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ABSTRACT

THE EFFECT OF ETHANOLISISREACTION TIME AT ROOM
TEMPERATURE (28+2°C) TO YIELD AND EMULSION STABILITY OF
PRODUCT OF ETHANOLISISPKO (Palm Kernel Oil)

By

JESSICA YUNGGO

PKO (palm kernel oil) is made from palm kernel of Elaesis gueneensis Jacq. PKO
is a mixture of triglycerides. Triglycerides can be converted into a number of
derivative products such as mono-diglycerides (MG-DG). MG-DG can be formed
by ethanolisis reaction. Ethanolisis reaction of PKO is done with adding 96% of
technical ethanol containing NaOH 1% (w/w PKO) on PKO solution uses a room
temperature and a shorter time than the another PKO ethanolisis before. This
study aims to get the best PKO ethanolisis reaction time in providing products of
ethanolisis PKO with yield and high emulsion stability. The research method in a
nonfactorial complete randomized block design (CRBD) with four replications,
consisting of a single factor, the reaction timein 7 levelsare 1, 3, 5, 7, 9, 11 and
13 minutes. Data processed further by Orthogonal polynomial on the real level of
1% and 5%. The results showed that the reaction time ethanolisis has no effect on
the yield and stability of the emulsion of fresh coconut milk. The yield of the
resulting range between 17.32% - 18.07% and the stability of emulsion ranges

between 88.88% - 92.50% for 1 day and 85.23% - 89.50% for 2 days.



Organoleptic observation indicates that PKO ethanolisis product can preserve
coconut milk for 3 days of storage with color and scent of fresh coconut milk, and

amore stable compared with control.

Keywords: PKO, ethanolisis, time, yield, emulsion stability.



ABSTRAK

PENGARUH WAKTU REAKSI ETANOLISIS PADA SUHU RUANG
(28+2°C) TERHADAP RENDEMEN DAN STABILITASEMULSI
PRODUK ETANOLISISPKO (Palm Kernel Qil)

Oleh

JESSICA YUNGGO

PKO (minyak inti sawit) berasal dari buah kelapa sawit (Elaesis gueneensis
JACQ) merupakan trigliserida campuran. Trigliserida-trigliserida tersebut dapat
diubah menjadi beberapa produk turunan seperti mono-digliserida (MG-DG).
MG-DG dapat terbentuk dengan reaks etanolisis. Reaks etanolisis dari PKO
dilakukan dengan mereaksikan PKO dengan etanol teknis 96% yang mengandung
NaOH 1% (b/b PKO) menggunakan suhu yang lebih rendah dan waktu yang lebih
singkat dibandingkan reaksi gliserolisis dalam menghasilkan produk Etanolisis
PKO. Pendlitian ini bertujuan untuk mendapatkan waktu reaks etanolisis PKO
terbaik dalam menghasilkan produk etanolisis PKO dengan rendemen dan
stabilitas emulsi yang tinggi. Metode penelitian ini secara nonfaktorial dalam
rancangan acak kelompok lengkap (RAKL) dengan 4 kali ulangan, terdiri atas
satu faktor yaitu waktu reaks (7 taraf : 1 menit, 3 menit, 5 menit, 7 menit, 9
menit, 11 menit dan 13 menit). Data diolah lebih lanjut dengan Ortogonal

Polynomial padataraf nyata 1% dan 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa



waktu reaksi etanolisistidak berpengaruh terhadap rendemen dan stabilitas emulsi
santan kelapa segar. Rendemen yang dihasilkan berkisar antara 17,32% - 18,07%
dan stabiltas emulsi berkisar antara 88.88% - 92.50% untuk hari ke 1 dan 85.23%
- 89.50% untuk hari ke 2. Pengamatan secara organoleptik menunjukkan bahwa
produk etanolisis PKO dapat mengawetkan santan kelapa selama 3 hari
penyimpanan dengan warna dan aroma santan segar dan lebih stabil dibandingkan

dengan kontrol.

Katakunci : PKO, etanolisis, waktu, rendemen, stabilitas emulsi.
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|. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara produsen dan eksportir kelapa sawit terbesar di
dunia. Luas areal perkebunan kelapa sawit di Indonesia selama tujuh tahun
terakhir cenderung menunjukkan peningkatan, naik sekitar 3,27 — 11,23% per
tahun. Pada tahun 2009 lahan perkebunan kelapa sawit di Indonesia tercatat seluas
7,95 juta hektar, meningkat menjadi 10,46 juta hektar pada tahun 2013. Pada
tahun 2014 areal perkebunan kelapa sawit meningkat menjadi 10,96 juta hektar
dengan jumlah produksi kelapa sawit sebanyak 29.344.479 ton (Anonim?, 2014).
Provinsi Lampung menghasilkan kelapa sawit sebanyak 168.901 ton pada tahun

2013 (Anonim®, 2014).

Buah sawit (Elaesis gueneensis JACQ) menghasilkan dua jenis minyak utama
yaitu minyak sawit mentah (Crude Palm QOil; CPO) dan minyak inti sawit (Palm
Kernel Qil; PKO). PKO dihasilkan dari ekstraks daging inti sawit (palm kernel),
berwarna kuning dengan kandungan minyak 50% (Gurr, 1992). Komposisi asam
lemak utama PK O adalah asam laurat (12:0; 49,39%), asam miristat (14:0;
15,35%), asam pamitat (16; 8,16%), asam stearat (18:0; 0,55%), asam linoleat

(18:2; 3,10%) dan asam oleat (18:1; 15,35%) (Murhadi, 2010), sedangkan



komposisi pada CPO adalah asam oleat (18:1; 43%) dan asam palmitat (15:0;

42%) (Gurr, 1992).

Asam - asam lemak pada PKO memiliki jenis dan komposisi mirip dengan
minyak kelapa, tetapi bersifat sedikit lebih padat, karena proporsi asam lemak
jenuhnyalebih banyak (Anggasari dan Murhadi, 2009). Asam-asam lemak pada
PK O yang berikatan dengan gliserol akan menghasilkan trigliserida. Salah satu
produk turunan trigliserida yaitu mono-digliserida (MG-DG). MG-DG
dibutuhkan baik dalam industri pangan dan farmasi, industri kosmetik, serta
produk pencuci atau pembersih, sebagai surfaktan atau emulsifier (Hasanuddin,
2001). MG-DG yang tergolong dalam produk diversifikasi trigliserida
mempunyai peluang pasar yang besar, terbukti dengan peningkatan kebutuhan
emulsifier dunia hingga mencapai 100 juta kilogram pertahun dan diprediksi akan
terus mengalami peningkatan (Luna,2011). Jumlah penggunaan emulsifier MG
adalah sekitar 70% dari seluruh jenis emulsifier (O’Brien, 1998). Kelebihan MG
sebagai emulsifier dibanding emulsifier lainnya, diantaranyatidak terlalu

dipengaruhi oleh suasana asam dan basa serta bersifat multifungs (Lukita, 2000).

Berdasarkan penelitian Hasanuddin et al. (2003), MG-DG dari minyak sawit
mentah dapat dihasilkan dengan reaksi etanolisis. Murhadi dan Hidayati (2015)
menyatakan bahwa reaksi etanolisis PKO dapat dilakukan pada suhu ruang
(28+2°C). Hasil dari produk etanolisis PK O diduga masih mengandung asam
lemak bebas yang tidak bereaks dengan larutan etoksi, sehingga diperlukan suatu

bahan yang dapat bereaksi dengan asam lemak bebas tersebut dan mengubahnya



menjadi MG-DG. Salah satu bahan yang dapat bereaksi dengan asam lemak
bebas tersebut adalah gliserol. Oleh karenaitu, penelitian ini akan dilakukan
reaks etanolisis pada suhu ruang dengan adanya penambahan gliserol, namun
belum diketahui waktu yang terbaik untuk menghasilkan produk etanolisis dengan

rendemen dan stabilitas emulsi yang tinggi.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari pendlitian ini yaitu mendapatkan waktu reaksi etanolisis PKO terbaik
dalam menghasilkan produk etanolisis PK O dengan rendemen dan stabilitas

emulsi yang tinggi.

1.3. Kerangka Pemikiran

PKO (minyak inti sawit) merupakan trigliserida campuran, yang berarti bahwa
gugus asam lemak yang terikat dalam trigliserida — trigliserida yang dikandung
lemak ini jenisnyalebih dari satu (Winarno, 1997). Trigliserida-trigliserida
tersebut dapat diubah menjadi beberapa produk turunan seperti mono-digliserida
(MG-DG) dan biodiesel. MG-DG dapat terbentuk dengan reaksi etanolisis dari
minyak sawit mentah (Hasanuddin et al.,2003). Reaks etanolisis dari PKO
dilakukan dengan mereaksikan etanol teknis 96% yang mengandung NaOH 1%
(b/b PKO) dengan PKO menggunakan suhu yang lebih rendah dan waktu yang

lebih singkat dibandingkan reaksi gliserolisis.

Berdasarkan penelitian Murhadi dan Hidayati (2015) telah dilakukan reaksi
etanolisis pada suhu ruang (28+2°C) dengan nisbah 1,0; 1,2 dan 1,6 (b/b) dan

waktu 4, 8, 12 dan 16 menit. Reaks etanolisis tersebut menggunakan etanol



teknis 96% yang mengandung NaOH 1% (b/b PKO). Hasil dari pendlitian
tersebut yang dianalisis dengan menggunakan GC-M S menunjukkan bahwa tidak
ada MG-DG yang terbentuk, melainkan adanya metil ester, dimana metil ester ini
tidak diharapkan ada dari reaksi etanolisis. Jikaditelusuri, terbentuknya metil
ester diduga berasal dari etanol teknis yang digunakan, yang merupakan campuran
antara etanol dengan metanol bukan etanol murni. Metanol yang berada dalam
pelarut tersebut bereaksi dengan NaOH membentuk ion metilat, dimanaion
metilat |ebih reaktif dibandingkan dengan ion etilat sehingga yang terbentuk ialah
metil ester. Hal ini berhubungan dengan kereaktifan metanol yang lebih mudah
terkonversi daripada etanol. Sebagai reaktan, alkohol dengan atom C lebih sedikit
mempunyai kereaktifan yang lebih tinggi daripada alkohol dengan atom C lebih
banyak (Kirk dan Othmer, 1978). Berdasarkan hasil penelitian tersebut maka
salah satu alternatf yang dilakukan untuk mencegah terbentuknya metil ester dan
diharapkan dapat terbentuk etil ester, pada penelitian ini menggunakan etanol

absolut anhydrous yang diencerkan menjadi 96%.

Hasil dari produk etanolisis PKO diduga masih mengandung asam lemak bebas
yang tidak bereaks dengan larutan etoks (etanol yang mengandung NaOH),
sehingga diperlukan suatu bahan yang dapat bereaksi dengan asam lemak bebas
tersebut dan mengubahnya menjadi MG-DG. Salah satu bahan yang dapat
bereaksi dengan asam lemak bebas tersebut adalah gliserol. Jika pada penelitian
ini dilakukan penambahan gliserol dan menggunakan etanol absolut anhydrous
pada produksi produk etanolisis PKO dengan suhu ruang, diduga berpengaruh
pada waktu reaksi yang dibutuhkan untuk menghasillkan rendemen dan daya

stabilitas emuls yang tinggi.



1.4. Hipotesis

Hipotesis yang digjukan pada penelitian ini adalah terdapat waktu reaksi etanolisis
PK O terbaik dalam menghasilkan produk etanolisis PK O dengan rendemen dan

stabilitas emuls yang tinggi.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kelapa Sawit

Tanaman Kelapa Sawit (Elaesis gueneensis JACQ) adalah tanaman yang
berkeping satu termasuk kedalam famili palmae. Nama genus dari kelapa sawit
ialah Elaeis yang berasal dari bahasa Y unani Elaion atau minyak, sedangkan
nama spesies dari kelapa sawit ialah Guinensis yang berasal dari kata Guinea,
yaitu tempat dimana seorang ahli bernama Jacquin menemukan tanaman kelapa
sawit. Kelapa sawit (Elaeis guinensis jaqc) dikenal terdiri dari empat macam tipe
atau varietas yaitu tipe Macrocarya, Dura, Tenera, dan Pisifera. Masing-masing
dibedakan berdasarkan tebal tempurung. Buah sawit di bagian sabut (daging buah
atau mesocarp) menghasilkan minyak sawit kasar (crude palm oil atau CPO)
sebanyak 20 —24 %. Sementaraitu, bagian inti sawit menghasilkan minyak inti

sawit (palm kernel oil atau PKO) 3 -4 % (Sunarko, 2006).

Kelapa sawit menghasilkan dua macam minyak yang berlainan sifatnya, yaitu
minyak sawit mentah/CPO (Crude Palm Oil/CPO) yang berasal dari sabut/daging
kelapa sawit dan minyak inti sawit/PKO (Pam Kernel Oil/PKO) yang berasa
dari inti buah sawit (Rondang, 2006). CPO mempunyai ciri-ciri fisik agak kental,
berwarna kuning jingga kemerah-merahan, dan CPO yang telah dimurnikan

mengandung asam lemak bebas (ALB) sekitar 5% dan karoten atau pro-vitamin E



(800-900 ppm). Sebaliknya PKO mempunyai ciri-ciri fisik minyak berwarna putih
kekuning-kuningan dengan kandungan asam lemak bebas sekitar 5% (Liang,

2009).

2.2 Minyak Inti Sawit

Minyak inti sawit merupakan hasil pengolahan biji inti sawit dengan cara
ekstraksi terutama secara mekanis (mechanical extraction). Metode ekstraksi
dilakukan dengan menggunakan mesin screw press (press ulir), hasil dari

ekstraksi ini kemudian ditampung dalam bak penampungan yang kemudian
dilanjutkan dengan proses penyaringan menggunakan oil filter. Setelah diperoleh
minyak inti sawit kemudian dilakukan analisis mutu produk, hal ini bertujuan agar
produk yang dihasilkan sesuai dengan standar yang ditentukan analisis mutu
minyak inti sawit meliputi analisis kadar air (maks 0,5%), kadar kotoran (maks
0,05%), kadar FFA (maks 5,00%) dan bilangan peroksida (maks 2,2 meq)

(Herlinda, 2003).

Buah sawit (Elaesis gueneensis JACQ) menghasilkan dua macam jenis minyak
utama yaitu minyak sawit mentah (crude palm oil (CPO)) dan minyak inti sawit
(palmkerndl oil (PKO)). PKO dihasilkan dari ekstraksi daging inti sawit (palm
kernel), berwarna kuning dengan kandungan minyaknya 50%. Komposisi asam
lemak utama PK O adalah asam laurat (C12; 45%), asam miristat (C14; 18%), dan
asam oleat (C18; 15%). Jenis dan komposisi asam-asam lemak pada PKO relatif 2
mirip dengan minyak kelapa, tetapi bersifat sedikit lebih padat, karena proporsi

asam lemak jenuhnya |ebih banyak (Anggasari dan Murhadi, 2009).



Minyak inti sawit memiliki rasa dan bau yang khas. Minyak mentahnya mudah
sekali menjadi tengik bila dibandingkan dengan minyak yang telah dimurnikan.
Titik Iebur dari minyak inti sawit adalah berkisar antara 25°C — 30°C. (Sitinjak K,
1983). Minyak inti sawit merupakan trigliserida campuran, yang berarti bahwa
gugus asam lemak yang terikat dalam trigliserida — trigliserida yang dikandung
lemak ini jenisnyalebih dari satu. Jenis asam lemaknya meliputi C6 (asam
kaproat) sampai C18 jenuh (asam stearat) dan C18 tak jenuh (asam oleat dan asam
linoleat) (Winarno, 1997). Kandungan asam lemak dalam PKO dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan asam lemak dalam PKO

Jenis Asam Lemak Persen
A. Asam Lemak Jenuh
1. Kaprilat (C8:0) 3,87
2. Kaprat (C10:0) 3,50
3. Laurat (C12:0) 49,39
4. Miristat (C14:0) 15,35
5. Palmitat (C16:0) 8,16
6. Stearat (C18:0) 0,55
7. Arasidat (C20:0) 0,08
8. Dodekanoat (C22:0) 0,00
Total 80,9
B. Asam Lemak Tidak Jenuh
1. Miristoleat (C14:1) 0,00
2. Pamitoleat (C16:1, n-7) 0,00
3. Oleat (C18:1, n-9) 15,35
4. Linoleat (C18:2, n-6) 3,10
5. A-Linoleat (C18:3, n-3) 0,00
6. 11-Eikosanoat (C20:1, n-9) 0,00
7. Arasidonoat (C20:4, n-6) 0,00
8. EPA (C20:5, n-3) 0,00
9. DHA (C22:6, n-3) 0,00
Total 18,45
C. Unknown 0,65
Total Keseluruhan 100

Sumber; Murhadi (2010)



2.3 Etanolisis Trigliserida

Etanolisis merupakan salah satu metode reaksi yang digunakan untuk
menghasilkan produk monogliserida (MG) dan digliserida (DG) dari trigliserida
(TG) minyak nabati. Reaks etanolisis pada minyak nabati khususnyatrigliserida
melalui tiga tahapan reaks, yaitu: (1) Trigliserida bereaks dengan etanol dalam
suasana basa menghasilkan digliserida dan etil ester pertamadari posis asam
lemak ke-1/ sn-1, (2) digliserida selanjutnya bereaksi dengan sisa etanol berlebih
dalam suasana basa menghasilkan monogliserida dan etil ester kedua dari posisi
asam lemak ke-3/ sn-3, dan (3) Jikareaks berlanjut, monogliserida akan bereaksi
dengan sisa etanol berlebih dalam suasana basa menghasilkan gliserol dan etil
ester ketiga dari posisi asam lemak ke-2/ sn-2 (Hasanuddin, et al., 2003). Tahapan

reaks etanolisistrigliserida (TG) dapat dilihat pada Gambar 1.

Hasil penelitian Hasanuddin et al (2003) menunjukan bahwa reaksi etanolisis
terhadap trigliseridajauh lebih mudah dan cepat untuk menghasilkan digliserida
dan etil ester pertama, dibandingkan dengan reaksi etanolisis terhadap digliserida
untuk menghasilkan monogliserida dan etil ester kedua, khususnya pada waktu
reaksi antara 1 sampai 5 menit dengan rasio etanol/CPO 0,25 (v/b). Sebaliknya
pada waktu reaksi 5 sampai 8 menit digliserida untuk menghasilkan
monogliserida dan etil ester ketiga, jauh lebih tinggi daripada etanolisis

trigliserida.
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H2C—OH
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Gambar 1. Tahapan reaks etanolisistrigliserida (TG) menghasilkan digliserida
(DG), monogliserida (MG), dan etil ester asam lemak (Hasanuddin et al., 2003).

2.4 Sistem Emuls

Emulsi adalah suatu sistem heterogen, yang terdiri dari tidak kurang dari sebuah
fase cair yang tidak bercampur, yang terdispersi dalam fase cair lainnya, dalam
bentuk tetesan-tetesan, dengan diameter secara umum, lebih dari 0,1 ym. Secara
umum, emulsi merupakan sistem yang terdiri dari duafase cair yang tidak

bercampur, yaitu fase dalam (internal) dan fase luar (eksternal). Komponen



11

emulsi: 1) Fase dalam (internal), 2) Fase luar (eksternal), 3) Emulsifiying Agent

(emulgator) (King, 1984).

Terdapat dua jenis utamaemuls yaitu emuls minyak dalam air (oil in water,
O/W) misalnya susu, es krim, dan emulsi air dalam minyak (water in oil, W/O)
misalnya margarin dan mentega (Hartomo dan Widiatmoko, 1993). Bilabahan
pengemulsi tersebut Iebih terikat pada air atau lebih larut dalam air (polar) maka
dapat 1ebih membantu terjadinya dispersi minyak dalam air sehingga terjadilah
emulsi minyak dalam air (O/W). Sebaliknya bila bahan pengemulsi lebih larut
dalam minyak (non polar) terjadilah emuls air dalam minyak (W/O) (Winarno,

1992).

2.5 Pengemuls (Emulsifier)

Emulsifier adalah suatu bahan dengan karakteristik khusus yang dapat
menyatukan air dengan minyak (Haryadi, 2007). Menurut Krog (1990),
emulsifier didefinisikan sebagal senyawa yang mempunyai aktivitas permukaan
(surface-active agents) sehingga dapat menurunkan tegangan (surface tension)
antara udara-cairan dan cairan-cairan yang terdapat dalam satu sistem makanan.
Kemampuannya dalam menurunkan tegangan permukaan disebabkan emulsifier
memiliki struktur kimiayang mampu menyatukan dua senyawa yang berbeda
polaritasnya. Produk emulsifier ini dapat berfungsi untuk meningkatkan stabilitas
emulsi, stabilitas sistem aerasi dan mengontrol aglomerasi globula lemak,
memodifikas tekstur, umur simpan dan sifat reologi dengan membentuk komplek

dengan protein dan lemak, serta memperbaiki tekstur makanan yang berbasis
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lemak dengan pengontrolan polimorfisme lemak. Hampir semua produk yang
menggunakan campuran air dan minyak menggunakan emulsifier, seperti

margarin, mayonnaise, obat-obatan dan kosmetik (Haryadi, 2007).

Pengemulsi pangan mengandung mono- dan digliserida yang dihasilkan dari
proses gliserolisis minyak atau lemak. Mono- dan digliserida dapat berfungsi
sebaga pengemulsi terutama disebabkan ol eh bentuk molekulnya yang dapat
terikat baik pada minyak maupun air. Molekul-molekul pengemulst mempunyai
afinitas terhadap kedua cairan, minyak atau air, dengan daya afinitas yang parsial
dan tidak sama terhadap kedua cairan tersebut (Winarno, 1992). Menurut Ketaren
(1986), monogliserid bersifat aktif di bagian permukaan minyak atau lemak dan
dapat dipergunakan untuk menyempurnakan dispersi lemak dalam adonan,
sehingga menghasilkan bahan pangan dengan rupa dan konsistensi yang lebih

baik.

2.6 Stabilitas Emuls

Sifat emulsi ditentukan oleh sistem gaya yang terbentuk oleh komposisinya, jenis
bahan yang membentuk emulsi dan interaksi antara bahan-bahan tersebut.
Sedangkan faktor-faktor yang mempengaruhi kestabilan emulsi menurut Griffin,
(1954) dapat dibedakan menjadi limayaitu ukuran partikel, jenis dan jumlah
pengemulsi, perbedaan densitas antara kedua fase, pergerakan partikel, serta
viskositas fase eksternal. Penggabungan partikel dapat dihambat dengan
menambahkan bahan pengemulsi yang mempunyai aksi pelindung koloid dan

meningkatkan viskositas fase eksternal.
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Kestabilan emuls juga dipengaruhi beberapa faktor lain yaitu, ditentukan gaya —
gaya (Ladytulipe, 2009):

Gaya tarik — menarik yang dikena gaya Van der wass. Gaya ini
menyebabkan partikel — partikel koloid membentuk gumpalan lalu mengendap
Gayatolak — menolak yang terjadi karena adanya |apisan ganda el ektrik yang

muatannya sama saling bertumpukan.

Stabilitas emulsi adalah sifat emuls tanpa adanya koal esen dari fase intern,
kriming dan terjaganya rupa yang baik, bau, warna dan sifat-sifat fisis yang
lainnya. Peneliti lain mendefenisikan bahwa ketidakstabilan fisis suatu emulsi
adal ah adanya aglomerasi dari fase intern dan terjadi pemisahan produk (Anief,

1999).

2.7 Gliserol

Gliserol adalah suatu trihidroksi alkohol yang terdiri atas tiga atom karbon, jadi
tiap karbon mempunyai gugus—OH. Gliserol dapat diperoleh dengan jalan
penguapan hati-hati, kemudian dimurnikan dengan distilasi pada tekanan rendah.
Pada umumnya lemak apabila dibiarkan lama di udara akan menimbulkan rasa
dan bau yang tidak enak. Hal ini disebabkan oleh proses hidrolisis yang
menghasilkan asam lemak bebas, dan terjadi pula proses oksidasi terhadap asam
lemak tidak jenuh yang hasilnya akan menambah bau dan rasa yang tidak enak.
Oksidas asam lemak tidak jenuh akan menghasilkan peroksida dan selanjutnya

akan terbentuk aldehida. Hal inilah yang menyebabkan terjadinya bau dan rasa
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yang tidak enak atau tengik. Gliserol yang diperoleh dari hasil penyabunan lemak
atau minyak adalah suatu zat cair yang tidak berwarna dan mempunyai rasa yang
agak manis. Gliserol larut baik dalam air dan tidak larut dalam eter. Gliserol
digunakan dalam industri farmasi dan kosmetika sebagai bahan dalam preparat
yang dihasilkan. Di samping itu gliserol berguna bagi kita untuk sintesis lemak di
dalam tubuh. Gliserol yang diperoleh dari hasil penyabunan lemak atau minyak
adalah suatu zat cair yang tidak berwarna dan mempunyal rasa yang agak manis,

larut dalam air dan tidak larut dalam eter (Poedjiadi, 2006).

O

oy H
Vi 54-58 bar |
HC-0-C-R+3 H0 4:’ H-C-0OH +3R-CO0OH
‘ 9 250-225°C » L' o
H,C-0-C-R =0
H
Trigliserida Ailr Gliserol Asam Lemak

Gambar 2. Reaksi Pembentukan Gliserol (Ketaren, 1986)

Pada umumnya gliserol dibuat dari hidrolisalemak dan minyak. Gliserol dan
asam lemak adalah senyawa organik yang merupakan penyusun lemak dan
minyak, baik nabati maupun hewani. Untuk mengkonversi atau mengubah lemak
atau minyak menjadi gliserol dapat dilakukan dengan hidrolisa pada tekanan
tinggi. Proses hidrolisa biasanya dijaga pada suhu 250-260°C dan tekanan 54-58
bar. Gliserol yang dihasilkan sekitar 90 % dari jJumlah minyak sawit yang

dikonsumsi dengan kadar sekitar 12 % (Ritonga, 1994).



(1. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengelolaan Limbah Agroindusri,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung pada Maret sampai dengan April 2016.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak inti sawit (PKO)
yang diperoleh langsung dari PTPN VII Unit Usaha Bekri Lampung Tengah dan
santan sebagal bahan pangan emulsi untuk uji daya stabilitas emulsi (o/w) produk
etanolisis PKO. Bahan kimia yang digunakan untuk reaks etanolisis adalah
etanol absolut anhydrous yang diencerkan menjadi 96%, NaOH, HCl 37%,

gliserol dan aquades.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah stirer, buret , kain saring ,
breaker glass 500 mL, gelas ukur, oven, tabung reaksi, corong kaca, lemari
pendingin, penangas air, timbangan analitik, thermometer, aluminium foil, botol

kaca dan dat-alat gelas penunjang lainnya.
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3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini disusun dalam rancangan acak kelompok lengkap (RAKL)
nonfaktorial dan 4 ulangan, yaitu waktu reaksi (1, 3, 5, 7, 9, 11 dan 13 menit)
diputar dengan Stirer pada suhu ruang (28+2°C). Kesamaan ragam diuji dengan
uji Bartlet. Data diandlisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya
perbedaan antar perlakuan. Data kemudian diolah lebih lanjut dengan Orthogonal

Polinomia padataraf nyata 5% dan 1%.

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dalam empat tahap yang meliputi: (1)
Persigpan bahan PKO, (2) Produks produk etanolisis PKO dengan perlakuan
berbagai waktu reaks etanolisis, (3) Pengamatan yang terdiri dari rendemen
produk etanolisis PKO, stabilitas emulsi, persentase kenaikan stabilitas emuls
terhadap control dan pengamatan organoleptik santan yang ditambahkan produk

etanolisis PKO.

3.4.1. Persiapan Bahan Utama PKO

Bahan utama PKO segar diperoleh dari PTP. Nusantara VIl (Persero) Unit Usaha
Bekri, Lampung Tengah. Selanjutnya PKO disaring menggunakan kain saring
sehingga dihasilkan PKO yang jernih dan bebas kotoran, kemudian di oven

pada suhu 80°C sehari semalam sehingga kandungan air daam PKO dapat

diminimalkan, lalu dikemas di dalam botol berwarna dan bertutup, disimpan pada
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suhu ruang, gelap, dan kering sebagai stok PKO untuk pelaksanakan penelitian
ini.

3.4.2. Produks Produk Etanolisisdari PKO

Reaks etanolisis PKO dilakukan mengikuti metode Murhadi Hidayati (2015)
dengan modifikasi. Segumlah 1g NaOH dilarutkan dalam 120g Etanol absolut
anhydrous yang diencerkan menjadi 96% untuk semua perlakuan sehingga
dihasilkan larutan etoksi. Selanjutnya sebanyak 100g PKO ditambahkan 120g
larutan etoksi (Etanol-NaOH) kemudian ditambahkan 10g gliserol. Selanjutnya
dilakukan pengadukan dengan menggunakan stirer selamal, 3,5, 7, 9, 11 atau 13
menit pada suhu ruang (28+2°C). Reaksi dihentikan dengan meneteskan sebanyak
26 tetes larutan HCl 37% dan diaduk kembali menggunakan stirer selama 1
menit. Campuran produk reaksi dimasukan ke dalam buret ukuran 250mL dan
dibiarkan selama 30 menit, sehingga akan terlihat jelas pemisahan antar |apisan.
Lapisan atas (produk etanolisis kasar, berwarna putih kuning pucat) dipisahkan
dari lapisan bawah (sisa PKO dil, berwarna kuning cerah). Produk etanolisis
kasar dibekukan pada suhu -10°C s/d -20°C selama 24 jam. Terdapat endapan
putih dan fraksi cair, endapan putih merupakan produk etanolisis PKO sedangkan

fraks cair merupakan sisa etanol dan bahan — bahan lainnya yang tidak bereaks.

Produksi produk etanolisis PKO tersebut dilakukan sebanyak 28 kali sesuai

perlakuan. Diagram alir proses etanolisis PKO disgjikan pada Gambar 2.
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Etanol 120 (g) Minyak inti Gliserol
mengandung NaOH sawit (PKO) 10% (b/b
1% (b/b PKO) (100g) PKO)

AN

Pencampuran ai dalam breaker glass 500 mL
v

Pengadukan menggunakan stirer dengan perlakuan selamal, 3,5, 7, 9, 11

atau 13 menit pada suhu ruang 28+2°C

v
Penghentian reaksi dengan penambahan HCI teknis 37% (26 tetes) dengan

pengadukan 1 menit

v
Pemisahan produk etanolisis dalam tabung buret 250 mL (didiamkan 30
menit)

4/ \

Produk Etanolisis
Kasar (Iapisan atas)

SisaPKO kasar (Iapisan
bawah) dikumpulkan
untuk penédlitian lain

Pembekuan produk etanolisis kasar selama 24 jam pada
suhu -10°C s/d -20°C

—

Endapan putih

Produk kasar
Etanolisis PKO

Gambar 3. Diagram Alir Produks Produk Etanolisis PKO dari Reaksi Etanolisis
PKO (Murhadi dan Hidayati, 2015 dengan modifikasi).
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3.5. Pengamatan

3.5.1. Pengukuran Rendemen

Rendemen produk etanolisis yang dihasilkan dari PKO, dihitung dengan rumus:

Berat Produk etanolisis (g)

100%
Berat awal (PKO yang direskskan)(@)  —

Rendemen Produk Etanolisis =

Berat produk etanolisis dihitung dengan caratidak langsung yaitu dengan cara
teknik sampling; mengambil sampel 2-3g kemudian dioven hingga didapatkan
berat konstan yang bebas etanol, kemudian dikali dengan berat total lapis atas
yang diperoleh dari reaksi etanolisis PKO dan dibagi dengan berat sampel yang
diambil setelah itu dikali 100% (Murhadi dan Hidayati, 2015). Perhitungan ini
menggunakan perbandingan (b/b) antara berat sampel per berat konstan sama

dengan berat total lapisan atas per berat produk etanolisis.

3.5.2 Pengujian Daya Stabilitas Pengemuls dan Pengamatan Organoleptik

Daya stabilitas pengemulsi (o/w) produk etanolisis PKO dari reaks etanolisis
PK O menggunakan santan kelapa segar (kental). Pengukuran stabilitas emulsi
dilakukan secaramanual. Santan kelapa kental dibuat dengan cara meremas-
remas parutan kelapatua (1 kg) di dalam 500mL air panas (setelah dididihkan),
lalu disaring. Pengujian stabilitas pengemulsi dilakukan dengan cara memasukkan
4,5mL santan kelapa kental dan 0,5mL produk etanolisis PKO ke dalam tabung
reaks (duplo) untuk masing-masing perlakuan dan disediakan kontrol tanpa
penambahan produk etanolisis PKO. Selanjutnya semua tabung sampel

dihomogenkan dengan aat vorteks. Semua tabung (perlakuan) dimasukkan ke
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dalam penangas air pada suhu konstan 70°C selama 15 menit, lalu dikocok setiap

5 menit sekali, lalu disimpan selama 24 dan 48 jam (Murhadi dan Hidayati, 2015).

Fraks air yang terpisah dari santan kelapa (Iapisan bawah) diukur volumenya
untuk digunakan dalam penentuan stabilitas emulsi relatif menggunakan
persamaan berikut:

Volume santan total (mL)-Volume air terpisah (mL)

Stabilitas Emulsi (%) = x 100%
Volume santan total (mL)

Pengamatan organol eptik dilakukan dengan cara pengamatan secaravisua dan

aroma selama 24, 48, dan 72 jam pada penyimpanan suhu ruang dan terbuka.

3.5.3 Persentase Kenaikan Stabilitas Emulsi Terhadap Kontrol

Setel ah didapat persentase nilal stabilitas emulsi masing — masing perlakuan,
kemudian dihitung nilai kenaikan stabilitas emulsi santan bila dibandingkan
dengan kontrolnya (daya stabilitas emulsi) dengan rumus;

Stabilitas Emulsi (%) — Stabilitas Kontrol (%)

Daya Stabilitas Emulsi (%) = x 100%
Stabilitas Kontrol (%)




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Lamawaktu reaks etanolisis(1, 3, 5, 7, 9, 11 dan 13 menit) tidak
berpengaruh terhadap rendemen produk etnolisis PKO dan stabilitas
emuls santan kelapa segar.

2. Reaks etanolisis PKO dapat dilakukan dalam waktu 1 menit pada suhu
ruang (28+2°C).

3.  Rendemen yang dihasilkan berkisar antara 17,32% - 18,07% dan stabiltas
emuls berkisar antara 88.88% - 92.50% untuk hari ke 1 dan 85.23% -
89.50% untuk hari ke 2.

4. Pengamatan organol eptik menujukkan produk etanolisis PKO mampu
mempertahankan santan kel apa dalam keadaan normal selama 3 hari
penyimpanan dengan parameter warna, aroma, penampakan dan stabilitas

emulsi.
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5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, perlu dilakukan:

1. Proseslebih lanjut pada produk etanolisis PKO (lapis atas) untuk
mereaksikan semua gliserol yang ditambahkan untuk menghasilkan
produk etanolisis PKO yang mengandung MG dan DG dengan suhu yang
lebih tinggi dan dengan menggunakan katalis tertentu.

2. Proses etanolisis bertingkat terhadap |apis bawah sehingga dapat

meningkatkan rendemen.
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