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Lampiran . Dokumentasi Penelitian

Gambar 8 & 9. Proses pemisahan daging buah sawit dan penimbangan

Gambar 10. Proses Pengovenan
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Gambar 11. Proses pengepressan daging buah

Gambar 12 & 13. Analisis ALB
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Gambar 14. Analisis kadar air

Gambar 15. Analisis DOBI
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lampiran Analisis Parameter.

1. Asam Lemak Bebas (ALB)

Rumus:

ALB (%) = (V × N × 25.6) / W

Keterangan:

• V = Volume NaOH yang digunakan (mL)

• N = Normalitas NaOH

• 25.6 = Faktor konversi (untuk asam palmitat)

• W = Berat sampel minyak (gram)

Tahapan Praktik:

1. 1. Timbang ±5 gram sampel minyak sawit.

2. 2. Larutkan dalam campuran alkohol panas dan indikator fenolftalein.

3. 3. Titrasi dengan NaOH 0.1 N hingga warna merah muda stabil selama 30
detik.

4. 4. Catat volume NaOH yang digunakan, lalu hitung menggunakan rumus.
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2. DOBI (Deterioration of Bleachability Index)

Rumus:

DOBI = Absorbansi pada 446 nm / Absorbansi pada 269

nm Keterangan:

• Gunakan spektrofotometer UV-Vis

• Larutan diencerkan dengan n-heksana

Tahapan Praktik:

5. 1. Ambil 0.1 ml sampel minyak dan larutkan dalam 10 ml n-heksana.

6. 2. Ukur absorbansi pada panjang gelombang 446 nm dan 269 nm.

7. 3. Hitung nilai DOBI dari rasio kedua absorbansi.
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3. Kadar

Kotoran

Rumus:

Kadar kotoran (%) = (Berat kotoran / Berat sampel) × 100

Keterangan:

• Kotoran diperoleh setelah proses penyaringan dan pengeringan

Tahapan Praktik:

8. 1. Ambil sampel minyak, saring menggunakan kertas saring.

9. 2. Keringkan residu (kotoran) dalam oven

pada 105 Timbang kotoran dan hitung

kadar kotoran.
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4. Kadar Air Rumus:

Kadar air (%) = (Berat air / Berat sampel) × 100

Keterangan:

• Dilakukan dengan metode oven

Tahapan Praktik:

1. Timbang cawan kosong, masukkan ±5 gram minyak, lalu timbang.

2. Oven pada suhu 105°C selama 1–2 jam.

3. Dinginkan dalam desikator dan timbang ulang.

4. Hitung kadar air dari selisih berat.
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5. Kadar Lemak

Rumus:

Kadar lemak (%) = (Berat ekstrak lemak / Berat sampel) ×

100 Keterangan:

• Metode ekstraksi Soxhlet menggunakan pelarut n-heksana
Tahapan Praktik:

1. Timbang sampel kering ke dalam selongsong ekstraktor.

2. Ekstraksi selama ±6 jam dengan pelarut n-heksana.

3. Uapkan pelarut dan timbang residu lemak.

4. Hitung kadar lemak.

6. Kadar

Karoten

Rumus:

Karoten (ppm) = (A × 10⁶) / (E × l)

Keterangan:

• A = Absorbansi pada 446 nm

• E = Koefisien serapan spesifik (E1% = 2592 untuk β-karoten dalam
heksana)

• l = Panjang lintasan kuvet (biasanya 1 cm)

Tahapan Praktik:

1. Larutkan minyak dalam n-heksana.

2. Ukur absorbansi pada 446 nm menggunakan spektrofotometer.

3. Hitung kadar karoten menggunakan rumus.


