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ANALISA ASAM LEMAK BEBAS DALAM CPO MINYAK SAWIT
A. Tujuan Percobaan

· Untuk menentukan kadar asam lemak bebas dalam CPO minyak sawit.
B. Waktu dan Tempat

Waktu

: 09.40-11.20

Hari 

: Selasa

Tanggal

: 30 Maret 2010

Tempat 

: Laboratorium Kimia Analitik Lt.2

C. Dasar Teori


CPO (crude palm oil) adalah sejenis minyak yang diperoleh dari hasil pengolahan kelapa sawit. CPO atau minyak sawit merupakan bahan baku pembuatan ice krim, margarine, sabun, lilin, krim pencuci, bahan kosmetik dan obat-obatan.
Dalam pengolahan kelapa sawit rakyat menjadi CPO (crude palm oil) selain penentuan pada parameter ada faktor-faktor yang mempengaruhi produk yang dihasilkan yaitu terdapat kontaminasi didalam minyak kelapa sawit tersebut antara lain:
· Kotoran

Kotoran adalah jenis benda asing yang tidak larut dan tidak dapat melalui saringan 325 Mesh. Adanya kotoran yang relaif tinggi dapat mengurangi sifat dinamikan yang unggul dari vulkanisasi kelapa sawit, kalor timbul dan tahan lenturnya dapat mengganggu pembuatan vulkanisasi tipis.
· Air

Kadar air yang berlebih dapat mengurangi kualitas CPO. Kandungan maksimal air dalam CPO yaitu : 0,1%

· Asam Lemak Bebas

Kadar maksimum asam lemak bebas dalam CPO yang diharapkan adalah 5%, lebih dari itu maka minyak akan terasa masam. Semakin rendah kadar asam lemak bebasnya maka makin bagus kualitas minyak dan semakin tinggi harga jual minyak. Asam lemak yang terkandung dalam CPO berupa asam palmitat, asam stearat, asam oleat dan asam linoleat.

Lemak dan minyak adalah trigliserida atau triasilgliserol. Perbedaan lemak dan minyak yaitu pada temperature kamar lemak berbentuk padat dan minyak berbentuk cair. Asam karbohidrat yang diperoleh dari hidrolisis suatu lemak atau minyak, yang disebut asam lemak. Dalam tubuh manusia, asam lemak bebas tersebut dapat meningkatkan kadar kolestrol darah.
Sebagian besar gliserida pada hewan adalah berupa lemak, sedangkan gliserida dalam tumbuhan  cenderung berupa minyak, karena itu biasa terdengar ungkapan lemak hewani (lemak babi,lemak sapi) dan minyak nabati (minyak jagung,minyak bunga matahari).
Asam karboksilat yang diperoleh dari hidrolisis suatu lemak atau minyak yang disebut asam lemak, umumnya mempunyai rantai hidrokarbon panjang dan tak bercabang. Lemak dan minyak seringkali duiberi nama sebagai derivat asam-asam lemak ini. Misalnya tristearat dari gliserol diberi nama tristearin dan tripalmitat dari gliserol disebut tripalmitin. Minyak dan lemak dapat juga diberi nama dengan cara yang biasa dipakai untuk penamaan suatu ester.

Asam-asam lemak dapat juga diperoleh dari lilin (waxes), misalnya lilin lebah. Dalam hal-hal ini asam lemak  diesterkan dengan suatu alkohol sederhana berantai panjang.

C25H51CO2C28H57

C27H55CO2C35H65

C15H31CO2C16H33

dalam lilin lebah

dalam lilin carnauba

dalam spermaceti
Kebanyakan lemak dan minyak yang terdapat dalam alam merupakan trigliserida campuran artinya ketiga bagian asam lemak dari gliserida itu tidaklah sama. Rantai hidrokarbon dalam suatu asam lemak dapat bersifat jenuh atau dapat pula mengandung ikatan-ikatan rangkap. Asam lemak yang tersebar merata dalam alam yaitu asam oleat, mengandung satu ikatan rangkap. Asam-asam lemak dengan lebih dari satu ikatan rangkap adalah tidak lazim terutama dalam minyak nabati. minyak minyak ini disebut poliunsaturat.

Konfigurasi disekitar ikatan rangkap apa saja dalam asam lemak alamiah adalah cis, suatu konfigurasi yang menyebabkan titik leleh minyak itu rendah.Asam lemak jenuh membentuk rantai zig-zag yang dapat cocok satu sama lain, secara mampat sehingga gaya tarik Van Der Walls nya tinggi, oleh karena itu lemak-lemak jenuh bersifat padat. Jika beberapa ikatan rangkap cis terdapat dalam rantai, molekul itu tak dapat membentukkisi yang rapi dan mampat tetapi cenderung untuk melingkar. Trigliserida tak jenuh anda cenderung berbentuk minyak.

Kealiran yang konstan dari membram sel dalam lingkungan yang berbeda-beda dipertahankan oleh nisbah (rasio) asam lemak jenuh dan tak jenuh dalam membran-membran itu. Misalnya, bakteri yang dibiakkan pada temperatur yang lebih tinggi akan mengandung lebih banyak asam lemak jenuh dalam membrane sel mereka dibandingkan bakteri yang tumbuh pada temperature yang lebih rendah.
D. Alat dan Bahan
· Alat

a. Gelas ukur 50 ml

b. Buret dan Klem

c. Hot Plate/magnetic stirrer pada suhu 300C-400C

d. Pipet tetes

e. Erlenmeyer 250 ml

f. Neraca analitik

· Bahan

a. Sampel CCT
b. Alkohol atau etanol 95%

c. Indikator PP

d. NaOH 0,1 N

E. Cara Kerja

1. Timbang masing-masing 5 gram sampel dan dimasukkan dalam 2 buah erlenmenyer.
2. Ditambahkan masing-masing Erlenmeyer 50 ml dan 75 ml etanol 95%.

3. Dipanaskan masing-masing Erlenmeyer dengan hot plate pada suhu 500C sampai 750C sampai terlihat sedikit gelembung pada permukaan.
4. Ditambahkan 3 tetes indikatoe PP pada masing-masing Erlenmeyer

5. Kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai timbul warna merah muda.

E. Hasil Pengamatan
· Berat elemenyer kosong 1 
= 110 g

Berat elemenyer + Sampel 
= 115 g

Volume Alkohol 95 % 
= 50 ml 

Volume NaOH yang terpakai
= 16.4 ml 

· Berat elemenyer kosong 2 
= 113.5  g

Berat elemenyer + Sampel 
= 118.5  g

Volume Alkohol 95 % 
= 75 ml 

Volume NaOH yang terpakai
= 16.9 ml 

Konsentrasi NaOH 0.1 N
= 0.1 M

Perhitungan 
· Percobaan 1 Untuk Alkohol 50 ml 

Kadar ALB  =  VNaOH x 25.6 x [ NaOH ]  x 100 %
g sampel

Kadar ALB  = 0.0165 L x 25.6 x 0.1 M x 100 %

5 gram

Kadar ALB  =  0.8448 %
· Percobaan 2 Untuk Alkohol 75 ml

Kadar ALB  =  VNaOH x 25.6 x [ NaOH ]  x 100 %

g sampel

Kadar ALB  = 0.0125 L x 25.6 x 0.1 M x 100 %

5 gram

Kadar ALB  =  0.64 %

F. Pembahasan 

Pratikum kali ini tentang analisa asam lemak bebas dalam CPO  minyak sawit. Sampel yang didapat kelompok kami adalah oil tank. Pada percobaan ini metoda yang digunakan adalah metoda titrasi dengan larutan standar NaOH 0.1 N. Oil tank ditambah alkohol, tujuan penambahan alkohol agar minyak dapat larut sehingga mudah di titrasi karena minyak tidak larut dalam air. Tapi minyak ditambahkan alkohol tidak bercampur begitu saja untuk itu dibutuhkan pemanasan terlebih dahulu mengunakan hot plate sehigga oil tank larut seluruhnya.
Tujuan titrasi adalah untuk mencapai titik ekivalen. Titik ekivalen yaitu titik dimana jumlah mol ekivalen titran sama dengan jumlah mol ekivalen product. Untuk menentukan kapan titran berhenti ditambahkan dibutuhkan indikator. Indikator yang digunakan pada pratikum ini yaitu indikator PP. Indikator PP disini berfungsi untuk menentukan titik akhir yaitu ditandai dengan perubahan warna indikator PP menjadi merah muda. Titik akhir yaitu titik dimana indikator mulai berubah warna. Titik akhir diharapkan sedekat mungkin dengan titik ekivalen agar hasil yang didapat valid. NaOH berhenti ditambahkan ke oil tank ketika mencapi titik akhir dimana volume NaOH terpakai sebanyak 16,5 ml untuk percobaan pertama dan 12.5 ml NaOH terpakai untuk percobaan ke dua.

Dari hasil perhitungan diperoleh kadar asam lemak bebas ( ALB ) pada oil tank pada percobaan pertama sebesar 0.8448 % dan kadar ALB pada percobaan ke dua sebesar 0.64 %. Ini membuktikan bahwa kualitas oil tank sampel baik karena kadar ALB nya rendah atau ≤ 5 %. Karena secara teori kadar maksimum asam lemak bebas ( ALB ) dalam CPO yang diharapkan adalah 5%, lebih dari itu maka minyak akan terasa masam. Semakin rendah kadar asam lemak bebasnya maka makin bagus kualitas minyak dan semakin tinggi harga jual minyak. 

Jadi semakin banyak alkohol yang ditambahkan maka semakin sedikit volume NaOH yang dibutuhkan maka semakin kecil kadar ALB pada oil tank sehingga kualitas minyak semakin bagus. Ini membuktikan bahwa kadar ALB berbanding lurus dengan volume larutan standar yang dibutuhkan dan berbanding terbalik dengan jumlah penambahan pelarut pada sampel.
G. Kesimpulan 
1. Penentuan kadar Asam Lemak Bebas (ALB ) pada oil tank menggunakan metoda titrasi.
2. Penambahan alkohol berfungsi untuk melarutkan minyak tapi dengan bantuan pemanasan 

3. Tujuan penambahan indikator adalah untuk mencapai titik akhir, karena titik akhir digunakan untuk mendapatkan titik ekivalen.

4. Dari hasil perhitungan diperoleh kadar ALB ≤ 1 
5. Semakin banyak alkohol yang ditambahkan maka semakin sedikit volume NaOH yang dibutuhkan maka semakin kecil kadar ALB pada oil tank sehingga kualitas minyak semakin bagus.

Saran 
Hati-hati dalam menitrasi karena jika teledor saat penambahan titran bisa melewati titik akhir sehingga nilai titik ekivalen yang diperoleh semakin jauh dan tidak sesui dengan yang diharapkan.
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