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PENGARUH PENUNDAAN WAKTU PENGOLAHAN BUAH SAWIT
TERHADAP BERAT, RENDEMEN CRUDE PALM O't (CPO)
& KERNEL SERTA MUTU CPO

Hasrul Abdi Hasibuan

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji berat
buah sawit, rendemen crude palm o/ (CpO) dan inti
(kernel) serta mutu CPO pada buah mengkal (fraksi 1),
matang (fraksi 3) dan lewat matang (fraksi 5) selama
penundaan pengolahan (24, 48 dan 7 2 jam) pada suhu
ruangan (28-32 "C). Parameter mutu CpO yang
dianalisa yaitu kadar asam lemak bebas (ALB),
bilangan peroksida, kadar karoten dan nilai DOBI.
Hasil yang diperoleh adalah berat ketiga fraksi buah
menurun dengan penundaan pengolahan selama 24,
48 dan 72 jam, masing-masing sebesar 3 oh, S o/o danT
oh dari berat awal. Rendemen CpO buah mengkal,
matang dan lewat matang dengan penundaan waktu
pengolahan berbeda nyata pada level p{ 0,05.
Sementara itu, rendemen CpO berdasarkan berat
buah awal pada ketiga fraksi buah hingga penundaan
selama 72 jam tidak berbeda nyata. Rendemen kernel
pada ketiga fraksi buah tidak berbeda nyata selama Z2
jam baik berdasarkan berat awal maupun berat
selama penundaan pengolahan. Kadar karoten dan
nilai DOBI CPO buah matang lebih tinggidibandingkan
buah lewat matang dan mengkal. Sementara kadar
ALB CPO buah mengkal lebih rendah dibandingkan
buah matang dan lewat matang. penundaan
pengolahan menyebabkan kadar karoten dan nilai
DOBI CPO pada setiap fraksi buah cenderung
menurun sedangkan kadar ALB meningkat. CpO yang
dihasilkan dari buah mengkal, matang dan lewat
matang dengan penundaan pengolahan belum
teroksidasi kecuali CPO buah lewat matang sudah
mulai teroksidasi pada waktu T2 jam. Dengan
demikian, untuk menghasilkan CpO dan kernel yang
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PENDAHULUAN

Buah sawit menghasilkan produk utama
berupa crude palm oll (CpO) yang diperoleh dari
bagian mesokarp dan inti (kernel) dari bagian biji,
Keduanya dihasilkan dengan mengolah buah secara
mekanis dan fisika yang dilakukan di pabrik kelapa
sawit (PKS) (Basiron et at., 2O0O; Lubis, 2008).
Banyaknya jumlah CPO sangat dipengaruhi oleh jenis,
umur tanaman, kematangan buah dan komponen
tandan sementara tingginya mutu CpO dipengaruhi
oleh kematangan buah, waktu dan proses
pengolahannya di PKS (Hasibuan dan Nuryanto,
2015).

Berdasarkan jenisnya, tanaman kelapa sawit
yang menghasilkan rendemen CpO tinggi adalah
Tenera (Dura x Pisifera) (Ohimain et at., 2013).
Sementara itu, buah yang mengandung CpO tinggi
adalah buah tepat matang (fraksi 2 dan 3) dan layak
dipanen apabila sudah berumur 22 minggu setelah
anfhesislpembuahan (Basiron et at., 2000; Lubis,
2008). Buah sawit yang dipanen sebaiknya diolah
langsung di PKS agar mutu CpO tinggi namun karena
kondisi di lapangan seperti infrastruktur yang tidak baik
dan curah hujan tinggi menyebabkan buah menjadi
restan.

Hal utama yang mempengaruhl rendemen
dan mutu serta efisiensi pengutipan CpO di pKS
adalah waktu dan temperatur di sterilisasi dan digester
serta tekanan di stasiun pengempa (Owolarafe ef a/.,
2008; Jusoh et al., 2013; Adetola et at., 2014). Kondisi
di setiap unit proses pengolahan ini sangat
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dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah yang

diterima oleh PKS dan oleh sebab itu, PKS melakukan
gradinglsorlasi buah sawit di loading ramp. Buah
mentah biasanya ditolak untuk diolah karena
mengandung banyak air dan kadar minyak rendah

selain itu, pemisahan minyak dari serat sulit dilakukan

sehingga losis minyak tinggi. Di samping itu,

perebusan buah mentah membutuhkan waktu relatif
lama agar buah mudah terpisah dari tandan.

Sementara itu, buah lewat matang mudah lunak saat
direbus sehingga dapat menyebabkan losis minyak di

air kondensat tinggi.

Grading dilakukan secara visual berdasarkan

warna dan jumlah berondolan yang menunjukkan

buah mentah, mengkal, matang dan lewat matang

(Panjaitan et al., 2009; Sunilkumar and Babu, 20'13).

Menurut Jaffar et al., (2OO9) dan Roseleena et al.,

(20 1 1 ),sistem gradrng secara otomatisasi/d i g ital da pat

dikembangkan berdasarkan warna buah dengan

keakuratan, konsistensi dan informasi yang kuantitatif
agar proses pemanenan efisien, waktu proses grading

cepat dan perolehan potensi rendemen dapat
diperkirakan lebih awal.

Berdasarkan uraian di atas, rendemen dan

mutu CPO tinggi dapat diperoleh melalui pemanenan

dan pengolahan buah yang sesuai dengan standar.

Namun demikian, fenomena panen dan penanganan

buah yang tidak standar seda penundaan waktu
pengolahan sering terjadi baik petani, pekebun kecil

bahkan pekebun besar. Hal ini disebabkan oleh

beberapa faktor antara lain:

a. kurangnya pemahaman tenaga panen terhadap
kriteria kematangan buah dan dampaknya
terhadap kualitas dan kuantitas minyak

b. berondolan telah dikutip sebelum buah dipanen

sehingga pemanen sulit menentukan buah yang

layak panen

c. kondisi buah trek sehingga buah mentah dan

mengkal yang di panen

d. pemanen mengutamakan berat buah (tonase)

e. penanganan buah setelah panen tidak standar
sehingga buah luka

f. infrastruktur yang tidak baik sehingga buah

sampai ke pabrik terlambat

S. pemilik sengaja menginapkan buah (restan)

h. pabrik kelapa sawit (PKS)tidak beroperasi karena

ada kerusakan di dalam proses sehingga terjadi
penundaan pengolahan

Adanya penundaan waktu pengolahan buah

tersebut dapat mempengaruhi kuantitas dan kualitas

buah dan produk yang dihasilkan. Penelitian ini

dilakukan untuk mengkaji berat buah, rendemen CPO

dan inti serta mutu CPO selama penundaan waktu
pengolahan pada buah mengkal, matang dan lewat
matang.

BAHAN DAN METODE

BAHAN

Bahan yang digunakan adalah tandan buah

segar (TBS) dari tanaman kelapa sawit DxP berumur
12 tahun yang diperoleh dari Kebun Percobaan Bukit

Sentang, Pusat Penelitian Kelapa Sawit. TBS

divariasikan berdasarkan fraksi kematangannya yaitu

mengkal (fraksi '1), matang (fraksi 3) dan lewat matang
(fraksi 5) masing-masing sebanyak 5 buah per fraksi.

Bahan kimia yang digunakan adalah n-heksan,

alkohol, indikator fenolftalein, natrium hidroksida,

natirum tiosulfat dan lain-lain yang diperoleh dari

supplier lokal E. Merck.

METODE

Setiap buah mengkal, matang dan lewat
matang dibagi menjadi 2 bagian yaitu 3 tandan untuk
analisa kadar CPO dan inti serta mutu CPO dan 2
tandan lagi sebagai kontrol terhadap penurunan berat
buah selama penundaan pengolahan dengan waktu 0,

24, 36 dan 72 jam. Kedua kegiatan tersebut dilakukan
pada suhu ruangan 28-32"C.

Analisa rendemen CPO dan lnti

Analisa rendemen CPO dan inti dilakukan
dengan mengadopsi prosedur Hasibuan et al., (2014)
yaitu menggunakan teknik sampling 3 spikelet dengan
menentukan komponen tandan meliputi: rasio
buah/tandan, mesokarp basah/buah, mesokarp
kering/mesokarp basah, minyak/mesokarp kering,
minyak/tandan, biji basah/tandan, inti/biji basah dan

inti/tandan.
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Analisa mutu CPO

Analisa mutu CpO dilakukan dengan
mengekstraksi minyak dari mesokarp buah yang
diambil dengan teknik sampling 3 spikelet. Buah
direbus pada suhu g0-100 .C selama 2 jam. Setelah
waktu tercapai mesokarp dipisahkan dari biji dan di-
press menggunakan alat press. Minyak yang
dihasilkan disentrifuse untuk memisahkan antara CpO
dan fraksi bukan minyak. Mutu CpO yang ditentukan
yaitu kadar asam lemak bebas (ALB), bilangan
peroksida, kadar karoten dan nilai DOBI
menggunakan metode standar MpOB (2004).

Tabel 1 juga menunjukkan penurunan berat
buah mengkal, matang dan lewat matang selama
penundaan waktu pengolahan pada suhu ruangan 2g_
32 'C. Berdasarkan uji analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa berat buah setiap waktu
penundaan pengolahan berbeda nyata pada level
p{ O,OS. Besarnya persentasi penurunan berat buah
selama 24, 36 dan 7 2 jam masing-masing sebesar 3%,
5% dan 7%. Penurunan berat tersebut disebabkan
oleh adanya penguapan air yang dikandung oleh
buah.

Pengaruh penundaan waktu pengolahan terhadap
rendemen GFO dan kernel

Rendemen CPO buah matang lebih tinggi
dibandingkan buah mengkal dan lewat matang (Tabel

Rendemen Crude Patm Oil (CpO) & Kernet Sefta Mutu CpO

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh penundaan waktu pengolahan terhadap
berat

Tabel 1 menunjukkan berat buah mengkal,
matang dan lewat matang yang digunakan sebagai
sampel. Buah berkembang dalam segi ukuran dan
berat dari anthesis hingga 100 hari atau lebih setelah
anthesis. Berat buah sangat dipengaruhi ketersediaan
serangga penyerbuk kelapa sawit yang menunjukkan
tingginya nilai fruit sef (prasetyo dan Susanto,2Oj2).
Apabila nilai fruit sef tinggi maka berat buah secara
signifikan semakin tinggi (praseiyo dan Susanto,
2012; Nuryanto et a\.,20'15). Selain itu, berat buah juga
dipengaruhi oleh rerata curah hujan selama
pembentukan buah menjadi matang selama 6 bulan
(Mahnmad etal.,2O11).

2). Hal ini disebabkan oleh minyak pada buah matang
telah tersintesis secara maksimal sedangkan buah
mengkal belum maksimal (Basiron et at., 2000).
Sementara itu, rendemen CpO buah lewat matang
relatif rendah disebabkan oleh banyaknya buah luar
dan buah dalam yang ikut memberondol dan terpisah
di luar piringan sehingga tidak terkutip pada saat
panen. Keshvadi et al., (201i ) dan Sujadi et at., (2015)

Juga ditunjukkan pada Tabel 2. Rendemen
CPO berbasis berat awal (TBS) selama penundaan
waktu pengolahan tidak berbeda nyata baik pada buah
mengkal, matang dan lewat matang. Sementara itu,
rendemen CPO berbasis berat buah setiap penundaan
waktu pengolahan cenderung mengalami peningkatan
kecuali pada buah lewat matang. peningkatan
rendemen CPO ini disebabkan oleh air yang

Tabel 1. Berat buah selama penundaan waktu pengolahan (n=5 sampel)

Waktu fiam)

Berat buah (e)

Menekal Matang

Lewat

matang
0

24

48

72

21.568 a

21.014b
20.564 c

20.t84 d

16.866 a

16.376b

15.966 c

15.67s d

20.533 a

20.020b
19.56r c

19.150 d
Keterangan: 91gka VanS.sama pada satu kolom menunjukkan

tidak berbeda nyata pada taraf So/o uji Duncan
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dikandung buah sawit menguap sehingga berat buah

(sebagai pembanding untuk kadar minyak) semakin

i"nOan yang menyebabkan kadar minyak menjadi

tinggi. Sementara itu, penurunan rendemen CPO pada

nuatr tewat matang disebabkan oleh tingginya losis

Tabel 3 menunjukkan rendemen kernel

selama penundaan waktu pengolahan Rendemen

kernel berbasis berat awal (TBS) dan berat selama

penundaan waktu pengolahan tidak berbeda nyata

baik pada buah mengkal, matang dan lewat matang'

Hal ini menunjukkan bahwa pengguapan air pada

kernel relatif rendah dibandingkan pada mesokarp

yang disebabkan oleh adanya tempurung/cangkang

yang melaPisi kernel,

Pengaruh penundaan waktu pengolahan terhadap

mutu CPO

Tagoe et al., (2012) menyatakan bahwa

penundaan waktu pengolahan buah sawit akan

minyak pada saat pengerjaan analisa' Hal ini juga

akan terjadi pada saat pengolahannya di PKS karena

buah lewat matang lebih mudah lunak saat direbus

sehingga losis di air kondensat tinggi (PORIM' 1994;

Jusoh et a\.,2013).

mempengaruhi mutu CPO yaitu kadar asam lemak

bebas (ALB), bilangan peroksida, kadar karoten dan

nilai DOBI. Sementara itu, kadar air dan kotoran pada

CPO tidak berpengaruh terhadap waktu penyimpanan

buah sebelum diProses di PKS'

Kadar asam lemak bebas (ALB)

Kadar ALB CPO buah mengkal relatif lebih

rendah dibandingkan buah matang dan lewat matang

(Gambar 1). Adanya ALB pada ketiga fraksi buah

terjadi karena ketika tandan dilepaskan dari pohon'

"nri* 
liput" mulai menghidrolisis trigliserida' Nilai

ALB pada ketiga fraksi buah pada penelitian ini

berkisar antara 1 ,2-1 ,5o/o dan relatif mendekati dengan

yang telah dilaporkan oleh PORIM (1994) yaitu ALB

Tabel 2. Rendemen CPO selama penundaan waktu pengolahan (n=3 sampel)

ffipadasatukolommenuniukkantidakberbedanyatapadalaraf5okujiDuncan

Kadar minyak/tandan

Tabel 3. Rendemen kernel selama penundaan waktu pengolahan (n=3 sampel)

ffitukolommenunjukkantidakberbedanyatapadafaraf5o/oujiDuncan

Kadar intiltandan (o/o
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Pengaruh Penundaan Waktu pengolahan Buah Sawit Terhadap Berat,
Rendemen Crude palm Oit (CpO) & Kernel Sefta Mutu CpO
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retiru buah baru dipanen buah menska t vaitu 25, 41 dan50% sedanskan buahumumnya dibawah 1%. matang 6, 26, dan 33oh. Frank et at., (2011) juga
Penundaan waktu pengolahan menyebabkan menyatakan hal yang sama bahwa ALB akan

kadar ALB CPO dari ketiga fraksi buah cenderung
meningkat. Peningkatan tertinggi terjadi pada CpO
dari buah lewat matang diikuti oleh buah mengkal dan
buah matang. Persentasi peningkatan t<aOarRLg CpO
pada buah lewat matang selama 24, 36 dan 72 jam
masing-masing sebesar 7, 34 dan 60% diikuti oleh

meningkat secara terus menerus selama
penyimpanan dan penundaan waktu pengolahan
buah. Selain itu, Sunilkumar and Babu (2013) juga
melaporkan bahwa buah matang mengandung minyak
tinggi namun kadar ALB meningkat relatif cepat
setelah panen.
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Gambar 1. Kadar ALB selama penundaan waktu pengolahan (n=3 sampel)

Besarnya kenaikan ALB pada buah matang
dan buah lewat matang diduga disebabkan oleh
aktivitas enzim lipase meningkat yang menghidrolisis
trigliserida menjadi ALB dan gliserol. Setain itu, ntg
yang dikandung oleh buah matang dan lewat matang
juga dapat bertindak sebagai autokatalisis. Ohimain ef
al., (2013) melaporkan bahwa tingginya kadar ALB
dapat disebabkan oleh praktek penanganan buah
setelah panen yang tidak baik karena setelah panen
terjadi proses fermentasi di dalam buah. Fatin ef a/.,
(2014) juga menyatakan bahwa tandan yang
dipecah/dibelah dan disimpan dapat meningkatkan
kadar ALB dan tingginya kadar ALB dipengarutri oteh
luasnya kerusakan buah dan lamanya waktu
penyimpanan.

Tingginya ALB menunjukkan mutu CpO
rendah. Hasil penelitiaan inl menunjukkan bahwa
penundaan waktu pengolahan hingga 72 jam
menghasilkan CpO dengan cara ekstraksi semi
mekanis pada buah mengkal, matang, dan lewat
matang masih mengandung ALB yang memenuhi
standar SNI-0i-2901-2006 yaitu < 5% (BSN, 2006).

Sebagai tambahan perpanjangan waktu penundaan
buah dapat menghasilkan CpO berkadar ALB lebih
dari 5%o.Iagoe et al., (20j2) melaporkan bahwa CpO
dari buah segar memiliki ALB sebesar 0,45% namun
CPO dari buah yang disimpan selama 6, 12 dan 26
hari memiliki ALB masing-masing sebesar 6%, 11,3 %
dan 32,4o/o.

Apabila CpO diekstraksi secara industrial
seperti yang dilakukan di pKS maka kadar ALB yang
dikandungnya dapat lebih rendah dibandingkan
secara semi-mekanis (pada penelitian ini). Hal ini
sepadan seperti yang telah dinyatakan oleh Frank ef
al., (2011) dan Amata and Ozuor (2013) bahwa kadar
ALB pada CPO yang dihasilkan secara tradisional dan
semi mekanis cenderung lebih tinggi dibandingkan
secara industrial. Meskipun demikian, panjaitan et at.,
(2009) metaporkan bahwa kadar ALB CpO pada
setiap unit proses pengolahan di pKS akan mengalami
peningkatan. Menurut Nualwijit and Lerslerwong,
(2014) bahwa dengan menggunakan etilen pada buah
dapat menghasilkan CpO berkadar ALB rendah. Hal
ini terjadi karena penambahan etilen ke dalam buah
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mempercepat pematangan buah sehingga aktivitas

enzim lipase rendah untuk menghidrolisis trigliserida.

Bilangan peroksida

Bilangan peroksida merupakan pengukuran

oksidasi minyak segar maupun selama penyimpanan.

Bilangan peroksida juga dapat mengindikasikan tahap

awal dari ketengikan (Onwuka and Akaerue, 2006; Orji

and Mbata, 2008; Okonkwo et a\.,2012). Minyak yang

teroksidasi mengandung radikal bebas yang

berbahaya bagi kesehatan (Tagoe et a|.,2012). Unluk
itu, World Health Organization (WHO)
merekomendasikan bilangan peroksida pada minyak

maksimum sebesar 10 meq/kg (Okonkwo e| a|.,2012;

Amata andOzuor,2014).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa buah

sawit yang baru dipanen tidak mengandung bilangan

peroksida baik buah mengkal, matang dan lewat

matang (Gambar 2). Hal ini disebabkan oleh minyak
yang dikandung buah belum teroksidasi atau bereaksi

dengan oksigen. Menurut Frank ef al., (2011 ) bahwa

bilangan peroksida dapat terjadi karena oksigen yang

reaktif bergabung dengan ikatan rangkap pada asam

Kadar karoten

Karoten merupakan suatu senyawa kimia

yang memiliki warna orange kemerahan. Menurut

Kruger et al., (2007) bahwa warna CPO yang

kemerahan disebabkan oleh adanya karoten yang

larut di dalamnya. Komponen utama dari karoten yang

dikandung oleh CPO adalah / - dan R-karoten

(190%) dan berfungsi sebagai pro-vitamin A (Choo ef

a/., 1985). Beragamnya metode ekstraksi CPO baik

dengan cara tradisional, semi mekanis dan industrial

lemak dalam trigliserida. Selama oksidasi, ikatan

rangkap terputus menghasilkan senyawa rantai

pendek yang menguap dan residu gliserida

teroksidasi.

Gambar 2 menunjukkan penundaan waktu
pengolahan buah tidak menimbulkan adanya bilangan

peroksida kecuali pada buah lewat matang selama 72
jam sudah mulai terbentuk sebesar 0,4 meq/kg.

Setelah CPO diektraksi biasanya senyawa peroksida

akan terbentuk terlebih lagi CPO disimpan pada waktu

tertentu. Hal yang sama juga dinyatakan oleh Amata

and Ozuor (2014) bahwa bilangan peroksida juga

dapat meningkat selama penyimpanan. Umumnya,

PKS dengan teknologi semi mekanis dan mekanis

menghasilkan CPO dengan kandungan bilangan

peroksida rendah. Hal ini disebabkan oleh kualitas

buah yang baik, sistem pengolahan terstandar dan

suhu serta waktu pemanasan yang tidak berlebihan.

Sedangkan ekstraksi CPO menggunakan metode

tradisional menghasilkan CPO berkadar bilangan

peroksida tinggi (Frank et al., 2011, Ohimain ef a/.,

20 1 3; Amata and Ozuor, 201 4).

tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar karoten

(Amata and Ozuor, 2014). Sebagai tambahan,

Siahaan et al., (2006) juga menyatakan bahwa kadar
karoten pada CPO dipengaruhi oleh varietas, tingkat
kematangan dan proses pemanasan di unit proses

pengolahan kelapa sawit.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa buah

matang memiliki kadar karoten lebih tinggi (600 ppm)

dibandingkan buah lewat matang (550 ppm) dan buah

mengkal (325 ppm) (Gambar 3). Dari Gambar 3 juga

+-Hm**& +ida*lsg -ht€q#$ffiia**

?dtu*l*l
Gambar 2. Bilangan peroksida selama penundaan waktu pengolahan (n=3 sampel)
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Pengaruh Penundaan Waktu pengolahan Buah Sawit Terhadap Berat,
Rendemen Crude palm Oit (CpO) & Kernet Serta Mutu CpO

:nenunjukkan bahwa penundaan waktu pengolahan
buah cenderung menurunkan kadar karoten.persentasi penurunan tertinggi terjadi pada CpO dari
buah matang selama 24, 36 dan 72 jam masing_
masing sebesar 10,8, 20, 21,4 %. Fatin ef al., (2014)
uga menyatakan bahwa tandan yang dipecah/dibelah
Can disimpan dapat menurunkan kadar karoten yang

disebabkan oleh karoten terdegradasi karena
kerusakan buah, waktu penyimpanan yang lama dan
proses pengeringan. Menurut Liew, ef a/., (19g3);
Liew, et at., (199a); Sahidin et at., (2000)dan Fauzi and
Sarmidi. 2010 bahwa senyawa karoten sangat mudah
terdegradasi oleh panas, cahaya dan asam.

Gambar 4 juga menunjukkan bahwa
penundaan waktu pengolahan buah selama 24, 36
danT2jam menyebabkan penurunan nilai DOBI pada
CPO. Persentasi penurunan nilai DOBI CpO tertinggi
terjadi pada buah mengkal masing_masing sebesar
12, 17 dan 26,8%. penurunan nilai DOBI disebabkan
oleh teroksidasinya karoten seperti yang telah
dijelaskan sebelumnya dan menurut Hasibuan ef a/.,
2015 bahwa nilai DOBI memiliki hubungan yang
sangat erat dan searah dengan kadar karoten.

Meskipun demikian, penundaan waktu
pengolahan ketiga fraksi buah hingga 72 jam masih
menghasilkan CpO dengan nilai DOBI di atas 3
(Gambar 4). Sivasothy et at., (2005) melaporkan
bahwa nilai DOBI pada CpO yang dihasilkan dari
sistem sterilisasi secara kontiniu adalah sebesar 3,22.
Menurut PORIM, .1994 bahwa standar DOBI pada
CPO adalah minimum 2,7. Selain itu, Malaysian
Standard-MS 814-2007 mempersyaratkan nilai DOBI
pada CPO dengan 3 grade mutu yaitu minimum 2,g
(CPO grade spesiat), 2,5 (CpO grade t) dan 2,2 (CpO
grade ll).
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Gambar 3. Kadar karoten selama penundaan waktu pengolahan (n=3 sampel)

NilaiDOBt

Parameter lain yang dapat menentukan baik
atau buruknya mutu CpO adalah deterioration of
bleachability rndex (DOBI). Nilai DOBI merupakan
indeks daya pemucatan CpO yang dapat mengukur
tingkat kerusakan minyak yang disebabkan oleh
oksidasi. Nilai DOBI juga menunjukkan rasio dari
kandungan karoten dan produk oksidasi sekunder.
Dengan demikian, nilai DOBI rendah mengindikasikan
naiknya kandungan produk oksidasi sekunder (Lin,
2004; Siahaan, 2006; Jusoh ef a/., 2013).

Menurut Jusoh et at., (2013) bahwa
kematangan buah mempengaruhi nilai DOBI. Hal yang
sama juga ditunjukkan pada penelitian ini bahwa buah
matang memitiki nitai DOBt tertinggi (4,3) diikuti oteh
buah mengkal (4,1) dan buah matang (3,9) (Gambar
4). Nilai DOBt pada CpO dari buah mengkat
cenderung lebih tinggi dibandingkan buah lewat
matang karena pada buah lewat matang senyawa
karoten sudah banyak yang terdegradasi.
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Gambar 4. Nilai DoBl selama penundaan waktu pengolahan (n=3 sampel)

KESIMPULAN

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini dapat

disimpulkan sebagai berikut:

a. Penundaan waktu pengolahan buah
menyebabkan penurunan berat yang disebabkan

oleh penguapan air. Penurunan berat buah

mengkal, matang dan lewat matang selama24,48

danT2jam masing-masing sebesar 3 a/o, 5 o/o dan

7 o/o.

b. Rendemen CPO buah mengkal dan matang

cenderung meningkat sedangkan buah lewat

matang cenderung menurun. Sementara itu,

rendemen CPO basis buah segar (berat awal

buah) pada buah mengkal, matang dan lewat

matang tidak berbeda hingga waktu penundaan

selama 72iam.

c. Rendemen kernel buah mengkal, matang dan

lewat matang tidak berbeda dengan penundaan

pengolahan hingga 72 iam baik berbasis berat

buah awal mauPun selama Penundaan
pengolahan.

d. Kadar karoten dan nilai DOBI CPO pada buah

matang lebih tinggi dibandingkan buah lewat

matang dan buah mengkal. Selama waktu

penundaan pengolahan, kadar karoten dan nilai

DOBI CPO pada setiap fraksi buah cenderung

menurun.

e. Kadar asam lemak bebas (ALB) CPO pada buah

mengkal lebih rendah dibandingkan buah matang

dan buah lewat matang. Selama penundaan

waktu pengolahan hingga 72 iam, kadar ALB

cenderung meningkat. KadarALB CPO pada buah

lewat matang meningkat lebih tinggi dibandingkan

buah mengkal dan matang.

f. CPO dari buah mengkal, matang dan lewat

matang tidak memiliki bilangan peroksida

meskipun selama penundaan waktu pengolahan

kecuali pada buah lewat matang selama 72 iam,
CPO mulai teroksidasi sebesar 0,4 meq/kg.

SARAN

Dari hasil yang diperoleh dari penelitian ini

direkomendasikan bahwa untuk menghasilkan CPO

dan kernel yang berkualitas dan berkuantitas maka

bahan baku yang digunakan adalah buah matang

yang diolah langsung atau selambat-lambatnya 24

jam.
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