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LAMPIRAN

Lampiran 1. Penentuan kadar asam lemak bebas (Ketaren, 1998).

Dalam Penelitian ini, Metode pengumpulan data dilakukan dengan cara

menggunakan Uji Titrasi (Uji Lemak) dalam Penentuan kadar angka asam pada

minyak goreng, dengan tahapan :

1.

Sampel ditimbang dahulu lebih kurang 20g lemak atau minyak, masukan
kedalam erlenmayer, dan tambahkan 50ml alkohol 95% netral, setelah ditutup
dengan pendingin balik, panaskan sampai mendidih dan digojog kuat-kuat
untuk melarutkan asam lemak bebasnya.

Biarkan sampel minyak sampai mendidih, baru kemudian biasa diangkat dari
penanas untuk didinginkan.

Setelah dingin, larutan ditritasi dengan 0,1N larutan KOH standar memakai
indikator Phenol phitalein ( PP ).akhir tritasi tercapai apabila terbentuk warna
merah muda yang tidak hilang selama %2 menit.

Angka asam dinyatakan sebagai mg KOH yang dipakai untuk menetralkan
asam lemak bebas. Dalam 1 gram lemak atau minyak.

Untuk menentukan tinggi rendahnya kadar asam lemak bebas harus diukur
dengan menggunakan rumus yang telah ditentukan.

Perhitungan :
V titrasi X N Naoh x 256

x 100%
Angka asam = B sampel X 1000
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Lampiran 2. Kadar Kotoran

1) Ambil sampel minyak sekitar 20 gr ke dalam beker glas yg sudah diketahui
berat kosongnya (A)

2) Kertas saring dibilas dgn n-heksane dan dikeringkan selama 60 menit pada
suhu 100 — 105°C.

3) Laludidinginkan dalam desicator dan ditentukan beratnya (B).

4) Ke dalam sample tersebut ditambah 100 ml pelarut dan diaduk

5) Disaring dengan kertas saring yg bebas air.

6) Beker glas dan kertas saring dicuci sampai filtratnya bebeas dari minyak.

7) Kertas saring dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 60 menit

8) Dinginkan dIm desicator 15 menit, timbang sampai berat konstan.

C—B
Kadar kotoran = X 100%

A
A =berat sampel
B = Berat kertas saring sesudah pengeringan
C = Berat kertas saring + kotoran
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Lampiran 3. Penentuan kandungan karoten (MPOB, 2006).

Kadar karoten dianalisis menggunakan spetrofotometer mengacu MPOB
test method (2004). Sebanyak 0,1 g filtrat ditimbang dalam labu takar 25 ml dan
diencerkan menggunakan n-heksan hingga tanda tera. Selanjutnya ditera
absorbansinya menggunakan spektrofotometer Shimadzu UV-Vis 1240 pada

panjang gelombang 446 nm.
_ 25x 383 x Abs

100x W

Total Karoten

25 =Volume Pengenceran (ml)
383 = Extraction Coefficient Untuk Karotenoid
Abs = Absorbansi Sample

W = Berat Sampel (gr)
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Lampiran 4. Analisis Deterioration of Bleachability Index/DOBI (MPOB,
2006).

Ditimbang sampel minyak hasil ekstraksi (pengepresan daging buah)
sebanyak 0,04 gr (x 0,0001) dalam labu ukur yang telah diketahui berat kosongnya,
sampel minyak dilarutkan dalam pelarut isoOCtane p.a sampai batas garis labu dan
digoncang agar minyak atau lemak larut semua. Selanjutnya diukur absorbennya
menggunakan spektrofotometer Shimadzu UV-Vis 1240 pada panjang gelombang
446 nm (Ab) dan 269 nm (As).

poBI = 2P
As

Ab = Absorbens sampel minyak pada panjang gelombang 446 nm

As = Absorbens sampel minyak pada panjang gelombang 269 nm
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Lampiran 5. Persentase Minyak Terpisah

Persentase minyak terpisah merupakan penilaian dari hasil pengolahan dalam TBS
yang di dapat setelah pemisahan antara minyak, air dan sludge. Pengambilan

sempel minyak sebanyak 20gr kedalam gelas beker yang tersedia.

Persentase minyak terpisah = (tinggi wadah — minyak) x 100%
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Lampiran 6. Perhitungan data primer

Tabel 1. Menghitug data primer asam lemak bebas

BLOK1 &2
Volume Titrasi
Sampel Berat Sampel NaOH
I | I I
Q1R1 3,2670 3,228 7,76 7,6
Q1R2 3,2391 3,2179 7,8 7,79
Q1R3 3,2463 3,2345 8,15 8,1
Q1R4 3,2165 3,2207 8,2 8,3
Q2R1 3,2673 3,2755 7,77 7,8
Q2R2 3,2358 3,2719 7,85 7,95
Q2R3 3,2371 3,2426 8,1 8,2
Q2R4 3,2284 3,2382 8,3 8,3
Cara menghitung data primer
Kadar ALB = V titrasi X N Naoh x 256 % 100%
B sampel x 1000
— 776X 01x256 . 4010
3,2365 x 1000
_ 198656 . 100 %
3236,5
= 6,0807
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Tabel 2. Menghitug data primer kadar kotoran

BLOK 1
kadar
perlakuan A B C kotoran (%)
Q1R1 2,0055 0,7873 0,8035 0,8078
Q1R2 2,0702 0,7839 0,7954 0,5555
Q1R3 2,0254 0,7906 0,8006 0,4937
Q1R4 2,0619 0,7954 0,8022 0,3298
Q2R1 2,0464 0,7924 0,8099 0,8552
Q2R2 2,0559 0,7938 0,8100 0,7880
Q2R3 2,0080 0,7808 0,7903 0,4731
Q2R4 2,0284 0,7946 0,8013 0,3303
BLOK 2
kadar
perlakuan A B C kotoran (%)

Q1R1 2,0460 0,7774 0,7951 0,8651
Q1R2 2,0330 0,7890 0,8010 0,5903
Q1R3 2,0228 0,7798 0,7892 0,4647
Q1R4 2,0405 0,7839 0,7912 0,3578
Q2R1 2,0659 0,7795 0,8074 0,8651
Q2R2 2,0049 0,7797 0,7946 0,5903
Q2R3 2,0098 0,7970 0,8064 0,4647
Q2R4 2,0633 0,7815 0,7891 0,3578

Cara menghitung data primer

Kadar kotoran

_ 6B
~—— x 100 %
A

_ 0,8035-0,7873

2,0055

=0,8078 %

x 100 %
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Tabel 3. Menghitug data primer kadar karoten

BLOK1 &2
Panjang Gelombang 446
Sampel Berat Sampel nm
I | | |
Q1R1 0,1003 0,1004 0,516 0,516
Q1R2 0,1003 0,1004 0,494 0,483
Q1R3 0,1094 0,1095 0,522 0,524
Q1R4 0,1006 0,1007 0,454 0,452
Q2R1 0,108 0,1081 0,574 0,576
Q2R2 0,1082 0,1083 0,563 0,552
Q2R3 0,1068 0,1069 0,534 0,531
Q2R4 0,1099 0,1098 0,466 0,474

Cara mengitung data primer

vol. pengenceran x koef. ekstraksi x abs
wXx100

Kadar karoten =

_25x383x0,516
0,1003x100

=492,5922 ppm

54



Tabel 4. Menghitug data primer DOBI

BLOK1&?2
Panjang Panjang
Sampel | gorat Sampel G?E?:;ng Gelombang 269 nm
I I I I I I
Q1R1 | 0,0479| 0,0480 | 0,323 | 0,320| 0,099 0,098
Q1R2 | 0,0445| 0,0444 | 0,309 | 0,307 | 0,098 0,096
Q1R3 | 0,0434| 0,0433 | 0,275 | 0,274 0,09 0,091
Q1R4 | 0,0465| 0,0466 | 0,266 | 0,270 | 0,091 0,093
Q2R1 | 0,0455| 0,0454 | 0,324 | 0,329| 0,101 0,102
Q2R2 | 0,0427 | 0,0428 | 0,308 | 0,323 | 0,097 0,104
Q2R3 | 0,0411| 0,0412 | 0,279 | 0,282 | 0,091 0,091
Q2R4 | 0,0425| 0,0426 | 0,278 | 0,284 | 0,094 0,095

Cara menghitung data primer

DOBI =

Ab

As

0,323

0,099

= 3,2626
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Tabel 5. Menghitug data primer persentase minyak terpisah

BLOK 1
Vol. Vol.
perlakuan Minyak Cairan Minyak Terpisah (%)
Q1R1 69,9435 387,8685 18,0328
Q1R2 101,7360 394,227 25,8065
Q1R3 152,6040 406,944 37,5000
Q1R4 178,0380 | 387,8685 45,9016
Q2R1 76,3020 400,5855 19,0476
Q2R2 95,3775 400,5855 23,8095
Q2R3 146,2455 394,227 37,0968
Q2R4 184,3965 406,944 45,3125
BLOK 2
Vol. Minyak Terpisah
perlakuan | Vol. Minyak Cairan (%)
Q1R1 76,3020 | 406,944 18,7500
Q1R2 101,7360 | 387,8685 26,2295
Q1R3 146,2455 | 400,5855 36,5079
Q1R4 171,6795| 394,227 43,5484
Q2R1 82,6605 | 400,5855 20,6349
Q2R2 89,0190 | 406,944 21,8750
Q2R3 139,8870 | 394,227 35,4839
Q2R4 171,6795| 400,5855 42,8571

Cara mengitung data primer

Persentase minyak terpisah

__Vol. Minyak

x 100 %

Vol. Cairan

69,9435
387,8685

X 100 %

= 18,0328 %
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Lampiran 7. Gambar Kegiatan Penelitian

Gambar

keterangan

Proses sterilisasi kelapa sawit

Proses pelumatan/digesting

Proses pengepresan/pressing

Proses klarifikasi minyak kelapa

sawit
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Gambar

Keterangan

Kegiatan pemisahan minyak sawit

menggunakan corong pemisah

Sampel untuk analisis parameter

mutu minyak sawit

Proses analisis kadar asaml lemak

bebas

Penimbangan bahan untuk
pembacaan spektrofotometer UV-

Vis
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Gambar keterangan

Kegiatan penyaringan Analisa kadar

kotoran

Pengutipan raw material berupa

brondolan kelapa sawit

Pembacaan Panjang gelombang

spektrofotometer

Penimbangan bahan untuk
pembacaan spektrofotometer UV-

Vis
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