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Cooking oil has a main content of triglycerides derived from vegetable
materials, which are processed without chemical changes and have gone
through a further fractionation or purification process so that this oil can
be used for frying. Dry fractionation is a more common method than other
methods. Before crystallization begins, the oil is kept homogeneous at a
temperature of around 70°C to ensure that no crystals form prematurely.
Crystallization is then induced in a controlled manner in the crystallizer.
Temperature drain is the final temperature in the crystallization process
in fractionation before the separation process of solid and liquid fractions.
Cooling time is the time required in the crystallization process to obtain
the desired temperature. In this study, the optimum operating conditions
for producing high-quality cooking oil will be reviewed and developed by
referring to the iodine value and cloud point test parameters. This study
is expected to provide education that the turbidity of cooking oil that
occurs in the market is only caused by the operating conditions of the
cooking oil manufacturing process. This study aims to determine the
optimum operating conditions of drain temperature and cooling time in
the fractionation process with variations in drain temperature of 20 °C
21°C 22°C 23°C, 24 °C and 25 °C and cooling time for 6-9 hours. In this
study, the optimum results were obtained at a drain temperature of 20 °C
and a cooling time of 9 hours which produced an iodine value of 58.01 and
a cloud point of 8.6 °C.
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Minyak goreng memiliki kandungan utama yaitu trigliserida yang
berasal dari bahan nabati, yang diproses tanpa perubahan kimiawi
dan telah melewati proses fraksinasi atau pemurnian lebih lanjut
sehingga minyak ini dapat digunakan untuk menggoreng.
Fraksinasi kering merupakan metode yang lebih umum
digunakan dibandingkan metode lainnya. Sebelum kristalisasi
dimulai, minyak dijaga tetap homogen pada suhu sekitar 70°C
untuk memastikan tidak ada kristal yang terbentuk sebelum
waktunya. Kristalisasi kemudian diinduksi secara terkendali
dalam kristalisator. Temperature drain adalah temperature akhir
pada proses kristalisasi di fraksinasi sebelum proses pemisahan
fraksi padat dan fraksi cair. Cooling time adalah waktu yang

dibutuhkan dalam proses kristalisasi untuk memperoleh
temperature yang diinginkan. Pada penelitian ini akan ditinjau
dan dikembangkan bagaimana kondisi operasi optimum untuk
menghasilkan minyak goreng yang berkualitas tinggi dengan
mengacu pada parameter uji iodine value dan cloud point.
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan edukasi bahwa
kekeruhan minyak goreng yang terjadi dipasaran hanya
disebabkan oleh kondisi operasi proses pembuatan minyak
goreng. Penelitan ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana
kondisi operasi optimum temperature drain dan cooling time pada
proses fraksinasi dengan variasi temperature drain 20°C, 21°C,
22°C, 23°C, 24°C, dan 25°C dan cooling time selama 6 - 9 jam. Dalam
penelitian ini didapatkan hasil yang optimum pada temperature
drain 20°C dan cooling time selama 9 jam yang menghasilakan
iodine value 58,01 dan cloud point 8,6°C.
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PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan salah satu bahan utama dalam proses memasak yang
digunakan secara luas, baik dalam industri pangan maupun rumah tangga. Kualitas
minyak goreng menjadi faktor utama yang menentukan keamanan dan Kesehatan
Masyarakat, serta mempengarubhi cita rasa dan tekstur makanan yang dihasilkan.

Minyak goreng merupakan kebutuhan pokok utama yang sering di konsumsi
dikalangan masyarakat (Yulia et al., 2017). Dengan mengkonsumsi minyak goreng
dengan mutu kualitas yang baik dapat menjaga kesehatan tubuh. Secara umum,
minyak goreng kemasan dan minyak goreng curah adalah dua jenis minyak goreng
yang sering di temukan di kalangan masyarakat (Haryanti et al., 2014). Minyak goreng
kemasan adalah minyak goreng yang dikemas dengan bentuk yang rapi dan di beri
label lalu dipasarkan sedangkan minyak goreng yang di jual tanpa kemasan atau
biasanya dipasarkan secara ecer tanpa dikemas dan diberi merek adalah minyak
curah. Minyak goreng yang diperjualbelikan dari pabrik ke pasaran melalui proses
pendistribusian yang cukup panjang dan lama, sehingga minyak goreng curah dari
aspek kebersihan dan higienis nya kurang aman untuk dikomsumsi sedangkan
minyak goreng kemasan memiliki tingkat keamanan dan higienis nya yang lebih baik
untuk di konsumsi (Bukhori & Ekasari, 2017).

Minyak goreng curah biasanya diproduksi dari bahan yang berstandar kualitas
rendah, karena membutuhkan biaya proses yang cukup besar jika diproduksi menjadi
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minyak goreng yang memiliki kualitas tinggi sedangkan minyak goreng yang diolah
dengan proses produksi yang lebih tinggi dan cukup membutuhkan biaya yang besar
adalah minyak goreng kemasan sehingga minyak goreng kemasan lebih baik daripada
minyak goreng curah karena proses pembuatannya menggunakan teknologi yang
lebih (Fitriana, 2015). Minyak goreng goreng curah dan minyak goreng kemasan
memiliki kelebihan dan kekurangan masing-masing, sehingga kembali lagi
kemasyarakat ingin mengkonsumsi jenis minyak goreng seperti apa. Bagi Masyarakat
yang mengutamakan kualitas dapat mengkonsumsi minyak goreng kemasan namun
jika Masyarakat ingin membeli harga yang cukup murah dapat membeli minyak
goreng curah (Nurrahmah & Firly, 2020)

Perbedaan mutu kualitas minyak goreng kemasan dan curah disebabkan oleh
perbedaan kondisi operasi yang terjadi dalam proses fraksinasi. Pada proses
fraksinansi terdapat perbedaan kondisi operasi seperti perbedaan temperatur dan
waktu pendinginan yang sangat berpengaruh terhadap kualitas minyak.

Kondisi operasi fraksinasi dapat berpengaruh terhadap kualitas minyak goreng.
Umumnya perbedaan kualitas minyak goreng dapat dilihat secara langsung tanpa
dilakukan Analisa yang lebih spesifik, biasanya Masyarakat dapat menilai kualitas
minyak goreng cukup dengan melihat kejernihan minyak. Namum hal ini menjadi
sebuah kontroversi di kalangan Masyarakat apakah minyak goreng dengan kondisi
yang keruh atau biasa disebut dengan “minyak tidur” layak untuk di konsumsi atau
tidak. Namun kekeruhan yang terjadi pada minyak goreng hanya di sebabkan oleh
perbedaan kondisi operasi fraksinasi yang berpengaruh terhadap nilai cloud point dan
iodine value pada minyak goreng.

Standar kualitas adalah hal yang penting dalam menentukan minyak yang berkualitas
tinggi. Beberapa pengujian yang digunakan sebagai parameter untuk menentukan
standar mutu minyak goreng antara lain yaitu lodine Value dan Cloud Point.

Berdasarkan perbedaan kualitas dari minyak goreng yang ada dipasaran, Maka
peneliti melakukan pengujian terhadap kondisi operasi fraksinasi yaitu temperatur
dan waktu pendingan untuk memperoleh kondisi operasi optimum. Sehingga dengan
kondisi optimum yang di peroleh dapat memberikan kualitas minyak goreng terbaik.
Parameter uji yang dilakukan adalah Ilodine Value dan Cloud Point.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini telah dilakukan kurang lebih selama 1 bulan, di PT XYZ yang berlokasi
yang di Kabupaten Pasangkayu Provinsi Sulawesi Barat

Bahan dan Alat

Bahan. Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah refined bleached deodorized
palm oil (RBDPO) yang merupakan hasil proses refinery di PT XYZ. Dan bahan yang
digunakan pada parameter uji meliputi asam asetat glisial, larutan wijs, kalium Iodida,
natrium Thiosulfat siklo hexane, dan Indikator Amilum

Alat. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah serangkaian alat untuk
parameter uji iodine value dan cloud point. Untuk iodine value, alat yang digunakan
meliputi timbangan analitik, buret 50mL, pipet tetes, pipet volumetric, erlenmeyer
asah 500mL, dan bulb. Sedangkan untuk parameter uji cloud point alat yang
digunakan meliputi thermometer, Waterbath thermostatic, dan Beaker glass

Proses Penelitian
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Sampel RBDPO diambil dan dilakukan analisa dengan parameter uji iodine value. Jika
iodine value pada RBDPO masuk dalam rentan standar kualitas maka, RBDPO akan
digunakan dalam proses fraksinasi untuk menghasilkan minyak goreng. Dalam proses
fraksinasi dilakukan pengamatan temperature akhir sesuai dengan rentan yang
ditentukan. Jika temperature yang telah di inginkan telah tercapai maka akan
dilakukan pengambilan sampel olein yang telah melewati proses pemisahan fraksi
padat dan fraksi cair. Fraksi cair dalam proses ini yaitu olein atau minyak goreng.
Sampel minyak goreng yang telah di ambil dilakukan Analisa dengan parameter uji
cloud point dan iodine value.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Bahan Baku Refenery Bleached Deodorized Palm Oil

Tabel 1. Hasil iodine value RBDPO sebelum tahap fraksinasi

Sampel Iodine Value
1 52,25
2 52,24
3 52,31
4 52,25
5 52,25
6 52,24
Rata-Rata 52,26

Tabel 1. menunjukkan hasil iodine value RBDPO yang diambil sebelum tahap
fraksinasi dengan hasil nilai iodine berkisar diantara 52,20-52,30. Nilai iodine
menunjukan jumlah ikatan rangkap dalam massa minyak tertentu (g), yang
bereaksi dengan massa satuan iodium.

Analisis kandungan iodine value pada RBDPO dilakukan dengan mengacu pada
standar metode AOCS Cd-1d-92. Metode yang digunakan penentuan nilai
iodine yaitu metode wijs, dimana minyak akan bereaksi dengan larutan iodium
monoklorida (reagen wijs), Lalu halogen secara kuatitatif menambah ikatan
rangkap dalam asam lemak tak jenuh. Halogen yang tidak bereaksi ditentukan
dengan titrasi dengan larutan standar tiosulfat. Jumlah iodium didefinisikan
sebagai gram halogen, dinyatakan sebagai iodium yang bereaksi dengan 100
gram minyak.

Penentuan Iodine Value terhadap Kondisi Operasi (Temperature Drain dan Cooling
Time)

58,1 58,01

57,9 57,79

577 57,49

57,5 \

57,3 37,17 57,1

<1 NOI

56,9
56,7

lodine Value

56,5
20 21 22 23 24 25

Temperature Drain (°C)
Gambar 1. Grafik Hubungan Temperature Drain dan Iodine Value

Fraksinasi adalah proses pemisahan minyak atau lemak berdasarkan
perbedaan titik leleh, biasanya melalui proses pendinginan atau kristalisasi.
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Dalam minyak sawit, fraksinasi bertujuan untuk mendapatkan olein (fraksi cair)
dan stearin (fraksi padat). Nilai iodine menunjukkan tingkat ketidakjenuhan
minyak. Minyak dengan nilai iodine tinggi memiliki lebih banyak ikatan
rangkap atau dapat diartikan minyak tersebut cair pada suhu kamar,
sedangkan minyak dengan nilai iodine rendah lebih jenuh atau dapat diartikan
minyak tersebut lebih padat pada suhu kamar.

Temperature drain adalah temperature di mana fraksi cair (olein) dipisahkan dari
fraksi padat (stearin) dalam proses fraksinasi. Pada penelitian ini dilakukan uji
nilai iodine pada temperature drain bervariasi dengan rentan 20°C - 25°C. Dapat di lihat
pada Gambar 1. menunjukan nilai iodine yang semakin tinggi jika temperature drain
semakin rendah. Sehingga dapat dikatakan bahwa semakin tinggi nilai iodine pada
minyak goreng maka kondisi operasi temperature drain maka semakin rendah.
Temperature drain menentukan karakteristik minyak goreng untuk memperoleh
kualitas terbaik. Dalam penelitian ini batas temperature drain yang ditentukan
hanya dengan 20°C. Hal ini di sebabkan karena jika suhu temperature drain yang
semakin rendah akan sulit dipisahkan dalam proses filtrasi dan menyebabkan dua
fraksi yang terkadung dalam RBDPO sulit untuk dipisahkan.

58,1 58,01

57,9
57,7
57,5
57,3
57,1
56,9
56,7
56,5

lodine Value

405 414 432 501 516 529

Cooling Time (Menit)
Gambar 2. Grafik hubungan Cooling Time dan Iodine Value

Cooling time adalah waktu yang dibutuhkan untuk menurunkan temperature minyak
hingga mencapai kondisi kritalisasi yang diinginkan dalam proses fraksinasi. Waktu
kristalisasi yang cepat menghasilkan kristal stearin yang lebih kecil dan kurang
sempurana dan menyebabkan nilai iodine yang lebih rendah karena masih banyaknya
asam lemak jenuh yang masih tersuspensi dalam fraksi cair. Begitu pun sebaliknya,
jika proses kristalisasi yang lebih lama maka akan menghasilkan stearin atau fraksi
padat yang lebih besar dan lebih murni. Sehingga dapat menghasil fraksi cair dengan
nilai iodine yang lebih tinggi karena asam lemak tak jenuh yang lebih murni.

Pada Gambar 2. menunjukan hubungan cooling time dan iodine value. Pada penelitian
ini variasi waktu yang digunakan berada direntan 400-550 menit atau berkisar 6-9 jam.
Hasil iodine value yang didapatkan berada direntan 57,01-58,00.

Hasil yang diperoleh pada penelitian ini menunjukan bahwa dengan bertambahnya
waktu pendinginan pada proses kristalisasi maka akan menghasilkan minyak goreng
dengan iodine value yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan karena proses pembentukan
kristal fraksi padat yang cukup sempurna sehingga membentuk fraksi padat yang
lebih besar dan lebih murni dan tidak menyebabkan fraksi padat tersuspensi dalam
fraksi cair. Hal ini dapat dikatakan bahwa asam lemak tak jenuh yang terkadung
dalam minyak goreng semakin besar.

Pada penelitian dapat dilihat pada Gambar 2. menunjukan bahwa grafik yang tidak
signifikan dengan bertambahnya waktu maka akan semakin tinggi nilai iodine. Hal ini
disebabkan karena adanya proses pemisahan fraksi padat dan fraksi cair yang tidak
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sempurna sehingga menyebabkan fraksi padat ikut tersuspensi dalam fraksi cair. Dan
menyebabkan turunnya nilai iodine pada minyak goreng.

Pada penelitian ini pengaruh kekeruhan terbentuk dimana kekeruhan terjadi mulai
pada periode minggu ketiga. Kekeruhan dapat terjadi dipengaruhi oleh iodine value
dan cloud point yang disesuaikan dengan temperature drain dan cooling time.

Terbentuknya kekeruhan ini di sebabkan karena masih adanya asam lemak jenuh yang
terkandung dalam minyak goreng sehingga nilai dari iodine value semakin rendan dan
memberikan kekeruhan pada minyak. Asam lemak jenuh ini dapat tersuspensi ke
fraksi cair (minyak goreng) karena disebabkan belum sempurnanya pembentukan
kristal pada proses kristalisasi. Sehingga dalam proses kritalisasi dibutuhkan
temperature drain dan cooling time yang optimum sehingga proses pembentukan
kristal dapat berlangsung secara sempurna.

Penentuan Cloud Point terhadap Kondisi Operasi (Temperature Drain dan Cooling
Time).

v oL o
B 0 O

Cloud Paint {°C)
o
o N

x
[e]

=
)

*
i

20 21 22 23 24 25

Temperature Drain (°C)

Gambar 3. Grafik Hubungan Temperature Drain dan Cloud Point

Proses fraksinasi minyak, temperature drain dan cloud point memiliki hubungan yang
erat, terutama dalam menentukan kualitas fraksi yang dihasilkan. Cloud point
merupakan suhu dimana terjadinya kekeruhan seperti berkabut pada minyak, jika
minyak goreng itu didinginkan maka minyak tersebut tidak lagi jernih (Budi Ariyani
dll, 2016). Tujuan pengujian cloud point adalah untuk menentukan derajat kekeruhan
atau temperature mulai terbentuknya padatan pada minyak goreng sehingga
terjadinya kekeruhan pada minyak. Minyak goreng dengan kualitas tinggi jika
disimpan pada suhu normal tidak akan terjadi kekeruhan, sehingga dapat diartikan
bahwa semakin kecil nilai cloud point pada suatu minyak goreng, maka semakin baik
kualitas minyak diperoleh. Nilai cloud point ini dipengeruhi oleh temperature drain
yang terjadi pada proses fraksinasi.

Gambr 3. menunjukan grafik hubungan temperature drain dan cloud point. Dapat
diamati bahwa kondisi operasi dengan temperature drain 25°C menunjukan nilai cloud
point 9,8°C dan variasi temperature drain terendah yang di ambil pada temperature
drain 20°C menunjukan nilai cloud point 8.6°C. Data ini menunjukan bahwa kualitas
minyak goreng dengan temperature drain yang lebih rendah memberikan kualitas yang
lebih baik. Perbedaan cloud point pada minyak goreng dipengaruhi oleh temperature
drain yang terjadi pada proses fraksinasi di tahap kritaslisasi. Kondisi ini menunjukan
bahwa minyak goreng masih terdapat kandungan asam lemak yang jenuh yang
menyebabkan perbedaan titik beku pada minyak goreng.

Semakin rendah temparature drain pada kondisi operasi fraksinasi maka akan
memberikan nilai cloud point yang lebih rendah sehingga dapat diartikan bahwa
minyak dengan nilai cloud point yang lebih rendah maka minyak tersebut akan lebih
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tahan untuk disimpan pada temperature yang lebih rendah. Begitu pula dengan
sebaliknya, minyak dengan cloud point yang lebih tinggi maka minyak tersebut akan
sulit untuk di simpan disuhu rendah karena minyak akan lebih cepat keruh dan
berkabut sehingga sulit untuk dipasarkan pada kondisi temperature yang rendah.

Dalam penentuan temperature drain yang digunakan dalam penelitian harus tetap
dalam jangkauan kemampuan sebuah pabrik. Sehingga dalam penelitian ini hanya
digunakan batas minimun pada temperature drain 20 °C.

10 9,8
9,8
9,6
9,4
9,2

9
8,8
8,6
8,4

Cloud Point (°C)

405 414 432 501 516 529

Cooling Time (menit)

Gambar 4. Grafik Hubungan Cooling Time dan Cloud Point

Pada Gambar 4. menunjukan gambar grafik cooling time terhadap nilai cloud point.
Variasi cooling time yang digunakan pada penelitian ini berentan diantara 400- 550
menit atau berkisar 6-9 jam. Hasil cloud point yang di dapatkan secara berurutan adalah
8,6°C-98"°C.

Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa bertambahnya waktu pendinginan dalam
proses kristalisasi maka cloud point yang diperoleh semakin rendah. Cooling time
terbaik yang diperoleh untuk menghasilkan kualitas minyak goreng dengan nilai cloud
point yang rendah berada di waktu berkisar 520 menit. Pada proses kristalisasi waktu
pendinginan merupakan salah satu aspek penting dalam menghasilkan minyak
goreng berkualitas tinggi. Oleh karena itu, dibutuhkan kondisi operasi yang optimum
untuk dapat mengetahui berapa lama waktu pendinginan yang dibutuhkan untuk
memperoleh kualitas minyak terbaik.

Pada Gambar 4. menunjukan bahwa grafik hubungan cloud point dan cooling time
yang cukup tidak signifikan dengan kenaikan waktu pendinginan. Hal ini disebabkan
karena adanya gangguan dalam proses filtrasi yang tidak maksimal dalam proses
pemisahan fraksi padat dan fraksi cair yang menyebabkan beberapa fraksi padat yang
ikut tersuspensi kedalam fraksi cair. Sehingga masih terdapat asam lemak jenuh yang
ikut kedalam minyak goreng dan menyebabkan kenaikan nilai cloud point pada kondisi
waktu pendinginan yang cukup lama.

SIMPULAN

Penelitian ini mengacu pada hasil analisis iodine value dan cloud point pada minyak

goreng untuk menghasilkan minyak goreng dengan kualitas tinggi. Sehingga dari

penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:

1. Kondisi operasi optimum pada proses fraksinasi yaitu dengan temperature drain
20°C dan cooling time selama 9 jam.

2. Berdasarkan kondisi operasi optimum temperature drain dan cooling time yang
diperoleh dalam penelitian ini, maka dihasilkan minyak goreng dengan iodine
value 58,01 dan cloud point 8,6°C
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