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nysk kelapa merupakan minyak kelapa yang diolah secara tradisionil. Minyak kelapa tersebut diolah secara basah dari bahan baku
'epa segar Pm minyak kelapa yang diolah secara basah tersebut memillki aroma khas yang digemari oleh konsumen, akan letap
Jah mengalami kelengikan selama penyimpanan, Oleh karena ity pada invensi ini dilakukan proses pemumian untuk meminimalkan

¥ asam lemak bebas, air dan senyawa peroksida yang berperan dalam ketengikan minyak. Prases pemumian dilakukan dengan
Viszsi, sentrifugasl, adsotpsi dengan arang aktif dan penyaringan dengan zeolit Proses pemumian pada lahapan adsorpsi dengan
! akif dilakukan dengan dua melode yakni, (1) sislem balch atay pencampuran minyak dengan arang akbf pada konsentrasi 1 - 3 %,
?) sistem semi kontinyu yang dilakukan dengan mengalirkan minyak ke dalam kolom yang berisi arang aktf. Produk minyak yang
kan bak dengan pemumian sistem balch maupun dengan sistem semi kontinyu, menghasilkan minyak dengan kualitas yang
whi Standar Nasional Indonesia (SNI) serta memillki aroma khas yang harum
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PROSES PEMURNIAN MINYAK KELAPA (MINYAK MANDAR) UNTUK
MENCEGAH KETENGIKAN

Bidang Teknik Invensi :

Invensi ini berhubungan dengan proses pemurnian minyak kelapa
(minyak mandar), dimana proses pemurnian dilakukan untuk meminimalkan
kadar asam lemak bebas, air dan senyawa peroksida yang berperan dalam
ketengikan minyak. Proses pemumian dilakukan dengan netralisasi, sentrifugasi,
adsorpsi dengan arang aktif dan penyaringan dengan zeolit.

Latar Belakang lnvensi :

Minyak kelapa adalah minyak yang dihasilkan dari kelapa dalam yang
diolah secara tradisionil oleh masyarakat Sulawesl Selatan dan Barat yang lebih
dikenal dengan sebutan minyak kelapa (minyak mandar). Minyak kelapa
digemari masyarakat di Sulawesi Selatan dan Barat secara turun temurun
karena aromanya yang khas. Akan tetapl, dalam beberapa tahun terakhir
minyak kelapa secara perlahan ditinggalkan oleh konsumen dan beralih
menggunakan minyak goreng yang diolah dari kelapa sawit.

Minyak kelapa diolah dari buah kelapa segar. Proses pengolahannya
dimulai dengan proses pemarutan, hasil parutan ditambahkan dengan air, lalu
diperas hingga diperoleh santan kelapa. Proses ekstraksi santan dari parutan
kelapa, dilakukan dengan cara penambahan air dua hingga tiga kali sambil
diperas untuk memaksimalkan perolehan santan kelapa. Santan yang diperoleh
selanjutnya dimasak dalam wajan selama kurang lebih tiga jam. Selama
pemasakan berlangsung akan terjadi penguapan air dan penggumpalan protein.
Proses akhir dari pengolahan minyak kelapa tersebut adalah pemisahan minyak
dari gumpalan (protein). Minyak yang diperoleh selanjutnya dibotolkan.

Proses pengolahan minyak kelapa melalui pemasakan dengan waktu
yang lama dan kandungan air yang relatif tinggi, akan menghasilkan senyawa-
senyawa aromatik yang disenangi oleh konsumen. Akan tetapi dampak lain dari
pengolahan minyak dengan cara ini adalah terjadinya proses hidrolisis dan
oksidasi. Hasil dari proses oksidasi dan hidrolisis tersebut akan membentuk
senyawa peroksida, asam lemak bebas, aldehid dan keton. Terbentuknya
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senyawa-senyawa tersebut berpotensi menimbulkan ketengikan, yakni m'rnya;k
menjadi rusak, dicirikan dengan terjadinya perubahan bau dan rasa (flavor) pada
minyak.

Minyak kelapa mengandung asam lemak jenuh sekitar 92 %, 62 %
diantaranya adalah kelompok trigliserida rantai sedang. Sekitar 50 % dari
tnigliserida rantai sedang tersebut adalah asam laurat yang merupakan asam
lemak esensial yang paling penting dalam membangun dan memelihara sistem
kekebalan tubuh.

Produk minyak kelapa dengan aroma khas dan keutamaannya, mulai
mengalami kerusakan setelah penyimpanan sekitar 30 hari. Ketengikan
tersebut dipicu oleh tingginya kandungan senyawa peroksida dan asam lemak
bebas serta kadar air dalam minyak akibat pengolahan dengan sistem
pemanasan pada suhu dan kadar air yang tinggi.

Berdasarkan permasalahan tersebut, maka invensi Ini bertujuan
memisahkan asam lemak bebas dan senyawa peroksida dari dalam minyak
untuk mencegah ketengikan. Invensi yang digunakan dalam pemisahan asam
lemak bebas dan senyawa peroksida pada minyak kelapa, meliputi proses
netralisasi, sentrifugasi, penggunaan arang aktif dan penyaringan dengan zeolit.

Pada paten sebelumnya dengan judul *Method for Purifying Vegetable
Oil Obtained by Mechanical Extraction” dengan nomor US 6307077 B1. Paten
tersebut diaplikasikan untuk penjernihan minyak nabati kasar (crude) dengan
memisahkan komponen-komponen tak larut dalam minyak. Proses pemurnian
dilakukan dengan mendinginkan minyak nabati dan mempertahankan minyak
pada suhu dingin yang dikehendaki. Kemudian minyak dipanaskan hingga
memungkinkan komponen yang tidak larut dapat dipisahkan dari minyak.

Pada paten yang lain dengan judul * Process for Purification of Fatty Acid
Alkyl Esters and Use of Agents to Facilitate Such Purification® dengan nomor
US 2009/0183421 A1, melakukan proses pemurnian dengan menggunakan
larutan organik sebagai bahan flokulan dan sequestran. Dalam proses
pemurnian bahan flokulan dan sequetran ditambahkan pada larutan organik,
untuk memudahkan pemurnian dan pemisahan kotoran.
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Ringkasan Invensl:

Invensi bertujuan untuk mencegah ketengikan minyak kelapa selama
penyimpanan dan penggunaannya pada bahan pangan dengan cara
meminimalkan kandungan asam lemak bebas, senyawa peroksida dan air
dalam minyak. Proses pemumian tersebut dilakukan dengan tahapan proses
netralisasi, sentrifugasi, penyerapan dengan arang aktif dan penyaringan
dengan zeolit

Proses pemumian dengan sistem batch dilakukan dengan tahapan proses:
(1) analisis kadar asam lemak bebas dalam minyak, (2) proses netralisasi
dengan melakukan penambahan NaOH 20°Be, (3) pengadukan secara merata
sekitar 30 menit, (4) didiamkan 30 sampai 60 menit hingga terbentuk soap
stock, (5) pemisahan soap stock dengan sentrifugasi pada kecepatan 3000 —
5000 rpm selama 15 menit, (6) adsorpsi dengan menggunakan arang aktif pada
konsentrasi 1,0 - 3,0 %, (7) pemisahan arang aktif dengan cara
penyaringan/sentrifugasi, (8) penyaringan dengan melewatkan minyak pada
kolom yang berisi zeolit, dan (9) pengemasan minyak kelapa.

Proses pemurnian dengan sistem semi kontinyu dilakukan dengan
tahapan proses: (1) analisis kadar asam lemak bebas dalam minyak, (2) proses
netralisasi dengan melakukan penambahan NaOH 20°Be, (3) pengadukan
secara merata sekitar 30 menit, (4) didiamkan 30 sampai 60 menit hingga
terbentuk soap sfock, (5) pemisahan soap sfock dengan cara sentrifugasi pada
kecepatan 3000 — 5000 rpm selama 15 menit, (6) proses adsorpsi dengan
mengalirkan minyak ke dalam kolom yang berisi arang aktif, (7) mengalirkan
minyak pada kolom yang berisi zeolit, dan (8) pengemasan minyak kelapa.

Uraian Lengkap Invensi:

Pengolahan minyak kelapa secara basah, merupakan pengolahan minyak
kelapa secara tradisionil. Minyak yang diolah secara basah juga dikenal dengan
minyak kelapa. Bahan baku yang digunakan untuk proses basah adalah daging
buah kelapa segar. Proses ekstraksi minyak kelapa dengan metode ini sangat
sederhana.

Proses basah dilakukan dengan penambahan air. Daging buah kelapa
diparut, kemudian ditambahkan air dan diperas sehingga mengeluarkan santan.
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Setelah itu dilakukan pemasakan selama beberapa Jam sampal airnya me;;g-ua.p
dan protein membentuk padatan menggumpal. Selanjutnya, minyak dipisahkan
dan gumpalan padatan dengan cara penyaringan. Minyak yang diperoleh siap
untuk dibotolkan atau dikonsumsi.

Minyak yang dihasilkan dengan pengolahan secara basah mudah
mengalami kerusakan dan berbau tengik. Kerusakan minyak yang utama adalah
karena proses oksidasi dan hidrolilik, baik enzimatik maupun non enzimatik.
Hasil yang ditimbulkan oleh oksidasi minyak antara lain peroksida, asam lemak,
aldehid dan keton. Komponen-komponen itulah yang menyebabkan timbulnya
bau dan rasa getir yang tidak dikehendaki pada minyak kelapa. Kerusakan
minyak terutama terjadi pada waktu pengolahan, pemanasan bahan, dan
penyimpanan. Umumnya, kerusakan minyak berupa ketengikan, yang diartikan
sebagai kerusakan atau perubahan bau dan rasa (flavor) dalam minyak.

Dalam upaya mencegah kerusakan minyak yang diolah secara basah,
maka pada invensi ini dilakukan proses pemurnian untuk meminimalkan asam-
asam lemak bebas dan senyawa-senyawa peroksida yang menyebabkan
ketengikan minyak.

1. Proses Pemurnian Minyak Sistem Batch

Minyak kelapa yang digunakan pada proses pemurnian pada invensi ini
adalah minyak kelapa yang diolah secara basah. Minyak kelapa tersebut
diproduksi oleh para pengrajin minyak kelapa tradisionil. Kualitas minyak kelapa
ini memiliki kadar asam lemak bebas dan kadar air yang relatif tinggi, yakni
masing-masing sebesar 2,43 % dan 0,82 %. Sedangkan bilangan peroksida
relatif rendah yakni sebesar 0,67 %. Minyak kelapa ini memiliki aroma khas
yang harum.

Tingginya kadar asam lemak bebas dan kadar air pada minyak kelapa
berpotensi menimbulkan ketengikan selama penyimpanan dan penggunaannya.
Oleh karena itu untuk mencegah timbulnya ketengikan selama penyimpanan
dan penggunaan minyak kelapa, maka perlu dilakukan proses pemurnian untuk
meminimalkan kadar asam lemak bebas dan kadar air dalam minyak tersebut.

Proses pemurnian minyak kelapa dengan sistem batch dilakukan
dengan tahapan proses: (1) analisis kadar asam lemak bebas dalam minyak, (2)

Dipindai dengan CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

L]

10

30

proses netralisasi dengan penggunaan NaOH 20 °Be, (3) pengadukan secara
merata sekitar 30 menit, (4) campuran minyak kelapa dengan NaOH didiamkan
30 sampal 60 menit hingga terbentuk soap stock, (5) pemisahan soap stock
dengan sentrifugasi pada kecepatan 3000 — 5000 rpm selama 15 menit, (6)
minyak ditambahkan arang aktif untuk adsorpsi dengan konsentrasi 1,0 — 3,0 %,
lalu diaduk secara merata 30 sampai 60 menit, (7) pemisahan arang aktif
dengan cara penyaringan/sentrifugasi, (8) penyaringan dengan melewatkan
minyak pada kolom yang berisi zeolit, dan (9) pengemasan minyak kelapa.

Proses pemurnian minyak kelapa pada tahap netralisasi menggunakan
NaOH 20 °Be yang diikuti dengan pengadukan dan pemisahan soap stock.
Proses ini dapat menurunkan kadar asam lemak bebas secara signifikan
sebesar 88,06 %, yakni dari jumlah 2,43 % menjadi 0,29 %.

Minyak hasil netralisasi yang diperoleh setelah pemisahan soap stock,
dilanjutkan dengan tahapan pemumian menggunakan arang aktif. Arang aktif
yang digunakan bervariasi antara 1,0, 2,0 dan 3,0 %. Arang aktif tersebut
dicampur dengan minyak hasil netralisasi (sistem batch), lalu diaduk secara
merata hingga 60 menit. Selanjutnya arang aktif yang telah mengadsorpsi
berbagai komponen dalam minyak dikurangi/dipisahkan dengan cara
sentrifugasi atau dengan cara filtrasi.

Tahap akhir dari pemurnian minyak kelapa adalah melewatkan minyak
kelapa ke dalam kolom yang berisi zeolit, untuk memisahkan arang aktif yang
masih tersisa serta sejumlah komponen lain dalam minyak. Minyak yang masih
berwama hitam karena masih mengandung sejumlah arang aktif dialirkan ke
dalam kolom yang berisi zeolit dan dilapisi dengan kapas tipis, lalu kecepatan
laju alir minyak yang keluar dari kolom diatur untuk menghasilkan luaran minyak
yang bersih.

Hasil akhir dan minyak setelah melewati tahap pemurnian penggunaan
arang aktif dan terakhir dialickan pada kolom yang berisi zeolit, menunjukan
penurunan yang signifikan terhadap asam lemak bebas, kadar air dan bilangan
peroksida. Pada penggunaan arang aktif sebanyak 1 % dapat menurunkan sisa
asam lemak bebas sebesar 24,14 % (dari 0,29 menjadi 0,22 %), dan
menurunkan kadar air sebesar 73,17 % (dari 0,82 menjadi 0,22 %), serta
menurunkan bilangan peroksida sebesar 34,33 % (dari 0,67 menjadi 0,44 %).
Pada penggunaan arang aktif sebanyak 2 % terjadi peningkatan penurunan sisa
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asam lemak bebas, kadar alr dan bllangan peroksida Panunumn'tn}.mhhl
masing-masing sebesar 37,93 % (dari 0,29 menjadi 0,18 %) untuk asam lemak
bebas, dan penurunkan Xadar alr sebesar 80,48 % (darl 0,82 menjad D,10 %),
serta menurunkan bilangan peroksida sebesar 46,27 % (darl 0,67 menjadi 0,36
%).

Pemumian dengan penggunaan arang aktif sebanyak 3 % lalu dialirkan
Pada kolom yang berisi zeolit menunjukkan penurunan tertinggi untuk komponen
asam lemak bebas tersisa, kadar air dan bilangan peroksida pada minyak,
Penurunan tersebut masing-masing sebesar 44,83 % (dar 0,29 menjadi 0,16
%). dan menurunkan kadar air sebesar 85,36 % (dari 0,82 menjadl 0,12 %),
serta menurunkan bilangan peroksida sebesar 67,16 % (darl 0,67 menjadi 0,22
%).

Penggunaan arang aktif pada konsentrasl 1 — 3 % yang dilkuti dengan
penyaringan melalui kolom yang berisl zeolit, menghasilkan minyak dengan
kualitas yang memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) yaknl asam lemak
bebas 0,16 — 0,22 % (SNI, maksimum 0,3 %), kadar air 0,12 - 0,22 % (SNI,
maksimum 0,3 %), dan bilangan peroksida 0,22 - 0,44 % (SNI, maksimum 1 %),
serta memiliki aroma khas yang harum,

2. Proses Pemurnian Minyak Sistem Semi Kontinyu

Minyak kelapa yang digunakan pada proses pemurnian dalam Invensi inl
adalah minyak kelapa yang diolah secara basah. Minyak kelapa tersebut
merupakan hasil produksi dari para pengrajin minyak kelapa tradisionil. Kualitas
minyak kelapa tersebut memiliki kadar asam lemak bebas, kadar air, dan
bilangan peroksida yang relatif tinggi, yakni masing-masing sebesar 2,56 %,
0,95 %, dan 3,36 %. Minyak kelapa yang digunakan tersebut memiliki aroma
khas yang harum.

Proses pemumian dengan sistem semi kontinyu dilakukan dengan
tahapan proses: (1) analisis kadar asam lemak bebas dalam minyak, (2) proses
netralisasi dengan melakukan penambahan NaOH 20 °Be, (3) pengadukan
secara merata sekitar 30 menit, (4) didiamkan 30 sampai 60 menit hingga
terbentuk soap stock, (5) pemisahan soap stock dengan sentrifugasi pada
kecepatan 3000 — 5000 rpm selama 15 menit, (6) proses adsorpsi dengan
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mengalirkan minyak ke dalam kolom yang berisi arang aktf, (7) m;;g;]l.r‘l-:a;n
minyak pada kolom yang berisi zeolit, dan (8) pengemasan minyak kelapa.

Proses pemumian minyak kelapa pada tahap netralisasi menggunakan
NaOH 20 °Be yang diikuti dengan pengadukan dan pemisahan soap stock,
dapat menurunkan kadar asam lemak bebas secara signifikan. Tahapan
pemurnian minyak kelapa tersebut menurunkan kadar asam lemak bebas
sebesar 86,72 %, yakni dari jumiah 2,56 % menjadi 0,34 %.

Minyak hasil netralisasi yang diperoleh setelah pemisahan soap sfock,
dilanjutkan dengan tahapan pemurnian menggunakan arang aktif dan zeolit.
Minyak tersebut dialirkan ke dalam kolom yang berisi arang aktif (secara semi
kontinyu). Minyak yang keluar dari kolom arang aktif, selanjutnya dialirkan ke

dalam kolom yang berisi zeolit Pengeluaran minyak dar kolom yang bensi

-
 mes
-
-
-
-
-

arang aktif dan kolom yang berisi zeolit, diatur pada kecepatan alir 30 ml/menit,
60 ml/menit dan 90 mi/menit.

Produk minyak yang dihasilkan dari kolom arang aktif dan zeolit
menunjukkan, peningkatan laju alir minyak yang keluar dari kolom arang aktif
dan zeolit mengakibatkan penurunan komponen kadar air, bilangan peroksida,
dan asam lemak cenderung lebih kecil.

Produk minyak yang dihasilkan setelah melewati kolom arang aktif dan
zeolit dengan laju alir 90 ml/menit, menunjukkan kualitas minyak yang telah
memenuhi standar mutu nasional. Kadar air minyak yang diperoleh setelah
melewal kolom arang aktf dan zeolit dengan laju alir 90 mlU/menit mengalami
penurunan sebesar 89,47 % (dari 0,95 menjadi 0,10 %). Bilangan peroksida
minyak setelah melewati kolom arang aktif dan zeolit dengan laju alir 90
mU/menit mengalami penurunan sebesar 72,62 % (dari 3,36 menjadi 0,92 %).
Sedangkan asam lemak bebas minyak setelah melewati kolom arang aktif dan
zeolit dengan laju alir 90 ml/menit, mengalami penurunan sebesar 23,53 % (0,34
menjadi 0,26 %).

Produk minyak yang dihasilkan setelah melewati kolom arang aktif dan
zeolit dengan kecepatan alir 60 ml/menit, menunjukkan peningkatan penurunan
komponen kadar air, bilangan peroksida, dan asam lemak bebas dibandingkan
dengan kecepatan alir minyak 90 ml/menit. Penurunan kadar air minyak setelah
melewati kolom arang aktif dan zeolit dengan kecepatan alir 60 ml/menit adalah

81,58 % (dari 0,95 menjadi 0,08 %). Penurunan bilangan peroksida setelah
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melewati kolom arang aktif dan zeolit dengan kecepatan alir 60 m/menit adalah
sebesar 76,49 % (dari 3,36 menjadi 0,79 %). Sedangkan penurunan asam
lemak bebas setelah melewati kedua kolom dengan kecepatan alir 60 mU/menit

adalah sebesar 29,41 % (dan 0,34 menjadi 0,24 %).

Produk minyak yang dihasikkan pada proses pemumian dengan
kecepatan laju alir minyak 30 ml/menit pada kolom arang aktif dan kolom zeolit,
menunjukkan kualitas yang terbaik dari berbagai tingkat laju alir yang digunakan.
Penurunan kadar air setelah melewati kedua kolom tersebut adalah sebesar
94,74 % (dar 0,95 menjadi 0,05 %). Penurunan bilangan peroksida sebesar
83,93 % (dari 3,36 menjadi 0,54 %). Penurunan asam lemak bebas sebesar
32,35 % (dari 0,34 menjadi 0,23 %).

Proses pemumian minyak yang diawali dengan proses netralisasi
kemudian dilanjutkan dengan proses pemumian dengan mengalirkan minyak
pada kolom yang berisi arang aktif dan kolom yang berisi zeolit, baik pada laju

alir 90 mU/menit, 60 mU/menit, maupun pada laju alir 30 m/menit menghasilkan
minyak yang berkualitas baik dan memenuhi standar nasional Indonesia (SNI)
yakni asam lemak bebas 0,23 - 0,26 % (SNI, maksimum 0,3 %), kadar air 0,05 -
0.10 % (SNI, maksimum 0,3 %), dan bilangan peroksida 0,54 - 0,92 % (SNI,
maksimum 1 %), serta memiliki aroma khas yang harum.
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Klaim

1. Proses pemurnian minyak kelapa (minyak mandar) yang diolah secara basah
dilakukan dengan tahapan, meliputi:

a. menganalisis kadar asam lemak bebas dalam minyak;

5 D. menetralisasi minyak dengan menggunakan NaOH 20 °Be;
C. mengaduk secara merata sekitar 30 menit;
d. mendiamkan campuran minyak kelapa dengan NaOH selama 30 sampai
60 menit hingga terbentuk soap stock;
e. memisahkan soap stock dengan proses sentrifugasi pada kecepatan
10

3000 - 5000 rpm selama 15 menit;
f. menambahkan arang aktif pada minyak dengan sistem batch ataupun
dengan sistem semi-kontinyu.

2. Proses pemumian minyak kelapa yang diolah secara basah sebagaimana
pada klaim 1, dimana penambahan arang aktif dengan sistem batch
15 dilakukan dengan tahapan:
a. mencampurkan arang aktif dengan konsentrasi 1,0 - 3,0 %, lalu diaduk
secara merata 30 sampai 60 menit;
b. memisahkan arang aktif dengan cara penyaringan melalui kolom yang
berisi zeolit dan minyak yang diperoleh selanjutnya dikemas.

20 3. Proses pemumnian minyak kelapa yang diolah secara basah sebagaimana
pada kalaim 1, dimana penambahan arang aktff dengan sistem semi-
kontinyu, dilakukan dengan tahapan:

a. mengadsorpsi dengan mengalirkan minyak ke dalam kolom yang berisi
arang aktif dengan laju alir minyak sebesar 30-90 ml/menit;

25 b. mengalirkan minyak ke dalam kolom yang berisi zeolit dan minyak yang

diperoleh selanjutnya dikemas.

30
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Abstrak

PROSES PEMURNIAN MINYAK KELAPA (MINYAK MANDAR) UNTUK
MENCEGAH KETENGIKAN

Minyak kelapa merupakan minyak kelapa yang diolah secara
tradislonil. Minyak kelapa tersebut diolah secara basah dari bahan baku
kelapa segar. Produk minyak kelapa yang diolan secara basah tersebut
memilikl aroma khas yang digemari oleh konsumen, akan tetapi mudah
mengalaml ketengikan selama penylmpanan. Oleh karena Itu pada invensl Inl
dilakukan proses pemurnian untuk meminimalkan kadar asam lemak bebas,
alr dan senyawa peroksida yang berperan dalam ketengikan minyak. Proses
pemurnian dilakukan dengan netralisasl, sentrifugasi, adsorpsi dengan arang
aktif dan penyaringan dengan zeolit. Proses pemurnian pada tahapan
adsorpsi dengan arang aktif dilakukan dengan dua metode yakni, (1) sistem
batch atau pencampuran minyak dengan arang aklif pada konsentrasi 1 — 3
%, dan (2) sistem semi kontinyu yang dilakukan dengan mengalirkan minyak
ke dalam kolom yang berisi arang aktif. Produk minyak yang dihasilkan baik
dengan pemurnian sistem bafch maupun dengan sistem semi kontinyu,
menghasilkan minyak dengan kualitas yang memenuhl Standar Nasional

Indonesia (SNI) serta memiliki aroma khas yang harum.
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