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Abstrak

Minyak kelapa adalah salah satu bagian dari kelapa yang dimanfaatkan sebagai minyak goreng.
Penelitian ini bertujuan mengetahui kondisi optimal nilai bilangan penyabunan minyak kelapa yang
diperoleh dari variasi waktu pemanasan. Metode penelitian ini berupa pengukuran nilai bilangan
penyabunan secara titrasi asam basa dan penentuan kondisi optimum bilangan penyabunan minyak
kelapa berdasarkan variasi suhu dan waktu pemanasan penyabunan terhadap minyak kelapa yang
diperoleh dari variasi waktu ekstraksi 10-15 menit. Hasil penelitian menunjukkan variasi waktu dan
suhu pemanasan penyabunan menyebabkan terjadinya perbedaan nilai bilangan penyabunan minyak
kelapa. Pada pemanasan penyabunan 30 menit suhu 50°C-70°C, nilai bilangan penyabunan minyak
kelapa lebih rendah dari pada pemanasan penyabunan 60 menit suhu 50°C-70°C. Nilai bilangan
penyabunan terendah terjadi pada minyak kelapa hasil ekstraksi selama 10 menit sebesar
107,66 mg KOH/gram pada pemanasan penyabunan 50°C selama 30 menit dan nilai bilangan
penyabunan tertinggi terjadi pada minyak kelapa hasil ekstraksi selama 35 menit sebesar
230,528 mg KOH/g pada pemanasan penyabunan 60°C selama 60 menit. Hasil terbaik diperoleh pada
pemanasan penyabunan 60°C selama 60 menit dari semua minyak hasil ekstraksi dan jenis perlakuan
dimana nilai bilangan penyabunannya lebih mendekati rentang nilai yang dipersyaratkan SNI sebesar
180-265 mg KOH/gram.
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Abstract

Coconut oil is one part of the coconut that is utilized as cooking oil. This study aims to determine the
optimal condition of the saponification number of coconut oil obtained from variations in heating time.
This research method is in the form of measuring the value of saponification number by acid-base
titration and determining the optimum condition of saponification number of coconut oil based on
variations in temperature and saponification heating time on coconut oil obtained from variations in
extraction time of 10-15 minutes. The results showed that variations in saponification heating time
and temperature caused differences in the saponification number of coconut oil. At 30 minutes of
saponification heating at 50°C-70°C, the saponification number value of coconut oil is lower than at
60 minutes of saponification heating at 50°C-70°C. The lowest saponification number value occurs in
coconut oil extracted for 10 minutes at 107.66 mg KOH/gram at 50°C saponification heating for
30 minutes and the highest saponification number value occurs in coconut oil extracted for 35 minutes
at 230.528 mg KOH/g at 60°C saponification heating for 60 minutes. The best results were obtained at
60°C saponification heating for 60 minutes from all extracted oils and treatment types where the
saponification number value was closer to the SNI value range of 180-265 mg KOH/gram.
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1  Pendahuluan kelapa yang diekspor adalah minyak kelapa [1].
Meningkatnya permintaan akan produk kelapa
tersebut seiring dengan bertambahnya
kesadaran akan konsumsi makanan sehat
seperti penggunaan minyak kelapa [2].

Indonesia merupakan salah satu negara
yang mempunyai komoditas produksi kelapa
terbesar di dunia. Produksi kelapa di Indonesia
tahun 2022 diperkirakan sebesar 2,86 juta ton }
yang berasal dari produksi dari Perkebunan Minyak kelapa mengandung 90-95% asam

Rakyat (PR) dan Perkebunan Besar Swasta lem'ak jenuh. merupakan sumber l.ema'k sehat
(PBS). Produksi tersebut diperkirakan bagi tubuh kita [3]. Asam lemak tertinggi adalah
asam laurat (Ci2) dengan jumlah 44-52%

mengalami peningkatan selama lima tahun ke o ;
sedangkan asam miristat (Ci4) berjumlah

depan dengan perkiraan produksi 2,87 juta ton
pada tahun 2026. Rata-rata peningkatan 13-19%. Asam lemak C12 dan Ci4 adalah asam

produksi kelapa selama lima tahun ke depan lemak rantai sedang (Medium Chain Fatty Acid)

(2022-2026) diperkirakan sebesar 0,14% per yang dapat meningkatkan proses metabolisme

tahun. Salah produk turunan dari komoditas tubuh sehingga menghasilkan energi dengan
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cepat dan efisien [4]. Dalam satu sendok makan
minyak kelapa mengandung 13,5 g lemak, di
mana 11,2 g jenuh [5], [6]. Minyak kelapa dapat
diekstrak dari buah kelapa menggunakan
beberapa meliputi ekstraksi dingin, ekstraksi
panas, ekstraksi tekanan rendah, metode
pendinginan, pembekuan dan pencairan,
fermentasi, sentrifugasi, dan  ekstraksi
enzimatik [7]. Metode pemanasan sering
digunakan masyarakat Indonesia karena proses
yang ralatif cepat dan murah.

Minyak yang terdapat pada santan kelapa
dapat diekstraksi menggunakan metode
pemanasan. Minyak kelapa yang diperoleh
dengan metode penamasan menghasilkan
minyak dengan karakteristik yang baik [8].
Namun, pemanasan pada suhu yang tinggi dan
waktu yang lama dapat mengubah struktur
minyak serta menghasilkan warna minyak yang
kurang baik. Hal ini sering dilakukan oleh
masyarakat pada umumnya dimana minyak
yang diperoleh diproduksi melalui pemanasan
secara tradisional pada suhu relatif tinggi dan
waktu yang tidak terkontrol [9].

Pengolahan minyak kelapa pada umumnya
oleh masyarakat dilakukan secara tradisional
yakni melalui pemanasan kisaran suhu
200°C - 250°C dalam waktu yang lama. Metode
ini memiliki kerugian terhadap kualitas minyak
yang dihasilkan seperti menurunkan nilai cerna
lemak. Produk minyak yang dihasilkan dari
metode ini apabila dikonsumsi dapat
menimbulkan diare, pengendapan lemak dalam
pembuluh darah (artero sclerosis) dan kanker
[10]. Pemanasan pada waktu yang lama dapat
mempercepat oksidasi dan hidrolisis lemak
dalam minyak kelapa sehingga minyak berbau
tengik [4]. Hal ini ditandai dengan terbentuknya
aldehida, keton, dan asam lemak rantai pendek
yang dapat memberikan aroma dan rasa yang
tidak sedap pada minyak kelapa. Akibatnya,
minyak kelapa yang dihasilkan cenderung
memiliki kualitas yang rendah dan tidak
memenuhi standar mutu yang ditetapkan.

Salah satu metode yang dapat digunakan
untuk meningkatkan kualitas minyak kelapa
adalah  dengan  menggunakan  metode
pemanasan dalam  waktu  pemanasan
terkontrol. Metode ini dapat meningkatkan
kualitas minyak kelapa dengan cara
memanaskan minyak kelapa pada suhu titik
didih minyak dan mengatur waktu pemanasan
hingga diperoleh minyak kelapa dengan kualitas
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baik. Pengaturan lama pemanasan bertujuan
untuk mencegah terbentuknya asam lemak
rantai pendek, aldehida, dan keton yang bisa
mengurangi kualitas minyak kelapa yang
dihasilkan akibat oksidasi lanjut selama
pemanasan. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk memperoleh nilai bilangan
penyabunan yang optimal dari variasi suhu dan
waktu pemanasan penyabunan pada minyak
kelapa yang diperoleh dari variasi suhu
pemanasan ekstraksi.

2 Metode Penelitian

2.1 Preparasi dan pembuatan minyak

Sebanyak 9 kg kelapa parut ditambahkan
air dengan perbandingan massa kelapa dan
volume air 1:1. Setelah dilakukan penambahan
air, kelapa diperas hingga diperoleh santan.
Santan disaring lalu didiamkan selama 2 jam
dengan menyimpan santan ke dalam wadah
bening secara tertutup untuk pemisahan antara
atas (krim) dan lapisan bawah (skim). Lapisan
krim diambil dan selanjutnya dilakukan
ekstraksi minyak melalui pemanasan dengan
variasi waktu terkontrol 10, 15, 20, 25, 30 dan
35 menit. Setelah minyak diperoleh dari variasi
waktu  pemanasan tersebut, kemudian
dilanjutkan pemisahan blondo dan minyak
untuk diperoleh minyak kelapa yang akan diuji
nilai bilangan penyabunannya.

2.2  Penentuan nilai bilangan penyabunan

Nilai bilangan penyabunan ditentukan
dengan metode titrasi asam basa [11].
Ditimbang 1,5 g sampel minyak kelapa ke dalam
labu erlenmeyer 250 mL dan ditambahkan
50 mL larutan KOH alkoholik 0,5 N kemudian
dilanjutkan pada tahap optimalisasi waktu dan
suhu pemanasan penyabunan. Sampel
dipanaskan selama 30 menit dan 60 menit
dengan variasi suhu pemanasan 50°C, 60°C dan
70°C. Ditambahkan 1 mL larutan indikator
fenolftalein ke dalam labu dan dititrasi dengan
HCl 0,5 N sampai warna merah jambu persis
sirna. Dicatat volume asam klorida 0,5 N yang
dihabiskan dalam titrasi. Angka bilangan
penyabunan ditentukan menggunakan rumus
Persamaan 1.
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56,1 (B — C)N
Angka Penyabunan (Ap) = —
(Persamaan 1)

Keterangan:

1. B = Volume HCI 0,5 N yang dihabiskan pada titrasi blanko,
dinyatakan dalam mililiter (mL);

2. C=Volume HCI 0,5 N yang dihabiskan pada titrasi percontoh,
dinyatakan dalam mililiter (mL);

3. N= Konsentrasi eksak larutan HCl 0,5 dinayatakan dalam
normalitas (N);

4. m = Berat percontoh, dinyatakan dalam gram (g).

3 Hasil dan Pembahasan

Hasil optimalisasi angka penyabunan
minyak kelapa yang dihasilkan dari waktu
pemanasan 30 menit pada variasi suhu 50°C,
60°C, dan 70°C dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Nilai angka penyabunan (mg KOH/gram) minyak
kelapa pada berbagai variasi waktu pemanasan selama 30
menit

H .
mg ? minyak

Suhu Pemasanasan Syarat Berdasarkan

Sampel

50°C 60°C___ 70°C___ SNI2013
10 107,66 14851 11516 180-265
15 15543 188,71 177,86 (mgKOH/gram)
20 143,88 176,65 16351
25 131,81 198,65 174,27
30 170,15 182,18 166,76
35 164,95 21511 188,67

Berdasarkan data pada tabel 1, terjadi
perbedaan angka penyabunan minyak kelapa
dari variasi suhu pemanasan penyabunan. Pada
suhu pemanasan penyabunan 50°C Sampel
minyak kelapa hasil ekstraksi pemanasan
10 menit memiliki angka penyabunan terendah
sebesar 107,66 mg KOH/gram dan meningkat
sebesar 131,46 mg KOH/gram pada
pemanasan penyabunan 60°C kemudian
menurun sebesar 115,16 mg KOH/gram pada
pemanasan penyabunan 70°C. Dari semua
variasi suhu pemanasan penyabunan 50-70°C,
sampel minyak kelapa hasil ektraksi
pemanasan 35 menit memiliki angka
penyabunan tertinggi berturut-turut sebesar
184,95 mg KOH/gram, 215,11 mg KOH/gram
dan 198,67 mg KOH/gram pada suhu
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pemanasan penyabunan 60°C. Data yang
disajikan pada tabel 1 menunjukkan suhu
pemanasan penyabunan yang optimal pada
minyak kelapa dilakukan pada suhu 60°C untuk
waktu pemanasan 30 menit dimana hasil ini
lebih mendekati syarat SNI 2013 sebesar

180-265 mg KOH/gram. Adapun pada
pemanasan penyabunan 70°C, angka
penyabunan minyak kelapa mengalami

penurunan pada semua sampel.

Hasil optimalisasi angka penyabunan
minyak kelapa berdasarkan variasi suhu selama
60 menit dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Nilai angka penyabunan (mg KOH/gram) minyak
kelapa pada berbagai variasi waktu pemanasan selama 60
menit

Suhu Pemanasan Penyabunan

Sampel

Syarat Berdasarkan

50°C 60°C 70°C SNI 2013
10 112,27 157,56 134,58  180-265
15 161,87 225,96 154,88  (mgKOH/gram)
20 156,71 203,47 142,21
25 188,74 22427 178,63
30 170,15 218,13 167,98
35 181,82 230,53 191,65

Berdasarkan data pada tabel 2, terjadi
perbedaan angka penyabunan minyak kelapa
dari variasi suhu pemanasan penyabunan yang
dilakukan pada waktu 60 menit. Kondisi
optimum perolehan angka penyabunan terjadi
pada suhu pemanasan penyabunan 60°C.
Sampel minyak kelapa hasil ekstraksi pada
pemanasan 35 menit memiliki angka
penyabunan tertinggi berturut-turut sebesar
181,82 mg KOH/gram, 230,53 mg KOH/gram
dan 191,65 mg KOH/gram. Data yang disajikan
pada tabel 2 menunjukkan suhu pemanasan
penyabunan yang optimal pada minyak kelapa
dilakukan pada suhu 60°C untuk waktu
pemanasan 60 menit dimana hasil ini lebih
mendekati syarat SNI 2013  sebesar
180-265 mg KOH/gram. Hal ini menunjukkan
suhu pemanasan penyabunan yang tinggi dapat
menurunkan nilai bilangan penyabunan seperti
data yang ditunjukkan pada tabel 1 dan tabel 2.
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Gambar 1. Pengaruh waktu ekstraksi minyak dan suhu pemanasan penyabunan terhadap angka penyabunan minyak kelapa

pada waktu pemanasan 30 menit
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Gambar 2. Pengaruh waktu ekstraksi minyak dan suhu pemanasan penyabunan terhadap angka penyabunan minyak kelapa

pada waktu pemanasan 60 menit

Waktu ekstraksi minyak  kelapa
mempengaruhi nilai bilangan penyabunan yang
dihasilkan. Berdasarkan data pada gambar 1
dan gambar 2, minyak kelapa yang dihasilkan
memiliki kecenderungan peningkatan angka
penyabunan seiring bertambahnya waktu
ekstraksi. Hal ini menandakan jumlah asam
lemak dalam minyak kelapa dihasilkan semakin
sedikit seiring bertambahnya waktu esktraksi.
Sehingga semakin besar angka penyabunan
maka asam lemak akan semakin kecil dan
kualitas minyak akan semakin bagus, sebaliknya
jika angka penyabunan kecil maka asam lemak
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besar dan kualitas menurun [12]. Waktu
pemanasan penyabunan minyak kelapa juga
mempengaruhi nilai angka penyabunan. Pada
waktu pemanasan penyabunan 30 menit rata-
rata angka penyabunan minyak kelapa lebih
rendah dibandingkan pemanasan 60 menit.
Waktu pemanasan yang lebih lama juga dapat
menghasilkan penguraian lemak yang lebih
baik. Dalam reaksi penyabunan, keseimbangan
tercapai ketika semua alkali bereaksi dengan
asam lemak untuk membentuk sabun.

Angka penyabunan yang diperoleh dari
variasi suhu memberikan hasil yang berbeda
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pada waktu pemanasan 30 menit dan 60 menit.
Suhu pemanasan penyabunan yang lebih tinggi
menurunkan nilai penyabunan minyak kelapa.
Berdasarkan gambar 1 dan gambar 2, angka
penyabunan minyak kelapa pada pemanasan
penyabunan 70°C mengalami penurunan untuk
semua sampel minyak. Hal ini menunjukkan
jumlah asam lemak mengalami peningkatan
sehingga jumlah alkali yang dibutuhkan lebih
banyak untuk menyabunkan sejumlah minyak
[13]. Tingginya suhu pemanasan penyabunan
dapat menguraikan lemak lebih baik. Lemak
terurai menjadi asam lemak dan gliserol dan
mempengaruhi tinggi atau rendahnya nilai
bilangan penyabunan. Semakin tinggi nilai
bilangan penyabunan maka semakin pendek
rata-rata panjang rantai asam lemak pada
minyak [14].

Asam lemak yang diperoleh dapat berupa
kelompok metil ester rantai panjang (C14-C18)
seperti 9-Octadecenoic acid dan
9,12-Hexadecadienoic acid, metil ester rantai
pendek (C4-C8) seperti Hexanoic acid dan
octanoic acid [15]. Secara umum, minyak atau
lemak dengan kandungan asam lemak bebas
yang lebih rendah, dan dengan kandungan asam
lemak tak jenuh atau metil ester rantai pendek,
cenderung memiliki angka penyabunan yang
lebih tinggi. Hadirnya kelompok asam lemak
metil ester rantai panjang dapat menyebabkan
menyebabkan terjadinya penurunan angka
penyabunan sedangkan kelompok metil ester
rantai pendek dapat menyebabkan tingginya
angka penyabunan suatu minyak.

4  Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa suhu dan
waktu pemanasan dapat mempengaruhi nilai
bilangan penyabunan pada minyak kelapa.
Pemanasan pada waktu yang lama dapat
meningkatkan nilai bilangan penyabunan
namun suhu yang tinggi dapat menurunkan
nilai bilangan penyabunan. Kondisi optimum
perolehan nilai bilangan penyabunan minyak
kelapa untuk semua sampel terjadi pada suhu
60°C selama 60 menit dimana nilai bilangan
penyabunan yang diperoleh lebih mendekati
rentang standar yang dipersyaratkan oleh SNI.
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