentian proses

kristalisasi dilakukan pada saat suhu sta-

bil.
Minyak yang telah mengalami proses

kristalisasi harus segera difiltrasi agar ti-
dak terjadi perubahan bentuk kristal yang

dapat mempengaruhi perolehan olein dan

kualitas minyak yang dihasilkan. Perole-

han olein dengan proses fraksinasi dipen-

garuhi oleh berbagai faktor, antara lain:

kondisi proses kristalisasi dan proses fil-
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Preparation of rcd palrn oil using double liaktronatiort

Preparation of red palm oil using double fractionation process

Endang Susilawati, Purboyo Guritno, and Eka Nuryanto

Abstract

Olein can be produced by double frauionatiort ntetlnd. Double liactiotmtiott of
palm oil produces olein which has dffirent properties from thot of tlrc single fractiotto-
tiort. Olein produced by double fractionation has better cold stabiliry. In this studv. dott-

ble fi'actionatiott process v,os applied to produce red pahn oil. Double frur tionatiott pro(:-

ess involves t\)o stag,es. The olein ohtained from sittgle frac'tionatiott tt,rtt refraclittnated

*,itlt irtitial tenry)erature IlC, ro obtain supersoturored plnse that con itultrce crystal.for-
nntion. The olein obtained from secottd stage u,as deg,wnned usittg 0.1(X, (ttht1 H rPOo

857c, and neutroli:.ed using 24% (v'/v) NarCOt I4%,. The red palm rtil produt'ed bv tlte
pro('es.t v,as 72Vo. tvitlt lodine Value, Cloud Poittt. and Carotene (Itrtlt'ttt \vre 59.26.

f C. and 410 p1tm, respecnvell .

Key words : palnr oil. red palm oil. double fractlonatton

Introduction

Palm oil has balanced composition of
sarurated and unsaturated fatty acid.

Therefore. palm oil is more flexible to be

used as raw matenal for production oil
and tat product compared with other

vegetable oils. About three-quartcrs of the

glycerides are mixed saturated and unsatu-

rated triglycerides. The oil melts over a

ran-qe temperatures fron 25 to 50uC (5).

Crude palur oil contains valuablc minor
component such as carotenoids and vita-
min E (tocopherol and tocotrienols) in the

amount of 500 ppm and 600-1000 pPm,

respectively. Soure of the carotenoids has

pro-r'itamin A activity. Carotenoids of
palm oil has l0 times lnorc pro-vitarnin A
acti\ itv than that of carrot and 300 times

th.rn that of tomato (9r.

\trnr tirod processinq methods have

ten ler:..'lcd I(r kccp the nutrition cou-

lt:u t-rf r3',i n:lteri;l Pahn oil is rich of

nutrition. such as pro-vitarnin A and vita-

min E. Pahn oil is mixed of complex

multi-components front triacylglycerols
with varying degrec of rnelting polnt.

Some methods have been developed to

obtain oil and stearin fraction tiom palm

oil with certain propcrties. such as frac-

tionation, hydrogenation. and interesterifi-
cation. Somc of modification pt'ocesscs

have been developed to obtain nutritional
pahn oil.

The dry fractionation was generally-

used. The process u'as based cln difl'er-

enccs in melting point of triglyceride
component tbruring palm oil. Drr" fiac-
tionation is the bcst fractionation that was

chosen by inclustries The crystallization
process in dry fractionation is thc method

for triglycerides sepalation of oil or fat in
to two or more fractions and can be classi-

fied into two stages. i.e. nucleation and

crystal growtlt. Thcsc two stages are af-

fected by the proces\ condition. such as

6l
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remperarure and agitation. Nucleation is
the initial formation of embryonic crystal
(nuclei), but crystal growth involves diffu-
sion of the flexible triacylglycerols from
the bulk solution across a boundary layer
and incorporation with the lattice structure
(4).

Usually, palm oil will crystallize in
room temperature storage, especially in
non tropical countries. Therefore, double
fractionation process has been developed
to separate the fraction with high melting
point, that could not be separated in single
fractionation. Olein obtained from double
fractionation process is usually called su-
perolein which has differenr cerrain prop-
erties than olein produced by single frac-
tionation process. The stearin produced
was called as palm mid fraction. Olein
produced by using double fractionation
process has better cold stability storage
than that of single fractionation (8).

Palm oil is semi solid oil in room
temperature and it contains triglyceride
which main fatty acid composition are
palmitic and oleic. The composition and
properties of palm oil can be modified
with fractionation, hydrogenation, and
interesterification to produce oil and fat
with different properties. The dry frac-
tionation was generally used. The process
was based on differences in melting point
of triglyceride component forming palm
oil. The objective of the study is to de-
velop red palm oil production using dou-
ble fractionation process.

Materials and Methods

The matelial used in this study was
crude palm oil (CPO). The crystallization
process used a 3 I crystallizer designed by
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the Indonesian Oil Palm Research Insti-
tute. The chilled water was produced by
using refrigerated bath and was circulated
to the crystallizer cooling system. AF 500
transistor inverrer was used to control the
speed of agitator. Temperature of the
palm oil was nronitored using a thermo-
couple,

Three liter of CPO was heated until
70-800C, to obtain the homogenous oil.
The homogenous crude palm oil was
poured into the crystallizer for single
fractionation process (2). Crude olein ob-
tained from sinqle fractionation was re-
fractionated. In rhe first stage of cooling,
the temperature was set to 130C and de-
creased to l0"C in the second stage. The
rotational speed of agitator was kept on 15

rpm during the crystallization process.
After the temperature was constant. the oil
was filtrated usrnq a vacuum pump. Olein
was then degurnmed with 0.1% (v/v) of
H3PO4 85% arrd neutralized with 24%
(v/v) of Na.CO, I4Vo. The concentrarloll
and amount of H.PO4 and NarCO3 were
selected based on preliminary research
that have been developed for producing
red palm oil with single fractionation pro-
cess (6). The variables observed were
yield of olein, lodine Value, Cloud Point,
and Carotene Content (1).

Result and Discussion

Table I showed the physical and
chemical properties of crude palm oil.
crude olein produced by single fractiona-
tion and double fractionation. The farn
acid composition of crude olein produced
by single fractronation is different from
that of double fractionation. The ratio of
unsaturated and saturated fatw acid in-
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cr€ased, along with Iodine value. cloud
Point of the crude olein decreased in the

double fractionation process.

The increase of unsaturated and satu-

ratd fatty acid ratio was caused by high

Melting Point fatty acid that can not be

separated by single fractionation. The in-

crease of this ratio will reduce the Cloud

Point and increase the lodine Value of
palm oil. Fractionation process changes

the composition of palm oil triglyceride.
The composition of palm oil triglyceride is

as follows: a) 8.5% of triglyceride with
saturated fatty acid mainly formed by PPP

(palmitic-palmitic-palmitic), b) 37 .7Vo of
triglyceride with one double bond (in fatty

acid) mainly formed by POP (palmitic-

oleic-palmitic), c) 35Vo of triglyceride
with two double bond (in fatty acid)

mainly formed by POO (palmitic-oleic-

oleic), d) 1l .7 Vo of triglyceride with three

double bond, such as OOO (oleic-oleic-

oleic), POL (palmitic-oleic-linoleic), and

PLO (palmitic-linoleic-oleic) and e) 6-9%

of triglyceride with four double bond.

Palm oil triglyceride mainly formed by

POO and POP (3).

Table'1. Physical and chemical properties of crude palm oil. crude olein (single

and crude olein (double fractionation)

Variable Cnde palm oil

Crude olein

( single fractionation)

Crude olein

(double fractionation)

[:

l'
I

Fary rcid cqrpcition (%):

C,. (mirisic)

C,c $almitic)

C,, (searic)

C,r., (oleic)

C,r., (linoleic)

C,r., (linolenic)

Cloud Point (oC)

IodineValue

0,8038

43,1166

3,9988

38,6004

12,8907

0,4866

24

53,33

0,7613

39,0809

3,2364

41,9266

14,3082

0,3432

l4

56,33

61,99

0,6568

37.t687

3,781I

42,1523

15.6784

0,3673

8

57,83

86.2sOlein Yield (%)
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Crude olein produced by double
fractionation mainly contains POO tri-
glyceride, which is higher than that of
single fractionation. In the process of sin-
gle fractionation, POO triglyceride in-
creased while PPP triglyceride decreased.
This condition changed the fatty acid
composition, Iodine Value, and Cloud
Point of olein which differed greatly than
those of crude palm oil. In double frac-
tionation process, POO and POP triglyc-
eride increased, but generally the amount
of triglyceride with SSU (sarurated-
saturated-unsaturated) formation decreased
(10). The process caused a little change in
fatty acid composition, although the value
of Cloud Point decreased from 14 to 80C,

and Iodine Value increased from 56.33 to
57.83. The decrease of Cloud Point was

due to the increase of POO triglyceride.

Tabel 2 showed that Carotene Con-
tent of red palm oil was 410 ppm, Iodine
Value of 59.26. and Cloud Point of 70C.

The single fractionation process for pro-
ducing red palm oil in previous research
produced red palm oil with Carotene
Content of 440 ppm, Iodine Value of
56.40, and Cloud Point of 80C (1). In this
study, the fractionated palm oil was not
degummed prior to be crystallized, so that
the olein and stearin were not optimally
separated. Gum, soap component, mineral
acidity traces, and monoglyceride act as

inhibitor of crystallization process (11).

The pattern of crude palm oil tem-
perature in single fractionation process

and double fractionation process were
shown in Figure 1 and 2, respectively.
Room temperature was used as a reference
of the initial tcmperature of olein in
the econd stagc of fractionation. The
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Table 2. Comparison of the physical and chemi-
cal propertres of red palm oil produced
with single fractionation and double
fractionation

Variable Single Double
fractio- fractionarion
nation*

Fatty acid composifion (Vo)

C'n (miristic)

C,u (palmitic)

Crs (stearic)

C1s.1(oleic)

C1s.2 (linoleic)

Crr., (linolenic)

Cloud Point 0C)

Iodine Value

Olein Yield (%)

Caroten Content (ppm)

0,9000 0,8016

42,6600 38.1%8

2,9200 2,t836

42,t200 43,2783

11,3900 14,8416

8

56,40

440

0,222r

7

59.26

72

410

*) Source : Jatmika and Guritno (6)

temperature of chilled water in the first
stage of cooling on double fractionation
was set to l30c in order to obtain the sec-

ond supersaturated phase which initiates
the formation and growth of nuclei with a

high melting point. Supersaturated phase

in double fractionation reached at tem-

perature between l5-160C for about 90

minutes (Figure 2). Compared to Figure
1, the increase of temperarure due to
exothermic phase cannot be seen visualll'.
because the interval temperarure reading

during the double fractionation r*':ls too

wide. The speeds of agitator keep con-
stantly at 15 rpm to obtain fte shonest

time of rcd palm ,ril process.
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The sigmoid shape agitator was used
in this study. The sigmoid agitaror gave
the best yield compared to other shapes
(ellipsoid and recrangle) (Z). Agitation
during crystallization process is important
to control the formation and growth of
nuclei (7). The beginning of crystal for-
mation is noted by yellow spor. Then in
the growin-e sta,qe. the palm oil becomes

1'ellou' and more vis:ous. Cr1-stallizarion
pr.\css terminared uhen the stable tem-
Feralu,re achresed.

The crystallized palm oil has to be
filtered immediately to avoid the change
of crystal form, which can affect the olein
yield and the quality of oil produced. The
olein yield is affected by several factors
such as operating condition of crystalliza-
tion and filtration processes. Crystalli-
zation process produce crystals with
various size of I - 1000 pm depending
on condition of crystallization process
applied. The condition during crysrailiza-
tion process has to be controlled in order
to obtain crystal in appropriate size and
stable form to achieve high yield and good
quality olein. The red palm oil yield of
the process is 72%. To achieve higher
olein yield, the crystallization and filtra-
tion process have to be appropriately con-
trolled.

Conclusions

The yield of red palm oil produced
was 72yo, with Iodrne Value of 59.26,
Cloud Point of 7"C', and Carotene Content
of 410 ppm. The advantage of using dou-
ble fractionation process over the single
fractionation i.e. the red palm oil produced
was less viscous and better cold stability,
due to higher Iodine Value and lower
Cloud Point. Hower cr. the disadvantage
was longer processing tinre and the Caro-
tene Content was lo'*,er than the red palnr
oil produced using single fractionation.
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