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RINGKASAN DAN SUMMARY

Minyak nabati merupakan komoditi perkebunan yang memiliki kegunaan baik
sebagai bahan pangan maupun bahan oloekimia. Salah satu jembatan penghubung
industri minyak nabati dan industri oleokimia adalah konversi minyak nabati menjadi
asam lemak. Indonesia merupakan produsen utama CPO, PKO dan CNO tetapi sampai
saat ini masth mengimpor asam lemak yang digunakan dalam industri cat, plastik,
kosmetik, deterjen, dan sabun. Hal ini sangat disayangkan, sehingga perlu dilakukan
suatu langkah dalam pemenuhan asam lemak bagi kebutuhan dalam negeri. Selama ini
produksi asam lemak dilakukan dengan memgolah lanjut CPQO, padahat untuk
memproduksi CPO sendiri sudah memerlukan investasi yang tinggi. Alternatif proses
yang akan ditelaah adalah dengan memproduksi secara langsung asam lemak dari buah
segar kelapa sawit secara enzimatik, yaitu dengan cara mengaktifkan enzim lipase yang

terdapat pada buah kelapa sawit dalam bioreaktor hidrolisis enzimatis.

Penelitian ini bertujuan menentukan kondisi optimum reaksi hidrolisa buah kelapa
sawit dengan mengaktifkan enzim lipase pada buah kelapa sawit dengan temuan yang
diharapkan dari penelitian ini adalah mode! regresi biokonversi buah kelapa sawit
menjadi asam lemak secara enzimatis.Variabel percobaan yang dilakukan adalah variasi
antara waktu dengan kondisi optimum dari enzim lipase yang meliputi pH, temperatur,
rasio buah:air, penggilingan dan perlakuan mekanik. Analisa yang dilakukan adalah
analisa terhadap kadar air, bilangan asam, bilangan iod dan bilangan peroksida.

Hasil penelitian menujukkan bahwa variabel  berpengaruh pada proses
biokonversi buah kelapa sawit menjadi asam lemak dengan mengaktifkan enzim lipase
yang terdapat pada buah kelapa sawit adalah temperatur dan pH. Kondisi operasi
optimum proses pembuatan asam lemak secara langsung dari buah keapa sawit adalah
proses hidrolisa pada pH 5, temperatur 35°C, rasio buah:air 0.4, perlakuan mekanik buah
dilukai dan penggilingan halus. Adapun model regresi biokonversi buah kelapa sawit
menjadi asam lemak secara enzimatis dinyatakan melalui persamaan empiris: Y = -
0.0004 X + 0,355 dimana Y menyatakan jumlah asam lemak (g/j) dan X adalah

temperatur.
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SUMMARY

Vegetable oil is one of agricultural commodity which can be used as oleo-chemical
and oleo-food source. One of the connecting bridges between vegetable oil and oleo-
chemical industry is the conversion of vegetable oil to fatty acid. Nowadays, Indonesia
fultill the demand of fatty acid by import it, though Indonesia is one of the major
producer of Crude Palm Oil (CPO), one of vegetable oil beside Palm Kernel Qil (PKO)
and Coconut Oil (CNO) that can be used as the raw material for the production of fatty
acid. In order to increase the added value of palm oil and to fulfill the country demand of
fatty acid, it is necessary, finding a new fatty acid production process which is more
efficient and more economical. This research was a study of fatty acid production from
fresh fruit of palm oil through direct enzymatic hydrolysis process.

The objective of this research was to find and determine most influencing variable
and to determine the optimum operational condition in the production of fatty acid
directly from the palm fruit by activate the lipase enzyme that is contain in the fruit it
self.

The variables studied in this research were temperature, pH, mechanical treatment,
milling condition and ratio of palm fruit: water. We analyzed the water content, iod
number, acid number and the peroxide number. The determination of the most
influencing variable was used factorial design method. The research result showed that
the most influencing variable were temperature and pH. The optimum condition were
temperature 350C, pH 5, fruit and water ratio 0,4; mechanical treatment was the sliced
fruit and the mild milling of the palm fruit. The empirical correlation for the palm fruit
bioconversion was Y = -0.0004 X + 0,355, where Y is the fatty acid amount and X is the

temperature.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kelapa sawit merupakan salah satu sumber minyak nabati yang sangat potensial.
Di Indonesia, produk utama kelapa sawit ini.digunakan sebagai minyak makan.
Produsen minyak sawit biasa menjual produknya dalam bentuk minyak sawit mentah
(CPO) atau dalam bentuk tandan buah segar (I'BS). Mengingat persaingan perdagangan
dunia semakin ketat, upaya ini memiliki kelemahan sehingga perlu pengembangan lebih
lanjut. Upaya yang dilakukan adalah meningkatkan nilai tambah minyak sawit dengan
mengubah menjadi oleopangan dan oleokimia.

Bagi Indonesia sendiri, walaupun sudah mampu mengekspor CPO ke luar negeri
tetapi sampai saat ini masih mengimpor asam lemak yang digunakan dalam industri cat,
plastik, kosmetik, deterjen, dan sabun. Hal ini sangat disayangkan, sehingga periu
dilakukan suatu langkah dalam pemenuhan asam lemak bagi kebutuhan dalam negeri.
Penyebab utama kurangnya asam lemak di Indonesia adalah karena proses
pembuatannya yang dinilai tidak ekonomis (BPS, 2004).

1.2 Perumusan Masalah

Selama ini produksi asam lemak masih bersifat konvensional dari sudut teknologi,
yaitu dengan cara hidrolisa minyak sawit pada rentang suhu 240-260 °C dan tekanan 45-
50 bar. Metode konvensional lain yang digunakan adalah dengan menghidrolisa minyak
sawit secara enzimatik, yaitu dengan menggunakan enzim lipase. Ditinjau dari segi
ekonomi dan teknik, kedua cara ini dinilai kurang efisien karena untuk pembuatan asam
lemak ini diperlukan terlebih dahulu satu pabrik pengolahan CPO sebagai bahan
bakunya. Untuk mengatasi hal ini, maka perlu dikaji suatu alternatif proses lain
pembuatan asam lemak yang lebih murah. Alternatif proses yang akan ditelaah adalah
dengan memproduksi secara langsung asam lemak dari buah segar kelapa sawit secara
enzimatik, yaitu dengan cara mengaktifkan enzim lipase yang terdapat pada buah kelapa
sawit yang akan menghidrolisa trigliserida menjadi asam lemak dan gliserol. Disamping
itu, dengan proses seperti ini diharapkan kandungan karoten. (provitamin A) yang




terdapat pada kelapa sawit tidak mengalami kerusakan dan kemungkinan lebih mudah
dipisahkan, sehingga dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan akan vitamin A.

Hal yang menjadi pokok permasalahan adalah bagaimana kondisi biokonversi buah
kelapa sawit menjadi asam lemak dengan mengaktifkan enzim lipase yang terdapat pada
buah kelapa sawit secara optimal? Untuk itu diperlukan kajian yang bertujuan untuk

menentukan kondisi optimum reaksi hidrolisa buah kelapa sawit.






