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"PENELAAN DINI (PRELIMINARY STUDY) PENGGUNAAN ENZYM
PROTEOLITIK UNTUK EKSTRAKSI MINYAK KELAPA SECARA v )
SEDERHANA " _

RINGKASAN.

Sebagaimana‘cara mendspatkan minyak dari daging buah kelapa,.
yaitu pemisahan fraksi minyak dari fraksi air pada sistem emulsi de =
ngan cara perusakan penstabil emulsinya. Dalam hal ini adalsh protein,

Penggunaan enzym proteolitik yaitu papain, dimaksudkan Jusa
untuk pemecahan sistem emulsi secara enzymatis. Ternyata cara ekstrak
si yang baik dengan bantuan papain adalah'diberikan Pada parutan daging
buah kelapa yang diperam secara aerob dan dipanaskan dibawah sinar ma
tahari,

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

Apabila diperbandingkan dengan cara pengambilan minyak kelapa dengen
pemanasan santan, maka cara dengan sediaan papain 7,5 % W/MW ini akan
mampu menghemat pemakaian energi sampai lebih kurang 93 % nyae

Penghematan diatas akan Sangat membantu Program Pemerintah

dalam rangka ussha penghematan pemakaian energi dan Usaha pelestarian
lingkungan hidupe

*)PROYEK :1980-1981: O 1 e h s Ir,H.Suryawan
Cokorde Made Yudharta B.Sc.
Ny. Yuslina Y.
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Dengan digiatkannya anjuran Pemerintah bagi usaha benghematan e~
nergl dan pelestarian lingkungan hidup yang dilaksanakan dengan penghi
Jouan bahan. Untuk hal ini anjuran tidak saja dgtanggu&angi dengan ja-
1~n mencari atau mengganti sumber energi baru atau uszha renghi jeuan ,
namn juga bagaimana mengatasi atau menghemat penggunaan energi yang
telah dikonsumsi sekanegg ini.

Salah satu usaha yang menggunakan energi, yaitu pembuatan minyak
kelapa dengan cara pemanesan santen (cara baseh), Ussha seperti ini bi.
asenya dilakukan sebagai industri kecil atau industri rumah tanggae
Sedangkan prinsip cara pembuatan ini adalsh perusakan sistim emulsi (mi
nyak delam air) pada santan dengan penggunaan penase

Panas yang,dipergunakan untuk keperluan diatas, pada daerash yang
dekat dengan perkotaan didapat dari bahan bakar cair (liquid fuel) bew.
rupa minyak tanah. Sedangkan yang jauh dari perkotaan menggunalian bahan
bakar padat berupa kayu bakar, Karena kurangnya pengetahun maka cara di
atas sangat boros bemekaian bahan energinya.

Penggunaan cara diatas (klentikan) yntuk pembuatan minyak kelapa
di Indonesia, hampir mengkomsumsi 900 juta butir kelapa tiap tahunnya
maka dapat diperkirakan bérapa energi yang telsh dihabiskannya.

Diatas diterangkan bahwa prinsip pengamdoilan minyak adalsh perusa
ken sistim emlsi dengan menggunakan panas, perusakan depat pula dilaku
kan oleh kegiatan mikroorgenisme yang mampu melepaskan enzym dan menge
dakan perusakan sistem emulsi. Pemakaisn enzym ini relatif sangat murah
den mudah, karena banyaknya jenis enzym yang mampu mengadakan perusakan
maka perlu diadakan Seleksi untuk keperluan ini.

Pada percobaan ini enzym yang digunakan adalah papain, yaitu je-
nis enzym pemecah protein yang diperoleh dan terdapat pada getah Ppapaya.

Untuk memudahkan benyediaannya maka selama bercobaan penelitian sumber
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enzym ini menggunakan sediaan yang siap pakai, yaitu keringkan enzym p
Papain yeng biasa diperjual belikan di toko-toko.

Pemecahan protein oleh kegiatan enzym diatas, menjadi partikels::
partikel yang lebih sederhana akan memberikan pula hasil berupa gas-gas

9

( st, NH_, 002 ) dbau air, ini Semuanya tergantung pada asam~asam amino
penyusun proteinnya, '

Ada=aga perubshan atau pembongkaran protein ini disertai dengan
timbulnya gas-gas maupun uap air dapat mengekibatkan struktur bzhan (
kelapa ) menjedi rapub atou sangat lunak. Keadaan ini akan memd ahkan
pengeluaran partikel minyak, yaitu dengan memberikan tekanan (pengepre
san )a

Kurang baiknya alat dan kurang akuratnya aiat proses pada perco
baan yang dilakukan sangat berpengaruh pada kuantitas minyak kelapa -
yang dihasilken, Hal ini terpaksa dilakukan karena peralatan yang cu-w
kup memadai untuk keperluan percobaan ini belum tersediae

Dari bermacam cara pemberian enzym pada parutan buah kelapa maks,
hasil yang lebih baik didapat pada perlakuan pemeraman parutan kelapa
dengen kondisi udara terbuka (" aerob ).

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

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

Penilaian akhir perlakuan terhadap minyek kelapa didasarkan pada jumlsh

minyek yeng dihasilkan, kandungan air .alam minyak, pengamiten indrawi,
maupun kendungen bilangan peroksida dan jumleh energl yang dipergunaksn
‘untuk mendapatkan minyak kelapas
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Dari hasil pembuatan minyak kelapa dengan menggunakan eNnzym, ma
ka kalau di ubah dalam bentuk pemakaian energi yang dihitung dengan
BTU ( 3British Thewnal Unit ) dan diperbandingkan dengan cara pembuatan
minyak kelapa dengan pemanasan santan, maka untuk memperoleh 1 liter

minyak kelapa :

enzym O % memakai snergi 0.1825.
> % memakai energi 0.1312
7y5 % memakai energi 0.0685
10 % memaka! energi 0,0751

dibandingken energi yang d:pergunakan untuk cara pembuatan mie-
nyak kelapa dengan pemanasan santaie

Maka ditinjau dari tujuan yenghematan energi, maka penggunaan
sediaan enzym dengan kadar 7.5 % alalah paling baik dari cara-cara pem

berian kadar sediaan enzym lainnyez.
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Indonesia termasuk negara besar nenghasil kelapa dunia yeitu se
kitar 7.400 juta butir setshunnya, pemagkaiannya hampir 900 juta butir
dibuat minyak kelapa secara klentikan can 3,700 juta butir dibuat kopra
untuk bahan baku minyak kelapa sedangk-a sisanya: nntuk konsumsi SayuUlrw

Menurut Direktorat Gizi Departeren Kesehatan (1967) (3) deging

kelapa yang cukup tua mempunyai kandungan bahan sebagai berilmit

Kandungan bahan g Persentase
protein 3.4
MY e e e 37 e
R
karbohidrat 14.0 i
a diir 46.9 !
I.’

Dalam jaringan daging bush kelezpa, minyak ini berujud titik mi
nyak dalam sistim emulsi (minyak dalen air). Sistem emulsi sangot sta

bil dikarenakan adanya penstabil emuls’ yaitu protein.

WEST dan'TODD’(196l).(9) menyatakan perusakan emulsi dikarena~
ken keadaan tertentu, sehingga fungsi protein sebagai penstabil emulsi
menje i non aktif. Adanya surface forse molekul, maka titiketitik mi-
nyak akan menyqtu ( coallescence ) meajadi titi k-tltlk yeng lebih be-

sar dan ini akwn memud ahkan pengambllannya.

DEAN (1960) (2) menyatakan sistem emulsi tertentu depat mentap
karena . rdanya penstabil emulsi berups protein, sistim ini rusak de =
ngan rusaknya protein sebagal penstabilnya. Perusakan protein dapat ter
jadi karena pemanasan, penambahan elekirolit, pemberian mikrobia terw-
tentu yang:mampu melepaskan enzym pemezah protein, maupun perlaluianse
perlakuan lainnya yang mampu mempengarchi sifat phisi§>atau khemis pro

teine - ‘ ‘ y e
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FURIA (1971) (5) memberikan arti secara umum menéenai enzym,
yaitu subtantia yang larut dan berupa kolloid yang merupakan katalis
organik hasil sel kehidupan. Dengan perkatasn lain enzym merupakan -
biokatelis yang dihasilken oleh sel hidup.

Hampir semua enzym merupakan protein sederhana atau konjugat
protein dan mempunyai keaktifan yang khas. Karena merupakan protein
maka perubshen yeng dapat mengakibatken denatirasi (perubshan sifat
asalnya) akan mengskibatkan berhentinya kegiatan enzyme
Dalam bidang ussha industri disebutkan keuntungan-keuntungan pengguna
an enzym

1. bersifat alami dan tidak beracun

2e mempunyai keaktifan ktas yang besc», sehingga mampu
menyelesaikan reaksi dengen mudsh dan cepat.
ESKIN (1971) (4) menyatakan sebagai agen katalis,enzym
mempunyei efektifitas melebihi katalis khemis lainnya,
yaitu sekitar lO5 - lO8 kali,

3e bekerja sangat baik pada suhu moderat, pH mendekati-ne
tral sehingga tidak memerlukan perlekuan khusus maupun
drastis seperti pengaturan suhu, tekanan, keasaman yang
tinggi. Sehingga tidak memerlukan peralatan khusus atau
alat yang mehal yang mingkin dapat menimbulkan skibat
Samping yang tidak dikehendaki.

be mampu axtif pada konsentrasi rendeh, karena berupa pro
tein maka kecepatan reaksi dapat diatur dengan pengue=
asaan suhu, pH dan kondisi khusus lainnya yang mempew~
‘ngaruhi sifat-sifat proteins

So mudah dihentikan kegistannya apabila reaksi yang diper
lukan dianggap sudah selesais.

Sumber=sumber. . se




Sumber-sumber untuk mendapatkan enzym sangat melimpsh yaitu
dari jaringan tubuh tanaman, jaringan tubuh hewan dan dari. mikroorga-
nisme., Xarena sifat kégiatannya yang khas, maka macam eﬁzym sangat bam-
nyak sesual dengan medié yang dipakai untuk kegiatannya.

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

(dari pohon papaya), bromelnin (dari buch nanas), dan ficine

TAUBER (1950) (7) menyatakan enzym dari getsh papaya (papain )
mempunyal sistim perusekan protein yeng kuat walaupun agak peka terha
dap oksidasi.
hAdanya zat yang mampu mengoksidasi akan mengakibatkan penurunan kemam
puan pemecshan protein sampai 50 %.

Sebagal sumber enzym, getsh papaya merupakan sumber ehzym relatif ter
mirah dan juga relatif tshan panas dari sumber lainnyae Kemampuan pas
pain adalah memecah protein menjadi protease, peptone dan peptida-pep
tida yang lebih sederhana.
Disamping oksidasi, pH pun sangat mempengaruhi aktifitas pemecahan pro
tein oleh papain, yaitu : \.
PH 245 dan pH 7,0 hampir hanya 25 % ikatan peptida mengala
lami pemecahan dan menghasilkan esam amino sebesar
14 % _
PH 5,0 merupakan pil optimum bagi awal hidrolisa (pemecshan
protein) dan hampir 50 % ikatan veptida pecah mengw
hasilkan asam amino sekitar 30 %.

ESKIN (1971) (4) menyatakan bshwe kegiataa enzym bisa dipacu
meupun dihambat, pada enzym proteolitik pemacuan pemecshan dapat dilak
senakan dengen penambshan asam amino yang mempunyai gugus sulfuhydrile

Sedangkan penghambatan atem perlambatan reaksi pemecshan dew
ngan penambahan agen pengoksidasi seperti yodat ataupun oksigem dari
udarse



Menurut fengamatan laboratorium yang kami lakukan, dalam pengs
gunaan sediasn enzym menggunakan YPAYA" yaitu keringan getah papaya'n
yang banyak didapat ditoko-toko. Pengamatan memperlihatkan bahwa kanw
dungan protein "PiYa! adalsh sekitar + 10 %. Dengan asumsi bahwa semua
protein yeng terkandung didalamnya enzym, (semestinya semua enzym ada
lah prctein) meka diperkirakan kandungan enzym dalam "PAYA" adalsh se.
kitar 10 %.

BLOCK dan WEISS (1956) menyatakan susunan asam amino penyusun
jaringan daging buah kelapa pada elemen protein, adaleh sebagai beriem

kut

arginine 10.5
histidine . 2.1
lysine 3,7
phenylalanine - k.o
methionine 1.6
leucine 7e3
isoleucine 563
valine 5¢3
asam glutamat 22.0
glycine ‘ 4,8

(angita~angka diatas dihitung sebagal gram asam amino tiap 16,0 - gram
Nitrogen).

Dari susunan asam amino diatas hanya sedikit asam amino gugus
sulfihydril, maka pada perusakan poly peptida (protein) yang diikue
ti dengan perusakan asam amino ini akan memberikan hasil antara la-

in gas-gas CO,, NH3 dan sedikit H S dari asam amino methionine.

2
Timbulnya gas dalam jaringan daging bush kelapa yang sudah
diparut akan mengakibatken strukturnya menjadi lebih sporeus atau

dengan perkataan lain menjadi lebih lunek dari pada tanpa perlakuan




pemberian enzym ( tidak menimbulkan gas).
Struktar jaringan yang lebih lunak, ditambash adanya molekul

alr dalam Jjaringan daging buah yang sudah diparut akan memudahkan
proses pengepresan, sehingga dengan pemberian sedikit tekanan meka
minyak didalam jaringan akan mudah keluar.

Untuk mengurangi kandungan eir dalam jaringan bush kelapa yang
sudah diparut, sesuai dengen tujuan penelitian untuk menghemat energl
meka diadeken pengeringan dibaweh sinar matahari. Sehingga sedikit
benyak waktu pengeringan akan dipengaruhi oleh ada tidaknya sinar mata

hari.
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METZTODE PENELTT EAIN

Unouk mendapatkan gambaran bagi tahap penelitian maka diadakan
percobaan pendekatan (orientesi) penelitisn. Maksud percobaan ini une-
tuk mendapatken cara terbaik bagi pelaksanaan penelitian.

Pendekotan penelitian dilaksanakan dengan @

1, Perlakuan terhadap santan dengan enzym dalam keadaan bebas
udara (anaerob) dan perlakuan santan blanko.

2. Perlakuan terhadep parutan daging buah kelapa (diparut di-
masu¥lkaon untuk memperluas permukaan, sehingga semakin besar
kontalk antara enzym dengan medianya) dengan enzym yang die
peram dalam keadasn bebas udara ( anacrob ).

3. Perlakuan terhadap parutan daging kelapa dengon enzym yang

diperam dalam keadaan bebas berhubungan dengan udara (aerob).

Tornyata dari pendekatan diatas, hasil pengamatan dengan pemba
tasan wakiu pemeraman dan pembatasan sifat organoleptis (bau dan kee
mampalken) maka cara ke=3, diatas perlakuan terhadap paruten daging -
bush kelapa dengan enzym dalam keadaan bebas berhubungan dengen udara
kelihatannya memberi harapans Untuk selanjutnya penelitian didasarkan
dengan pendekatan inio

Variasi dasar untuk penelitian ini adalah pembedaan pemberian
Konsc..sresi sediaan enzym, yaitu @ 5 %y 745 % dan 10 % dari berat bam
diperlakuane Sesual dengan maksud penelitian untuk penelaan

hen yang
dini (preliminary study ) dan arah penelitian untuk dikembangkan bagi

pdustri rumeh tangga, maka variabel pH maupun suhu tidak dilaksanakan
dalam kesempatan ini. Walaupun ini sangat perlu untuk mencapai optima
si hasil penelitiana.

Pengamatans.oee
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Pengamatan terhedsp hasil penelitian dilaksanakan pada kuantita
hasil winyak yang diperoleh, vilangan peroksida, kandungan air dalam
minyak-

Kermdian diadakan pembedaan cara pelaksanaan penelitian yaitu:

hs Berdasarkan lama pemeraman,

B. Berdasarkan kedar air yang dicapai (kesamaan kandungan

2ir dalam bshan yang diperam ).
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B 4 Bs IV
PELAKS ANAAN PENELITIAN.

Peleksanaan penelitian

1s Daging buah kelapa diblender (diparut) dan ditimbang dengan
berat masing-masing 250 gram (gerkiraan ukuran partikel pa-
rutan dengan panjang entara ? - 5 mm dengan ketebalan antars
0y6 = 0,9 mm ).

Z» Selain blenko, masing-masing ditambahkan sediaan enzym 5 %,
745 % dan 10 % dari berat parutan kelapa.

3e Dimasukkan kedalam wadah kemudian diperam dengan tebal hampa
ran 2 = 24D Che

i, Pada pagl dan siang hari dipanaskan dibawah sinar matahari
dan diaduk=-aduk agar pengeringan dapat merata.

5e Setiep hari diamati pengurangan kandungan air parutan kelapa
yang telsh dikeringkan.

6, Setelah mencepai hari terientu ( 7 - 8 hari) ateu kedar air

tertentu, pemeraman dihentikan.

liasing-masing contoh diambil seberat 100 gram, dibungkus de=~

ngan kain saring kemudian diperas dengan

alat press (dengan alat seperti pada

gambar) dan ditimbang berat minyak yan

diperolehs

Cara pengepresan diatur sedimikian rupa

sehirgga pengepresan dihentikan apabila

tangkai mencapai jarak tertentu dari da

sar tempat tangkal press, Ini dimaksude

kan untuk mendapatkan daya tekan yang re

tatif sama bagi setiap pengepresan contoh.

(Ini dilaksanakan mengingat tidak terda

patnya alat pengukur besaran tekanan pada alat pengepressan )a




¢~ Diperhi-ungsan pala hera’ lain saving yeng dipertunakan uptvi:

rendapatkan angka jumlzh minysk yang sesungguhinyae

.'- e{]ﬁ%l‘ila;g'{}_‘ cr.gurangan kadaw ai~ ( #J4C, 1925 ),

Timbeng cortoh {parutan kelsapa baiic blaiko maupun perlakuan de
ngan enzy: seberat 1 ~ 2 g~um da.an botol timbang yang teleh

diketahui Jeratnycs

2. Kemudiza ¢ keringken dnle™ «ven Hda sulm 200 - 105° G fehn

3 o« 5 -am verganturg bahann: a.
Dinginkan calam eksikator s “ema 15 menit kemdian ditimbang,
panasken legi selam:. 30 men.% keuudian didinginlan dalcn cksi-
kator selan: 15 menit. Perl-kuan ini Lelan perlu diularg lagi
sampai cidzrat beral xonstar u.

Pengurangan berat merupakan kandungan air dalar bohan

C. Persaraten bilingan per:ksida.

limbang consoh seberat 5.00 ~ 0,05 gram den dimasuk':an kedalem

1’0 '3

“rlenmeyer (50 cc yarg bertrtup dan tambahkan 350 cc larutan -
sam asetat - khloroform (%% 2 ). Coyangkan larutin sampad,
yahan terlarut semuae Tambahkan 0,5 cc larutan jeruh KY.
Jiamken selana 1 meni’ dengan kedang-kadang digoyang, kemudian

~ambshkan pu.a %0 cc tqueadeste

5a T'trasi dengen ©,1 N .2, 9203 sampa’. warna kuning hampir hilang.

T mbahkanlsh 7,5 cc lerutan pati ( 1 % soluble starch) langut-
k-n titrasi sampal waria biru mula. hilang.
irgka peroksica dinyat.kan dalam m:1li equivalen dari perdksida

dalam setiap 1000 gram zontoh °
Pe,hitungan antka peroks’da sebage’ berikut

ingks peroksida : 7€ Na2820 x N x 1000

berat semple (gram).

Se
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BAB.V
HAS I L PYWNELIDDAN

Ao Pengamatan hasil penelitian pada percobaan dengan menggunakan papain
' yang terkandung dalam "PAYAY , dengan waktu penenan yang bersamasn
yaitu selame 7 hari. hasilnya sebagai berikut :
(Untuk panenan pencapaian terlalu lama. Data bisa dilihat bada Babm
lampiran).

le PENURUNAN KADAR AIR DALAM BaHAN PARKTAN KtLaPa *).

; Pletrila kinta'n o
Hari Blanko Enzym 5 % | Enzym 7,5% Enzsr‘n‘ ELB?{M
il 5017 L7,67 he.6h 45,20
2 45,51 bi.75 Lha.71 Laglig
3 24 o Sk 20. 38 38,82 Lo.60
L 3559 3774 33445 39462
5 17.40 128,07 28.62 34a26
6 1225 25,64 27.48 35226
7 6.82 20,94 23466 23.7344

*). angka=angka dinyataken dalam % dan merupakan rata=-rata
dari 5 ulangane
2~ PENGsMATAN HASIL MINY/AK KWLAPA YANG DIPEROLEH *)

Perlakusn ! Keda» air P Hesil minyak [ % BT T

[ akhir (%) | gramfea kering I

5 r ! - bt ‘

! Blanko ;5 6.82 SR el o R ) ;

i ' ! ' i

[ Bnzym 5% | 20.9 BATMABESLEE N e 5

g Enzym 7.5 % |  23.66 f 20.8615 | 27432 '
; Enzym 10 % i 23.73 | 29.1265 RSS2 o

*) angka-angka merupakan rata-rata dari 5 ulangan =
*%) hasil minyak merupakan hasil pengepresan dengan di
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batasi jarak 1 inchi dari dasar tangki pengepres
Jadi tidak merupakan hasil Penekanan dengan

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

3e ANALISA HaSIL MINYAK KELAPA YANG DIDAPAT *), -

1 . . Perlakuan enzym papain
Jenis analisa A
m Blanko 5% | 7.5 % 10 %
Bilangan peroksida - ' - - -
Kadar air, % 1,26 1,46 1,55 7,67

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

Bs Perhitungan perkiraan kelayakan penghematan energi,

Untuk pembandingan, peninjauan perkiraan kelayakan penghematan
energi didasarkan pada pembuatan minyak kelapa secara tradisional
(pemanasan santan:)* dengan cara mendapatkan minyak kelapa memakai

bantuan enzym proteolitike

I. Cara memperoleh minyak kelapa dengan pemanasan
santan **.
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1..Qq:a memperoleh minyak kelapa dengan pemanasan santan **

Material flow diagram.

input filOW ouput
Parutan kelapa
6 kge
air panas aios gt Pavutan kelapa

dan airnya
24 kg,
|
peme%asan paruten 5 ampas kelapa
L}‘o 25 kge
hilang tidak
terikat proses

0.25 kg (+ 5 %)

18 liter atau
2 x berat kelapa

kelapa

santan cair
19.5 Kg eqe20,20 L
B.De [Slo ) O, 98

pemeramen 3,5 jam 5 air sisa (keruh)

JL‘ 97 L
G o S v kental o air men a
emberian Panas g S0 > guap
PR 10,5 1 eq.10,08 Ka. ’ 7.638 ke

(B.D. €q.0.96)
] = tahi minyak

R AL 1.200 kg.
miny elapa " : .
1350 cc eq.l.242 kg. adar minyak 21,%5m
kadar air 35,99 %

(BoDs eqs 0.92)
total = 20.7 %
kadar air= 0.3 %

#%_ data dari Thesis Sarjana, Suryawan, He
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Ferbitungan energi :
’
Dari nntrial flow diagram dideoat :

Tioliok A ( %302 x 1242 )

- minyak kelapa

1}

m%&%gmmmW&kd@a
dengan bahan baku kelapa segar sebesar 6000 gramy maka s

= 1238,27% x 100 %. = 20.638 9
6000

~ minyak kelapa dalam tahi minyak :

= 2le20 x 1200 = 256,2 gram
100
dengan bahan baku kelapza segar sebesar 6000 gram, maka :

= 20692 x 100 % = b,27 %

6000
maka total uinyak kelapa terkandung dalam 6000 gram kelapa sew-
gar, adalah ¢ = 20,638 % + %4527 % = 24,908 %,

e,

Perhitungan kebutuhan panas untuk mendapatkan minyak kelapa

~ kandungan air dalam santan adalah :
alir yang menguap karena.pemanasan = 7638 gram
air yang berada dalam minyak kelapa = 3,726 grom

air dalem tehi miRFek = 32,09 x 1200 = 431,88 gram
100 .

total air dalam santan kental 7638 + 3,726 + 431,88
8073.6 gram

8073:6 x 100 9

10,080

80,1 % dari total berat santan
kental

=~ panas jenis behan masing bahan yeng dipanaskan s dipergunakan

rums ¢ Cp = 0,2 + 0,008 (ka)
dimana : Cp = panas Jjenis bahan

ka = kedar air dalam bshan (%).

1]

u

i

atau

n




dengan demikian : !
untuk santan, meka : (kandungan air 80,1 % )
Cp = 0,2 + 0,008 x 80,1
= 0,84,

[t

Untuk minyak kelapa, dengan kadar air 0,3 %
002 + 00008 X 0.3 = 00224

1}

Cp

Untuk tahi minyak, dengan kedar air 35,99 %
Cp = 002 -+ OI008 X 35599 = 03488

Sedangkan skema pemanasan pembuatan minyak kelapa, adalah

3

sebagal berikut :

11200, suhu pembentukan
minyak kelapa
dan tahi minyak

100°¢ e 100°C¢ " Subu didih air

2500, suhu santan

Maka dari skema diatas perhitungan penggunaan panas 3
- kepcrluan panas untuk menaikken suhu dari 25°C ke suhu 100°C
berat bahan ( 1b.)

il

QL =W Cp dT Btu, W
Cp = panas jenis
dT = beda temperatur (°F)

10.080 x 2.205 x 084 x ( 212 = 77 )

it

i

2.520,47 Btu

- keperluan panas untuk penguapan air
g2 = WA/ W - berat bahan

7.638 x 2,205 x 970,3
16,341,588 Btu.

4l

[t}

A = panas lat@ntysPadel sulti: L o

17
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= feporivan panas untuk pewbentukan minyak kelapa, dari suwiu 100°¢

ke

suhu 112°€,

) -
“ =

Wl

.

cdalah
W Cp dT
L2260 & 2,205 x (258,6 w 212) x 0,224
13,207 B

Keperivar voras untuk pemdentukan tohi minyak, dari swhu 100°C

. ~C =
ke suhu 112 G, adaish

ot =

S0

W Cp dT
1.200i x 24205 & 0,488 x (235,61 =t 21201

27,89, Btn,

e R

cerlua~ pancs unfuk perouatan minysk kelapa +

Gl + G2 + Q3 + @k

2.520,47 + 16,341,588 + 13,207 + 27,89

Qt = 18:903,155 Btw

\

Dengan pengandalan effisiensi,penggunaan panas bagi pembuatan

minyay: kelepa dengan pemanasan-santan adalah + 25 % (kenungikinen angla,

'

ini bisa lebih kecil ), ini, Gikarenakan banysk panas yang bhilang diks

renakan

e

ba

.
¢

kondukei pengs\’
adalah pancs’ yeng dipergunakan untuk memanaska

11 sarana pcmb'd

-t IO CA

kor (kowp r/anglo), pemanasan bshen bakar dalam kompor atau

komponen kompor lainnva, panss yang diserap untuk pemanasan

perdzhuluan penggorengan ( wajan Jo

konveksi panas .

adalsh panas yang dipergunakan untuk

diserap bahan bakar,

(suhu kerosene/minyak tansh naik), pemanasan awal pada sans-

tan.
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cs radiasi panas, .
adalah panas yang hilang karena untuk pemanasan udara di sekitar o

tenpat pemanasan, maupun jarak lapisan udara alat pembakar dan
wajen pemanasane
de panas hilang yang tidak terdeteksi.
Maka dengan demikian (pengandaian effisiensi pemakaian panas
sebesar 25 % ), panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapa
diatas adalah @

Panas total = 100 x 18,903,155
5

= 75.612,62 Btu

Apabila panas bakar untuk kerosene (minyak tanah) adalsh =
maka untuk ini diperlukan kerosene %
72.612262
20,000
3,7806 1be. kerosene
kerosene adalah 0,8, maka diperlukan kerosese %
= 3,7806 :
2,205 x 0,8
21432 liter kerosene
Untuk mendapatkan 1 kg. minyak kelapa maka diperlukan kerosene =
= 1000 x 2,1432

. 1238, 24
1,730 liter/kg. minyak kelapa

20.000 Btu/1b,

it

apabila BeD.

1,730 x 0,92

it

atau

1,5816 liter kero=emey/ltn minyak kelapae

i

2. Cara memperoleh ceeooccvoocoo




2e Cara memperoleh dengan menggunakan bantuan enzym proteolitik.

Scbetulnya cara ini tidak menggunakan energi, dikarenakan
cara pemanasannya menggunakan bantuan sinar matahari, Pembandingan
ini ditekankan untuk mengetahui sampai dimana tingkat efektifitas

penggunaan (konsentrasi) enzym, apabila dihitung dengan energi yeng
diperlukannyae

as Perlakuan blanko :
lMaterial f£low diagram

input flow output
Parutan kelapa
100 gram
kadar air 50.17%
panas matghri 5 3 alr menguap
i~ o 46,52 gram
Parutan kelapa kering
53,48 gram
kadar air 6,82 %
pengepresan N T ampas
minyak hilang dalam
alat pres.

Minyak kelapa
berat

17,9005 gram
kadar air 1,52 %

Perhitungan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak

kepala 3 berat bahan basah 100 gram
Wadar air basah 50,17 %
6,82 %

kadar air kering
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dengan dasar perhitungan wet basis, maka jumlah air yeng diuepkan

= 46!52 gram
pada proscs pengeringan ¢
suhu awal pengeringan : H 27°C
suhu tertinggi pengeringan : 5700

panas latent bshan pada suhu 57°C: 1017,5 Btu/lb,
. (Kadar air = 50,17 % )

0,2 + 0,008 x 50,17 )

= 0,60.

(|

panas Jjenis bahan
Cp

Kebutuhan panas yang diperlukan untuk memperoleh minyak kelapa

- panas yang diperlukan untuk menaikkan suhu dari 27°C menjadi

suhu 57°C =
Ql =W Cp BT
= 041 x 2,205 x 0,60 x ( 134,6 - 80,6 )
= 721442 Btu
-~ panas yang diperlukan untuk penguapan air selama pemanassan
- Q2 =W x/t
= 0,04652 x 2,205 x 1017,5
= 104,3717 Btu.

Total panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak seberat 17.9005

gram dengan kandungen air 1,26 % (atau berat kering tanpa air =

17,6749 gram minyak ) =
Q =Ql + Q2
= 7,1442 + 104,3717
= 111.5159 Btu per 17,6749 gram minyak

111,5159 x _1000
atau $ “ ! 17,6749

6.309,2803 Btu/kg minyak kelapa
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111,5159 x 1000 x 0,92
17,6749

5.804,5378 Btu/liter minyak kelapa.

]

atau Q

{]

be Perlakuan dengan sediaan enzym 5 %.

Material flow diagram.
input flow outpﬁt

Parutan kelapa
berat 100 gram

kadar air 47,67 %

penambahan eNZyn  e———y
berat 5 gram ‘
. air menguap
emanasan matahari e—) - »

P T - 5700 berat 33,81 gram
L4
Parutan kelapa kering

berat 71419 gram

kedar air 20,94 %

pengepresan - —_—— ampas
minyak terikut
dalam alat prese
Y
Misyak kelapa

berat 18,5156 gram
kadar air 1,46 %
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Perhitungan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapa ’

berat bahan basah ¢ 1000 gram
kadar air bahan baszh 1 46,67 %
kadar air bahan kering : 20,94 %

maka dengan perhitungan wet basis, jumlah air yang diuapkan adalzh:

100 - _100 x (100 x 47.67 ),
100 ~ 20,94 100

= 3218.1. Erg.ln_

pada proses pengeringan
suhu awal pengeringan : 27°C
suhu tertinggi pengeringan : 57°C
$anas latent pada suhu 57°C 1017,5 Btu/lb.
panas jenis bahan ( kadar air 47,67 % )
0,2 + 0,008 x 47,67
0,58

Cp

¢

““Kebutuhan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapa,
= panas yang diperlukan untuk menaikkan suhu dari 27°C menjadi suhu

57°Cc= Ql=W Cpdl
0,1 X 2,205 x 0,58 (136,6 = 8046 )o

i

6,9060 _Btu.
~ panas yang diperlukan untuk penguapan air selama pemanasan

(]

0,03381 x 2,205 x 1017,5

75,8556 Btu
diperlukan untuk mendapatkan minyak seberat ¢

u

I\

Total panas yang
18,5156 grqm dengan kandungan air 1,46 % (atau berat kering tanpa

eir = 18,2453 gram )e =

Q= QL + Q2
= 6,9060 + 75,85563
= 82,7616 Btu / 18,2433 gram rdinyak kelapae




atau Q = 82,7616 x 1000

= 4,536,0503 Btu / Kg minyak kelapae

atau & = 82,7616 x 1000 x 0,92,
18,2453

= 4,173,1662 Btu / liter mingak kelapae

Ce Perlakuan dengan sediaan enym 7,5 %

Material flow diagram
input flow output

Parutan kelapa

berat 100 gram
kedar air 46,64 %

pemanasan matahari = S alr menguap
' . berat =27,48 gr.

T = 57° ¢
N
Parutan kelapa kering
berat 80,02 gram
kadar air 23,66 %

: inyvak
pengepresan - i
6ep > 74 hilang dalan
é alat presSe
Minyak kelapa
berat = 20,8615 gram

kadar air 3.55 %

Perhitungan sesoss,




Perhitungan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelepas

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

maka dengen perhitungan wet basis, jumlah air yang diuapkan =

100 - 100 x (100 x 46,64 )
100 - 23,66 100
= 27,48 gra,

pada proses pengeringan
suhu awal pengeringan 27 %
suhu tertinggli pengeringan 570 e
mm%:mmm;arpwaamu5fm = 1017,5 Btu/lbe
panas jenis bahan (kadar air 46,64 % )
Qo= Oy 2ud 0,008 x 46.6k
= O8He

Kebutuhan panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak kelapoe

- panas yang diperlukan untuk menaikkan suhu perutan kelapa dari

suhu 270 ¢ ke suhu 5700
W Gp dT

6,7869 Btu.

an untuk penguapan air selama pemanasai

QL

8}

u

ft

- panas yang diperluk
QZ:W
0,02748 x 2,205 x 10&7,5

61,6528 Btue

i

it

Total panas secass
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Total panas yang diperlukan untuk mendapatkan minyak sebesar = 20,86 15
1004

gram dengan kandungen air 1,55 % (atau berat kering 20,5381 gram ).=

1t

2L+ Q2
0,7868 + 61,6538
68,4407 Btu/ 20,5381 gram minyak kelapa.

%

[t

1

atau
Q = 68,4407 x 1000
20,5381
= 2637047156 Btu/ Kg. minyak kelapa
abau o ggunoy x 1900 x 0,92

20, "5381
= 2018140583 Btu / liter minyak kelapa.

ds Perlakuan dengan sediaan enzym 10 %.

input flow ouput

Parutan kelapa
berat 100 gram
kedar air 45m20 %

Penambahan sediaan ~

“emanasan sinar ., i penguap
>

rebcharl T =577 28,15 gram,
Parutan kelapa kering
perat 81,85 gram
kadar air 23,73 %

Kengepres i ampas
an E 2
| = minyak hilang
E dalam alat pres,

Minyakgﬁelapa,

verat = 29,1265 gram
kedar air 7.67 %
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Ferhitungan panas yang diperluken untuk mendapatkan minyak kelapa,

berat bahan basah 100 gra;
kadar air bahan basah b5,20 %
kadar air bahan kering 25,75 %

Pade. proses pengeringan ,

suhu awal »pengeringan . 2700

suhu tertinggl pengeringan 57°¢

penas latent air pada suhu 57°C = 1017,5 Btu/lb.

panas jenis bahan (kedar air 45,20 %

0,2 + 0,008 x 45,20

0,56.

Kebutuhan panas yang diperlukan yntuk mendepatkan minyak kelapa

Cp

i

=~ panas yang diperlukan untuk menaikkan suhu parutan kelapa dari
)
suhu 27°C ke suhu 57°C,
Ql = W Cp dT

u

u

6,6679 btu.
L o
= panas yang diperlukan untuk penguapan air pada suhu 57°C
Q2 = W %M/
0,02815 x 2,205 x 1017,5

diperlukan untuk mendepatkan minyak kelapa sebe

i

i

Total panas yang )
rat 29,1265 gram dengan kandungan air 7,67 % (atau berat kering
= 26-8925 g‘ran’] ) =

Q = Ql + Q2
= 6,6679 + 63,1569
= 69,8248 Btu / 26,8925 gram minyak kelapa

atau cee
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- G = 69.8248 x 1000 x 0,92.
26,8925

1}

2:388;7259 Btu / liter minyak kelapas

Eembandingan pengeunaen energl (Btu) ontara pembuatan minyak kelapa
dengan pemanasan santan, dengan pemckeian enzym proteolitik. B

Tabel @ 1,

S ——— . - ‘ A
. Pemakaizn energi Btu/L minyak kelapa,
Pemanasan ~ Penggunaan sediaan enzym proteolitik
SR 0 % _ 5% | i 7,5% 10 %
31,800 5,804, 54 ,173,16 2;181,06 2.388,73

Tabel : 2o Pembandingan penggunaan minyek tanah (kerosene) di.
nyatakan dalam cc untuk mendapatkan 1 liter minyak
kelapay kerose = 20,000 Btu/ 1b.

Pemanasan Penggunaan sediaan enzym proteolitik T
santan 0 % L 5 % » 745 % ] 10 % 7
- - !
1,590 290428 208,66 109,05 - 119,44
P |

Tabel: 3, Pembandingan penggunaan kayu kakar dinyatakan dalam
Kge kayu bakar,untuk mendapatkan 1 liter minyak kew
lapa (Untuk kayu maple 21,8 juta Btu/cord atau 6,812,5

Btu/ kg kayu maple kering )e

g ubemanaSan ? Penggunaan sediaan SHo proteolitik *f
Santan " oz | 5% ~F 7,5% ¢t 0% 1
i ' : =t
| 4,668 P 0,852 1 04613 1 0,306 . 3,351
' ' ’
: t E z j
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B 4 Be VI
K E S I MPUTUIL 4N

gesual Gengan judul pénelitién yang dilaksanakan yaitu "ﬁegelaan
dini (preliminary study ) pengerunain enzym proteolitik untuk eggtrak51
minyak kelapa secara sederhana", maka dari pelaksanaan penelltlan da=~

pat diambil L651mpulan bshwa ¢

1le Sumber enzym proteolltlk yang dapat diguanakan adalah getah :
pepaya (papaln) yang merupakan sumber yang mirah dan midah
mendapatkannya.,

2¢ Perlakuan yang memberlkan hasil adalsh pemberlan sedlaan enzym

pada parutan kelapa yang dlkerlngkan dengan sinar mataharl.

Sedangkan perlakuan pemberlan sediaan enzym pada Santan kelapa

dan parutan kelapa secara pemeraman anaerob (bebas udara) tidak

memberikan ha51l seperti yang diharapkan.

Saat atau ¢ara panenan peraman parutan kelapa yang memberikan

harapan adalah berdasarkan lama waktu pemeraman dan bukannya

berdasarkan kadar air akhir peraman, hal ini dikarenakan pen

a

capaian waktu sangat lama.
Untuk penelitian dlnl, pemberian enzym proteolltlk dari getah

papaya ternyata memberikan hasil yang baik.
Dari variasi pemberian kadar sediaan enzym ternyata ditinjau

dari penggunaan energl, kadar 7,5 % memberikan nilai lebih da
ri penggunasn kedar O %, 5 % dan 10 %.

Lpabila diperbandingkan dengan energi, kayu bakar maupun dee

sene pada usaha mendapatkan minyak kelapa dengan pe

De

6o
ngan kero
manasan santan den penggunaan enzym dicapai penghematan seba

gal berikut @




2e penggunaan kayu bakar
sediaan enzym O % =
5 %8 W=
DAt =
10 % =

bs Penggunaan kerosene

1}

sediaan enzym O %
5%

7:5% =

10 %

4}

]

dari segli ini maka penggunaan

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

8L, 74+ %
86,87 %
93,14 %
92,48 %

30

enzym proteolitik sangat

nembantu bagi usaha penghematan energi (baik kerosene atau

kayu
bantu program Pemerintahe

oL Haat

nih hany

bakar ) sehingga apabila dikembangkan akan sangat mem-

1 minyak kelapa. yang didapat baikm tidak berbau, jer-
2 kandungan eir nya agak melebihi standard
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B 4 Be VII

SARAN ~S ARAN

Melihat kenyataan dalam pelaksanaan penelitian maka terdapat
banyak sekali kekurangan~kekurangan sehingga hasil yang diperoleh ku
rang memberikan keadaan senyatanya, maka perly perbaikan-perbaikan yang

meliputi

le Kandungan air dalam minyak masih melebihi angka standard
minyak kelapa, ini dapat di perbaiki dengan Mengurangi teew
bal hamparan pada pengeringan sinar matahari,

Juga dapat dilakukan dengan memperpanjang waktu bengeringan.
2e Pada pengepresan masih digunakan jarak pengepresan tertentu
sehingga hasil minyak (kuantitas) tidak menun jukkan hasil

nyata ( riel ), kemungkinan dibawsh angka sebenarnya,
Untuk ini diperlukan alat pres baik.
3e Untuk mendapatkan hasil yang optimal maka perlu rengaturan

yang optimal pula hagi aktifnya kegiatan enzym proteolitilk,
Sehingga dari penelasan dini ini biasa dikembangkan kearsh
optimasinya, Sehingga mampu/layak untuk dikerjakan sebagad.
industri,
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