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Indonesia is one of the world's largest producers of palm oil, producing 44,759,147 

tonnes of Crude Palm Oil (CPO) in 2020 and exporting 25,935,257 tons to various 

countries. One of the efforts that can be made to maintain the carotene content in 

CPO is to process CPO into red palm oil. The odor reduction process in red palm 

oil consists of zeolite preparation, zeolite activation, red palm oil production and 

odour removal with activated zeolite. The data processing method uses a single 

factor test in a randomised complete group design (RAKL) with three replications 

using the BNT test at the 5% level. The phosphoric acid concentrations used were 

0%, 1%, 3%, 5% and 7%. The best phosphoric acid concentration in treatment F4 

(5%) with red palm oil gave a carotene content of 401 ppm, FFA content of 0.06%, 

moisture content of 0.10%, odorless aroma and reddish color. 
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ABSTRAK 
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Indonesia adalah salah satu produsen minyak sawit di dunia, pada tahun 2020, 

Indonesia memproduksi CPO sebanyak 44.759.147 ton dengan jumlah ekspor ke 

beberapa negara sebanyak 25.935.257 ton. Salah satu upaya yang dapat dilakukan 

untuk mempertahankan kandungan karoten pada CPO yaitu melakukan pengolahan 

CPO menjadi minyak sawit merah. Proses pengurangan aroma langu pada minyak 

sawit merah terdiri dari preparasi zeolit, aktivasi zeolit, pembuatan minyak sawit 

merah, dan penghilangan aroma langu dengan zeolit teraktivasi. Metode pengolahan 

data menggunakan uji faktor tunggal dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan tiga kali ulangan menggunakan uji BNT dengan taraf 5%. Variasi 

konsentrasi asam fosfat yang digunakan yaitu 0%, 1%, 3%, 5% dan 7%. 

Konsentrasi Asam Fosfat terbaik pada perlakuan F4 (5%) dengan  hasil minyak 

sawit merah pada kadar karoten sebesar 401 ppm, kadar ALB 0,06%, kadar air 

0,10%, aroma tidak langu dan warna merah keorenan. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang Masalah  
 

 

Indonesia adalah salah satu produsen minyak sawit di dunia, pada tahun 2020, 

Indonesia memproduksi CPO sebanyak 44.759.147 ton dengan jumlah ekspor ke 

beberapa negara sebanyak 25.935.257 ton (Badan Pusat Statistik, 2021). Minyak 

sawit kasar atau CPO merupakan minyak yang banyak dimanfaatkan oleh 

masyarakat dalam kebutuhan sehari – hari maupun kebutuhan industri salah satunya 

yaitu industri minyak goreng (Taufik, 2017). Proses pengolahan CPO menjadi 

minyak goreng memiliki kekurangan yang menyebabkan hilangnya kandungan 

karoten, padahal karoten merupakan sumber provitamin A yang penting. Salah satu 

upaya yang dapat dilakukan untuk mempertahankan kandungan karoten pada CPO 

yaitu melakukan pengolahan CPO menjadi minyak sawit merah (Ayustaningwarno, 

2012) 

 

Pengaplikasian minyak sawit merah pada produk pangan sudah dilakukan pada 

produk eskrim berdasarkan penelitian Chandra et al., (2017) yang menunjukkan 

hasil bahwa formulasi 91% susu full cream dan 9% minyak sawit merah (MSM) 

menghasilkan rasa dan aroma yang kurang disukai, sehingga perlu alternatif lain 

untuk menghasilkan produk MSM yang tidak berbau langu dan tidak berasa tengik. 

Adapun salah satu bahan yang diduga dapat mengurangi aroma langu dan rasa 

tengik pada MSM adalah dengan menggunakan adsorben seperti zeolit (Astuti et 

al., 2006). Penggunaan zeolit pada agoindustri seringkali diterapkan dalam aplikasi 

sebagai adsorben, katalis dan penghilang logam berat (Al Muttaqii et al., 2019). 
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Zeolit dapat menurunkan kadar asam lemak bebas (ALB) yang merupakan 

penyumbang aroma yang tidak disukai konsumen. Menurut Bariyah et al., (2017), 

kontak adsorben dengan CPO dapat menurunkan kadar asam lemak bebas (ALB), 

karena ALB dapat terserap dalam pori – pori adsorben ukuran partikelnya kecil 

sehingga meningkatkan kualitas dari minyak sawit. Zeolit dapat digunakan menjadi 

adsorben karena memiliki kemampuan daya serap tinggi dan luas permukaan yang 

besar. Kemampuan zeolit sebagai adsorben akan membantu proses adsorpsi dalam 

proses pemurnian minyak sawit merah. Zeolit yang terdapat di pasaran dapat 

digunakan pada proses penghilangan aroma, akan tetapi zeolit yang beredar di 

pasaran memiliki kandungan senyawa pengotor yang mengakibatkan menurunkan 

efektivitas penyerapan zeolit, sehingga perlu adanya pengaktivasian. Proses 

aktivasi ini memerlukan bahan aktif seperti Asam Fosfat (H3PO4) yang mampu 

mengaktivasi zeolit secara optimal (Irawan et al., 2013). 

 

Penggunaan Asam fosfat (H3PO4) dapat dijadikan sebagai aktivator berdasarkan 

penelitian Hasanah et al., (2022) yang melakukan pengujian pengaruh karbon aktif 

pada ampas tebu dihasilkan bahwa pada konsentrasi Asam fosfat (H3PO4) sebesar 

5% menunjukkan luas permukaan terbesar pada karbon ampas tebu yaitu 11,0893 

m2/g. Menurut Sholikhah dan Putri, (2021) perlu digunakan adsorben dengan sifat 

asam karena adsorben yang bersifat asam mampu membuka pori karbon dan 

meningkatkan daya serap dari zeolit lebih tinggi dibanding menggunakan adsorben 

bersifat basa. Asam fosfat (H3PO4) juga memiliki kelebihan mudah untuk 

didapatkan, tidak mencermarkan lingkungan, dan mudah dibersihkan dengan air 

mengalir. Oleh karena itu, pada penelitian ini digunakan adsorben bersifat asam 

dengan Asam fosfat (H3PO4) sebagai aktivator zeolit dalam mengurangi aroma 

langu pada Minyak Sawit Merah (MSM). 

 

 

1.2 Tujuan 
 

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh Asam fosfat (H3PO4) sebagai aktivator pada zeolit 

terhadap karakteristik Minyak Sawit Merah (MSM). 
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2. Mengetahui konsentrasi terbaik Asam Fosfat (H3PO4) sebagai aktivator pada 

zeolit terhadap karakteristik Minyak Sawit Merah (MSM). 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 
 

 

Pemanfaatan minyak sawit di Indonesia biasanya hanya sebagai minyak goreng. 

Minyak sawit yang pada umumnya dimanfaatkan sebagai bahan baku produksi 

minyak goreng memiliki manfaat yang jauh lebih luas, minyak sawit dapat diolah 

menjadi beberapa produk turunan yang dapat meningkatkan nilai tambah dari 

minyak sawit (Rofiqi et al,.2016). Hal ini dikarenakan, minyak sawit memiliki 

kandungan karotenoid tinggi yaitu beta – karoten berupa provitamin A yang dapat 

berperan sebagai antioksidan (Ayustaningwarno, 2012). Proses khusus yang dapat 

dilakukan untuk mempertahankan kandungan karotenoid ini yaitu dengan cara 

mengolah minyak sawit menjadi minyak sawit merah (MSM). Tetapi, pada minyak 

sawit merah (MSM) terdapat aroma langu karena terdapat kandungan ALB yang 

menyebabkan aroma langu. Pengolahan terhadap minyak sawit merah (MSM) perlu 

dilakukan lebih lanjut agar bau dapat diterima oleh konsumen (Sopianti et al., 2017) 

 

Penghilangan aroma langu dan rasa tengik pada minyak sawit merah (MSM) 

dilakukan agar pemanfaatan terhadap MSM di Indonesia dapat meningkat, 

sehingga dapat membantu upaya pemenuhan kurang vitamin A (Marliyati et al., 

2010). Penghilangan rasa tengik dan aroma langu pada MSM dapat dilakukan 

dengan cara pengaplikasian zeolit. Zeolit akan berperan sebagai adsorben yang 

akan menyerap senyawa pengotor serta Asam Lemak Bebas (ALB) sebagai 

penyebab utama aroma langu dan rasa tengik akibat hidrolisis (Sopianti et al., 

2017). Kontak CPO dengan zeolit akan membentuk proses adsorpsi, sehingga 

kualitas dari MSM dapat meningkat (Bariyah et al., 2017). Sebelum dilakukan 

adsorpsi, zeolit perlu diaktivasi agar meningkatkan luas permukaan dan penyerapan 

lebih optimal. 
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Aktivasi zeolit dilakukan menggunakan adsorben dengan sifat asam karena tingkat 

efektivitas yang dimiliki lebih tinggi. Adsorben dengan sifat asam mampu 

membuka pori – pori permukaan zeolit lebih luas sehingga penyerapan senyawa 

pengotor dan ALB lebih maksimal. Salah satu adsorben dengan sifat asam adalah 

Asam fosfat (H3PO4), sehingga berpotensi sebagai adsorben dalam proses aktivasi 

zeolit. Zeolit yang telah diaktivasi akan memiliki pori – pori lebih luas dan mampu 

menyerap aroma langu pada minyak sawit merah. Menurut Sholikhah dan Putri, 

(2021) aktivasi dengan asam fosfat (H3PO4) bertujuan untuk memperluas 

permukaan pori zeolit sehingga luas permukaannya meningkat seiring dengan 

naiknya konsentrasi Asam fosfat (H3PO4) yang digunakan. Berdasarkan penelitian 

Hasanah (2022),  bahwa konsentrasi Asam Fosfat (H3PO4) 5% sebagai aktivator 

memiliki pori – pori lebih banyak dibandingkan dengan konsentrasi 0% dan 15% 

pada karbon aktif ampas tebu sehingga didapatkan formulasi F1 (0%); F2 (1%); F3 

(3 %); F4 (5%); F5 (7 %) Asam fosfat (H3PO4) sebagai aktivator pada proses 

aktivasi zeolit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Kerangka Pemikiran Penelitian 
 

 

 

Minyak sawit merah memiliki aroma  langu yang kurang disukai konsumen 

Penggunaan zeolit sebagai adsorben untuk mengurangi aroma langu pada Minyak Sawit 

Merah (MSM) 

Zeolit perlu diaktivasi agar dapat meningkatkan luas permukaan dan membuka pori – pori 

Penggunaan zeolit teraktivasi Asam Fosfat untuk mengurangi senyawa aroma pada 

minyak sawit merah melalui proses adsorpsi 

 

Menurut penelitian Sholikhah dan Putri, (2021) Asam fosfat dapat mengadsorpsi 
dengan baik seiring dengan konsentrasi aktivator pada adsorben 

 

Sehingga diperoleh formulasi yaitu F1 (0%); F2 (1%); F3 (3%); F4 (5%); F5 (7%) 
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1.4 Hipotesis  
 

Hipotesis pada penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh konsentrasi Asam fosfat (H3PO4) sebagai aktivator pada 

zeolit terhadap karakteristik minyak sawit merah (MSM). 

 

2. Terdapat konsentrasi terbaik Asam Fosfat (H3PO4) sebagai aktivator zeolit 

terhadap karakteristik minyak sawit merah (MSM).
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

 

2.1 Crude Palm Oil (CPO) 
 

Crude Palm Oil (CPO) atau lebih dikenal dengan minyak sawit merupakan jenis 

minyak nabati. Minyak sawit diperoleh melalui beberapa tahap seperti penerimaan 

TBS (Tandan Buah Segar), perebusan, perontokan, pelumatan, ekstraksi minyak 

dan klarifikasi (Ayustaningnwarno, 2012). CPO memiliki warna jingga 

kemeerahan dengan tekstur yang agak kental. Kandungan yang terdapat pada CPO 

meliputi kandungan trigliserida hingga mencapai 93% serta kandungan lainnya 

berupa digliserida sebesar 4,5% dan monogliserida sebesar 0,9%. Komponen utama 

yang membentuk CPO tersusun dari asam lemak dengan kandungan asam palmitat 

sebesar 40 – 45% dan asam oleat sebesar 39 – 45% .  

 

CPO memiliki kandungan pengotor berupa pengotor seperti Asam Lemak Bebas 

(ALB) dan gum yang mengandung glikolipid dan fosfolipid. Minyak sawit 

memiliki dua fraksi yang dibagi berdasarkan titik lelehnya yaitu olein dan stearin 

(Wijayanti, 2008). Fraksi olein mengandung asam oleat dan linoleat atau asam 

lemak tak jenuh dan fraksi stearin mengandung asam palmitat dan stearat yang 

berupa asam lemak jenuh. Minyak sawit merupakan bahan yang mudah mengalami 

kerusakan. Kerusakan ini dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya 

oksidasi, aktivitas enzim dan hidrolisis. Faktor – faktor ini dapat menimbulkan 

kerusakan seperti ketengikan, kenaikan asam lemak bebas, dan aroma yang kurang 

sedap (Ketaren, 2008). 
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2.2 Minyak Sawit Merah  

2.2.1 Karakteristik  

 

Minyak sawit merah (MSM) merupakan minyak yang diperoleh dari proses 

pemurnian minyak sawit mentah dengan karakter warna merah cerah kekuningan. 

Warna yang dimiliki oleh MSM berasal dari kandungan karotenoid berupa 

betakaroten dengan kadar tinggi. Kadar karoten pada MSM mencapai (500 – 700 

mg/L) yang diketahui lebih tinggi dibanding bayam, tomat, dan wortel. Beta 

karoten yang dimiliki MSM juga berperan sebagai antioksidan pada tubuh dengan  

menangkal radikal bebas (Marliyati dan Harianti, 2021). Proses pengolahan minyak 

sawit merah (MSM) tidak melewati proses bleaching dan deodorization agar 

kandungan beta-karoten tetap terjaga. Menurut Marliyati dan Harianti, (2021); 

Vrolijk et al., (2015)  karotenoid yang tinggi dapat membentuk kandungan 

antioksidan yang dapat berperan sebagai penurun risiko kanker dan penyakit 

kardiovaskular. 

 

Minyak sawit memiliki komposisi asam lemak sebesar 95% yang terdiri dari 

miristat, palmitat, stearat, oleat dan linoleat dan beberapa terbentuk menjadi 

trigliserida. Kandungan asam lemak paling tinggi pada minyak sawit yaitu asam 

palmitat dengan kadar 44%, dan mampu berperan netral pada kolesterol dalam 

darah (Innis, 2000; Marliyati dan Harianti, 2021). Kemudian diikuti kandungan 

asam oleat sebesar 36,4% seiring dengan rendahnya asam linoleat menjadikan 

MSM memiliki karakter tahan terhadap oksidasi dibandingkan dengan jenis minyak 

lainnya (Marliyati dan Harianti, 2021; Speranza et al., 2016). Kandungan beta 

karoten yang dimiliki MSM akan memberikan dampak positif pada kesehatan. 

 

 

Gambar 2. Minyak Sawit Merah 
 



8 
 

 

 

2.2.2 Aplikasi Minyak Sawit Merah 
 

Kandungan vitamin A tinggi yang terdapat pada minyak sawit merah dapat 

dimanfaatkan sebagai gizi tambahan untuk mencegah penyakit, salah satunya yaitu 

kekurangan vitamin A (KVA). Menurut Lietz et al., (2001) dalam 

Ayustaningwarno, (2012) MSM dapat berperan sebagai suplemen untuk 

menambahkan kadar A dan A – karoten dalam darah dan produksi ASI. Pemberian 

MSM sebagai suplemen dapat meningkatkan aktivitas vitamin A dan menurunkan 

resiko terkena anemia, karena kandungan vitamin A yang dimiliki MSM lebih 

tinggi dibandingkan dengan sumber vitamin lain (Marliyati dan Harianti, 2021). 

 

MSM dapat diaplikasikan sebagai minyak tumis dan salad dressing yang tidak 

merusak karoten itu sendiri karena tingginya suhu pemanasan (Ayustaningwarno, 

2012). Pada penelitian Chandra et al., (2017), MSM digunakan sebagai bahan 

dalam pembuatan es krim. Penggunaan MSM pada pembuatan es krim berperan 

sebagai substitusi dari lemak susu. Minyak sawit merah juga dinilai lebih unggul 

karena bebas kolesterol, tidak mengandung laktosa, dan mempunyai komponen 

aktif seperti karotenoid dan asam lemak essensial. Hasil dari penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa es krim memiliki kadar lemak 17,91%, kadar protein 2,86%, 

dan total padatan 28,99%. 

 

 

2.3 Adsorpsi  
 

Adsorpsi merupakan sebuah proses pemisahan antara dua zat terhadap sebuah 

padatan. Pada adsorpsi terdapat adsorben yang merupakan zat penyerap, dan 

terdapat adsorbat sebagai zat yang diserap. Bahan yang digunakan sebagai adsorben 

biasanya berupa padatan yang memiliki pori – pori untuk menyerap dan menyaring 

suatu zat. Menurut Treybal, (1980) adsorpsi dapat dibedakan menjadi 2 berdasarkan 

kekuatan penyerapan, yaitu adsorpsi fisika dan adsorpsi kimia. 

 

1. Adsorpsi Fisika 

Adsorpsi fisika merupakan proses adsropsi dengan kekuatan tarikan yang lemah 

antara adsorbat dengan permukaan adsorben. Gaya tarik menarik yang lemah pada 

adsorpsi fisika disebut dengan gaya Van der Waals. Ikatan pada adsorpsi fisika ini 
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dapat dilepaskan karena sifatnya reversibel sehingga proses pemanasan pada suhu 

150 – 200oC dalam kurun waktu 3 jam mampu merusak ikatan pada adsorpsi itu 

sendiri. 

 

2. Adsorpsi Kimia 

Adsorpsi kimia merupakan proses adsorpsi dengan kekuatan tarikan kuat yang 

mampu membentuk sebuah monolayer. Ikatan yang membentuk tarikan ini 

merupakan ikatan kimia yang terjadi antara molekul adsorbat dan adsorben. 

Adsorpsi kimia tidak memiliki sifat reversibel sehingga sukar untuk memutus 

ikatan yang terbentuk pada proses adsorpsi. 

 

Menurut Treybal, (1980) faktor yang dapat mempengaruhi dari adsorpsi itu sendiri 

terdiri dari beberapa faktor. Faktor tersebut terdiri dari jenis adsorbat, karakteristik 

adsorben, suhu, dan tekanan adsorbat. Berdasarkan faktor tersebut terdapat 

beberapa aspek yang berpengaruh yaitu. 

 

a) Ukuran Molekul Adsorbat 

Ukuran molekul adsorbat dapat berpengaruh pada ukuran pori adsorben yang 

digunakan. Penggunaan molekul dengan ukuran yang sesuai akan membentuk 

sebuah proses adsorpsi sempurna. Karena adsorbat yang dapat diadsorpsi yaitu 

adsorbat dengan pori yang lebih kecil dibanding dengan adsorben. 

 

b) Kepolaran Zat 

Sifat kepolaran sebuah zat sangat berpengaruh pada proses adsorpsi. Penggunaan 

karbon aktif pada proses adsorpsi lebih optimal dengan sifat polar dibandingkan 

dengan sifat non – polar. 

 

c) Kemurnian Adsorben 

Adsorben yang bersifat murni lebih efektif dalam proses adsorpsi karena 

keefektifan pada proses adsorpsi akan lebih tinggi. 

 

d) Luas Permukaan 

Adsorben dengan luas permukaan tinggi akan meningkatkan kemampuan adsorpsi 

sehingga aktivasi adsorben menggunakan zat tertentu akan membantu perluasan 



10 
 

 

 

permukaan dan adsorpsi akan berjalan secara optimal. 

 

e) Suhu 

Penggunaan suhu tinggi pada proses adsorpsi dapat mempengaruhi jumlah senyawa 

yang teradsorpsi. 

 

f) Tekanan Adsorbat 

Tekanan adsorbat sangat berpengaruh terhadap jumlah molekul dalam proses 

adsorpsi berdasarkan jenis adsorpsi yang dilakukan. Saat tekanan adsorbat 

meningkat maka jumlah molekul akan meningkat, hal ini terjadi pada adsorpsi 

fisika. Saat tekanan adasorbat meningkat maka jumlah molekul akan berkurang, hal 

ini terjadi pada adsorpsi kimia. 

 

 

2.4 Zeolit  
 

Zeolit merupakan unit kerangka tetrahedral dari AlO4 dan SiO4 dengan rongga – 

rongga natrium silikat yang memiliki kemampuan untuk menukar ion dan adsorpsi 

logam (Dewi Susanawati dan Suharto, 2011). Zeolit memiliki karakteristik berpori 

dengan ukuran molekul yang sangat banyak yang terdiri dari 6, 8, 10, dan 12 

tetrahedral, dapat melakukan perpindahan kation dari muatan negatif ke positif 

maupun sebaliknya, dan juga mudah untuk divariasikan karena setiap tetrahedral 

dapat dikontakkan dengan variasi bahan lain (Hasibuan, 2012). Zeolit terdiri dari 

beberapa jenis yang dapat dikelompokkan sebagai berikut. 

 

1. Zeolit Alam 

Zeolit alam merupakan jenis zeolit yang dihasilkan melalui proses hidtrotermal. 

Zeolit mengandung banyak silika yang terbentuk melalui proses endapan aktivitas 

vulkanik. Bahan yang terdapat pada zeolit memiliki kadar yang berbeda akibat 

kondisi lingkungan seperti suhu, keadaan air tanah, uap air dan tekanan. 

 

2. Zeolit Sintesis 

Zeolit sintesis merupakan jenis zeolit yang diperoleh dengan cara pembuatan 

menggunakan komposisi yang telah dimodifikasi. Kemurnian zeolit sintesis lebih 

tinggi dibandingkan dengan zeolit alam karena komposisi telah disesuaikan dengan 
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kebutuhan. Zeolit sintesis terbagi menjadi tiga jenis yaitu zeolit sintesis kadar 

rendah, zeolit sintesis kadar sedang dan zeolit sintesis kadar tinggi (Saputra, 2006). 

 

 

2.5 Asam Fosfat  
 

Asam fosfat merupakan mineral anorganik asam dengan rumus H3PO4 yang 

memiliki bentuk padatan kristal dengan titik leleh 42,35oC. Asam fosfat tidak 

mudah teroksidasi dan stabil karena bersifat oksidator. Bagi makhluk hidup, fosfat 

memiliki peran penting. Senyawa fosfat terdiri dari dua jenis yaitu senyawa fosfat 

organik yang biasa ditemukan pada tumbuhan dan hewan serta senyawa fosfat 

anorganik biasa ditemukan pada air dan tanah (Chaidir et al., 2016). Pada 

tumbuhan, fosfat bersifat organik berperan sebagai perangsang pertumbuhan akar, 

bunga buah yang bertumbuh dan pemasakan biji dan buah. 

 

Asam fosfat melewati proses pengujian dengan dibuat menjadi dua larutan encer 

dan pekat yang dilakukan untuk mengetahui jenis anion yang terkandung pada 

sampel tersebut. Hal ini dilakukan karena Asam fosfat merupakan jenis asam kuat 

yang bisa membawa keluar anion yang bersifat lemah. Sebuah fosfat alam dinilai 

memiliki kualitas yang baik jika kelarutan dan efektivitasnya bekerja dengan baik 

(Octaria, 2018). Kelarutan fosfat dapat dilihat melalui pelarutan menggunakan 

asam sitrat maupun melalui uji efektivitas. Mutu fosfat perlu diperhatikan agar 

penggunaan fosfat dengan mutu rendah dapat dihindari, karena akibat yang mampu 

ditimbulkan oleh fosfat mutu rendah yaitu pencemaran lingkungan (Hidayani et al., 

2018). 

 

Gambar 3. Struktur Molekul Asam Fosfat 

Sumber : Hidayat et al., 2016 
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III. METODE PENELITIAN 
 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Limbah dan 

Pengelolaan Lingkungan Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan 

Januari – Mei 2023. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 
 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu crude palm oil (CPO), zeolit, 

Asam fosfat (H3PO4), NaOH, aquades, indikator pp, etanol 95% dan n- heksana. 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu sentrifuge, spektrofotometri uv- 

vis, erlenmeyer, timbangan analitik, hot plate, magnetic stirrer, cawan porselen, 

desikator, toples kaca, corong kaca, mesin vakum, spatula, gelas beker, gelas ukur, 

buret, kuvet dan pipet tetes. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 
 

Penghilangan bau minyak sawit merah disusun dengan faktor tunggal dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan tiga kali pengulangan 

menggunakan uji BNT dengan taraf 5%. Perlakuan yang dilakukan yaitu 

menggunakan zeolit teraktivasi sebanyak 20 g. Konsentrasi dari asam fosfat 

(H3PO4) sebagai aktivator F1 (0%); F2 (1%); F3 (3%); F4 (5%); F5 (7%) dalam 

100ml aquades. Konsentrasi asam fosfat (H3PO4) disajikan pada Tabel 1 berikut. 
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Tabel 1. Perlakuan Konsentrasi Asam Fosfat (H3PO4) sebagai Aktivator Zeolit 

No. Perlakuan Konsentrasi 

1 F1 0% 
2 F2 1% 

3 F3 3% 

4 F4 5% 

5 F5 7% 

Keterangan: 

F1 = Perlakuan 1 (kontrol) dengan konsentrasi Asam Fosfat (H3PO4) 0%  

F2 = Perlakuan 2 dengan konsentrasi Asam Fosfat (H3PO4) 1% 

F3 = Perlakuan 3 dengan konsentrasi Asam Fosfar (H3PO4) 3% 

 F4 = Perlakuan 4 dengan konsentrasi Asam Fosfat (H3PO4) 5% 

 F5 = Perlakuan 5 dengan konsentrasi Asam Fosfat (H3PO4) 7% 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Preparasi Sampel Zeolit 

 

Proses preparasi zeolit dilakukan berdasarkan penelitian dari (Sulistiowati et al., 

2017) yang melalui beberapa tahap. Tahap pertama yaitu zeolit dihaluskan dan 

diayak menggunakan ayakan dengan ukuran 100 mesh. Kemudian, zeolit 

dikeringkan di dalam oven selama 2 jam dengan suhu 200°C dan disimpan pada 

desikator untuk proses selanjutnya. Preparasi sampel zeolit disajikan pada Gambar 

2 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram Alir Preparasi Sampel Zeolit 

Sumber: Sulistiowati et al,. 2017 

 

100 g Zeolit 

Penghalusan 

Pengayakan (100 mesh) 

Pengeringan (t = 2 jam, T = 200oC) 

Penyimpanan 
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3.4.2 Aktivasi Zeolit 
 

Bubuk zeolit yang telah disiapkan selanjutnya dimasukkan ke dalam wadah kaca 

dan ditambahkan 500ml larutan Asam fosfat (H3PO4) dengan variasi konsentrasi F1 

(0%); F2 (1%); F3 (3%); F4 (5%); F5 (7%) dan dilakukan perendaman selama 24 

jam. Hasil dari perendaman tersebut kemudian disaring dan residunya dicuci 

dengan akuades hingga pH netral (pH 7). Setelah itu, zeolit yang telah dicuci 

dikeringkan dalam oven pada suhu 120oC selama 3 jam, kemudian didinginkan 

dalam desikator (Sholikhah dan Putri, 2021). Aktivasi zeolit disajikan pada Gambar 

5 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram Alir Aktivasi Zeolit 

Sumber : Sholikhah dan Putri, 2021 

 

 

20 g Zeolit 

Pencampuran dan Pengadukan 

Perendaman zeolit (t = 24 jam) 

Pencucian 

Penyaringan 

Pengeringan (t = 3 jam, T = 

120oC 

Pendiginan dan penyimpanan 

dalam desikator 

Zeolit Teraktivasi 

500ml H3PO4 (0%, 

1%, 3%, 5%, 7%) 

Kertas saring 
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3.4.3 Pembuatan Minyak Sawit Merah 
 

Minyak sawit merah diproses berdasarkan penelitian (Puspitasari, 2008) melalui 

beberapa proses. Proses pertama yaitu CPO dituangkan ke dalam wadah sebanyak 

satu liter. Kemudian dilakukan proses pemurnian menggunakan bahan Asam fosfat 

pada kosnentrasi 85% sebanyak 1,5mL, yang bertujuan untuk menghilangkan 

senyawa pengotor juga lendir yang terdapat pada CPO tersebut. Kemudian 

dilakukan proses pemanasan pada suhu 80℃ selama kurang lebih 45 menit lalu 

dilakukan proses pengendapan pada CPO selama 24 jam dengan suhu ruang. 

Selanjutnya, filtrat minyak sawit yang diperoleh dipisahkan dari endapannya dan 

dihitung jumlah dari rendemen yang dihasilkan. 

 

Selanjutnya, filtrat yang telah diperoleh diproses menggunakan metode netralisasi. 

Netralisasi ini diproses dengan cara CPO dipanaskan hingga suhu 60°C selama 30 

menit dengan penambahan NaOH 11,1% sebanyak 37,8 mL, proses ini dilakukan 

bersamaan dengan pengadukan dengan stirrer selama 15 menit. Kemudian, CPO 

yang dinetralisasi didiamkan selama 24 jam agar reaksi penyabunan CPO berjalan 

dengan baik. Sabun yang terbentuk kemudian dipisahkan dan disimpan dalam 

wadah. Kemudian dilakukan proses pemisahan antara endapan sabun yang masih 

tersisa menggunakan sentrifuge degan kecepatan 3000 rpm selama 15 menit. Lalu, 

minyak yang diperoleh dipisahkan dari endapan sabun tersisa dan dicuci dengan air 

hangat menggunakan labu pisah. Minyak sawit merah yang telah dihasilkan akan 

memiliki aroma langu yang cukup kuat dan aroma ini kemudian dihilangkan dengan 

proses adsorpsi menggunakan zeolit yang teraktivasi asam fosfat. 

Pembuatan minyak sawit merah diasjikan pada Gambar 6 berikut. 
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Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Minyak Sawit Merah 

Sumber : Puspitasari, 2008 

CPO 1 L 

Degumming (T = 80oC, t = 45 menit) 

Pengendapan (T = 25oC, t = 24 jam) 

Pemisahan filtrat minyak 

Netralisasi (T = 60oC, t = 30 menit) 

Pengadukan (t = 15 menit) 

Pengendapan (T = 25oC, t = 24 jam) 

Minyak 

Sentrifus 3000rpm (t = 15 menit) 

Minyak 

Pencucian  

Minyak Sawit Merah 

H3PO4 85% 

1,5mL (v/b) 

Kotoran 

NaOH 

(37,8mL) 

Endapan 

Endapan 

Air Air hangat 
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3.4.4 Penghilangan Aroma Langu dengan Zeolit Teraktiivasi 
 

Penghilangan aroma langu MSM pada penelitian ini dilakukan berdasarkan 

penelitian oleh menggunakan metode pemurnian. CPO diambil sebanyak 200 g dan 

diletakkan pada erlenmeyer dan dipanaskan hingga suhu 50oC, dan ditambahkan 

zeolit teraktivasi sebanyak 6g seiring dengan pengadukan menggunakan magnetic 

stirrer dengan kecepatan 500 rpm selama 30 menit, dan hasil kemudian disaring 

menggunakan kertas saring. Proses penghilangan aroma langu disajikan pada 

Gambar 7 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Diagram Alir Pengurangan Aroma Langu 

Sumber : Ria, 2018 
 

 

3.4.5 Pengujian Terhadap MSM  
 

Pengujian Minyak Sawit Merah (MSM) melewati empat uji diantaranya sebagai 

berikut. 

 

3.4.5.1 Uji Total Karoten  
 

Uji total karoten ini menggunakan metode spektrofotometri uv-vis berdasarkan 

penelitian Harahap et al., (2020) dengan tahapan yaitu, pertama disiapkan sampel 

yang ditimbang sebanyak 0,1g dan dituangkan kedalam labu ukur 25mL, kemudian 

ditambahkan n-heksana sampai memenuhi tanda labu dan dihomogenkan hingga 

200mL MSM 

Dicampur 

Dipanaskan (T = 50oC, t = 

30 menit) 

Disaring 

Pengamatan 

6g zeolit 

teraktivasi 

H3PO4 

Kertas saring Zeolit 
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larut sempurna. Selanjutnya diukur absorbansi setiap sampel dengan 

spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 446 nm. Kadar total karoten 

pada bahan dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut. 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐾𝑎𝑟𝑜𝑡𝑒𝑛(𝑝𝑝𝑚) = 
𝐴 × 383 × 25

𝑊 × 100  
 

 

3.4.5.2 Uji Kadar Asam Lemak Bebas (ALB) 
 

Uji kadar Asam Lemak Bebas (ALB) pada MSM yang telah melewati proses 

adsorpsi yaitu menggunakan metode yang merujuk pada SNI-7709:2019. Sampel 

minyak goreng ditimbang sebanyak 28g dan diletakkan ke dalam erlenmeyer 

250mL. Kemudian sampel dilarutkan dalam etanol sebanyak 50mL pada suhu 

50°C. Sampel yang telah larut sempurna kemudian ditambahkan 5 tetes 

phenolphthalein sebagai indikator. Selanjutnya, sampel tersebut dititrasi dengan 

larutan NaOH 0,1 N. Kadar asam lemak bebas (%) yang terdapat pada sampel 

minyak goreng dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut. 

 

% Asam Lemak Bebas 

(ALB) = 
25,6×𝑉×𝑁

𝑊
× 100% = 

 

 

3.4.5.3 Uji Kadar Air 
 

Uji kadar air pada MSM yang telah melewati proses adsorpsi yaitu menggunakan 

metode gavimetri merujuk SNI-7709:2019. Sampel minyak goreng ditimbang 

sebanyak 5g dan diletakkan di dalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya. 

Kemudian, cawan porselen yang telah berisi sampel minyak goreng dipanaskan 

dalam oven pada suhu 130°C selama 30 menit kemudian diletakkan dalam desikator 

selama 20 menit dan ditimbang, lakukan sampai berat minyak konstan. Setelah 

berat konstan, cawan porselen ditimbang kembali untuk mengetahui berat air yang 

berkurang selama proses pemanasan. Kadar air (%) dari sampel minyak goreng yang 

dianalisa dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut. 
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%  Kadar Air = 
𝑤1(𝑔𝑟𝑎𝑚)−𝑤2(𝑔𝑟𝑎𝑚)

𝑤1(𝑔𝑟𝑎𝑚)−𝑤0(𝑔𝑟𝑎𝑚)
× 100% =  

 

 

3.4.5.4 Uji Sensori 
 

Uji sensori merupakan uji yang diikuti oleh panelis untuk menilai terhadap produk 

yang diujikan. Pada uji sensori Minyak Sawit Merah menggunakan uji pada atribut 

aroma dan warna. Uji sensori yang dilakukan pada penelitian ini mencakup nilai 

rata-rata dari keseluruhan atribut yang meliputi aroma dan warna. Uji sensori  akan 

menunjukkan penilaian dari panelis terhadap produk minyak sawit merah. Uji 

sensori meliputi uji skoring dan uji hedonik dengan 20 panelis. Panelis akan  diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap penerimaan kesukaan terhadap produk 

minyak sawit merah yang disajikan pada Tabel 2 dan Tabel 3 berikut. 
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Tabel 2. Lembar Kuisioner Uji Skoring pada Minyak Sawit Merah 

 

Kuesioner Uji Skoring 

 

 

 
Nama     : Produk : Minyak Sawit Merah 

Tanggal : 

 
 

Dihadapan Anda disajikan 5 sampel minyak sawit merah. Anda diminta 

untuk memberikan nilai terhadap aroma dan warna berupa skor 1,2,3,4 dan 5.  

Berikan  penilaian Anda pada tabel penilaian berikut: 

 
 

Parameter 
Kode 

F1 (0%) F2 (1%) F3 (3%) F4 (5%) F5 (7%) 

Aroma      

Warna      

 
Keterangan untuk penilaian : 
 

 
Aroma  Warna  

Sangat tidak langu : 5 Merah : 5 

Tidak langu : 4 Merah keorenan : 4 

Agak langu : 3 Oren : 3 

Langu : 2 Oren kekuningan : 2 

Sangat langu : 1 Kuning : 1 

 

 

 
 

Sumber : Zulistina, 2019, dengan modifikasi 
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Kuesioner Uji Hedonik 

Nama : Produk : Minyak Sawit Merah 

Tanggal : 

Dihadapan Anda disajikan 5 sampel minyak sawit merah. Saudara/i diminta untuk 

mengevaluasi sampel satu per satu dan nyatakan tingkat kesukaan (hedonik) 

terhadap penerimaan keseluruhan sampel dengan mengunakan skala hedonik yang 

paling tepat dengan memberi nilai berdasarkan parameter berikut: 

Keterangan 

 

Tabel 3. Lembar Uji Hedonik pada Minyak Sawit Merah 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Parameter 
Kode 

F1 (0%) F2 (1%) F3 (3%) F4 (5%) F5 (7%) 

Aroma      

Warna      

Nilai Keterangan 

5 Sangat Suka 

4 Suka 

3 Kurang Suka 

2 Tidak Suka 

1 Sangat Tidak Suka 

Alasan Menyukai Alasan Tidak Menyukai 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap minyak sawit merah, dapat 

diperoleh kesimpulan sebagai berikut. 

1. Konsentrasi asam fosfat sebagai aktivator zeolit berpengaruh nyata terhadap 

analisis ragam kadar karoten dan analisis ragam aroma. Akan tetapi, tidak 

berpengaruh nyata terhadap hasil analisis ragam Asam Lemak Bebas (ALB), 

analisis ragam kadar air, dan analisis ragam warna dari minyak sawit merah 

(MSM). 

 

2. Konsentrasi asam fosfat terbaik sebagai aktivator zeolit terhadap karakteristik 

MSM yaitu pada perlakuan F4 (5%) dengan hasil minyak sawit merah pada 

kadar karoten sebesar 401 ppm, kadar ALB 0,06%, kadar air 0,10%, uji skoring 

aroma 4,35 dengan asumsi tidak langu, uji hedonik aroma 4,46 dengan asumsi 

suka, uji skoring warna 4,55 dengan asumsi merah menuju jingga (keorenan), 

dan uji hedonik aroma 4,50 dengan asumsi suka. 

 

 

5.2 Saran 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, saran yang dapat diberikan yaitu: 

1. Minyak sawit merah yang telah diadsorpsi menggunakan zeolit teraktivasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar karoten, skoring aroma dan hedonik aroma 

akan tetapi, tidak berpengaruh nyata terhadap kadar ALB dan kadar air 

sehingga perlu penelitian lanjutan terhadap proporsi konsentrasi asam fosfat 

sebagai aktivator. 
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2. Minyak sawit merah merupakan salah satu bahan yang mudah rusak dan dapat 

mempengaruhi masa simpannya sehingga perlu adanya uji lanjut terkait  umur 

simpan dan cara penyimpanan minyak sawit merah agar maksimal. 

 

3. Pemanfaatan minyak sawit merah di Indonesia masih sedikit, sehingga perlu 

adanya diversifikasi produk yang lebih lanjut dari minyak sawit merah sehingga 

dapat memenuhi kebutuhan tambahan vitamin A dan meningkatkan nilai tambah 

minyak sawit merah. 
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