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ABSTRAK 

 

PENGARUH ENZIM BROMELIN  DAN LAMA FERMENTASI TERHADAP RENDEMEN 

DAN ASAM LEMAK BEBAS MINYAK KELAPA SAWIT 

 

(Hastari Utami Putri,2020, 55 halaman, 8 tabel. 9 gambar 7 lampiran) 

 

Sebagai limbah dari buah nanas, kulit nanas mengandung  enzim bromelin sebanyak 0,05 – 0,08 %. 

Adanya kandungan enzim bromelin ini dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan minyak 

kelapa sawit. Proses pembuatan minyak kelapa sawit dilakukan secara enzimatik dengan penambahan 

enzim bromelin dari kulit nanas. Enzim bromelin merupakan enzim proteolitik yang dapat 

menghidrolisis suatu ikatan peptida dari protein yang dapat meminimalkan penggunaan panas pada 

saat proses sterilisasi kelapa sawit. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi ekstrak 

kulit nanas yang menghasilkan rendemen yang optimal dan pengaruh penambahan ekstrak kulit nanas 

terhadap bilangan asam, bilangan penyabunan dan asam lemak bebas pada minyak kelapa 

sawit.Variabel yang digunakan adalah konsentrasi ekstrak kulit nanas 50 %, 55%, 60%  dan lama 

waktu pemeramam 15,20, dan 25 jam. Minyak dengan hasil terbaik diperoleh pada konsentrasi 

ekstrak nanas 60% dan lama pemeraman 25 jam dengan rendemen sebesar 49,5%, bilangan asam 

sebesar 0,282% . 

 

Kata kunci : Limbah kulit nanas, minyak kelapa sawit. 
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ASTRACT 

 

The effect of the enxyme bromelain and the length of fermentation on the yield and free fatty 

acids of palm oil 

(Hastari Utami Putri,2020, 55 pages, 8 table. 9 gambar 7 attachment) 

As waste from pineapple fruit, pineapple skin contains bromelin enzymes as much as 0.05 - 0.08%. 
The presence of this bromelin enzyme can be used as a raw material for making palm oil. The process 

of making palm oil is enzymatically carried out with the addition of bromelin enzymes from pineapple 
skin. The bromelin enzyme is a proteolytic enzyme that can hydrolyze a peptide bond from a protein 

that can minimize the use of heat during the palm oil sterilization process. This study aims to 
determine the concentration of pineapple peel extract which produces optimal yield and the effect of 
adding pineapple skin extract to acid numbers, saponification numbers 50 %, 55%, 60%  and free 

fatty acids in palm oil. The variables used are 50% pineapple skin extract concentration, and 15,20, 
dan 25 hours. The best yields of oil were obtained at a concentration of 60% pineapple extract and 25 

hours curing time with a yield of 49,5%, an acid number of 0,282%. 

 

Keywords:Pineapple skin waste, crude palm oil.
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BAB  I    

PENDAHULUAN 

  

1.1.Latar Belakang 

Limbah merupakan bahan yang tidak mempunyai nilai atau tidak berharga lagi. 

Limbah merupakan permasalahan yang masih sulit untuk dipecahkan namun sepertinya 

belum terlihat langkah yang kongkrit guna menanggulangi masalah limbah, terutama 

limbah kulit nanas meupakan hasil buangan dari buah nanas yang dimanfaatkan oleh 

sebagian besar masyarakat Indonesia untuk kebutuhan konsumsi. Selain dikonsumsi dalam 

kondisi segar, nanas juga banyak digunakan sebagai bahan baku industri pertanian dengan 

berbagai macam olahan hasil produk nanas seperti selai, manisan, sirup, dodol, keripik, 

buah kaleng dan lain-lain (Neng susi dkk, 2018). 

Pembuatan minyak kelapa sawit pada umumnya dapat dilakukan dengan 

menggunakan dua cara yaitu cara kering dan cara basah. Ektraksi minyak kelapa sawit 

secara kering dilakukan dengan cara pengepresan buah kelapa sawit kering dan 

penambahan pelarut, kemudian dilakukan pemurnian pada minyak yang dihasilkan. 

Sedangkan ekstraksi minyak kelapa sawit secara basah dapat dilakukan dengan proses 

penambahan enzim.  

Pembuatan minyak kelapa sawit sacara enzimatis menggunakan berbagai jenis 

enzim umumnya, telah dilakukan dan salah satunya adalah pembuatan minyak kelapa sawit 

menggunakan enzim papain dari sari buah pepaya muda. Akan tetapi, rendemen yang 

dihasilkan kurang maksimal sehingga dilakukan penambahan ragi untuk menghasilkan 

rendeman yang maksimal. Maka dari itu, perlu dilakukan pembuatan minyak kelapa sawit 

dengan menggunakan jenis enzim lain untuk menghasilkan rendemen yang maksimal, 

misalnya enzim bromelin yang berasal dari sari buah nanas. 

Oleh sebab itu, penulis melakukan penelitian yang memanfaatkan ekstrak kulit 

buah nanas yang  mengandung  enzim  bromelin untuk mengoptimalkan mutu dari minyak 

kelapa sawit. Pengolahan minyak kelapa sawit dengan penambahan ekstrak kulit buah 

nanas diharapkan dapat meningkatkan rendemen maupun kualitas minyak yang dihasilkan.  

Minyak  yang  dihasilkan kemudian  dianalisis  bilangan asam. 
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1.2.Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana pengaruh enzim bromelin yang dapat menghasilkan rendemen yang optimal 

pada minyak kelapa sawit? 

1.3.Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui pengaruh enzim bromelin yang dapat menghasilkan rendemen yang 

optimal pada kualitas minyak kelapa sawit (CPO)  

1.4.Manfaat Penelitian 

1. Untuk memberikan informasi kepada masyarakat agar memanfaatkan limbah kulit buah 

nanas  dalam pengolahan minyak kelapa sawit sehingga mampu mengurangi 

pencemaran lingkungan. 

2. Minyak kelapa sawit dapat menjadi salah satu bahan baku minyak goreng dengan 

menambahkan enzim bromelin yang bermutu tinggi sehingga akan meningka tkan 

kesehatan masyarakat. 

3. Minyak kelapa sawit dapat meningkatkan  nilai  jual  dari  produk  olahan kelapa 

sawit. 
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