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ABSTRACT

THE STUDY OF PALM OIL ETHANOLYSIS PRODUCTS
APPLICATION BASED ON PRODUCTION LEVELS AND ETHOXY
MOLES RATIO ON THE SHELF LIFE OF COCONUT MILK AND

MAYONAISE

By

MUHAMMAD DJODY REKSANDA

This study aims to determine the level of production and the best ethoxy mole

ratio in producing PKO ethanolysis products on the shelf life of coconut milk and

mayonnaise. This research was arranged in a Complete Randomized Block

Design (RCBD) with two factors. The first factor is the Ethoxy Mole Ratio with

three levels, namely: N12; N16; N20. The second factor is the PKO Ethanolysis

Level with three levels: T1; T2; T3, each treatment is repeated three times. The

data obtained were analyzed for the similarity of the variance with the Bartlett

Test and the test for the addition of the data were tested by the Tuckey test, then

the variance was analyzed to determine the effect between treatments and further

tests by the Polynomial Orthogonal Test (OP) at the level of 1% and 5%. The

results showed that the ethoxy mole ratio and PKO ethanolysis level significantly
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affected the scent, appearance, and color of coconut milk and mayonnaise. The

best concentration was N20T3 (20-mole ethoxy ratio and Third Levels PKO

Ethanolysis) which produced coconut milk with a scent score of 4.70 (typical of

fresh ingredients), the appearance of 4.58 (normal), color 4.60 (white). As for the

mayonnaise scent of score of 4.77 (typical of fresh ingredients), the appearance of

4.55 (Normal), and color of 4.70 (Yellow).  All the best concentrations have

fulfilled the standards of coconut milk (SNI 01-3816-1995) and mayonnaise (SNI

01-4473-1998).

Keywords: PKO (Palm Kernel Oil), Ethanolysis, Coconut Milk, Mayonnaise.



ABSTRAK

KAJIAN APLIKASI PRODUK ETANOLISIS MINYAK INTI SAWIT
BERDASARKAN TINGKATAN PRODUKSI DAN NISBAH MOL ETOKSI

TERHADAP DAYA SIMPAN SANTAN DAN MAYONAISE

Oleh

MUHAMMAD DJODY REKSANDA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkatan produksi dan nisbah mol

etoksi terbaik dalam menghasilkan produk etanolisis PKO terhadap daya simpan

santan dan mayonnaise. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok

Lengkap (RAKL) dengan dua factor. Factor yang pertama yaitu Nisbah Mol

Etoksi dengan tiga Taraf yaitu: N12; N16; N20. Factor yang kedua yaitu

Tingkatan Etanolisis PKO dengan tiga taraf: T1; T2; T3, setiap perlakuan

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Data yang diperoleh dianalisis

kesamaan ragamnya dengan Uji Bartlett dan Uji kemenambahan data diuji dengan

uji Tuckey, selanjutnya dianalisis ragam untuk mengetahui pengaruh antar

perlakuan dan uji lanjut dengan uji Ortogonal Polinomial (OP) pada taraf 1% dan

5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nisbah mol etoksi dan tingkatan

etanolisis PKO berpengaruh nyata terhadap aroma, penampakan, dan warna

santan dan mayonnaise. Konsentrasi terbaik adalah N20T3 (Nisbah mol etoksi 20
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dan Tingakatan ke-3 Etanolisis PKO) yang menghasilkan santan dengan skor

aroma 4.70 (khas bahan segar), penampakan 4.58 (normal), warna 4.60 (putih).

Sedangkan untuk mayonnaise skor aroma 4.77 (khas bahan segar), penampakan

4.55 (Normal), dan warna 4.70 (Kuning). Semua konsentrasi terbaik telah

memenuhi standar SNI santan (SNI 01-3816-1995) dan mayonnaise (SNI 01-

4473-1998).

Kata kunci: PKO (Palm Kernel Oil), Etanolisis, Santan, Mayonaise.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu produsen kelapa sawit terbesar di dunia. Berdasarkan

data Direktorat Jenderal Perkebunan, pada tahun 2016-2018 luas lahan kelapa sawit

di Indonesia mengalami peningkatan. Lampung merupakan salah satu provinsi di

Indonesia yang mengusahakan kelapa sawit, daerah ini mempunyai iklim, jenis

tanah,dan luas lahan yang sesuai dengan tanaman tersebut. Sektor perkebunan ini

diharapkan sebagai penggerak perekonomian masyarakat dan sebagai salah satu

penghasilan utama warga di Propinsi Lampung (Anonim, 2019a). Berdasarkan data

Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung, dapat dilihat bahwa luas areal perkebunan

kelapa sawit di Propinsi Lampung sebesar 237.021 ha dengan produksi 546.242 ton,

jadi dapat diketahui bahwa rata-rata produksinya 43,39 ha/ton (Anonim, 2019b).

Kelapa sawit merupakan salah satu tumbuhan industri yang sangat penting,

dikarenakan oleh kemampuannya yang tinggi untuk menghasilkan minyak nabati

yang banyak di butuhkan berbagai sektor industri. Sumber minyak dari kelapa sawit

ada dua, yaitu daging buah dan inti buah kelapa sawit. Minyak yang diperoleh dari

daging buah disebut dengan minyak kelapa sawit kasar (CPO), sedangkan minyak

yang diperoleh dari biji buah disebut dengan minyak inti sawit (PKO) (Rondang,

2006). CPO mempunyai ciri-ciri fisik agak kental, berwarna kuning jingga kemerah-
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merahan. CPO yang telah dimurnikan mengandung asam lemak bebas (ALB) sekitar

5% dan karoten atau pro-vitamin E (800-900 ppm). Sedangkan PKO mempunyai ciri-

ciri fisik minyak berwarna putih kekuning-kuningan dengan kandungan asam lemak

bebas sekitar 5% (Liang, 2009). Minyak sawit yang terkandung dalam sel-sel serat

adalah sekitar 20–24% dari berat tandan sawit, sedangkan minyak inti sawit sekitar

2–4 % (Salunkhe, 1992).

Komposisi asam lemak utama PKO adalah asam lemak jenuh yang terdiri dari : asam

laurat (12:0; 49,39%), asam miristat (14:0; 15,35%), asam palmitat (16; 8,16%), asam

kaprilat (8:0; 3,87%), asam kaprat (10:0; 3,50%), asam stearat (18:0; 0,55%), dan

asam arasidat (20:0; 0,08%) serta asam lemak tidak jenuh yang terdiri dari : asam

linoleat (18:2; 3,10%) dan asam oleat (18:1; 15,35%) (Murhadi, 2010a). Asam-asam

lemak pada PKO memiliki jenis dan komposisi mirip dengan minyak kelapa, tetapi

bersifat sedikit lebih padat, karena proporsi asam lemak jenuhnya lebih banyak

(Anggasari dan Murhadi, 2009). Asam-asam lemak pada PKO yang berikatan dengan

gliserol akan menghasilkan trigliserida.  Salah satu produk turunan trigliserida yaitu

mono-digliserida (MG-DG). MG-DG dibutuhkan dalam industri pangan dan farmasi,

industri kosmetik, serta produk pencuci atau pembersih, sebagai surfaktan atau

emulsifier (Hasanuddin, 2001).

MG-DG dari minyak sawit mentah dapat dihasilkan dengan reaksi etanolisis

(Hasanuddin dkk. 2003). Penelitian yang dilakukan Yunggo dkk, 2016, menghasilkan

bahwa waktu reaksi etanolisis selama 1, 3, 5, 7, 9, 11, dan 13 menit menghasilkan

rendemen produk, stabilitas emulsi, dan daya awet santan kelapa yang tidak berbeda
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nyata jika dilakukan pada suhu ruang (28-300C). Selanjutnya penelitian yang

dilakukan Murhadi dkk, 2017a menghasilkan 1). Kelompok senyawa monogliserida

di dalam produk etanolisis PKO mencapai rata-rata 7,07%, dengan rata-rata

perlakuan terbaik pada waktu etanolisis selama 3 menit dan nisbah etanol 90%-NaOH

1% (b/b/PKO) terhadap PKO = 1,0 (b/b). 2). Penambahan 5% (b/b) produk etanolisis

PKO terbukti dapat mengawetkan santan kelapa segar setelah penyimpanan 24, 48,

72 jam (25-300C, keadaan terbuka), sedangkan kontrol santan kelapa sudah

mengalami pembusukan/basi setelah penyimpanan 24 jam. Hal ini dikarenakan

kandungan dalam produk etanolisis PKO yang telah dianalisis dengan GC-MS

mengandung asam-asam lemak rantai pendek (asam kaprilat(C8), asam kaprat(C10),

asam laurat(C12) dan asam miristat(C14)) dan Diasilgliserida (DAG) yang memiliki

sifat anti mikroba (Murhadi, 2017b). Hal ini sehubungan dengan penelitian Kabara

(1984), mengatakan bahwa asam lemak jenuh yang paling efektif sebagai senyawa

antibakteri adalah asam laurat (12:0) dalam bentuk monolaurin. Oleh karena itu, akan

dilakukan penelitian reaksi etanolosis yang diproduksi secara bertingkat dengan

nisbah mol etoksi yang bervariasi untuk meningkatkan daya simpan santan dan

mayonaise. Namun, belum diketahui tingkatan produksi terbaik dan nisbah mol etoksi

yang dapat meningkatkan daya simpan santan dan mayonaise.
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1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui tingkatan produksi dan nisbah mol

etoksi terbaik dalam menghasilkan produk etanolisis PKO terhadap daya simpan

santan dan mayonaise.

1.3. Kerangka Pemikran

PKO (minyak inti sawit) merupakan trigliserida campuran, yang berarti bahwa gugus

asam lemak yang terikat dalam trigliserida–trigliserida yang dikandung lemak ini

jenisnya lebih 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 dkk, 2003).  Reaksi etanolisis dari PKO dilakukan dengan

mereaksikan etanol teknis 96% dan NaOH dengan berbagai konsentrasi (b/b PKO)

serta menggunakan suhu yang lebih tinggi dan waktu yang lebih lama dibandingkan

reaksi gliserolisis.

Berdasarkan hasil penelitian Murhadi (2017a) telah dilakukan reaksi etanolisis

dengan suhu 60ºC dengan nisbah 1,0; 1,2; dan 1,4 (b/b) dan waktu 3, 6, 9 dan 12

menit. Reaksi etanolisis tersebut menggunakan etanol 90 %-NaOH 1% (b/b/PKO).

Hasil penelitian tersebut menunjukan, nilai rendemen produk etanolisis PKO tertinggi

adalah 67,79 (± 2,82) untuk perlakuan waktu reaksi etanolisis selama 6 menit dan

nisbah etanol 90 %-NaOH 1% (b/b/PKO) terhadap PKO = 1,4 (b/b), sedangkan nilai
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rendemen etanolisis PKO terendah adalah 27,45 (± 1,42; b/b) untuk perlakuan waktu

reaksi etanolisis selama 3 menit dan nisbah etanol 90 %-NaOH 1% (b/b/PKO)

terhadap PKO = 1,0 (b/b).

Perlakuan dengan nisbah etanol 90 %-NaOH 1% (b/b/PKO) terhadap PKO = 1,4

(b/b) lebih baik dibandingkan perlakuan dengan nisbah 1,0 dan 1,2 (b/). Rata-rata

dengan semakin tingginya nisbah etanol 90 %-NaOH 1% (b/b/PKO) terhadap PKO

sampai nilai nisbah 1,4 (b/b) semakin meningkatkan nilai rendemen produk etanolisis

PKO. Hal ini diduga karena keberadaan pelarut etanol 90 %-NaOH 1% (b/b/PKO)

yang semakin tinggi meningkatkan reaksi etanolisis untuk menghasilkan produk-

produk etanolisis PKO. Sementara perlakuan waktu etanolisis yang lebih tinggi dari 6

menit relatif tidak meningkatkan nilai rendemen produk etanolisis PKO, diduga

adanya reaksi bolak-balik antara substrat (PKO) yang bereaksi dan produk etanolisis

yang dihasilkan.

Pada hasil identifikasi produk etanolisis PKO yang direaksikan pada 55-60ºC selama

3 sampai 12 menit, diperoleh rata-rata kandungan monogliserida (MG)  mencapai

6,82% (antara 3,85 s.d. 8,11%). Nilai tertinggi pada perlakuan waktu etanolisis yaitu

selama 9 dan 12 menit untuk nisbah 1,0 (b/b) masing-masing 8,10% dan 8,11%.

Sementara rata-rata kandungan digliserida (DG) untuk seluruh perlakuan adalah

25,18%. Berdasarkan dari hasil penelitian Murhadi (2017a) dapat disimpulkan bahwa

perlakuan waktu reaksi hasilnya tidak sigifikan antar perlakuan sehingga ditetapkan

waktu reaksi dalam penelitian ini adalah 3 menit.
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Terdapat beberapa sistem emulsi diantaranya adalah sistem emulsi minyak dalam air

(M/A) atau oil in water (O/W) yang merupakan sistem emulsi dengan minyak sebagai

fase terdispersi dan air sebagai fase pendispersi. Emulsi tersebut dapat ditemukan

dalam beberapa bahan pangan yaitu mayonaise, susu, krim dan adonan roti.

Mayonaise menurut SNI 01-4473-1998 merupakan produk emulsi semi padat minyak

dalam air (o/w) yang dibuat dengan menambahkan bahan lain/bumbu seperti garam,

vinegar, gula, mustard, dll. Mayonaise memiliki nilai pH yang rendah (3.7-4.2) dan

aktivitas air sekitar 0.93-0.95%. Cuka dan air berperan sebagai fase continuous, serta

kuning telur berperan sebagai agen pengemulsi (Ketaren, 1986).

Berkebalikan dengan M/A, emulsi air dalam minyak (A/M) atau water in oil (W/O)

adalah emulsi dengan air sebagai fase terdispersi dan minyak sebagai fase

pendispersi. Jenis emulsi ini dapat ditemukan dalam produk margarin, mentega dan

santan kelapa (Winarno, 1997). Menurut Seow dan Gwee (1997), santan mempunyai

kendala sangat mudah rusak karena kandungan air, lemak dan protein yang cukup

tinggi sehingga mudah ditumbuhi oleh mikroorganisme pembusuk. Menurut

penelitian tersebut, santan yang tidak diberi perlakuan akan cepat mengalami

kerusakan walaupun telah disimpan pada suhu dingin, hal ini karena mikroba santan

memiliki waktu generasi yang singkat yaitu 232 menit pada suhu 10
o
C dan 44 menit

pada suhu 300C.
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Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa produk monogliserida dalam bentuk

monolaurin (12:0) dan monomiristin (14:0) terbukti mempunyai aktivitas anti bakteri

(Gram + dan Gram -), kamir, dan kapang dengan spektrum luas (Wang dkk., 1993;

Bautista dkk., 1993; Oh dan Marshall, 1994; Cotton dan Marshall, 1997; Mappiratu,

1999; Mappiratu dkk., 2003; Rangga dkk., 2005), bahkan juga terbukti sebagai anti

sel-sel tumor dan HIV-1 (Kovacs dkk., 1999). Dari beberapa hasil penelitian

(Murhadi dan Suharyono, 2008; Lestari dan Murhadi, 2008; Murhadi, 2009; Murhadi,

2010b; Murhadi dkk., 2010; Kurniawan, 2014) terbukti PKO berpotensi untuk

diproses lebih lanjut menjadi produk yang mengandung monogliserida dan atau

digliserida yang memiliki fungsi ganda baik sebagai emulsifier sekaligus sebagai

pengawet pangan. Jenis asam organik, lama pemanasan serta interaksi antara jenis

asam organik dan lama pemanasan berpengaruh nyata terhadap derajat keasaman

(pH), aktivitas antimikroba (anti S. aureus, anti E. coli, anti kultur campuran mikroba

alami, dan anti S. cereviciae) serta daya stabilitas emulsi santan segar. Kondisi

optimum produksi produk emulsifier plus PKO yaitu dengan penambahan asam

suksinat 40 % (b/b) dengan lama pemanasan (60 °C) 30 menit yang menghasilkan

daya antimikroba rata-rata dengan diameter zona hambat sebesar 13,04 (± 0,27) mm

(tergolong aktivitas antimikroba tinggi, d > 12 mm) (Murhadi, 2017a). Penelitian

yang dilakukan Yunggo dkk, (2016), menunjukkan bahwa santan yang ditambahkan

dengan produk etanolisis PKO mampu bertahan selama 3 hari. Hal ini dikarenakan

kandungan dalam produk etanolisis PKO yang telah dianalisis dengan GC-MS

mengandung asam-asam lemak rantai pendek (asam kaprilat(C8), asam kaprat(C10),

asam laurat(C12) dan asam miristat(C14)) dan Diasilgliserida (DAG) yang memiliki
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sifat anti mikroba. Hal ini sehubungan dengan penelitian Kabara (1984), mengatakan

bahwa asam lemak jenuh yang paling efektif sebagai senyawa antibakteri adalah

asam laurat (12:0) dalam bentuk monolaurin, sedangkan untuk asam lemak tidak

jenuh tunggal dan asam lemak tidak jenuh ganda/jamak, masing-masing adalah asam

palmitoleat (16:1) dan asam linolenat (18:3) relatif tidak memiliki sifat antimikroba.

Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan larutan etoksi (etanol 90% yang

mengandung NaOH 1%, b/b PKO) pada nisbah mol larutan etoksi terhadap PKO

untuk masing-masing tingkatan etanolisis PKO adalah 12, 16, dan 20 (b/b). Setiap

satuan percobaan dengan lama reaksi 3 menit (kecepatan pengadukan 1000 rpm)

dengan suhu (60ºC) yang dilakukan sebanyak 3 tingkatan etanolisis PKO untuk

menguji daya awet dari Mayonaise (O/W) dan Santan Kelapa (W/O).

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah reaksi etanolisis PKO yang

diproduksi secara bertingkat dapat menghasilkan produk etanolisis terbaik dan

mampu meningkatkan daya simpan santan dan mayonaise.
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II. 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 Yunani 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 %. Sementara itu,

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 (Palm Kernel Oil/PKO) yang berasal  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
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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 (palm

kernel oil (PKO)). PKO dihasilkan dari ekstraksi daging inti sawit (palm kernel),

berwarna kuning dengan kandungan minyaknya 50%. Komposisi asam lemak utama

PKO 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 lebih banyak (Anggasari dan Murhadi, 2009).
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Standar mutu PKO di indonesia tercantum di dalam Standar Produksi SP 10-1975.

Adapun syarat mutu PKO adalah kadar minyak minimum 48%; kadar air maksimum

8,5%; kontaminasi maksimum 4,0%; kadar inti pecah maksimum 15%; warna

maksimum 40%; dan asam lemak bebas maksimum 0,1% (Liang, 2009). PKO

merupakan minyak inti buah tanaman kelapa sawit yang telah dipisahkan dari daging

buah dan tempurungnya. PKO terdiri dari asam lemak, esterifikasi dengan gliserol

sama seperti minyak biasa. PKO bersifat semi padat pada suhu ruang karena jumlah

asam lemak jenuhnya lebih banyak serta memiliki jenis dan komposisi asam-asam

lemak yang relatif mirip dengan minyak kelapa (Kurniawan, 2014). Komponen asam

lemak dominan penyusun PKO adalah asam laurat, miristat dan oleat. 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

B. Asam Lemak Tidak Jenuh
1. Miristoleat (C14:1) 0,00
2. Palmitoleat (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
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8. EPA (C20:5, n-3) 0,00
9. DHA (C22:6, n-3) 0,00

C. Unknown 0,65
Total Keseluruhan 100

Sumber: Murhadi (2010a).

2.3. Daya Simpan Produk Pangan

Umur simpan dapat diartikan sebagai rentang waktu antara produk mulai diproduksi

sampai dengan produk tersebut dikonsumsi dan mutu produk masih memenuhi syarat

untuk dikonsumsi.  Menurut Floros (1993), umur simpan suatu produk pangan

merupakan waktu yang diperlukan oleh produk pangan dalam kondisi penyimpanan

untuk sampai pada level atau tingkatan degradasi mutu tertentu.  Faktor-faktor utama

yang mempengaruhi daya awet bahan pangan antara lain :

a. karakteristik produk

b. pengaruh lingkungan selama produk didistribusikan

c. karakteristik bahan pengemas

Umur simpan suatu produk akan berubah apabila terjadi perubahan dalam komposisi

produk tersebut, pengaruh lingkungan terhadap produk atau sistem pengemas produk

(Robertson, 1993).  Kondisi penyimpanan suatu bahan harus diatur sedemikian rupa

sehingga dapat menekan kemungkinan kerusakan bahan pangan serendah mungkin.

Resiko yang kemungkinan terjadi dan harus dihindari adalah masuknya komponen-

komponen beracun dari bahan pengemas ke dalam bahan pangan atau dari pengemas
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ke produk bahan pangan.  Perpindahan ini dapat dipicu oleh faktor lingkungan sekitar

produk tersebut disimpan.

2.4. Mayonaise

Mayonaise merupakan salah satu jenis produk pangan emulsi yang memiliki tekstur

kental dan rasa asam yang khas. Penambahan kadar asam dalam mayonaise dapat

memberikan pengaruh terhadap tekstur produk. Apabila penambahan asam terlalu

tinggi, maka dapat menyebabkan tingkat kekentalan yang semakin rendah yang

diakibatkan oleh sineresis yakni keluarnya air dari gel (Fachruddin, 2003). Pemberian

rasa asam selain menggunakan asam sitrat atau asam asetat, juga dapat

mengguanakan ekstrak buah-buahan yang banyak mengandung asam. Penggunaan

ekstrak dari buah-buahan harus dapat diketahui terlebih dahulu tentang pH

(konsentrasi asam-basa), dan pengaruhnya terdapat karakteristik produk seperti

viskositas, stabilitas emulsi, bilangan peroksida dan uji organoleptiknya. Umumnya

buah-buahan yang memiliki rasa asam yang kuat yaitu belimbing wuluh, ceremai,

jeruk nipis dan jeruk lemon. Konsentrasi asam-basa (pH) dapat menyebabkan

penggumpalan protein apabila pH tepat pada titik isoelektrik asam amino. Jika terjadi

penggumpalan protein, maka proses pembentukan emulsi menjadi tidak stabil.

Emulsifier yang digunakan dalam pembuatan mayonaise yaitu dengan menggunakan

kuning telur, karena kuning telur mengandung lesitin yang cukup tinggi.

Pembentukan daya emulsi yang kuat disebabkan karena kandungan lesitin.
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Berdasarkan ketentuan pada Codex Standart For Mayonnaise (Codex Stan 168-1989),

menyatakan bahwa, keberadaan putih telur yang terikut sebanyak 20% pada kuning

telur dapat ditolerir. Putih telur merupakan jenis protein yang bersifat sebagai

emulsifier dengan kekuatan rendah, sedangkan kuning telur merupakan emulsifier

yang kuat. Di dalam kuning telur terdapat sepertiga lemak yang menyebabkan daya

emulsifier yang kuat (Winarno, 1997).

2.5. Santan Kelapa

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan komoditas yang banyak dibudidayakan di

Indonesia. Buah kelapa dapat dibuat menjadi berbagai macam olahan pangan, salah

satunya adalah santan kelapa. Santan kelapa adalah emulsi minyak dalam air yang

berwarna putih susu yang diperoleh dengan cara pemerasan parutan daging kelapa

dengan atau tanpa penambahan air. Santan kental merupakan hasil olahan santan

kelapa yang telah diberi emulsifier, sehingga emulsinya lebih stabil. Namun, santan

kental mudah rusak dan berbau tengik, karena itu perlu diupayakan produk santan

kental siap pakai yang mempunyai daya simpan cukup, untuk memperpanjang masa

simpan santan kental diperlukan perlakuan pemanasan (Ramdhoni dkk, 2009).

Santan merupakan bentuk emulsi minyak dalam air dengan protein sebagai

stabilisator emulsi. Air sebagai pendispersi dan minyak sebagai fase terdispersi. Di

dalam sistem emulsi minyak air, protein membungkus butir-butir minyak dengan

suatu lapisan tipis sehingga butir-butir tersebut tidak dapat bergabung menjadi satu
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fase kontinyu. Butir-butir minyak dapat bergabung menjadi satu fase kontinyu jika

sistem emulsi di pecah dengan jalan merusak protein sebagai pembungkus butir-

butir minyak. Pemarutan merupakan tahap pendahuluan dalam memperoleh

santan. Pemarutan bertujuan untuk menghancurkan daging buah dan merusak

jaringan yang mengandung santan sehingga santan mudah keluar dari jaringan

tersebut. Pemerasan dengan menggunakan tangan untuk memberikan tekanan pada

hasil parutan dan memaksa santan keluar dari jaringan. Mengekstraksi santan

dapat dilakukan pemerasan dengan tangan dan selanjutnya dilakukan penyaringan.

Dalam industri makanan, peran santan sangat penting baik sebagai sumber gizi,

penambahan aroma, cita rasa , flavour dan perbaikan tekstur bahan pangan hasil

olahan.

2.6.  Ketengikan

Ketengikan (rancidity) merupakan kerusakan atau perubahan bau dan flavor dalam

lemak atau bahan pangan berlemak. Ketengikan mempengaruhi kualitas produk

pangan sehingga menyebabkan konsumen menolak produk tersebut dan juga dapat

membahayakan kesehatan. Penyebab ketengikan dalam lemak dibagi atas tiga

golongan yaitu :

1. Ketengikan oleh oksidasi

Kerusakan lemak yang utama adalah munculnya baud an rasa tengik yang disebut

proses ketengikan. Hal ini disebabkan oleh otooksidasi radikal asam lemak tidak
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jenuh dalam lemak. Otooksidasi dimulai dengan pembentukan radikal-radikal bebas

yang disebabkan oleh faktor-faktor yang dapat memepercepat reaksi seperti cahaya,

panas, peroksida lemak atau hodroperoksida, logam-logam berat seperti Cu, Fe, Co

dan Mn serta enzim-enzim lipoksidase.

2. Ketengikan oleh Enzim

Bahan pangan berlemak dengan kadar air dan kelembaban udara tertentu merupakan

medium yang baik bagi pertumbuhan jamur. Jamur tersebut mengeluarkan enzim,

misalnya enzim lipo clastic dapat menguraikan trigeliserida menjadi asam lemak

bebas dan gliserol.

Enzim peroksida dapat mengoksidasi asam lemak tidak jenuh sehingga terbentik

peroksida. Disamping itu enzim peroksida dapat mengoksidasi asam lemak jenuh

pada ikatan karbon atom sehingga membentuk asam keton dan akhirnya metil keton.

3. Ketengikan oleh Hidrolisa

Dalam reaksi hidrolisa, minyak dan lemak akan diubah menjadi bermacam-macam

asam lemak bebas dan gliserol. Reaksi hidrolisa dapat menyebabkan kerusakan

minyak atau lemak mengakibatkan kerusakan minyak atau lemak ini terjadi karena

adanya kandungan air dalam minyak atau lemak, yang pada akhirnya menyebabkan

ketengikan dengan perubahan rasa dan bau ada minyak tersebut.

Ketengikan berbeda dengan reversion. Beberapa minyak atau lemak mudah

terpengaruh untuk menjadi tengik tapi akan mempunyai daya tahan terhadap
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peristiwa reversion. Perubahan flavor yang terjadi selama reversion berbeda untuk

setiap jenis minyak. Sedangkan minyak yang telah menjadi tengik akan

menghasilkan flavor yang sama untuk semua jenis minyak atau lemak. Bilangan

peroksida yang sangat tinggi dapat menjadi indikasi ketengikan minyak atau lemak,

tetapi bilangan peroksida ini tidak mempunyai hubungan dengan peristiwa reversion

(Angelia, 2016).

2.7. Etanolisis Trigliserida

Etanolisis merupakan salah satu metode reaksi yang digunakan untuk

menghasilkan produk monogliserida (MG) dan digliserida (DG) dari trigliserida

minyak nabati. Reaksi etanolisis pada minyak nabati khususnya trigliserida (TG)

dapat dilihat pada Gambar 1, melalui tiga tahapan reaksi, yaitu: (1) Trigliserida

bereaksi dengan etanol dalam suasana basa menghasilkan digliserida dan etil ester

pertama dari posisi 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) Jika reaksi 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 dkk, 2003).
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H2C O C R3
(TAG) (Etanol) (Etil Ester)
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O

(NaOH)
HC O C R2 + C2H5OH MAG + C2H5COOR3

O

H2C O C R3

(DAG)                        (Etanol sisa/berlebih)                             (Etil Ester)

H2C OH
O

(NaOH)
HC O C R2 + C2H5OH GLISEROL  + C2H5COOR2

H2C OH
(MAG) (Etanol sisa/berlebih)                             (Etil Ester)

Gambar 1. Tahapan Reaksi Etanolisis Trigliserida (TG) Menghasilkan Digliserida
(DG),  Monogliserida (MG), dan Etil Ester Asam Lemak (Hasanuddin
dkk, 2003).

Hasil penelitian Hasanuddin dkk (2003) menunjukkan bahwa reaksi etanolisis

terhadap trigliserida jauh 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 ratio etanol/CPO 0,25 (v/b). Sebaliknya pada waktu
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reaksi 5 sampai 8 menit digliserida untuk menghasilkan monogliserida dan etil ester

ketiga, jauh lebih tinggi daripada etanolisis trigliserida.

2.8. Produk Etanolisis PKO

Produk etanolisis PKO merupakan produk yang dhasikan dari proses etanolisis

minyak inti sawit menggunakan etanol. Produk etanolisis PKO mengandung

komponen monogliserida dan digliserida. Monogliserida adalah komponen yang

tersusun oleh satu rantai asli lemak yang teresterifikasikan ke rantai gliserol, sehingga

MG memiliki baik gugus hidrosil bebas, yang disebut gugus hidrofilik dan grup

teresterifikasi yang merupakan gugus hidrofobik (nonpolar). Komposisi asam lemak

PKO sangat berbeda dengan CPO, karena lebih banyak mengandung asam laurat

(12:0), sementara asam lemak jenuh dan tidak jenuh berantai panjang (16:0, 18:0,

18:1) jumlahnya jauh lebih sedikit dibandingkan dengan CPO. Komposisi asam

lemak dominan pada CPO terdiri dari palmitat (16:0; 44,16 %), oleat (18:1; 36,6 %),

dan linoleat (18:2; 9,71 %) (Murhadi dan Suharyono, 2012). Jumlah asam lemak total

di dalam PKO yang diekstraksi menggunakan heksana adalah 99,42 g (99,42%) per

100 g PKO (Murhadi, 2010a). Jenis asam lemak yang terkandung di dalam PKO

terdiri dari 9 jenis asam lemak yaitu terbagi ke dalam 7 jenis asam lemak jenuh

didominasi oleh asam laurat (12:0; 49,39 %) dan asam miristat (14:0; 15,35 %) serta

2 asam lemak tidak jenuh yang didominasi oleh asam oleat (18:1; 15,35 %) dan asam

linoleat (18:2; 3,10%) (Murhadi, 2010a). Komposisi asam lemak utama PKO hampir

mirip dengan komposisi asam lemak utama dalam minyak kelapa (coconut oil)
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dengan kandungan utama asam laurat dan miristat. Beberapa hasil penelitian

menunjukkan bahwa produk monogliserida dalam bentuk monolaurin (12:0) dan

monomiristin (14:0) terbukti mempunyai aktivitas anti bakteri (Gram + dan Gram -),

kamir, dan kapang dengan spektrum luas (Wang dkk., 1993; Bautista dkk., 1993; Oh

dan Marshall, 1994; Cotton dan Marshall, 1997; Mappiratu, 1999; Mappiratu dkk.,

2003; Rangga dkk., 2005), bahkan juga terbukti sebagai anti sel-sel tumor dan HIV-1

(Kovacs dkk., 1999). Dari beberapa hasil penelitian (Murhadi dan Suharyono, 2008;

Lestari dan Murhadi, 2008; Murhadi, 2009; Murhadi, 2010a; Murhadi dkk., 2010;

Kurniawan dkk., 2014) terbukti PKO berpotensi untuk diproses lebih lanjut menjadi

produk yang mengandung monogliserida dan atau digliserida yang memiliki fungsi

ganda baik sebagai emulsifier sekaligus sebagai pengawet pangan

Jenis asam organik, lama pemanasan serta interaksi antara jenis asam organik dan

lama pemanasan berpengaruh nyata terhadap derajat keasaman (pH), aktivitas

antimikroba (anti S. aureus, anti E. coli, anti kultur campuran mikroba alami, dan anti

S. cereviciae) serta daya stabilitas emulsi santan segar. Kondisi optimum produksi

produk emulsifier plus PKO yaitu dengan penambahan asam suksinat 40 % (b/b)

dengan lama pemanasan (60 °C) 30 menit yang menghasilkan daya antimikroba rata-

rata dengan diameter zona hambat sebesar 13,04 (± 0,27) mm (tergolong aktivitas

antimikroba tinggi, d > 12 mm) (Murhadi dkk, 2017a).
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III. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Pengujian Sensori, Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan

Laboratorium Terpadu dan Sentra Inovasi UPT LTSIT Universitas Lampung,

Bandar Lampung. pada bulan September 2018 sampai dengan Februari 2019.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak inti sawit (PKO)

yang diperoleh langsung dari industri pengolahan minyak inti sawit PTPN VII

unit Bekri Lampung Tengah. Bahan kimia terdiri dari: etanol absolute p.a., etanol

teknis, NaOH, HCl 35%, aquades, hexane, dan sejumlah bahan kimia untuk

analisis.

Alat-alat yang digunakan: labu refluks kaca berleher 3 untuk reaksi etanolisis

PKO, tabung reaksi, beaker glass, timbangan analitik, thermometer, hotplate,

magnetic stirrer, separating funnel, kertas saring, oven, mikropipet, labu

Erlenmayer, vortex, pendingin bolak-balik dan alat-alat penunjang lainnya.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap

(RAKL) dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan. Faktor tersebut terdiri dari : (1)

nisbah mol larutan etanol 90%-NaOH 1%terhadap PKO yang terdiri dari 3 taraf

dan disusun secara faktorial yaitu faktor pertama nisbah mol 12, 16, 20 (N12, N16

dan N20), dan (2) faktor tingkatan etanolisis (tingkat I (T1), tingkat II (T2),

tingkat III (T3)). Data yang diperoleh selanjutnya diuji kesamaan ragamnya

dengan uji Bartlet. Kemenambahan data di uji menggunakan uji Tuckey. Data

dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar

perlakuan. Data kemudian diolah lebih lanjut menggunakan OP (Ortogonal

Polinomial) pada taraf nyata 1% dan 5%.

3.4. Tahapan Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dalam 6 tahap yang meliputi: (1) Persiapan

bahan utama PKO, (2) Pembuatan larutan etanol 90% yang mengandung NaOH

1%, (3) Etanolisis PKO Tingkat I, II, dan III pada suhu 60oC, (4) Pembuatan

mayonaise, (5) Pembuatan santan dan (6) Pengamatan uji daya simpan produk

etanolisis PKO terhadap santan dan mayonaise pada parameter warna,

penampakan, dan aroma selama 3 hari (hari ke-1, hari ke-2, dan hari ke-3).



23

3.4.1. Persiapan Bahan Utama PKO

PKO segar disaring, diwadahi (jerigen plastik) terpisah dan disimpan di tempat

yang sejuk, gelap, dan kering, sebagai stok PKO untuk pelaksanaan penelitian ini.

3.4.2. Pembuatan Larutan Etanol 90% yang Mengandung NaOH 1%

Pembuatan larutan etanol 90% yang mengandung NaOH 1% akan dilakukan

dengan prosedur berikut. Sebagai contoh untuk membuat larutan etanol 90%-

NaOH 1% (b/b PKO) dengan berat satuan percobaan PKO 120 g menggunakan

etanol absolute (100%), perlu pencampuran akuades 10 g (10% dari 100 g etanol

absolute), 1,2 g NaOH (1%, b/b PKO), dan 90 g etanol absolute, sehingga total

berat larutan menjadi 101,2 g.  Sejumlah 1,2 g NaOH pellet dilarutkan ke dalam

10 g akuades hingga larut sempurna (akan timbul panas), lalu ditambahkan 90 g

etanol absolute (100%), sehingga dihasilkan 101,2 g etanol 90% yang

mengandung NaOH 1% (b/b PKO).  Selanjutnya dengan perhitungan yang sama,

dilakukan untuk masing-masing satuan percobaan dengan nisbah mol larutan yang

ditetapkan.

Perhitungan untuk perlakuan nisbah mol larutan etanol 90% - NaOH 1% (b/b

PKO) terhadap berat PKO = 10, sebagai berikut.  Berat molekul etanol (C2H5OH)

= 46 dan berat molekul PKO (asumsi berupa trilaurin) adalah 638. Untuk satuan

percobaan berat PKO adalah 120 g atau setara dengan 120/638 x 1 mol PKO =

0,1881 mol, maka untuk nisbah mol = 10, diperlukan larutan etanol tersebut

sejumlah 10 x 0,1881 mol = 1,881 mol etanol atau setara dengan 1,881 x 46 g =

86,526 g etanol 100% atau sejumlah 100/90 x 86,526 g = 96,14 g larutan etanol
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90%-NaOH 1% (b/b PKO).  Untuk semua satuan percobaan menggunakan 120 g

PKO, maka dengan perhitungan yang sama dapat ditentukan jumlah (g) larutan

etanol 90%-NaOH 1% (b/b PKO) untuk perlakuan dengan nisbah mol 12, 16 dan

20, masing-masing sejumlah = 115,34 g, 153,82g, dan 192,28 g.

3.4.3. Pembuatan Produk Etanolisis PKO

Etanolisis PKO Tingkat I dilakukan dalam labu reaksi berleher 3 (kapasitas 1.000

mL) yang diletakkan di atas hot plate magnetic stirrer (suhu 60oC) dan di atas

labu reaksi yang dihubungkan dengan pendingin balik sebagai kondensor.

Etanolisis PKO menggunakan larutan etoksi (etanol 90% yang mengandung

NaOH 1%, b/b PKO) pada nisbah mol larutan etoksi terhadap PKO untuk masing-

masing tingkatan etanolisis PKO adalah 12, 16 dan 20 (b/b) untuk setiap satuan

percobaan dengan lama reaksi 3 menit (kecepatan pengadukan 1000 rpm). Reaksi

dihentikan dengan meneteskan sebanyak 31 tetes larutan HCl 35% dan diaduk

kembali dengan menggunakan stirrer selama 1 menit. Campuran produk reaksi

dimasukkan ke dalam labu pemisah dan dibiarkan selama 30 menit, sehingga telah

terlihat jelas pemisahan antar lapisan.

Lapisan atas (produk etanolisis kasar) dipisahkan dari lapisan bawah (sisa PKO

dll). Produk lapis atas yang sudah dipisahkan diekstrak menggunakan hexane.

Lapisan bawah dicuci mengunakan aquades hingga air pencucian relative

berwarna bening.  Kemudian lapisan bawah di oven untuk menguapkan sisa air

pencucian hingga diperoleh lapisan bawah dengan berat konstan.  Selanjutnya

lapisan bawah digunakan sebagai media etanolisis tingkat ke dua dan seterusnya
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hingga tingkat tiga sesuai dengan prosedur di atas. Diagram alir proses etanolisis

dapat dilihat pada gambar 2.

r

Gambar 2. Diagram Alir Produksi Produk Etanolisis PKO dari Reaksi Etanolisis
PKO Tingkat I,II dan III

Nisbah mol larutan
etanol 90%-NaOH

1% terhadap
PKO=12, 16, 20

(b/b)

Minyak inti
sawit (PKO)

120 g

(Etanolisis PKO Tingkat I)
Pencampuran di dalam labu refluk kaca leher 3

500 mL

Pengadukan menggunakan hot plate magnetic
stirrer selama 3 menit dengan kecepatan 1000

rpm (T=60ºC)

Penghentian reaksi dengan penambahan HCL
35% (31 tetes) dan dilakukan pengadukan kembali

selama 1 menit

Pemisahan produk etanolisis di dalam separating
funnel (didiamkan selama 20-30 menit)

Produk Etanolisis
I, II, dan III

(Lapis Atas / LA)

Sisa Media Reaksi
I, dan II

(Lapis Bawah / LB)

Pencucian (dengan air)
hingga jernih

Pengamatan yang dilakukan :
 uji organoleptik terhadap bahan pangan

santan dan mayonnaise (hari ke-1, hari
ke-2 dan hari ke-3).

Penguapan pelarut
(T=600C)
(T=100ºC)

Etanolisis PKO tingkat
II dan III
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3.4.4.  Pembuatan Mayonaise

Pembuatan mayonaise dilakukan melalui beberapa tahapan yaitu penimbangan

bahan seperti mustard 36 gram, garam 5 gram, jus lemon 75 gram, asam

asetat/cuka 30 gram, minyak nabati 800 gram, dan kuning telur 64 gram.

Kemudian dilakukan pencampuran dan pengadukan sampai dengan homogen.

Diamkan mayonnaise hingga terbentuk emulsi sempurna. Selanjutnya dilakukan

penambahan 2% (b/b) minyak etanolisis PKO dari 3 gram mayonnaise. Proses

pembuatan mayonaise dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Proses pembuatan produk mayonaise ( Astawan dan Mita, 1991 )

Kuning telur
200 gram

Semua bahan dicampurkan dan
diaduk sampai dengan homogen.

Terbentuk adonan
mayonaise

Asam asetat/
cuka 30 gram

Minyak Nabati
800 gram

2% (b/b)
minyak
etanolisis

Mustard 36
gram

Jus lemon 75
gram

Garam 5
gram

Diamkan mayonaise agar
terbentuk emulsi sempurna

Diaduk sampai homogen

Diamati sifat sensori (Aroma,
Penampakan, dan Warna)
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3.5. Pengujian Daya Awet Santan Kelapa dan Mayonaise

Pengujian daya awet produk etanolisis PKO dilakukan dengan uji organoleptik

(Bau, Warna, Penampakan) menggunakan 5% (b/b) produk etanolisis PKO yang

dicampurkan ke dalam 3 g santan dan mayonaise segar lalu disimpan pada suhu

ruang (30oC) selama 1, 2 dan 3 hari dalam keadaan terbuka. Pengamatan

dilakukan secara organoleptik oleh para panelis semi terlatih untuk menilai

(skoring) masing-masing sampel dibandingkan dengan sampel kontrol. Kemudian

data di uji lanjut menggunakan BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf nyata 1%

dan 5%.

Kuisioner Pengujian Skoring Organoleptik Santan dan Mayonaise

Tanggal :

Nama :

Diahadapan anda disajikan 5 (lima) sampel santan kelapa dan 5 (lima) sampel

mayonaise segar yang ditambahkan produk etanolisis dengan tingkatan produksi

yang berbeda. Berikan penilaian anda terhadap warna, aroma, dan penampakan.

Gunakan skala yang tercantum dibawah ini (Tabel 2 dan 3) untuk menyatakan

penilaian anda terhadap sifat indrawi sampel dengan cara mengisi nilai sampel

menurut skala.
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Tabel 2. Sampel Santan Kelapa Segar (Tingkat Produksi I, II, dan III)

Kode Sampel 562 170 437 681 311 273 894 923 745

Warna

Aroma

Penampakan

Tabel 3. Sampel Mayonaise Segar (Tingkat Produksi I, II, dan III)

Kode Sampel 562 170 437 681 311 273 894 923 745

Warna

Aroma

Penampakan

Keterangan :
Warna Santan Warna Mayonaise
5.  Sangat Putih 5. Kuning Terang
4. Putih 4. Kuning
3.  Agak Putih 3. Agak Kuning
2.  Tidak Putih 2. Tidak Kuning
1.  Sangat Tidak Putih 1. Sangat Tidak Kuning

Aroma Santan dan Mayonaise Penampakan Santan
5.  Sangat Khas Bahan Segar 5. Sangat Normal
4. Khas Bahan Segar 4. Normal
3. Agak Khas Bahan Segar 3. Terdapat Sedikit Bintik Hitam
2.  Tidak Khas Bahan Segar 2.  Banyak Bintik Hitam
1.  Sangat Tidak Khas Bahan Segar 1.  Sangat Banyak Bintik Hitam

Penampakan Mayonaise
5. Sangat Normal 2.  Banyak Gelembung Udara
4. Normal 1.  Sangat Banyak Gelembung Udara
3. Terdapat Sedikit Gelembung Udara
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu tingkatan produksi dan nisbah mol etoksi

terbaik dalam menghasilkan produk etanolisis PKO terhadap daya simpan santan

dan mayonnaise adalah perlakuan N20T3 (Nisbah Mol Etoksi 20, Tingkatan ke-III

Etanolisis PKO) dengan skor rata-rata berturut-turut sebesar 4.70; 4.58; dan 4,60

pada santan kelapa. Sementara pada mayonaise, perlakuan terbaik dihasilkan pada

perlakuan N20T3 (Nisbah Mol Etoksi 20, Tingkatan ke-III Etanolisis PKO)

dengan skor rata-rata secara berturut-turut sebesar 4.77; 4.55; dan 4.70.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka saran yang diberikan :

1. Perlu dilakukan uji GC-MS untuk mengetahui senyawa MG-DG

(Monogliserida Digliserida) yang terdapat pada produk hasil etanolisis

PKO di semua tingkatan reaksi etanolisis.

2. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut penghambatan terhadap

mikroorganisme dalam memperpanjang daya simpan santan dan

mayonaise serta pengujian terhadap senyawa kimia lainnya yang

terkandung di dalam kedua bahan tersebut setelah ditambahkan produk

etanolisis PKO.
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