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Abstract 

The processing of Crude Palm Oil (CPO) into Refined Bleached Deodorized Palm 

Oil (RBDPO), cannot be separated from problems related to quality. Research on 

the quality of RBDPO was conducted by testing the free fatty acid content, 

peroxide value, and color. The purpose of this research is to determine the 

optimal quality of RBDPO for each of the low and high Peroxide Value (PV) 

variations so that RBDPO is produced suitable with a standart.The conclusion 

show that for free fatty acid levels, the degree of increase in FFA in samples 1 

and 2 are 0%, 0.001%, 0.002%, 0.003% and 0.02%, 0.02%, 0.02%, 0.01%. The 

value of the degree of increment in the PV for samples 1 and 2 is 0.1 meq / kg; 

0.03 meq / kg; 0.03 meq / kg; 0.03 meq / kg and 0.69 meq / kg; 0.26 meq / kg; 0.01 

meq / kg; 0.06 meq / kg. The value of the degree of increase in the color of 

samples 1 and 2 is 0.1; 0.1; 0.1; 0.1 and 0.4; 0.4; 0.2 and 0.4. Based on the data, 

it can be seen that the increase in PV, FFA and color is influenced by the size of 

the PV and the length of storage time. 

Keywords:RBDPO, peroxide value, free fatty acid, color 
 

Intisari 

Pengolahan dari Crude Palm Oil (CPO) menjadi minyak Refined Bleached 

Deodorized Palm Oil (RBDPO), tentunya tidak lepas dari masalah yang 

berhubungan dengan kualitas. Penelitian terhadap kualitas RBDPO dilakukan 

dengan menguji kadar free fatty acid, peroxide value, dan warna. Tujuan dari 

pengujian ini yaitu untuk menentukan kualitas RBDPO yang optimal untuk 

masing-masing variasi Proxide Value (PV) yang rendah dan tinggi sehingga 

dihasilkan perbandingan RBDPO yang sesuai standar. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa untuk kadar free fatty acid di dapatkan derajat kenaikan FFA 

sampel 1 dan 2 adalah 0%, 0,001%, 0,002%, 0,003% dan 0,02%, 0,02%, 

0,02%,0,01%. Nilai  derajat kenaikan PV sampel 1 dan 2 adalah 0,1 meq/kg; 0,03 

meq/kg; 0,03 meq/kg;0,03 meq/kg dan 0,69 meq/kg; 0,26 meq/kg; 0,01 meq/kg; 

0,06 meq/kg. Nilai derajat kenaikan warna sampel 1 dan 2 adalah 0,1; 0,1; 0,1; 0,1 

dan 0,4; 0,4; 0,2 dan 0,4. Berdasarkan data di atas, dapat diketahui bahwa 

meningkatnya PV, FFA dan warna dipengaruhi oleh besar kecilnya PV dan 

lamanya waktu penyimpanan. 

Kata kunci: RBDPO, peroxidevalue, free fatty acid, colour. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

I.1  Latar Belakang 

Peningkatan ketergantungan gaya hidup masyarakat terhadap konsumsi 

minyak goreng dan perkembangan industri yang semakin besar mengakibatkan 

kebutuhan dan permintaan akan minyak goreng terus meningkat. Hal tersebut 

menyebabkan variasi kualitas dari setiap produsen dalam memproduksi minyak 

goreng, akibat ketersediaan minyak goreng yang sudah lebih dari cukup untuk 

kebutuhan masyarakat mendorong produsen untuk berkreativitas dalam 

memproduksi minyak goreng. Minyak goreng merupakan bahan pokok rumah 

tangga yang banyak digunakan di kehidupan masyarakat, seperti pada pemakaian 

untuk menggoreng, dan juga bahan baku untuk memasak. 

Pengendalian mutu minyak goreng dapat didasarkan pada standar dari 

minyak goreng yang aman dikonsumsi. Mutu minyak goreng ditentukan oleh titik 

asapnya, yaitu suhu pemanasan minyak sampai terbentuk akrolein yang tidak 

diinginkan dan dapat menimbulkan rasa gatal pada tenggorokan. Dasar 

standarisasi mutu dapat menggunakan standar SNI (Standar Nasional Indonesia). 

Standar SNI merupakan standar yang digunakan untuk mendasari penetapan akan 

mutu dari suatu produk yang umum digunakan di Indonesia.  

Proses pembuatan RBDPO Olein yang berbahan baku crude palm oil 

(CPO) diproses melalui proses refinery dengan beberapa tahapan, mulai dari 

pretreatment, degumming, bleaching, deodoritation dan fractionation. Minyak 

RBDPO olein yang telah diproduksi akan dialirkan ke tangki timbun. Beberapa 

pengaruh yang dapat menyebabkan kerusakan pada RBDPO olein yaitu air yang 

akan menyebabkan proses hidrolisis yang akan menyebabkan kenaikan asam 

lemak bebas, waktu juga merupakan salah satu faktor yang harus diperhatikan 

dalam penyimpanan RBDPO olein karena akan membuat minyak akan terus 

menerus mengalami hidrolisis yang menyebabkan ketengikan pada minyak.
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Faktor faktor yang menentukan kualitas RBDPO dipengaruhi oleh bahan 

baku yang digunakan dan juga proses pengolahan. Jika kualitas bahan sudah 

memiliki asam lemak bebas yang tinggi maka akan menyebabkan produk RBDPO 

juga memiliki asam lemak yang tinggi, begitu juga dengan warna dan juga air 

serta kadar kotoran. Produk RBDPO yang diproduksi akan memiliki kualitas yang 

berbeda jika bahan baku yang digunakan memiliki bilangan peroksida yang 

berbeda. Faktor proses juga merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh, 

terutama faktor suhu. Kondisi operasi harus sesuai dengan standar operasional 

prosedur. Suhu yang tinggi dalam proses dapat meningkatkan kadar asam lemak 

bebas dan begitu pula pada saat proses deodorisasi bila suhu terlampau tinggi 

maka akan menyebabkan pemecahan warna, akibatnya dapat meningkatkan nilai 

warna dari produk RBDPO. Sementara untuk proses bleaching dan proses filtrasi, 

jika ada kebocoran pada filter leaf maka juga akan mengganggu proses 

penyaringan dan spent bleaching earth tidak akan tersaring namun akan ikut ke 

proses selanjutnya sehingga menyebabkan kerusakan produk. 

Berdasarkan uraian di atas, kajian mutu dan karakteristik minyak sawit 

Indonesia dan fraksinya perlu dilakukan untuk mendapatkan komposisi minyak 

RBDPO yang sesuai standart  indonesia. Hasil penelitian ini diharapkan dapat 

mengetahui mutu dan karakteristik minyak RBDPO olein yang dipengaruhi oleh 

nilai bilangan peroksida pada bahan baku serta diharpkan dapat menjadi acuan 

penentuan kelayakan produk minyak tersebut. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka tujuan dari penelitian ini:  

1. Mengetahui pengaruh bilangan peroksida terhadap warna RBDPO 

2. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap free fatty acid RBDPO  

 

1.3  Keaslian Penelitian 

Penelitian sejenis yang berkaitan tentang penelitian ini antara lain: 
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1. Rizky Luthfian Ramadhan Silalahi dkk (2017) tentang Pengujian Free Fatty 

Acid (FFA) dan Colour untuk Mengendalikan Mutu Minyak Goreng Produksi 

PT. Sendora. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan 

pengendalian mutu FFA dan colour minyak goreng produksi PT. Sendora. 

Data kandungan FFA dan colour minyak goreng PT. Sendora diperoleh 

dengan cara pengamatan langsung pada laboratorium tempat uji dilakukan, 

selama sembilan hari. Penelitian ini melakukan analisis permasalahan mutu 

FFA dan colour untuk dievaluasi penyebabnya, menggunakan diagram sebab-

akibat. Dari penelitian Rizky Luthfian Ramadhan penyebab utama dari 

permasalahan tersebut adalah penyimpanan, lingkungan kerja, proses, 

manusia, mesin dan  juga bahan baku . 

2. Ruth Maria Magdalena dkk (2017) tentang penetapan kadar asam lemak 

bebas pada minyak kelapa, minyak kelapa sawit dan minyak zaitun kemasan. 

Penelitian ini menghasilkan kesimpulan bahwa kadar asam lemak bebas pada 

minyak kelapa, minyak kelapa sawit, dan minyak zaitun telah memenuhi 

persyaratan Badan Standardisasi Nasional sesuai dengan persyaratan masing-

masing minyak goreng yaitu minyak kelapa (SNI N0. 01-7381-2008) yaitu 

maksimal 0,2%. Minyak kelapa sawit (SNI No. 01-2901- 2006) yaitu 

maksimal 0,5% dan minyak zaitun (SNI No. 01-4474-1998) yaitu maksimal 

1,8% . Dari penelitian ini dapat diketahui bahwa asam lemak bebas dari 

masing-masing sampel memenuhi persyaratan mutu minyak dari masing-

masing sampel dan baik untuk dikonsumsi dan digunakan. 

3. Penelitian Al Ainna (2019) tentang penentuan kadar asam lemak bebas dan 

kandungan jenis asam lemak dalam minyak yang dipanaskan dengan metode 

titrasi asam basa dan kromatografi gas. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kadar asam lemak bebas pada minyak goreng sebelum dan 

setelah pemanasan. Penetuan kadar asam lemak bebas dilakukan dengan 

metode titrasi asam basa dan kandungan asam lemak dilakukan dengan 

metode kromatografi gas. Hasil penelitian Al Ainna menunjukan bahwa lama 

waktu pemanasan dan tinggi sushu pemanasan berpengaruh nyata terhadap 
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peningkatan kadar asam lemak bebas pada minyak goreng, hal ini di tunjukan 

pada hasil analisis sebelum pemanasan terdapat 17 jenis asam lemak dengan 

kandungan tertinggi asam oleat 44,39% setelah dilakukan pemanasan  asam 

oleat menurun menjadi 38,28%. 

Sementara penelitian ini membahas tentang Pengaruh Variasi 

Peroxide Value an Waktu Penyimpanan Refined Palm Oil (RPO) terhadap 

Mutu RBDPO. Perbedaan penelitian ini dengan penelitian yang sebelumnya 

terdapat pada sampel yang akan dianalisa. Sampel yang digunakan berupa 

RBDPO yang memiliki Peroxide Value yang berbeda. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

II.1  Standart Mutu Minyak RBDPO 

Pengendalian mutu minyak RBDPO dapat didasarkan pada standar dari 

minyak goreng yang aman dikonsumsi. Dasar standarisasi mutu dapat 

menggunakan standar SNI (Standar Nasional Indonesia). Selain standar SNI, untuk 

standar mutu minyak RBDPO dapat juga dilihat pada standar PORAM (Palm  Oil 

Regional Assosiationof Malaysia). Standar PORAM merupakan standar mutu yang 

digunakan oleh perusahaan lingkup luar negeri khususnya Malaysia dan 

Singapura. Perusahaan umumnya menggunakan dua standar mutu, yaitu standar 

mutu PORAM dan standar mutu perusahaan. Standar mutu tersebut dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Tabel1. Standar mutu PORAM dan Perusahaan 

Parameter 
Standar 

PORAM Mutuperusahaan 

Free fatty acid 0.1 %  max 0.1 %  max 

Moisture &impuirities 0.1 %  max 0.1 %  max 

Peroxide value - 1,5 %  max 

Iodine value  56 min - 

M.PtoC 240C max 270C max 

Colour 3 red 3 red 

Sumber :Standar Opersional Prosedur PT WINA, 2012 

Standar mutu minyak RBDPO pada perusahaan didapatkan dari hasil 

analisa pengujian di laboratorium. Analisa ini menguji sampel olein dari proses 

filtration pada membrane filter yang berada pada Fractionation Plant. Sampel 

minyak RBDPO (olein) diambil melalui line olein yang ada di membrane filter. 

Masing-masing dari analisa pengujian penting dilakukan karena dari pengujian 
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tersebut dapat diketahui bagaimana standar mutu minyak goreng yang dihasilkan. 

Macam-macam fungsi pengujian yang dilakukan meliputi: 

1. FFA (Free Fatty Acid) 

Pengujian FFA (Free Fatty Acid) digunakan untuk mengetahui 

kandungan asam lemak bebas yang terkandung di dalam minyak goreng. 

Kenaikan nilai FFA menunjukkan minyak mengalami kerusakan akibat 

hidrolisa. Semakin tinggi nilai FFA dalam minyak maka kualitas minyak 

rendah dan sebaliknya semakin rendah nilai FFA dalam minyak maka 

kualitas minyak bagus (Fauziah,2013). Nilai FFA yang tinggi dalam minyak 

jika dikonsumsi dapat menimbulkan rasa gatal di tenggorokan. 

2. M&I (Moisture and Impurities) 

Pengujian M&I (Moisture and Impurities) diuraikan menjadi 2, yaitu 

pengujian moisture yang digunakan untuk mengetahui kadar air dalam 

minyak RBDPO. Hal ini dikarenakan air dalam minyak dapat mempercepat 

proses kerusakan minyak, yaitu terjadi reaksi hidrolisa. Semakin rendah kadar 

air maka ketahanan minyak serta kualitas minyak semakin bagus. Impurities 

digunakan untuk mengetahui kadar kotoran yang terdapat dalam minyak 

goreng. Sama halnya seperti moisture, semakin rendah kadar kotorannya 

maka kualitas minyak goreng semakin bagus. Oleh karena itu, nilai M&I 

yang baik adalah serendah mungkin. Minyak goreng dengan nilai M&I yang 

rendah maka dalam penggunaannya pada saat minyak goreng dipanaskan 

tidak akan menimbulkan percikan minyak. 

3. IV (Iodin Value) 

Pengujian IV (Iodin Value) yaitu pengujian yang dilakukan untuk 

mengetahui seberapa besar derajat ketidakjenuhan dari minyak goreng. 

Semakin tinggi nilai IV maka minyak tersebut semakin tidak jenuh sehingga 

akan terlihat jernih dan tidak beku, begitu sebaliknya semakin rendah nilai IV 

maka minyak tersebut akan terlihat keruh terutama pada suhu rendah 

(Alamatsier, 2009). 
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4. Melting Point 

Melting Point yaitu pengujian titik leleh dari minyak. Semakin rendah 

nilai M.PtoC maka minyak goreng akan lebih cepat panas saat dipanaskan dan 

tidak memerlukan waktu lama dalam memanaskan minyak. 

5. PV (Peroxide Value) 

Peroxide value atau bilangan peroksida merupakan adalah suatu nilai 

terpenting untuk menentukan derajat kerusakan minyak akibat oksidasi. 

Pengujian peroxide value digunakan untuk mengetahui seberapa besar tingkat 

oksidasi pada minyak tak jenuh yang disebabkan oleh udara. Semakin kecil 

nilai PV maka semakin baik kualitas minyak tersebut, dan sebaliknya 

semakin besar nilai PV maka semakin buruk kualitas minyak tersebut 

(menandakan minyak sudah rusak) (Ketaren, 2008). 

6. Analisa Colour 

Analisa colour dilakukan untuk mengetahui warna dari minyak goreng. 

Pucat tidaknya warna minyak goreng tergantung kualitas CPO serta BE 

(bleaching earth) yang ditambahkan saat proses dalam bleacher. Pengujian 

colour dilakukan menggunakan alat lovibond tintometer. 

 

II.2 Penyebab Kerusakan Minyak RBDPO 

Kerusakan pada minyak RBDPO dapat terjadi karena beberapa reaksi: 

a. Oksidasi udara 

Oksidasi adalah suatu reaksi kimia yang dapat terjadi karena paparan 

oksigen akan menyebabkan pembentukan banyak senyawa, seperti radikal 

bebas, hidroperoksida, aldehid, dan keton. Reaksi-reaksi kimia yang terjadi 

saat proses oksidasi ini berkontribusi membentuk produk-produk dekomposisi 

minyak yang volatile maupun yang non-volatile. Selama proses oksidasi 

berlangsung, ikatan-ikatan rangkap asam lemak tak jenuh yang terdapat pada 

minyak menjadi sasaran dari reaksi kimia tersebut. Hal ini yang menyebabkan 

kerusakan yang bersifat oksidatif. Reaksi oksidasi dipercepat oleh suhu 

tinggi, konsentrasi produk oksidasi yang lebih tinggi (peroksida dan aldehid), 
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katalis logam, lipoxydase, senyawa hematin, reduksi antioksi dan, 

ketidakhadiran deaktivator logam, waktu penyimpanan dan sinar  ultraviolet 

atau sinar visible. Reaksi oksidasi akan menyebabkan rusaknya karotenoid, 

asam lemak esensial (linoleat dan linolenat), dan tokoferol yang terkandung 

di dalam minyak. 

b. Hidrolisis 

Hidrolisis terjadi ketika minyak dan air membentuk suatu larutan, minyak dan 

air tidak dapat bercampur kecuali pada suhu tinggi di bawah tekanan tinggi 

pada 2600C atau lebih tinggi pada suhu penggorengan (149-2130C ), larutan 

minyak dan air yang terbentuk hanya sedikit kecuali jika terdapat sejumlah 

kecil sufraktan di dalam penggorengan, suatu sufraktan dapat memfarilitasi 

pembentukan larutan minyak dan air selama penggorengan, hal ini terutama 

menjadi penyebab terjadinya pembentukan asam lemak bebas di dalam 

minyak RBDPO. 

II.3 LANDASAN TEORI 

Minyak olein kelapa sawit atau refined bleached deodorized palm oil 

(RBDPO) memiliki standar kualitas mutu yang telah ditetapkan oleh Standar 

Nasional Indonesia (SNI), parameter kualitas RBDPO terdiri dari free fatty acid, 

iodin value, peroxide value, dan colour. Penentuan nilai dari masing masing 

parameter dapat dilakukan dengan cara analisa laboratorium. Pada penelitian ini, 

sampel yang digunakan yaitu RBDPO yang memiliki bilangan peroksida berbeda. 

Secara garis besar, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bilangan 

peroksida terhadap warna dari RBDPO dan mengetahui waktu simpan atau lama 

penyimpanan minyak RBDPO dapat berpengaruh terhadap kenaikan nilai free 

fatty acid atau asam lemak bebas yang terkandung dalam RBDPO. 

Tahapan dari penelitian ini yakni: pengambilan sampel RBDPO dari line 

pengambilan sampel yang berasal dari pabrik dan analisa bilangan peroksida pada 

sampel 1 dan sampel 2. Analisa ini bertujuan untuk mengetahui nilai bilangan 

peroksida dan juga FFA serta warna untuk mengawali penelitian yang akan 

dilakukan pada tiga hari selanjutnya. Penelitian free fatty acid dilakukan dengan 
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prinsip alkalimetri, analisa bilangan peroksida dengan prinsip titrasi iodometri, 

analisa warna menggunakan alat pengukur warna atau colourmeter. 

 

II.4 HIPOTESIS 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini: 

1. Bilangan peroksida akan mempengaruhi warna yang akan menyebabkan 

menurunnya kualitas RBDPO 

2. Lama waktu simpan akan mempengaruhi nilai free fatty acid. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

III.1  Metodologi Penelitian 
 

Penelitian ini membahas mengenai pengaruh variasi peroxide value pada 

bahan baku dan waktu penyimpanan refined palm oil (RPO) terhadap parameter 

uji free fatty acid dan warna.  

a. Variabel dan Variasi Penelitian 

Variabel penelitian ini ada dua yaitu: variable sampel RBDPO dengan 

berbagai variasi bilangan peroksida dan variabel waktu penyimpanan Variasi 

sampel RBDPO yang digunakan memiliki nilai peroksida rendah (sampel 1 

Pvnya sebesar 0,34meq/g) dan tinggi (sampel 2 Pvnya sebesar1,04 meq/g) 

serta variasi waktu hari ke-0 sampai hari ke -12 dengan interval 3 hari. 

b. Perlakuan  

Perlakuan bahan baku untuk dilakukan penelitian ini ialah bahan baku yang 

berupa RBDPO olein diambil dari sampel line, kemudian dilakukan 

pengujian free fatty acid,colour dan peroxide value. RBDPO olein yang akan 

diteliti untuk hari berikutnya disimpan di tempat penyimpanan. sebelum 

dilakukan pengujian suhu dari sampel harus diukur dengan standar 300C, jika 

suhu tidak tercapai maka dilakukan pemanasan, namun jika suhu melebihi 

maka sampel dimasukkan ke dalam chiller. 

c. Waktu dan tempat  

Waktu pelaksanaan penelitian yaitu pada bulan agustus sampai september 

2019 bersamaan dengan pelaksanaan PKL II dan tempat pelaksanaan di 

Laboratorium Oleochemical PT. Wilmar Nabati Indonesia. 

d. Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan pada penelitian terdiri dari Lovibond tintometer, lemari 

penyimpanan, neraca analitik, digital burette, gelas beaker, thermometer, 

erlenmeyer, pipet tetes, dan tissue.  
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Bahan yang digunakan pada penelitian terdiri dari RBDPO (minyak sawit 

fase cair), Indikator pp (Phenolphtealin), Acetic Chloroform, starch 1%, 

Aquadest, Na2S2O3, Etanol 96%, KOH, KI. 

e. Analisa pengujian  

1. Pengujian mutu sampel 

Pengujian sampel minyak sawit fase cair (RBDPO) meliputi uji asam 

lemak bebas, warna dan peroksida value mengikuti SNI 7709:2012 

2. Analisa  kadar free fatty acid 

Pengujian FFA dilakukan terhadap RBDPO bertujuan untuk menguji asam 

lemak bebas yang tidak terikat pada senyawa trigliserida. Prinsip 

pengujian menggunakan asidi-alkalimetri dengan KOH sebagai titran 

dengan normalitas KOH 0,1N. Prosedurnya dengan cara mengambil 

sampel lalu ditimbang sebanyak ±28 gram. kemudian ditambahkan etanol 

96% sebanyak 50 mL, lalu dipanaskan sampai suhu 40oC, setelah itu 

ditambahkan indikator pp sebanyak 2 mL lalu sampel dititrasi dengan 

larutan KOH sampai warnanya berubah dari bening menjadi merah muda. 

3. Analisa peroxide value 

Pegujian PV ini dilakukan terhadap minyak sawit fase cair (RBDPO). 

Tujuan dari pengujian ini adalah untuk mengetahui derajat kerusakan pada 

minyak, prinsip pengujian menggunakan prinsip titrasi iodometri dengan 

prosedur pengujiannya dengan cara mengambil sampel lalu ditimbang 

sebanyak 5 gram, lalu ditambahkan acetic chloroform 25 mL dan KI 0,5 

mL lalu campuran digojog sampai merata, selanjutnya ke dalam campuran 

tersebut ditambahkan aquadest 30 mL dan starch 1% sebanyak 2 mL. 

Kemudian dititrasi dengan larutan Na2SaO3 (natrium tiosulfat) 0,01N 

sampai warna coklat hampir hilang, dibuat juga larutan blanko yang akan 

diberi perlakuan yang sama seperti pada sampel. 

4. Analisa warna  

Pengujian warna dilakukan terhadap minyak sawit fase cair (RBDPO) 
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dengan menggunakan cuvet ukuran 5,22 inchi dengan prosedur 

pengujianya dengan cara sampel dipanaskan sampai jernih pada suhu 

40oC–50oC lalu sampel dianalisa warnanya dengan menggunakan alat 

colourimeter. 

f. Alur Peneltian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  1. Alur Penelitian 

Pengambilan sampel pada 

line sampel 

Penyimpanan sampel 

3-12 hari dengn interval analisis 3 

hari 

Analisa Sampel 

Analasia bilangan 

peroksida 

Analisa warna Analisa free fatty acid 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

IV.1  Analisa Free Fatty Acid 

Hasil analisa free fatty acid terhadap lama waktu penyimpanan, dapat dilihat pada 

tabel berikut: 

Tabel 2. Hasil Penelitian Free Fatty Acid 

NO Variasi Waktu Penyimpanan 

(Hari Ke-) 

Free fatty acid (%) 

Sampel 1 Sampel 2 

1 0 0,058  1,04 

2 3 0,058  1,06  
3 6 0,059  1,08  
4 9 0,061  1,10  
5 12 0,064 1,11  

 

 Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa kenaikan nilai free fatty acid tidak 

terlalu tinggi, namun pada hari ke 9 ke hari 12 mengalami kenaikan nilai yang 

sangat tinggi yaitu sebesar 0,03%. Hal ini disebabkan oleh reaksi hidrolisis yang 

dapat meningkatkan nilai asam lemak bebas. Pada dasarnya semakin lama 

penyimpanan minyak atau RBDPO maka proses hidrolisis juga akan semakin 

sering terjadi dan akibatnya terjadi kenaikan asam lemak bebas yang dapat 

mempengaruhi kualitas RBDPO tersebut. 

Pembentukan FFA saat waktu penyimpanan semakin lama akan terus 

meningkat dikarenakan terbentuknya air di dinding samping botol plastik akibat 

terhidrolisisnya trigliserida seperti reaksi berikut: 

 

Gambar  2. Reaksi HidrolisiS
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Pengujian FFA dilakukan menggunakan metode titrasi alkalimetri. Metode 

titrasi alkalimetri merupakan metode analisa yang didasarkan pada reaksi asam 

basa. Penggunaan indikator PP (Phenolphtealin) dikarenakan  memiliki rentan pH 

yang cenderung bersifat basa dan tidak berwarna. Sementara penggunaan KOH 

untuk titrasi dikarenakan sifat dari KOH yaitu basa kuat. Perhitungan kadar FFA 

menggunakan rumus: 

 
 

 

VI. 2 Analisa Warna 

Hasil analisa warna terhadap lama waktu penyimpanan, dapat dilihat pada tabel 

berikut: 

Tabel 3. Hasil Penelitian Warna 

NO Variasi Waktu Penyimpanan 

(Hari Ke-) 

Colour 

Sampel 1 

Red/yell/blue 

Sampel 2 

Red/yell/blue 

1 0 2,5/20/0.0 3.4/30/0.0 

2 3 2,6/20/0.0 3.8/30/0.0 

3 6 2,7/20/0.0 4.0/40/0.0 

4 9 2,8/20/0.0 4.4/40/0.0 

5 12 2,9/20/0.0 4.8/40/0.0 

Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa kenaikan nilai warna tidak terlalu 

tinggi. Nilai dari warna RBDPO yang dianalisa juga masih memenuhi standar 

nasional indonesia. Warna merupakan hal yang sangat penting untuk diamati pada 

minyak. Hal tersebut dikarenakan suatu minyak dapat dikatakan baik apabila 

warna yang dihasilkan bagus. Warna RBDPO dapat terdegradasi menjadi warna 

kehitaman akibat terjadinya reaksi oksidasi. Terbentuknya warna minyak yang 

semakin gelap dikarenakan di dalam minyak tersebut terkandung Tekoperol atau 

vitamin E. Vitamin tersebut terjadi oksidasi dengan terlepasnya atom hidrogen 

yang mengikat oksigen. Kemudian terbentuklah Tekoperol radikal dan pada 

gugus oksigen tersebut mengalami delokalisasi elektron yang menyebabkan 

resonansi ikatan rangkap sehingga meningkatkan energi yang terdapat di dalam 
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senyawa tersebut dan menjadikan elektron tereksitasi sehingga menimbulkan 

warna. Dengan waktu penyimpanan yang lama maka akan menyebabkan warna 

terus terbentuk menjadi gelap. Warna RBDPO dapat terdegradasi menjadi warna 

gelap akibat dari terjadinya oksidasi seperti pada reaksi berikut: 

 

Gambar  3. Reaksi Pembentukan Warna 
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BAB V 

PENUTUP 

 

V.I  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Sampel bahan baku dengan bilangan peroksida tinggi memiliki warna yang 

semakin gelap disebabkan oleh reaksi oksidasi. 

2. Semakin lama waktu penyimpanan bahan baku, maka kadar FFA akan 

semakin tinggi. Ini disebabkan karena reaksi hidrolisis. 

 

V.2 SARAN 

Perlu diteliti lebih lanjut mengenai analisa uji yang berpengaruh pada kualitas 

RBDPO, misalnya pengujian analisa tidak hanya pada warna dan asam lemak bebas, 

namun perlu dilakukan juga pengujian untuk semua parameter yang ditetapkan oleh 

SNI. Sementara untuk variabel-variabel yang lain masih perlu divariasikan agar dapat 

ditemukan perbedaan hasil yang diperoleh untuk membandingkan kualitas RBDPO 

yang mendekati standar nasional indonesia. 
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Lampiran 
 

❖ Sampel 1 

❖ Hari ke-0 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 
 

 
 

    =  0,058% 

 

 

 
 

 
 

 
 

❖ Sampel 2 

❖ Hari ke-0 

❖ Perhitungan FFA dan PV  

 
 

 
 

    =  1,04% 
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❖ Sampel 1 

❖ Hari ke-3 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 

 
 

 
 

    =  0,058% 

 

 

 
 

 
 

 
 

❖ Sampel 2 

❖ Hari ke-3 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 
 

 
 

    =  1,06% 
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❖ Sampel 1 

❖ Hari ke-6 

❖ Perhitungan FFA danPV 

 
 

 
 

    =  0,058% 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

❖ Sampel 2 

❖ Hari ke-6 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 
 

 
 

    =  1,08% 
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❖ Sampel 1 

❖ Hari ke-9 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 
 

 
 

           =  0,061% 

 

 

 
 

 
 

 
 

❖ Sampel 2 

❖ Hari ke-9 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 
 

 
 

            =  1,1 % 
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❖ Sampel 1 

❖ Hari ke-12 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 
 

 
 

              =  0,064% 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

❖ Sampel 2 

❖ Hari ke-12 

❖ Perhitungan FFA dan PV 

 

 
 

 
 

           =  1,11% 

 

 

 
 

 
 

 
 

 


