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UPAYA PENGURANGAN PEMAKAIAN TANAH PEMUCAT PADA
PEMBUATAN MINYAK GORENG DENGAN MENSENTRTFUGASI

CRADE PALM OIL

Eka Nuryanto dan Purboyo Guritro

ABSTMK

Kebutuhan minyak goreng Indonesia pada tahun 2001 adalah I,l juta ton. Untuk memenuhi
kebunhan minyak goreng ini, di Indonesia terdapat 79 buah pabrik minyak goreng kelapa sawit
dengan total kapasitas 7,6 juta ton per tahun. Umumnya proses pembuatan minyak goreng lretapa
sawit melalui 2 tahap, yaitu proses pemurnian (penghilahgan gum, pemucatan, dan penghilangan
bau) dengan produkyang dikenal sebagai Refined Bleached Deodorized Palm Oil (RBDPO) dan
proses pemisahan dengan dua macam produk yaitu fraksi padat adalah stearin dan fral+si cair
adalah olein.atau minyak goreng. Pada penelitian ini aknn dicoba memisahan crude steann yang
terdapat di dalam Crude Palm Oil (CPO) dengan cara disentrifugasi pada lrecepatan dan waktu
putaran tertentu, sehingga diharapkan dapat memperkecil pemakaian tanah pemucaL Hasil
percobaan menunjukkan bahwa kandungan asam lemak bebas tidak banyak bentbah baik untuk
Crude Palm Oil sebelum maupun sesudah disentrifugasi, yaitu sekitar 3,63 - 4,10 %. Sedangkan
bilangan tod terjadi kenaiknn pada Crude Palm Oil yang telah disentrifugasi dibandingkan
dengan Crude Palm Oil awal. Bilangan iod Crude Palm Oil awal adalah 47,72 dan setelah
disentrifugasi menjadi sekitar 55,56 - 56,95. Hal ini dilurenakan pada proses sentrifryasi terjadi
pengendapan trigliserida dengan kamposisi asam lemak jenuh, sehingga jumlah asam lemak
tidak ienuh di dalam Crude Palm Oil akan meningkat. Pengendapan trigliserida ini juga yang
menyebabkan terjadinya penurunan nilai cloud point, lurena asam lemak tidakjenuh mempunyai
titik beku yang lebih rendah dibandingkan dengan asam letnak jenuh. Cloud point Crude Palm
Oil setelah dilakuknn sentrifugasi adalah I4 - I2'C, sedangkan cloud point Crude PalmOil awal
adalah 23 - 20 oC. Pemberian tanah pemucat sebanyak I % (leealaifan 6l %o) terhadap Crude
Palm Oil sebelum dan sesudah disentrifugasi ternyata memberikan intensitas warna yang
berbeda. Warna Crude Palm Oil awal adalah R (reQ = 14,9, sedangkan warna Crude Palm Oil
setelah disentrifugasi adalah R: 2,0 - 6,3.

Kata kunci : Crude Palm Oil, sentrifugasi, asam lemak

PENDAHULUAN

Kebutuhan minyak goreng Indonesia
semakin meningkat seiring dengan semakin
bertarnbahnya jumlah penduduk Indonesia.
Pada tahun 1991 konsumsi minyak goreng
penduduk Indonesia adalah 775.796 ton,
sedangkan untuk tahun 2001 meningkat
menjadi 1,1 juta ton. Rata-rata peningkatan
kebutuhan minyak goreng Indonesia dari
tahun 1991 - 1999 adalah 10,82 %. Untuk

memenuhi kebutuhan minyak goreng yang
terus meningkat ini, di Indonesia ada 79
buah pabrik minyak goreng kelapa sawit
dengan total kapasitas produksi 7.634.2U
tonper.tahun (6).

Proses pembuatan minyak goreng
kelapa sawit umumnya menggunakan 2

tahap proses yaitu, pemurnian (penghilang-

ffi gumn pemucatan, dan penghilangan bau)
dan tahap pemisahan (8,11). Penghilangan
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gum menggunakan asirm fosfat, sedangkan

proses pemucatan bertujuan untuk me.ng-

hilangkan warna merah (senyawa karoten-

oid) yang terdapat di dalam Crude Palm Oil
(CPO) sehingga diperoleh minyak goreng
yang jernih. Tanah pemucat yang digunakan
padd proses pemucatan ini sekitar 2 - 3 %
dpri jumlah CPO yang diolah (4, 9),

sehingga untuk pabrik minyak goreng yang.

ada di Indonesia dengan kapasitas 7.634.264

ton akan diperlukan tanah pemucat sekitar
152 - 229 ,'ibu ton per tahun.

Pemakaian tanah pemucat untuk
menghilangkan warna merah ini selain
meningkatkan ongkos produksi, juga tanah

pemucat yang sudah menyerap warna merah

ini akan menjadi limbah padat. Sampai saat

ini tanah pemucat yang telah digunakan

belum dapat diaktifkan kembali. Untuk itu
perlu diupayakan agar dapat memperkecil
pemakaian tanah pemucat. Proses peng-

hilangan bau dilakukan dengan cara destilasi
pada suhu tinggi sekitar 240 - 270 'C pada

tekanan rendah (9). Di samping hilangnya
bau, pada proses ini juga dihasilkan asam

lemak sawit distilat yang dapat dimanfaat-
kan sebagai bahan baku pembuatan sabun.

Setelah proses pemumian maka dilakukan
pemisahan fraksi padat (stearin) dan fraksi
cair (olein/mrnyak goreng).

Pada tulisan ini akan dipelajari
kemungkinan penghematan pemakaian
tanah pemucat dengan cara mensentrifugasi
CPO tersebut terlebih dahulu. Adanya
perlakuan ini diharapkan dapat mengendap-
kan stearin dan sebagian senyawa karoten-
oid. Dengan demikian dapat dilakukan
penghematan pemakaian tanah pemucat
pada proses pemucatan. Di samping
keuntungan di atas proses sentrifugasi ini
diharapkan akan memperbaiki proses

pemisahan fraksi padat dan fraksi cair.
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BAHAN DAN METODE

Batran-bahan yang digunakan pada

penelitian ini adalah CPO dan bahan-bahan
kimia untuk analisis penetapan asam lemak

bebas (ALB) dan bilangan iod serta tanah
pemdcat dengan keaktifan 6l %. Sedangkan

peralatan yang dipakai adalah alat
sentrifugasi dengan pengatur kecepatan
putaran (rpm), lovibond untuk analisis
wama dan kromatografi gas.

Crude Palm Oil yang akan dipucatkan
terlebih dahulu disentrifugasi pada waktu
dan kecepatan putaran tertentu. Kemudian
disaring dan fraksi cair hasil penyaringan

ditambah dengan tanah pemucat sebanyak I
%. Hasil proses pemucatan ini dianalisis
kandungan ALB, bilangan iod, warna, dan

cloud point.

Penetapan asam lemak bebas, cloud
point, bilangan iod, dan warna berdasarkan
metode standar dari AOCS (1). Sedangkan

komposisi asam lemak dianalisis dengan
menggunakan kromatografi gas tipe GC 14

B Shimadzu dengan kolom yang digunakan

cP 3 %-231012 % SP 2300 pada 100/200

Chromosorb WAW 2 m x 1/8 inci, suhu

kolom 200 oC isotermal, suhu detektor
ionisasi nyala 230 oC, suhu injektor 250 oC,

kecepatan alir nitrogen 50 ml/menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Crude Palm Oil yang digunakan pada

penelitian ini mempunyai karakteristik
seperti disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa bilangan
iod CPO adalah 47,72. Bilangan iod ini
adalah salah satu acuan untuk melihat
adanya kandungan asarn lemak tidak jenuh,

sehingga diharapkan bilangan iod ini akan

meningkat setelah dilakukan sentrifugasi
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dieunakan di dalam penelitian

No Parameter Jumlah

I

2

3

4

5

6

Asam lemak bebas

Bilangan iod

Cloud point'C

Warna

Karoten

Tokoferol

3,63 yo

47,72

23 -20

R: 14,9

500 - 700 ppm

600 - 1000 ppm

PENGURANGAN PEMAKAIAN TANAH PEMUCAT PADA PEMBUATAN MTNYAK GORENG

F
)
f--

Tabel l. Karakteristik Crude Palm Oil yang

terhadap CPO. Karena dengan adanya

sentrifugasi ini asam lemak jenuh yang

terdapat di dalam CPO diharapkan akan

mengendap. Sedangkan ALB dari CPO

diduga tidak akan mengalami perubahan

akibat adanya sentrifugasi. Pengaruh

terbesar akibat adanya sentnfugasi ini
diperkirakan te{adi pada cloud point dan
CPO tersebut, karena asam lemak jenuh

yang mempunyai titik beku lebih tinggi
dibandingkan asam lemak tidak jenuh yang

menjadi penyebab tingginya nilai cloud
point diharapkan sudah mengendap.

Di samping iflr pada Tabel I terlihat
bahwa warna CPO adalah R : 14,9, hal ini
menunjukkan warna CPO adalah merah.

Warna merah yang terdapat di dalam CPO

ini berasal dari senyawa karotenoid yang
jumlahnya sekitar 500 - 700 ppm. Proses

pemucatan dengan menggunakan tanah

pemucat adalah untuk mengabsorpsi senya-

wa karotenoid, sehingga warna merah dari

CPO sudah tidak ada lagi.

Komposisi asam lemak Pembentuk
trigliserida dari CPO sangat bervariasi anta-

ra lain a) 8,5 oh dengan susunan trigliserida
dari asam lemak jenuh, yang didominasi

PPP (palmitat-palmitat-palmitat), b) 37,7 yo

dengan susunan trigliserida yang mengan-

dung 1 ikatan ganda pada asam lemak

penyusunnya, yang didominasi oleh POP

(palmitaroleat-palmitat), c) 35 % dengan 2

ikatan ganda pada asam lemaknya, YmB
didominasi oleh POO (palmitat-oleat-oleat),

d) 11 ,7 
o/o tngliserida dengan 3 ikatan ganda

misalnya OOO (oleat-oleat-oleat), POL
(palmitat-oleat-linoleat), dan PLO (palmitat-

linoleat-oleat), dan e) 6,9 % trigliserida
dengan 4 ikatan ganda (10). Komposisi
asarn lemak pembentuk trigliserida ini
sangat mempengaruhi penampakan dari

CPO tersebut. Semakin banyak kandungan

ikatan gandanya, maka CPO tersebut pada

suhu kamar akan berbentuk cair. Sedangkan

yang tidak mempunyai ikatan ganda akan

berbentuk padat dan sering disebut sebagai

stearin. Pada proses sentrifugasi diharapkan

akan banyak trigliserida yang tidak

mempunyai ikatan ganda (stearin) yang

mengendap.

Hasil analisis kromatografi gas

terhadap CPO dan minyak sawit yang telah

disentrifugasi untuk melihat komposisi asam

lemaknya akibat adanya proses sentrifuse

disajikan pada Tabel2.

Kandungan asam lemak jenuh

(miristat, palmitat, dan stearat) di dalam

CPO sekitar 50 % jadi hampir sebanding

dengan kandungan asam lemak tidak jenuh

(oleat, linoleat, dan linolenat). Komposisi
yang berimbang ini merupakan keuntungan

bagi CPO, karena dengan komposisi seperti

ini CPO menjadi fleksibel untuk digunakan

sebagai minyak goreng maupun produk

pangan lainnya seperti margarin. Sedangkan

untuk minyak nabati lainnYa Yang
mempunyai kandungan asaln lemak tidak
jenuhnya tinggi seperli minyak kedelai,

hanya bagus digunakan sebagai minyak
goreng. Namun jika digunakan untuk

pembuatan margarin, minyak kedelai

tersebut hams dihidrogenasi terlebih dahulu

agar menjadi padat pada suhu kamar. Proses
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No Jenis asam CPO 500
rpm

750
rpm

1000

rpm
2000
rpm

3000
rpm

I
2
1J

4

5

Muistat C 14

Palmitat C 16

Stearat C 18

Oleat C 18:l
Linoleat C 18:2

0,80
47,48

2,02
38,46
r1,24

0,93

42,26
3,29

42,05
11,47

0,90
42,27

3,31

42,08
11,44

0,64
42,52

2,37
42,74
12,33

0,86
42,74

2,63
41,94

l1J3

0,97
42,63

3,91

41,89
11,30

Tabel2. Komposisi asam lemak yang terdapat di dalam Crude Palm Oil sebelum dan sesudah
disentrifuse pada berbagai rpm selama 30 menit

l
I
1

,.!

1

l
)
1

hidrogenasi ini sangat berpotensi untuk
terbentuknya ikatan ganda bentuk trans
yang diduga merupakan senyawa yang
karsinogenik (3, 7). Sehingga proses
hidrogenasi ini harus selalu dihindari.

Adanya proses sentrifugasi ini temyata
meningkatkan bilangan iod, hal ini sesuai

dengan dugaan bahwa asam lemak jenuh
yang mempunyai titik beku yang lebih
tinggi dibandingkan dengan asam lemak
tidak jenuh akan mengendap akibat adanya
proses sentrifugasi. Pada Tabel 3. terlihat
bahwa bilangan iod CPO yang telah
disentrifugasi lebih besar dibandingkan
dengan CPO, diduga trigliserida yang
mengendap akibat proses sentrifugasi adalah
yang mempunyai komposisi PPP (palmitat-
palmitarpalmitat). Sesuai dengan data dari
Tabel 2 yurg menunjukkan bahwa jumlah
asam palmitat turun sekitar 5 o/o sedangkan
asam oleat naik sekitar 5 Yo.

Di samping ifu, warna merah yang
terdapat di dalam CPO yang berasal dari
senyawa karotenoid larut di dalam
trigliserida, sehingga diharapkan akan turut
mengendap dengan trigliserida yang
terendapkan pada saat proses sentrifuse (5).
Dengan mengendapnya senyawa karoten-
oid, maka diharapkan pemakaian tanah
pemucat untuk rnenjemihkan minyak sawit

akan lebih sedikit. Pada Tabel 3 terlihat
bahwa wama CPO awal adalah R = 14,9
dan setelah dilakukan pemucatan dengan 1

Yo tarnh pemucat (keaktifan 6l %) selama
30 menit paiJa 500 rpm R: 6,3; 750 rpm R
: 4,0;1000 rpm R: 3,0; 2000 rpm R = 2,7;
dan 3000 rpm R : 2,0.Padahal Departemen
Perindustrian dan Perdagangan Indonesia
mensyaratkan warna Refined Bleached
Deodorisation Olein (RBDO) adalah R : 3.

Sehingga dengan mensentrifugasi CPO pada
1000 rpm saja sudah memenuhi persyaratan
ini. Diperkirakan jika menggunakan tanah
pemucat dengan keaktifan 75 % (yang biasa
digunakan), maka pemakaian tanah pemucat
akan lebih rendah dan | %. Adanya
perlakuan sentrifugasi terhadap CPO
temyata dapat menurunkan intensitas warna
CPO. Dengan demikian dapat dipastikan
bahwa pada saat crude stearin mengendap
akibat adanya sentrifugasi, senyawa
karotenoid juga ikut mengendap.

Cloud point (CP) merupakan
parameter yang sangat berkaitan dengan
suhu penyimpanan. Minyak yang
mempunyai nilai CP rendah akan mulai
mengendap pada suhu yang rendah. Karena
dengan semakin rendahnya nilai CP dari
suatu minyak, dapat dipastikan bahwa
trigliserida dengan komposisi asam lemak
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Tabel3. Karakteristik CPO tanpa dan dengan disentrifuse pada berbagai kecepatan putaran (rpm)
selama'30 menit dengan penggunaan tanah pemucat l%

r.
I

jenuh PPP sangat sedikit jumlahnya.
Sehingga salah satu kualitas minyak goreng
ditentukan juga oleh nilai CP-nya. Adanya
proses sentrifugasi terhadap CPO
mengakibatkan nilai CP semakin turun
seperti disajikan pada Tabel 3. Hal ini sesuai
dengan dugaan bahwa akibat proses
sentrifugasi akan mengakibatkan mengen-
dapnya crude stearin yang akan
memperkecil nilai CP. Nilai CP CPO awal
adalah 23-20 oC, sedangkan setelah
dilakukan sentrifugasi pada 500 rpm nilai
CP-nya menjadi 23-19 oC, 750 rym 20-17
oC, 1000 rpm2l-18 oC, 2000 rpm 15-12 oC,

dan 3000 rpmt4-12 "C (Tabel 3).

Secara teoritis asam lemak bebas
(ALB) dari CPO tidak 'akan dipenganrhi
oleh adanya sentrifugasi. Karena diduga
as:un lemak bebas yang terdapat di dalam
CPO tidak akan turut mengendap bersama-
sama stearin. Hasil percobaan ternyata
sesuai dengan teori di atas bahwa ALB CPO
baik sebelum maupun sesudah sentrifugasi
tidali banyak berubah (Tabel 3).

KESIMPULAN

Adanya proses sentrifugasi terhadap
CPO temyata dapat mengendapkan trigli-
serida dengan komposisi asam lemak jenuh,

sehingga jumlah trigliserida dengan kompo-
sisi asam lemak tidak jenuh di dalam CPO
menjadi meningkat. Hal ini menyebabkan
bilangan iod meningkat, yaitu bilangan iod
CPO awal adalah47,72 dan setelah disentri-
fugasi menjadi sekitar 55,56 - 56,95. Peng-
endapan trigliserida ini juga yang menye-
babkan terjadinya p€ruftrrrzrri nilai cloud
point, karena asam lemak tidak jenuh mem-
punyai titik beku yang lebih rendah diban-
dingkan dengan asam lemak jenuh. Cloud
point CPO setelah dilakukan sentrifugasi
adalah 14 - 12 oC, sedangkan cloud point
CPO awal adalahZ3 - 20 "C.

Namun demikian proses sentrifugasi
ini tidak berpengaruh terhadap kandungan
as€rm lemak bebas, baik CPO sebelum dan
sesudah disentriftigasi mempunyai kandung-
an asam lemak bebasnya sekitar 3,63 - 4,i0
%. Pemberian tanah pemucat sebanyak I %
terhadap CPO sebelum dan sesudah disenfri-
fugasi temyata rnemberikan intensitas warna
yang berbeda. Warna CPO awal adalah R =
I4,9, sedangkan wama CPO setelah disen-
trifugasi adalah R:2,0 - 6,3.
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