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"PENELAAN DINI (PRELIMINARY STUDY) PENGGUNAAN ENZYM
PROTEOLITIK UNTUK EKSTRAKSI WMINYAK KELAPA SECARA )
SEDEREANA 1 i

RINGEKAS AN.

Sebagaimana cara mendzpatkan minyak dari daging buah kelapa,
yaitu pemischen fraksi minyak dari fraksi air pada sistem emlsi de -
ngan cara perusakan penstabil emulsinya. Dalam hal ini adalah protein.

Penggunaan enzym proteolitik yeitu papain, dimaksudkan Juga
untuk pemecahan sistem emulsi secara enzymatis. Ternyata cara ekstrak
si yang baik dengan bantuan papain adalsh diberikan pada parutan daging
buah kelapa yang diperam secara aerob dan dipanaskan dibawah sinar ma
tahari,

Konsentrasi pemperian sediaan papain yang memberikan hasil
terbaik adalzh 7,5 % berat/berat.

Apabila,diporbandingkan dengan cara pengambilan minyak kelapa dengan
pemanasan santan, maka carajdengan Sediaan papain 7,5 % W/W ini akan
mampu menghemat pemakaian energi sampai lebih kurang 93 % nyae

Penghematan diatas akan Sangat membantu Program Pemerintah
dalam rangka useha penghematan pemakaian energi dan Usaha pelestarian

lingkungan hidup,

L

*)PROYEK :1980-1981: O 1 e h : Ir.H.Suryawan
Cokorde Made Yudharta B.Sc.
Nye. Yuslina Y.
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Cengen digiatkannya anjuran Pemerintah bagi uszha renghematan e~
nergl den pelestarian lingkungan hidup yang dilaksanaian dengan penghi
Jouan bahane Untuk hel ini anjuran tidak saja ditangguﬂangi dengan ja-
lan mencari atau mengganti sumber energi baru atau ussha renghi jauan ,
namin juga bageimana mengatasi atau menghemat penggunaén energl yang
telah dikonsumsi sekanmgg ini.

Salsh satu usaha yang menggunakan energi, yaitn pembustan minyal
kelapa dengan cara pemanasan santan (cara bassh). Usaha seperti ini bi-
asanya dilakukan sebagai industri kecil atau industri rumsh tangrtae
Sedangkan prinsip cara pembuatan ini adalah perusakan sistim emulsi (mi
nyek delam air) pada santan dengan penggunaan panass

Panas yang,dipergunakan untuk keperiuvan diatas, pida deerah yang
dekat dengan perkotaan didapat dari bshan bakar cair (liquid fuel) bow
rupa minyak tansh. Sedangken yang janh dari perkotaan menggunakan bahaon
baicar pedat berupa kayu bakar. Karena kurangnya pengetahun maka cars di
atas sangat boros pemekaian bahan energinya.

Penggunaan cara diatas (klentikan) untuk pembuatan minyak kelapa
di Indonesia, hampir mengkomsumsi 900 juta butir kelapa tiap tahunn&a

maka dapat diperkirakan berapa energi yang telsh dihabiskannya.

Diatas diterangkan bahwa prinsip pengamoilan minyzk adalah perusa
ken siscvim emulsi dengan menggunakan panas, rerusakan dapaet pula dilaku
kan oleh kegiatan mikroorganisme yang mampu melepaskan enzym dan menge
daken perusakaen sistem emulsi. Pemakaian enzym ini relatif sangat murah
den rmdah, karena banyaknya jenis enzym yang mempu mengadalan perusekan
maka perlu diedakan seleksi untuk keperluan ini. |

Pada percobaan ini enzym yang digunakan adalsh papain, yaitu jew-

nis enzym pemecah protein yang diperoleh dan terdapat pada geteh papaya.

Untuk memudahken penyediaennya maka selama percobaan penelitian sumber
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enzym ini menggunakan sediaan yang siap pakai, yaitu keringkan enzym p
papain yang biasa diperjual belikan di toko-toko.

Pemecahan protein oleh kegiatan enzym diatas, menjadi partikel~::
partikel yang lebih sederhana akan memberikan pula hasil berupa gasuga;
( H2§, NH3’ 002 ) dbau air, ini semuanya tergantung pada asam-asam amino
penyusun proteinnyaa

Ada;-aga perubahan atau pembongkaran protein ini disertai dengan
tinbulnya gas-gas maupun uap air dapat mengakibatkan struktur bahan (
kelapa ) menjedi rapuh atau sengat lunak. Keadaan ini akan memid ahkan
pengeluaran partikel minyak, yaitu dengan memberikan tekanan (pengepre
San )a

Kurang baiknya alat dan kurang akuratnya alat proses pada perco
baan yang dilakukan sangat berpengeruh pada kuantitas minyek kelapa -~
yeng dihasilkan. Hal ini terpaksa dilakuken karena peralatan yang cu-w
kup memadai untuk keperluan percobaan ini belum tersediae

Dari bermacam cara pemberian enzym pada parutan bush kelapa maka
hasil yeng lebih baik didapat pada perlakuan pemeraman parutan kelapa
dengan kondisi udara terbuka ( aerob ),

Dari cera diatas maka variasi waktu maupun variasi kadar air dicapai se
lama pemeraman, ternyatza pembatasan waktu memberikan hasil minyak kela
pa secara kualitas lebih baik dari pembatasan kadar air.

Penberian sediaan enzym dengan jumlah 7,5 % dari berat parutan
kelapa yang diperlukan emmberikan hasil lebih baik dari pada perlakuen
dengen pemberian sediaan enzym 5 % dan 10 %.

Penilaian akhir perlakuan terhadap minyek kelapa didasarkan pada jumlsh
minyek yeng dihasilkan, kandungan air dalam minyak, pengam:tan indrawi,
maupun kandungan bilangan peroksida dan jumlsh energl yang dipergunaken

untuk mendapatkan minyak kelapae
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Dari hasil pembuatan minyak kelapa dengan menggunakan enzym,ma
ka kalau di ubah dalam bentuk pemakaian energi yang dihitung dengan
BIU ( British Theunal Unit ) dan diperbandingkan dengan cara pembuatan
minyek kelapa dengan pemanasan santan, maka untuk memperoleh 1 liter
minyeal kelapa :
enzym O % memakai energi 0.1825.
5 % memakai energi 0.,1312
7v5 % memakal energi 0.0685
10 % memakal energi 0,0751

dibandingken energi yang dipergunakan untuk cara pembuatan mie
nyek kelapa dengan pemanasan santan.

Maka ditinjau dari tujuan penghematan energi, maka penggunaan
sediaan enzym dengan kadar 7.5 % alaleh palintg baik dari cara-cara pen

berian kadar sediaan enzym lainnya.
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Indonesia termasuk negara besar penghasil kelapa dunia yaitu se
kitar 7.400 juta butir setahunnya, pemakaiannya hampir 900 juta butir
dibuat minyak kelapa secara Klentikan dan 3.500 juta butir dibuat kopra -
untuk bahan baku minyak kelapa sedangkan sisanya untuk konsumsi Sayurs

Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan (1967) (3) daging

kelopa yang cukup tua mempunyai kandungan bahan sebagai berikut :

Kandungan bahan g Persentase
protein ' 3okt
minyak he "
karbohidrat 4.0
air 46.9

|

Dalam jaringan daging buesh kelapa, minyak ini berujud titik mi
nyek dalam sistim emulsi (minyak dalem air). Sistem emulsi sangot sta

bil dikarenakan adanya penstabil emulsi yaitu protein.

WEST den TODD (1961) (9) menyatakan perusakan emulsi dikarena~
kan keadaan tertentu, sehingga fungsi protein sebagai penstabil emlsi
menja!i non aktif. Adenya surface force molekul, maka titike-titik mi-
nyak akan menyatu ( coallescence ) menjadi titi k-titik yang lcbih be-

sar dan ini akan memudahkan pengambilannya.

DEAN (1960) (2) menyatakan sistem emulsi tertentu dapet nentap
karena . rdanya penstabil emulsi berupa protein, sistim ini rusak de -
ngan rusaknya protein sebagal penstabilnya. Perusakan protein dapat ter
jadi karena pemanasan, penambshan elektrolit, pemberian mikrobia terw-
tentu yang mampu melepaskan enzym pemecah protein, maupun perlaluan—-—
perlakuan lainnya yang mampu mempengaruhi sifat phisis ateu khemis pro

teine




FURIA (1971) (5) memberiken arti secara umum mengenai enzym,

yeitu subtantia yang larut dan berupa kolloid yang merupakan katalis

organik hasil sel kehidupane. Dengan perkataan lain enzym merupakan -

biockatalis yang dihasilkan oleh sel hidup.

Hampir semua enzym merupakan protein sederhana atau konjugat

protein dan mempunyai keaktifan yang khas. Karena merupaken protein

maka perubahan yeng dapat mengakibatken denatirasi (perubshan sifat

asalnya) okan mengekibatkan berhentinya kegiatan enzym.

Dalam bidang useha industri disebutkar keuntungan-keuntungan pengguna

an enzym $
1,
Le

Je

bq

De

bersifat alami dan tidak beracun

mempunyai keaktifan khas yang beair, sehingga mampu
menyelesaikan reaksi dengan mudah dan cepat.

BSKIN (1971) (4) menyatekan sebagai agen katalis,enzym
mempunyai efektifitas melebihi katalis khemis lainnya,
2 108 kKali,

bekerja sangat baik pada suhu moderat, pH mendekati-ne

yaitu sekitar 10

tral sehingga tidak memerlukan perlakuan khusus maupun
drastis seperti pengaturan suhu, tekanan, keasaman yang
tinggis Sehingga tidak memerlukan peralatan khusus atau
alat yang mehal yang mngkin dapat menimbulken akibat
samping yang tidak dikehendaki.

mampu aktif pada konsentrasi rendeh, karena berupa pro
tein meka kecepatan reaksi dapat diatur dengan pengu=
asaan suhu, pH dan kondisi khusus lainnya yang mempew

‘ngaruhi sifat-sifat protein.

mudeh dihentikan kegiatannya apabila reaksi yang diper

lukan dianggap sudah selesai.

Bumber-sumber. . »e




Sumber-sumber untuk mendapatkan enzym sanget melimpah yaitu
dari jaringan tubuh tanaman, jaringen tubuh hewan dan dari mikroorga-
nisme, iarcaa sifat kegiatannya yang kkas, maka macam enzym sangat bawm
nyak sesual dengan media yang dipakai untuk kegiatannyaa.

Disini ditekankan pada enzym proteolitik atau enzym pemecah -
protein, banyak enzym ini berasal dari jaringen tanaman seperti papain

(dari pohon papaya), bromelain (dari bush nanas), dan ficin.

TAUBER (1950) (7) menyateken enzym dari getsh papaya (papain )
mempuny ol sistim perusekan protein yang kuat walaupun agak peka terha
dap oksidasie
hdanya zat yang mampu mengoksidasi akan mengakibatkan penurunan kemam
puan pemecahan protein sampai 50 %.

Sebagal sumber enzyll, getah papaya merupakan sumber enzym relatif ter
ga relatif tahan panas dari sunber lainnya. Kemampuan pa~

mecah protein menjadi protease, peptone dan peptida-pep

mirah dan Jju
pain adalah me
tida yang lebih sederhana.

Disamping oksidasi, pH pun sangat mempengaruhl aktifitas pemecahan pro

tein oleh papain, yaitu :
pH 2,5 dan p {20 hampir hanya 25 % ikatan peptida mengala
lami ‘pemecshan dan menghasilkan ssam amino sebesar
n %

merupakan pH optimum bagi awal hidrolisa (pe{necahan
protein) dan hampir 50 % ikatan peptida pecah meng-

hasilkan asem amino sckitar 30 %.

ESKIN (1971) (4) menyataken behwe kegiaten enzym bisa dipacu

maupun dihambat, pada enzym proteolitik pemacuan pemecahan dapat dilak
sanakan dengan penambahan asam amino yang mempunyai gugus sulfuhydril,
Sedangkan penghambatan atau perlambatan reaksi pemecshan dew

ngan penambahan agen pengoksidasi scperti yodat alaupun oksigem dari

udaras



Menurut Yengamatan laboratorium yang kami lakukan, dalam pengs
gunasn sediaan enzym menggunaken HPAYA!' yaitu keringan getah papaya ~
yang banyak didapat ditoko-toko. Pengamatan memperlihatkan bshwa kan-
dungen protein 'PAYA! adalah sekitar + 10 . Dengan asumsi bahwa sema
protein yang terkandung didalamya enzym, (semestinya semua enzym ada

leh prctein) maka diperkirakan kandungan enzym dalam "PAYa! adalah se. -
kitar 10 %.
BLOCK dan WEISS (1956) menyatakan susunen asam amino penyusun

jaringen daging buah kelapa pada elemen protein, adalsh sebagai beriw=

kut ¢
arginine 10.5
histidine , 2o
lysine 347
phenylalanine 4.0
methionine 1.6
leucine s
isoleucine Be?
valine 53
asam glutamat 22.0
glycine 4.8

(anglzomangka diatas dihitung sebagal gram asam amino tiap 16,0 - gram
Nitrogen).

Dari susunan asam amino diatas hanya sedikit asam amino gugus
sulfihydril, make pada perusakan poly peptida (protein) yang diikue

ti dengan perusakan asam amino ini akan memberikan hasil antara la-

in gos-gas 002’ NHE dan sedikit HZS dari asam amino methionine.

Timbulnya gas dalam jaringan daging buah kelepa yang sudah
diparut akan mengakibatkan strukturnya menjedi lebih sporeus atau
dengan perkataan lein menjadi lebih lunak dari pada tanpa perlakuan



pemberian enzym ( tidak menimbulkan gas).

Struktir jaringan yang lebih lunak, ditambah adanya molekul
air Jdalam jaringan daging buah yang sudah diparut zkan memudahkan
proses pengepresan, sehingga dengan pemberian sedikit tekanan maka
minyak didalam jaringan akan mudah keluar,

Untuk mengurangi kandungan air dalam Jjaringan buzh kelapa yang
sudah diparut, sesuai dengan tujuan penelitian untuk menghemat energl
meka diadakan pengeringan dibawsh sinar matshari. Sehingga sedikit
banyak waktu pengeringan akan dipengaruhi oleh ada tidaknya sinar mata

hal‘in
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METODE PBENBLITIAN

Untuk mendapatkan gambaran bagi tahap penelitian maka diadakan
percobaan pondekatan (orientasi) penelitian. Maksud percobaan ini un-
tuk mendapatkan cara terbaik bagi pelaksanaan penelitian.

Pendekotan penelitian dilaksanaken dengan @

1l, Perlalmuan terhalap santan dengan enzym dalam keadaan bebas
udara (anaerchb) dan perlaluan santan blanko.

2e Perlakusn terhadap parutan daging buah kelapa (diparut di-
masufkon untuk memperluas permukaan, sehingga semakin besaxr
kontex antara ¢nzym dengan medianya) dengan enzym yang die
peram dalam keecaan bebas udara ( anaerob ).

e Perlakuen terhedap parutan daging kelapa dengan crzym yang

diperam dalam keadaan bebas berhubungan dengan udara (aerob).

Ternyate dari pendekatan diatas, hasil pengamatan dengan pemba
tasan wektu pemeraman dan pembabtasan sifat organoleptis (bau dan ke
mampakan) meka cara ke-3, diatas perlakuan terhadap paruten daging -
bush kelspa dengan enzym delan keadazan bebas berhubungan dengan udara
kelihatannya memberi harapen. Untuk selanjutnya penelitian didasarkan
dengen pendekatan ini,

Variasi dasar untuk penelitian ini adaleh pembedaan pemberian
konsc..crasl sediaan enzym, yaitu : 5 %, 7,5 % dan 10 % dari berat bam=
han yang diperlakuan. Sesuai dongan maksud penelitian untuk penelaan
dini (preliminary study ) dan arch penelitian untuk dikembangkan bagi
.adustri rumch tangga, maka variabel pH maupun suhu tidak dilaksanakan
dalam kesempatan ini. Walaupun ini sangat perlu untuk mencapai optima

si hasil penelitiane

Pengamatan. .«
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Pengamatan terhedap hasil penelitian dilaksanakan pada kuantita
hasil minyak yang diperoleh, bilangan peroksida, kandungan air dalem
minyalke

Kemudian diadakan pembedaan cara pelaksanaan penelitian yaitus

Aes Berdasarkan lama pemeraman,
B. Berdasarkan kedar air yang dicapai (kesamaan kandungan

air dalam bshan yang diperam ).
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B A4 B. IV
FPELAKSANAAN PENELITTAN.

Peleksanaan penelitian :

——

1s Daging buah kelapa diblender .diperu:) den ditimbang dengan
berat masing-masing 250 gram serxir.an ukuran partikel pa-
rutan dengan panjang antara . ~ 5 mn dengan ketebalan antara
0,6 =~ 0,9 mm )
2, Selain blenko, masing-masing ditambahkan sediaan enzym 5 %,
7,5 % dan 10 % dari berat perutan kelapa.
Dimasukkan kedalam wadsh kemudian diveram dengan tebal hampa |
ran 2 = 235 Che /
i, Pada pagi dan siang hari dipanaskan dibawah sinar matahari
dan diaduk-aduk agar pengeringan depat merata.
Setiap hari diamati pengurangen kandungen air parutan kelapa |
yang telah dikeringken.
6. Setelah mencepai hari terientu ( 7 - 8 hari) ateau kadar air
tertentu, pemeraman dihentikan.
Masing~masing contoh diambzl seberat 100 gram, dibungkus de~
ngan kain saring kemudian diperas dengan
alat press (dengan alat seperti pada
gambar) dan ditimbang berat minyak yan
diperoleh.

Cara pengepresan diatur sedimikian rupa
sehirgga pengepresan dihentikan apabila
tangkai mencapai jarak tertecntu dari da
sar sempat tongkal press. Ini dimaksude
kan untuk mendapatkan daya tekan yang re
tatif sama bagi setiap pengepresan contoh.
(Ini dilaksanakan mengingat tidak terda

patnya alat pengulur besaran tekanan pada alat pengepressan ).
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9. Diperhitungkan pula berat kain saring yang diperkunakan untuk

mendapatkan angka jumlah minyak yang sesungguhnyae

Be FPenpamatan pengurangan kedar air ( AOAC, 1925 ).

1, Timbang contoh {parutan kelspa baik blanko maupun perlakuen de
ngan enzym) seberat 1 - 2 gram dalam botol timbang yang telsh
diketahui deratnyas

2. Kemudien dikeringkan dalam oven pada suhu 100 - 10500, selama
% = 5 jam tergantung bshannya.

Dinginkan calam eksikator selama 15 menit kemudian ditimbang,
panaskan lagi selama 30 menit kemudian didinginkan daleam eksi-
kator selama 15 menit. Perlaluen ini kalau perlu diulang legi

sampei didapat berat konstant.

Pengurangan berat merupakan kandungan air dalam bahan,

Ce Egyﬂamatan bilangan peroksidas

1, Timbang consoh seberat 5.00 =~ 0,05 gram dan dimasukkan kedalam
Erlenmeyer 250 cc yang bertutup dan tambahkan 30 cc¢ larutan -

asam asetat - khlopoform ( 3: 2 ). Goyangkan larutan sampai.
behan terlarat semuas Tambahkan 0,5 cc larutan jenuh KY.

2, Diamken selame 1 menit dengan kadang-kadang digoyang, kemudian

tambahkan pula 30 cc cquadest.
Ye Titrasi dengen 0,1 N IIaZSEO3 sampal warna kuning hampir hilang.
Tembehkanlah 0,5 cc larutan pati ( 1 % soluble starch) langut=
kan titrasi sampal warna biru mulail hilang.
Angka peroksida dinyatakan dalam milli equivalen dari perspksida

dalam setiap 1000 gram contoh
itungan angka peroksida sebaga’ berikut

angka peroksida i cc NasS 03 x N x 1000

5 Perh

berat sample (gram).




B.aB.V
HASIL PENELITIAN

A. Pengzmatan hasil penelitian pada percobaan dengan menggunalkan papain
yang terkandung dalam WPAYAY , dengan wektu penenan yang bersamaan
yaitu selama 7 hari. hesilnya sebage’ berikut :

(Untuk panenan pencapaien terlalu lama. Data bisa dilihat pada Babe
lampiran).

1. BENURUNAN KoDiR AIR DALAM BeHAN PABETAN KoLaPia *).

i Perlakuan -
Aeted Blanko Enzym 5 % | Enzym 7,5% | Enzym 10 % |
i 50,17 L7.67 h6.64" L5, 20
2 45,51 41.75 ha.71 La.ltg
3 2o SH 20.53 38.82 L0.60
L 3559 | 3774 3345 39462
5 17.40 28.07 28.62 e 26
6 12,23 25, 6k 27.48 33426
7 6.82 20,94 23.66 2%.73 )

). angka-engka dinyataken dalam % dan merupakan rata-rata
dari 5 ulangane

2, PENGslM/TAN HASIL MINYAK KLAPA YiNG DIFEROLEH *)
Porlakuan ¢ Kade air P Hasil minyek [ 9 dari bohan |
i akhir (%) | gram ** | kering
] : 3 F
Blanko : 6082 i 17,9005 ! 19,21 '
L} r )
Enzym 5% &  20.9% 18.5156 | 23442 !
i - : : i
E Enzym 7.5 % ; 23460 ! 20. 8615 E 27432 !
! £nzym 10 % E 2375 E 29.1265 i 28,51

%) angka-angka merupakan reta-rata dari 5 ulangan -
##) hasil minyak merupakan hasil pengepresan dengan di
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batesl jarak 1 inchi dari dasar tangki pengepres
Jadi tidak merupakan hasil penekanan dengan

"full power''. Schingga hasil ini kurang mendekati
keadaan sebenarnya, keadasn ini diperlukan agar
didapat angka besaran tekanan yang diberikan rela
tif sama. Sebab pada alat pres tidak ada alat untuk
pengukur besaran tekanan yang diberikan,

3a MTALISA HaSIL MINVAK KELAPA YANG DIDAPAT *).

Jenis analisa Perlakuan enzym papain
Blanko 5% 75 % 10 %
3ilangan peroksida - - = T
Kedar air, % 1,26 1,46 1,55 7,67

*). angka-angka merupakan rata-rata dari 5 ulangan.

Be Perhitungan perkiraan kelayakan penghematan energi.

Untuk pembandingan, peninjzuan perkiraan kelayakan penghematan
encrgl didasarken pada pembuatan minyak kelapa secara tradisional
(pemanasan santan:j* dengan cara mendapatkan minyak kelapa memakai

bantuan enzym proteolitike

I. Cara memperoleh minyak kelapa dengan pemanasan

santan **.
Sanvall



Lo Cara memperoleh

minyak kelasva dongan pemarasan santan **

Material flow diagram.

input

air panas
18 liter atau
3 x berat kelapa

penberian panas a3

ka

LR

data dari Thesis Sorjana,

flow
}
§

Parutan kelaga

I
S kga

I

Paru%én kelapa
dan airnya
24 kg

pemo%asan parutan 3

kelapa

\Y
santan cair

19.5 Kg €q.20,20 L
BoDe Cle Ca 98

pemeraman 3,5 jam

santin kental

10,5 1 e¢g.10,08 kg.
(B.l'a €q.0.96)

minygk kelapa

1350 cc €qele242 kge
(BuDa €( e 0092)
tobal = 20.7 %

dar air= 0.3 %

Suryawan, He

ouput

ampas kelapa
4425 kge
hilang tidak
terikat proses
0.25 kg (4 5 %)

alr sisa (keruh)
97 ke

- air menguap

?.638 kge

« tazhi minyak
1.200 kg.
kadar minyak 21,35%
kKadar air 35,99 %
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Perhitungan energi @
j

Dard, nmatriel flow diagram didepat

- minyak kelapa = 1242 - ( % x 1242 )
= 1238.274 gram minyak kelapa

dengan bzhan baku kelape segar sebesar 6000 gram, maka &

= 1238,27% x 100 %. = 20.638 ¢
gon 38 %

~ minyak kelapa dalam tahi minyak

= 2135 x 1200 = 256,2 gram
100
dengan bshan baku kelapz segar sebesar 6000 gram, maka :
= 29612 x 100 % = 4,27.9
6000
maka total minysk kelapa terkandung dalam 6000 gram kelapa sew~
gar, adalsh : = 20,638 % + 4,27 % = 24,908 %,

Perhitungen kebutuhen panas untuk mendapatken minyak kelapa :
- kandungan air dalam sentan adalah :
cir yang menguap Karena pemanasan = 7638 grem
air yang berada dalam minyak kelapa = 34726 grom
air delam tahi minyak = 25,99 x 1200 = 431,88 gram
100

total air dalam santan kental 7638 + 2.726 + 431,88
80?2- 6 gram

atau : = 8073.6 x 100 %
10,080

= 80,1 % dari total berat santan
kental
jenis bahan masing bahan yang dipanaskan , dipergunakan
Cp = 0,2 + 0.008 (ka)
dimana : Cp = panas jenis hahan
ka = kadar air dalam bahan (%).

u

i

~ panas

rums i

I



dengan demikian i
untuk santan, meka : (kendungan air 80,1 % )

0,2 + 0,008 x 80,1
0,84,

[t}

Cp

4

Untuk minyak kelapa, dengan kadar air 0,3 %

Cp = 002 + On008 X 0.3 = 00224

Untuk tahi minyak, dengan kadar air 35,99 %

Cp = 0.2 + 0.008 x 35.99 = 0.488

Sedangkan skema pemanasan pembuatan minyak kelapa, adalah

sebagai berikut

o

122 C, suhu pembentukan
minyak kelapa
dan tahi minyak

100°¢ &———"100 C, suhu didih air

25°c, suhu santan

Maka dari skema diatas p

-~ kepcrluan panas unt

Q1

- keperluan panasS ! untuk pen

Q2

ll

]

erhitungan penggunaan panas (
uk menaikkan suhu dari 25 C ke suhu lOO C
berat bahan ( 1lb.)

panas jenis

W cp dT Btu, W
Cp
dT

beda temperatur (°F)

10,080 x 2.205 X 084 x ( 212 = 77 )

205___1.‘!-}_2_33"-11

guapan air
w// W = berat bahan .

/“ - panas la’cé'ntq-«pade& T I . R

7,638 % 2,205 X 97043

16,341,588 Btu.

T e
-

17
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- Keperluan panas untuk pembentukan minyak kelapa, dari suhu 100°¢
ke suau 112°C, adalah 3
n% = W Cp dT
= 1,228 x 2.205 x (233,6 -~ 212) x 0,224

= 13,207 Btu

- Keperlus: parnas vatul: perentukan iehi minyak, dari snhu 100°C

= v s
ke suu 112 C. adalah ¢

Q
|
Q2
[

L o

_ 1.200 x 2.205 x 0.488 x (233,6 - 212 )
= 2Ys 89 BL‘“

Maka to%el kuperluan panas untuk pembuatan minyek kelapa +
ghow QL+ Q2 Q3 ¢+ o

U e

= 2.520,47 + 16.341,588 + 13,207 + 27,57
gt = 18,903,155 Btu

-ndalan effisiensi penggunaan panas bagi perbuatan

Dengan peng
. santan adalah + 25 % (kemungkinan auy:a

minyek kelana dengan pemanasan
ini bisa lebih kecil ), ini dikarenakan banyak panas yang hilang dikr
renskan ¢

s~ londukei panas ¢

ndalah panas yang diperzun
anglo), pemanasan bahan bakar dalam kompor atau

akan untuk memanaskan sarana pcmba
ers  (zompor/

keriponen kompor leinnya;

penggorengan ( wajan Do

pancs yang diserap untuk pemanasan

pendahuluan

be konveksi ponas e
ng dipergunakan untuk

pemanasan awal pada sans-

diserap bahan balar,

-\

adalsh penaS J& -
o/pinyak tanah naik),

(suhu kerosan

tane.
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Ce radiasi panaSe

adalsh panas yang hilang karcna untuk pemanasan udara di sekitar

tompat pemanasan, maupun jarak lapisan udara alat pembakar dan

wajen pemanasane
panes hilang yang tidak terdeteksia
Ja dengen demikian (pengandaian effisiensi pemekaian penas

&

sebesar 25 % ), panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapa

diatas adalah @

Untuk mend

Panas total = 100 x 18.903,155

= 75,612,62 Btu

nabila panas bakar untuk kerosene (minyak tanah) adalah =

iaL 1
20,000 Btu/lb, meka untuk ini diperlukan kerosene %
75:612,62

20,000

3,7806 1b. kerosene
kerosene adalah 0,8, maka diperlukan kerosese %

1]

apabila B.Dn
= 3,7806 Q
2,14%2 liter kerosene

=

apatkan 1 kge minyak kelapa maka diperlukan kerosene =

= 1000 x 2,1432
1238, 24
1,730 liter/kg. minyak kelapa

I

1,730 x 0,92.

O

5

=
it

1,5816 liter kero=ene/itz, minyak kelapas

L]

2. Cara memperolehn cecsessoccos
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2. Cara memperoleh dengan menggunakan bantuan enzym proteolitike.

Schetulnya cara ini tidek menggunakan energi, dikarenakan
| cara pemanasannya menggunakan bantuan sinar matahari, Pembandingan
ini ditckankan untuk mengetahui sampai dimana tingkat efektifitas

penggunaan (konsentrasi) enzym, apabila dihitung dengan energi yang

diperlukamyae.

=0 éggégggﬁgg_blanko :
liaterial glow diagram

input flow output
Parutan kelapa
100 gram
kadar air 50.17%
panas m:‘-.ta,hri 5 _’ air menguap
T = 57°0 46,52 gram
Parutah kelaspa kering
55,48 gram
kadar air 6,82 %
. ampas
pengepresan EESY ) '
) minyak hilang dalam
alat pres.

Minyak kelapa
berat

17,9005 gram
kadar air 1,52 %

yang diperlukan untuk mendapatkan minyak

Perhitungan panas
kepala ¢ berat bahen baseh Sl
J yiadar air basah 50,17 %
g 6,82 %

kadar air kering




~ panas yang diperlukan unt

21

dengan dasar perhitungan wet basis, meka jumleh air yang diuapkan

=100 - 100 _ % {(100.=. 50,19
100 - 6,82 100
= 46!52 5£am
pada proses pengeringan
suhu awal pengeringan s 2?00
suhu tertinggl pengeringan : 5?00

panas latent bahan pada suhu 5700: 1017,5 Btu/1lb.
(kedar air = 50,17 % )

0y2 + 0,008 x 50,17 )

0,60.

pwmsjaﬂsbdmn
Cp

]

l

Kebutuhan panas yang diperlukan untuk memperoleh minyak kelapa

yang diperlukan untuk menaikkan suhu dari Z?OC men jadi

= panas
suhu 5700 =
Ql = W Cp 8T
= 0,1 x 2,205 X 0,60 x (~134,6 - 80,6 )
= 7,1442 Btu

uk penguapan air selama pemanassan

W x /ﬂ,
= 0,04652 % 24205 X 1017,5
= 1041571? Btu.

yang diperlukan untuk me
(atau berat kering tanpa air =

= Q2

u

gram dengan kandungan air 1,26 %
17,6749 gram minyak ) =

g =Ql + Q2
27,1442 + 104,3717

111.5159 Btu per 17,6749 gram minyak

=i 159 x 1000
Q 1012 _,__E.l?'6? 5

= 6.309,2803 Btu/kg minyak kelapa

1

il

n

atau @




be

&
]

atau

111,5159 x 1000 x 0,92

17,6749

22

5,804,5378 Btu/liter minyak kelapa.

Perlakuan dengan sediaan enzym 5 %.

Material flow diagrame

input

penambghan enzym — e————y

berat 5 gram

flow

Parutan kelapa
berat 100 gram
kadar air 47,67 %

N

pemanasan matahari
T - 57°C

J

W

Parutan kelapa kering

berat 71419 gram
kadar air 20;94 %

b

pengepresan

N

Minyak kelapa
perat 18,5156 gram
kadar air 1,46 %

&

output

air menguap
berat 33'81 gram

ampas
minyak terikut
dalam alat presa



' Kebutuhan panas yang diperlu
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Perhitungan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapa ,

berat bahan basah : 1000 gram
xadar air bahan basah : 46,67 %
kadar air bahan kering : 20.94 %

maka dengan perhitungan wet basis, jumlah air yang diuapkan adalsh}

100 = _100 x (100 x 47,67 ).
100 =~ 20,9% 100

= 33,81 gram

pada proses pengeringan i

" (o}

suhu awal pengeringan Qo parine
3 o

suhu tertinggi pengeringan i 57:6

fenas latent pada subu 57°C 1017;5 Btu/1b.
jenis bahan ( kadar air 47,67 % )

0,2 + 0,008 x 47,67

0,58

panas

1

Cp

kan untuk mendapatkan minyek kelapa,
menaikkan suhu dari 2?00 menjadi suhu

= Dpanas yang diperlukan untuk
3° g = QlL=WGpol
= O\ x 2y200 & 0,58 (13646 = 8046 ).

6,9060 _Btu.
ntuk penguapan air selama pemanasan

[\

- panas yang diperlukan u
QZ — W
0,03381 x 24

5,8556 Btu

Total panas yang qiperlukan untuk
18,5156 grgm dengan kandungan air 1y

air = 18,2453 gram Je =

205 x 101742

u

i

mendapatkan minyak seberat @
46 % (atau berat kering tanpa

Q=Q1+Q2
- 6,9060 + 75,8556, .
82&Z§16 Btu 18,2453 gram winyak kelapae




Cu

aban G = 82,7616 x _1000
iBg2E53
= 4,536,0503 Btu / Kg minyak kelapa.
atan Q= 82,7616 x 1000 x 0,92,
18,2453

4,173,1662 Btu / liter minyak kelapas

Perlakuan dengan sediaan enym 745 %o

Material flow diagram

input

penambahan sediaan >

cnzym = 7,0 gram

pemanasan matahari
T = 57° C

—

flow

Parutan kelapa
berat 100 gram
kadar air 46,64 %

output

~, 21r menguap

\
Parutan kelapa kering
berat 80,02 gram
kadar air 23,66 %

4
berat =27,48 gr,

», ampas minyak

pengepresan

b
Minyak kelapa
perat = 20,8615 gram

kadar air 3—055 %

i hilang dalean
alat prese

Perhitungan sooo0em




Perhitungen panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapas

berat bahan basah 100 gram
kadar air bshan basah L6,64 %
kadar air behan kering 23,66 1

maka dengan perhitungan wet basic, jumlah air yang diuapkan =

100 - 200 x (100 x 53,64 )
100 - 23,66 100

= 27,48 pra,

pada proses pengeringan
suhu awal pengeringan 27 %

; . ; o]
suhu tertinggi pengeringan 521G

panas latent air pada suhu E?OE =:1017,5 Btu/lbe

pahan (kadar air 6,64 % o
0,2 + 0,008 x L6.6%

0,5?.,'

Kebutuhan panas yang diperlukan u
=~ panas yang diperlukan untuk menaikkan suhu peruten kelapa dari

0
suhu 270 ¢ ke suhu 57 C

QL = W Cp dT
0,1 %,2,205 x 0,57 X (134,6 = 8046 )e

panas jenis

Qp-

1]

i

ntuk mendapatkan minyak kelapoe

6,7869 Btu.
erlukan untuk penguapan

- panas yang dip air selama pemanasan

Q2 = W
0,02?48 x 2,205 ¥ 10275

61!6228 Btu.

i

Total panas_sssss

25
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Total panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak sebesar = 20,86,15
= 20,00,
gram dengan kandungen air 1,55 9% (atau berat kering 20,5381 gram ).=

Rl + Q2
0,7869 + 61,6538
68,4407 Btu/ 20,5381 gram minyak kelapa.

Q

Il

atau
Q = 68,4407 x 1000
20,5301

= 2.37047156 Btu/ Kg. minyak kelapa

1000 vl e (0302
20, 15381

= 2.181,0583 Btu / liter minyak kelapa.

g G = 68,4407 x

ds Perlakuan dengan sediasn enzym 10 %.

input flow ouput
Parutan kelapa
berat 100 gram
kedar air 45m20 %
pcnambahan sediaan -
enzym =10 gram “
Pemanasan sinar ; sy Airipenguap
matohari T =57°C : 28,15 gram.
Parutan kelapa kering
perat 81,85 gram
kadar air 23
f
%enge; g | gy EUDES
SRETRe —2 E Ty minysk hilang
E dalam alat pres,
Minyak’ﬁelapaa
perat = 29,1265 gram

kedar eir 767
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Perhitunscan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapa,

(R8N

berat bahan basah 100 gra,
kadar air bahan basah 45,20 %
kadar air bahan kering 23,73 %
Pade. proses pengeringan
i
- suhu awal dpengeringan 27 ¢
57°C

suhu tertinggli pengeringan

0
panas latent air pada suhu 57 C =
(kadar air 45g20 % )_

= O,Z + 0,008 X 45120
- 0,56.

1017,5 Btu/Ibe

panas jenis bahan
Cp

Kebutuhan panas yang diperlukan untuk mend apatkan minyak kelapa
an subu parutan kelapa dari

~ banas yang diperlukan untuk menaikk
suhu 27°C ke suhu 57°C,
Ql = W Cp dT
0,1 x 2,205% 0,56 X

il

( 131"16 - 8046 )

n

6,6679 biu.
: suhu 5700
= ponas yang diperiukan untuk penguapant air pada

g2 = w xM/
= 0,02815 X
= 62,1269 Btu. e od
Total panas yang diperlukan s mendap;% 9 (atau perat kering

rat 29,1265 gram dengan K
= 2648925 gram ) =

Q= Ql + QZ
1569 i kelape

= 6,6679 + 631 S
_ 69,8248 Btu / 20 8922 il

It

2,205 X 101742

apa sebe

andungan 2% 7
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atau G = 69.8248 x 1000 x 0,92.
26,8925 .

2.388,7259 Btu / liter minyak kelapae

[\

) antara pembuatan minyak kelapa
roteolitike

C T .
» Pembandingan penggunaan © energi (Btu

rle
engan pemanasan scatan, dengan pemakaian enzym P

Tabel : 1.
nn Pemakaian energi Btu/L wminyak kelapae
Pemanasan Penggunaan sediaan enzym proteolitik
Sante
I ol 0 % 5 % 725 % 10 %
31,800 5,80 , 5 I4,173,16 2,181,06 2388,73

sransan mnyak tanah (kerosene) di

Tabel ; 2. Pembandingan PEREE
nyatakan dalam c¢ untuk mendapatkan 1 liter minyak
_ 20.000 Btu/ 1Pe

kelapa, kerasc

-

-

r=;pcmanasan f PengEunasn i
=attan Bk % of [
e
% |
dalat |
dinyat
Tabel: 3. kembandlngen pen%g; aiﬁ&i;izkzik?rlliei i g i
kayu pakar unti m e
lapa (Untuk P;yu map e‘21,8 juta Btu/cord &
Btu/ kg kayy maple kering /° -
e i :
| —an enzyn roteo _
rﬁaﬁéemanaSan r Penr Faan5s;d1a =7 £ : 4 - f i
| 01306 E 3435

Santan
f‘—_ 4,668 ITE e 852 04612 E | £
LS-T."___ v
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B A Be VI
(R T TSR (R 2 DIy g ]

Sesuod dengan judul penelitian yang dilaksanakan yaitu ''Pehelaan

dini (proliminary study ) penggunaan enzym proteolitik untuk ekstraksi

minyak lelapa secara sederhana'!, maka dari pelaksanaan penelitian da-

put diambil kesimpulan bzhwa @

Lo

Za

e

Ds

Sumber enzym proteolitik yang dapat diguanakan adalah getah
pepaya (papain) yeng merupakan sumber yang mirsh dan mudeh

mendapatkannya.
Porlakuan yang memberikan hasil adalah pemberian sediaan enzym

pada parutan kelapa yeng dikeringkan dengan sinar mataharie
an perlakuan pemberian sediaan enzym pada santan kelapa

Sedangk
ara pemeratian-zneerob (bebas udara) tidak

dan parutan kelapa sec

memberikan hasil seperti yang diharapkan.
Sant atau cara peanenan peramai parutan kelapa yang memberikan
ama waktu pemeraman dan bukannya

harapan adalsh perdasarkan 1

an kadar air akhlr peramany hal ini dikarenaken pen

berdasark
capeian waktu sangat lamas
Untuk penelitian dini, pemberian enzym proteolitik dari getah
mberikan hasil yang baike.

papaya ternyata me
an kadar sediaan enzym ternyata ditinjau

Dari variasi pemberi
dari penggunaslt energi, kedar 7,5 % memberikan nilei lebih da
ri penggunaan kadar O ¢, 5 % dan 10 %
ipabila diperbandingkan dengen energi, kayu bakar maupun des

aha mendap

atkan minyak kelapa dengan pe

nzym dicapai penghematan seba

ngan kerosene pada us

menasan santan dan penggunaan ¢

goi berikut




as penggunaan kayu baker i

e

sediaan enzym O % =

5% =

715 % =

10 % =

be Penggunaan kerosene i
sediaon enzym O % =
5% &

70 5%

10 %

[

dari segi ini maka penggunaci

nembantu bagl ussha

keyu bakar ) sehingga apabila dikembangkan ak

bantu program Pemerintahs

Hasil minyak kelapa yang
ari-eir nya aiek melebihi standard

nih hanya kandung

30

81,75 %
86,87 %
93,45 %
92,48 %

81,74 %
86,87 %
93,14 %
92,48 %

enzym proteolitik sangat

penghematan: energl (baik kerosene atau

an sangat mem-

didapat baikm tidak berbau, jere
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B A Be VII

SARAN -8 4R &N

Melihet kenyataan dalam pelaksanaan penelitian maka terdapatb
banysk sekali kekurangan-kekurangan sehingga hasil yang diperoleh ku
rong nemberiken keadaan senyatanya, maka perlu perbaikan-perbaikan yang
meliputi @
an air dalam minyak masih melebihi angka atandard

ini dapat di perbaiki dengan mengurangi te-

l. Kandung
minyak kelapaj
bal hamparan pada pengeringan sinar mataharie.

Juga dapat dilakukan dengan memperpanjang waktu pengeringan.

2. Pada pengepresan masih digunakan jarak pengepresan tertentu

sehingga hasil minyak (kuantitas) tidak menunjukkan hasil

nyata ( riel ), kemungkinan dibewah angka sebenarnyae

i diperlukan alat pres baiko

dapatkan hasil yang optimal maka perlu
aktifnya kegiatan enzym proteolitike
mbangkan kearah

akan sebagal

Untuk in
pengaturan

%o Untuk men
yang optimal pula hagi
peneleen dini ini biasa dike

ingga mampu/layak untuk dikerj

Sehingga dari
optimasinya, Seb

industrie
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