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ABSTRAK  

Kelapa sawit merupakan salah satu tanaman penghasil minyak nabati. Salah satu produk 
oleokimia yang diperoleh dari minyak sawit yaitu asam lemak. Penelitian ini dilakukan di salah 
satu pabrik kelapa sawit di Provinsi Kalimantan Barat. Tujuan penelitian ini yakni menentukan 
kriteria untuk mengklarifikasikan terhadap kematangan buah kelapa sawit, mengetahui 
parameter yang akan mempengaruhi rendemen dan kualitas minyak yang dihasilkan. Peneliti 
ini menggunakan kelapa sawit buah mentah, matang dan lewat matang. Hasil penelitian yaitu 
semakin tinggi tingkat kematangan kelapa sawit, maka semakin tinggi rendemen yang 
dihasilkan. Hasil pemantauan mutu tandan buah segar diperoleh yaitu, untuk Buah Mentah 
sebesar 15,498%, Buah Matang sebesar 78,734% dan Buah Lewat Matang sebesar 5,762%. 
Hasil pengujian ANOVA dapat disimpulkan bahwa perbandingan kadar air, minyak, kotoran, 
kernel berbeda dari masing – masing fraksi. Sedangkan untuk FFA dinyatakan bahwa ada 
pengaruh namun tidak signifikan antara ketiga fraksi tersebut. Untuk efesiensi ekstraksi 
terhadap TBS dengan masing – masing fraksi mentah, matang, dan lewat matang didapatkan 
nilai efesiensi ektrasi sebesar 88.30%. Semakin tinggi tingkat kematangan kelapa sawit, maka 
semakin tinggi persentase komponen asam lemak yang terkandung. Dapat dikatakan bahwa 
komponen asam lemak hasil maserasi memiliki kesamaan dengan komponen asam lemak 
dari minyak kelapa sawit. 
 
Kata Kunci: Crude Palm Oil, Kelapa Sawit, Kematangan buah, Kandungan minyak 
 
PENDAHULUAN 

Kelapa sawit merupakan perkebunan penting di Indonesia dan masih memiliki prospek 

yang cerah, komoditas kelapa sawit baik berupa minyak mentah maupun hasil olahannya 

menduduki peringkat ke-3 penghasil devisa non migas setelah karet dan kopi (Priyono, 2008). 

Minyak kelapa sawit juga digunakan pada industri oleokimia sebagai bahan baku pada 

pembuatan ban, sabun, detergen, kosmetik, dan bahan bakar biodiesel. 

Pabrik kelapa sawit selalu berusaha untuk menghasilkan rendemen ekstraksi kelapa 

sawit yang tinggi serta berkualitas. Salah satu cara untuk mencapai hal ini adalah dengan 

menggunakan bahan baku yang baik. Salah satu indikasi bahan baku yang baik yaitu tingkat 

kematangan optimal. Buah dengan tingkat kematangan yang optimal dapat menghasilkan 

rendemen dan ekstraksi dan kualitas minyak yang tinggi. Selain dengan kualitas buah potensi 

Oil Extraction Rate (OER) di pengaruhi oleh varietas buah. Tingkat kematangan buah kelapa 

sawit digolongkan menjadi buah mentah, buah matang, dan buah lewat matang.  

Pada setiap aktivitas produksi minyak kelapa sawit / crude palm oil (CPO) suatu 

perusahaan harus menjaga mutu yang sesuai dengan standar pemerintah. Samping itu, 

rendemen produksi yang diperhatikan harus sesuai standar (20-24%). Pengawasan terhadap 

kualitas CPO merupakan suatu kewajiban yang harus dilakukan oleh setiap perusahaan. Hal 
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ini dilakukan untuk menjaga kestabilan kualitas CPO sesuai dengan yang ditetapkan oleh 

pemerintah. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium PT. Karya Bakti Agro Sejahtera, Desa 
Bangkal Serai, Kecamatan Kendawangan, Kabupaten Ketapang, Provinsi Kalimatan Barat. 

 
Bahan dan Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah terbagi menjadi alat grading dan 

proses dan alat penguji di laboratorium. Alat grading dan proses terdiri dari gancu, karung, 

spidol, timbangan berat (max 150 kg), timbangan perebusan/sterilizer. Alat penguji di 

laboratorium terdiri dari oven, alat distilasi soxhlet, plastic sampel, botol timbang/labu ukur, 

timbangan analitik, timble, desikator, cawan. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Tandan Buah Segar (TBS) 

berdasarkan frakasi mentah, matang, dan lewat matang, n-hexane.  

Prosedur Penelitian  

Tahap 1. Pengujian mas balanced TBS 

Rontokan brondolan dari tandanya hingga semua material terlepas dan terpisah dari 

tandanya. Pisahkan semua material berdasarkan kriteria, yaitu brondolan atas, brondolan 

bawah bawah, dan brondolan dalam dan tandan kosong. Timbang masing-masing material 

dan catat hasilnya. 

Tahap 2. Pengujian kandungan nut dan mesocarp pada beronodolan 

Ambil sampel 15 biji brondolan (bagian luar tengah dan bawah). Kupas mesocarp 
sehingga terlepas dari bijinya. Timbang mesocarp dan nut serta catat hasilnya. Lakukan 
perhitungan. 

% nut     =
berat nut (gr)

berat brondolan (gr)
 x 100 % 

% mesocarp    =
berat mesocarp (gr)

berat brondolan (gr)
 x 100 % 

Tahap 3. Pengujian kadar minyak 

Sampel yang telah direbus akan dikeluarkan minyaknya dengan cara ekstraksi dengan 

menggunakan soxhlet. Langkah-langkah pengujian sampel adalah sebagai berikut: 

Mengambil sampel mesocarp yang telah dikupas (luar, tengah dan dalam) kemudian timbang 

masing-masing 15 gram, Masukkan sampel ke dalam oven pada suhu 150C selama 12 jam 

sampai kandungan air pada sampel habis menguap, Mendinginkan sampel di dalam desikator 

selama kurang lebih 30 menit, kemudian sampel ditimbang kembali untuk mengetahui 

beratnya, Timbang thimble + kapas + sampel kering dan catat berikutnya, Falat bottom flask 

ditimbang masing-masing dengan timbangan analitik dan catat berikutnya, kemudian diisi 

dengan pelarut n-hexane sebanyak 250 ml, Selubung ekstraksi dimasukkan ke dalam soxhlet, 

lalu dirangkai alat soxhlet dengan beating, Sampel diekstrak selama 4 jam dan pastikan 

bahwa air pendingin mengalir selama ekstraksi berlangsung, Panaskan flat bottom flask + 

minyak dengan menggunakan oven pada suhu 1500 selama 30 menit, Timbang flat bottom 

flask + minyak dan cat air beratnya, Kemudian lakukan perhitungan kadar minyak. 

Kadar minyak =
(berat wadah+minyak)(gr)−berat wadah (gr)

berat sampel (gr)
 100 % 
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Tahap 4. Pengujian kandungan Kernel 

Timbang sampel nut (luar, tengah dan dalam) dan catat hasilnya.. Panaskan pada 

oven selama 1 jam pada suhu 1500C. Dinginkan di desikator selama 30 menit. Pecahkan nut 

menggunakan alat tumbuk sampai kernel dan cangkang terpisah, kemudian timbang dan 

catat berat kernelnya. Lakukan perhitungan kandungan inti sawit (kernel) dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

% kernel = 
berat total kernel (gr)

berat total nut (gr)
 x 100 %  

 
Analisis Data 

Data yang diperlukan fraksi buah mentah, matang, dan lewat matang (Moisture (%), 
Oil (%), Dirt (%), Kernel (%), FFA (%). Data tersebut kemudian dianalisis dengam metode 
Analysis of Variance (ANOVA) menggunakan Microsoft Excel yang kemudian jika 
berpengaruh nyata. 

  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Mutu TBS (Tandan Buah Segar) 

Tujuan dari pengolahan TBS dipabrik ini betujuan untuk menghasilkan Crude Palm Oil, 

Palm Kernel (PK), cangkang, dan Tandan kosong yang optimal. Untuk memastikan bahwa 

TBS (Tandan buah Segar) yang diterima oleh PKS sesuai dengan kriteria untuk mendapatkan 

mutu CPO dan Palm Kernel yang telah ditetapkan, maka dilakukan sortasi atau grading. 

Berdasarkan hasil pengamatan dan pemantauan mutu TBS di areal gradaing selama 5 hari 

dapat dilihat pada (Tabel 1). 

Tabel 1 Hasil TBS Olah di Pabrik Kelapa Sawit 

 
Hasil Grading mengelompokkan buah bermutu buruk adalah buah mentah (unripe), buah 

masak (ripe), dan buah lewat matang (over ripe) (Tabel 1). Hasil penelitian pada PKS 

menunjukkan bahwa TBS yang diterima pada tanggal 27 Septermber 908.003 kg, 28 

September 1.039.830 kg, 1 Oktober 1.907.477 kg, 3 Oktober 1.124.340 kg, dan 5 Oktober 

1.121.692 kg. TBS yang terima paling besar pada tanggal 1 Oktober dan terendah pada 

tanggal 27 Septermber.  

 
 
 
 
 
 
 

Tanggal 
TBS Terima B.Mentah B. Masak B. Lewat Masak 

Kg Kg Kg Kg 

27 September 2022 908.003 172,429 669,924 65,648 

28 September 2022 
1.039.830 136,841 850,268 52,407 

1 Oktober 2022 1.907.477 269,907 1.516.444 120,934 

3 Oktober 2022 1.124.340 163,029 908,579 52,731 

5 Oktober 2022 
1.121.692 187,210 872,788 61,693 
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Tabel 2 Hasil TBS Aktual dan Teoritis Pengolahan di Pabrik Kelapa Sawit 

Ket : Rendemen teoritis = rendemen actual x rendemen minyak pks : 100% 

Tabel 3 Hasil Ekstraksi Pengolahan Minyak dari Laboratorium 

Percobaan Total Input Rendemen Aktual (Kg) 

1 908.003 207.569 

2 1.039.830 236.873 

3 1.907.477 439.101 

4 1.124.340 259,834 

5 1.121.692 258,325 

Rata - rata 280.494 

Berdasarkan hasil penelitian hasil ekstraksi pengolahan minyak yang ditunjukkan oleh 

(Tabel 3) diketahui bahwa rata – rata rendemen actual yang didapat dari proses laboratorium 

sebesar 280.494 Kg. Salah satu parameter kualtias CPO yang paling utama adalah OER (Oil 

Extraction Rate). OER biasanya disebut sebagai rendemen yang merupakan persentase 

produk yang dihasilkan dibanding dnegan bahan baku yang terolah (Hermawan et al, 2015). 

Selanjutnya, dilakukan pehitungan efisiensi ekstrasi pada buah mentah, matang, dan lewat 

matang berdasarkan perbandingan rendemen actual dan teoritis yang ditunjukkan pada 

(Tabel 2).  

 
Buah Mentah 

Efesiensi ekstraksi  =  
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑡𝑒𝑜𝑟𝑖𝑡𝑖𝑠

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑎𝑘𝑡𝑢𝑎𝑙
 x 100% 

   = 
29.740

 185.888 
x 100% 

   = 15.998% 
Buah Matang 

Efesiensi ekstraksi  =  
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑡𝑒𝑜𝑟𝑖𝑡𝑖𝑠

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑎𝑘𝑡𝑢𝑎𝑙
x 100% 

   = 
250.535 

 963.601 
x 100% 

   = 25.99% 
Buah Lewat Matang 

Efesiensi ekstraksi  =  
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑡𝑒𝑜𝑟𝑖𝑡𝑖𝑠

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑎𝑘𝑡𝑢𝑎𝑙
x 100% 

   = 
20.494

 70.683
x 100% 

   = 28.99% 
Berdasarkan rendemen potensial yang didapat dari perhitungan rumus dalam penelitian 

(Subagya dan Suwondo, 2018) didapatkan efisiensi ekstraksi sebesar 7.63% untuk buah 

Percobaan 
Total 
Input 

Rendemen Aktual (Kg) Rendemen Teoritis (Kg) 

Mentah Matang 
Lewat 

Matang 
Mentah Matang 

Lewat 
Matang 

1 908.003 172,429  669,924  65,648  27.588 174.18 19.037 
2 1.039.830 136,841  850,268  52,407  21.894 221.069 15.198 
3 1.907.477 269,907  1.516.444  120,934  43.185 394.274 35.070 
4 1.124.340 163,029  908,579 52,731  26.084 237.23 15.291 
5 1.121.692 187,210  872,788  61,693  29.953 226.924 17.875 

Rata - Rata 185.883 963.601 70.683 29.740 250.535 20.494 
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mentah, 5.75% untuk buah matang, dan 5.43% untuk buah lewat matang dengan menghitung 

perbandingan antara rendemen actual dan rendemen potensial perusahaan.  

Berdasarkan data penelitian yang ditunjukkan pada (Tabel 1) dilakukan penelitian lebih 

lanjut untuk mengetahui potensi kandungan minyak dan inti sawit pada TBS berdasarkan 

tingkat kematangan tandan buah sawit.  

 

Gambar 1 Grafik Perbandingan Jumlah TBS Olah berdasarkan tingkat Kematangan 

(Gambar 1) menunjukkan bahwa masih banyaknya TBS fraksi mentah dan fraksi lewat 

matang yang ikut terolah dengan rata – rata mentah sebesar , rata – rata buah lewat matang 

sebesar dalam pengamatan lima hari. Hal ini dapat berpengaruh terhadap kualitas, efesiensi 

ekstraksi dan potensi OER menurun yang diakibatkan masih terlalu banyaknya TBS fraksi 

mentah dan fraksi lewat matang yang ikut terolah sehingga berpengaruh terhadap efesiensi 

ektraksi yang mendapat nilai dari hasil pengolahan. Ini menunjukkan bahwa tidak tercapainya 

target disebabkan oleh mutu TBS olah yang tidak sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan dimana standart untuk fraksi buah mentah 0%, buah fraksi lewat metang tidak lebih 

dari 5%. 

 
Kualitas Buah Terhadap Kualitas Minyak 
Analisis uji kesukaan aroma mi kering glukomanan dapat dilihat Tabel 2. 

Tabel 2 Hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) kesukaan aroma mi kering 

Penambahan air 
kapur (mL) 

Konsentrasi Glukomanan (%) 
Rerata K 

G1 (6) G2 (9) G3 (12) 

K1 (5) 4,50±0,14 4,63±0,07 4,58±0,11 4,63±0,09b 

K2 (10) 4,63±0,04 4,55±0,07 4,60±0,07 4,57±0,09c 

K3 (15) 4,78±0,04 4,65±0,07 4,75±0,07 4,64±0,07a 

Rerata G 4,53±0,14 4,59±0,09 4,73±0,09  

Keterangan: Rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan 
adanya beda nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 
5%. 

Sumber: Data Duncan Kesukaan Aroma 2023 
Konsentrasi glukomanan tidak berbeda nyata terhadap uji kesukaan aroma mi kering. 

Ini dikarenakan konsentrasi glukomanan terendah tidak mempengaruhi aroma dari mi kering. 
Menurut Faridah (2013), penambahan tepung porang 2-6% tidak berpengaruh nyata terhadap 
cita rasa mie basah. 
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Faktor penambahan larutan kapur sangat berpengaruh nyata terdahap uji kesukaan 
aroma. Dimana konsentrasi kapur sirih yang semakin tinggi maka menghasilkan kalsium yang 
tertinggal dalam bahan sehingga bau kapur sirih tetap ada (Saftner, 2003). 

 
Uji Kesukaan Rasa 
Analisis Laboratorium pada TBS Fraksi Mentah, Matang, dan Lewat Matang 

Tabel 3 Hasil Uji Laboratorium pada TBS Fraksi Mentah, Matang,dan Lewat Matang 

Fraksi Moisture (%) Oil (%) Dirt (%) Kernel (%) FFA (%) 

Mentah 37.59 67.22 0.058 48.63 4.78 

Matang 17.71 73.07 0.040 17.07 3.97 

Lewat Matang 20.78 72.24 0.039 34.29 4.28 

 
a. Uji ANOVA untuk parameter Moisture 

Tabel 4.8 ANOVA satu arah perbedaan Moisture 

Source of  
Variation 

Sum of  
Squares 

df 
Mean 

 Square 
F 

P- 
value 

F crit 

Between Groups 901,975 2 450,987 946,282 0,000000 19,405 

Within Groups 4,289 9 0,477    

Total 906,264 11     

  

Berdasarkan analisis yang dilakukan menggunakan metode ANOVA satu arah 

didapatkan nilai Fhitung > F Tabel = 946,282 > 19,405 dan nilai pvalue sebesar 

0,000000 < 0,05. Jika menggunakan prinsip pengambilan keputusan metode H0 dan 

H1, maka dapat disimpulkan bahwa hasil F hitung yang lebih besar dari hasil Ftabel 

dan nilai signifikasi yang didapat lebih kecil daripada 0,05. Dapat dinyatakan bahwa 

H0 ditolak dan H1 diterima, sehingga dinyatakan bahwa ada pengaruh yang signifikan 

kualitas moisture antara ketiga fraksi tersebut.  

b.  Uji ANOVA untuk parameter Oil 

Tabel 4.9 ANOVA satu arah perbedaan Oil 

Source of 
 Variation 

Sum of  
Squares 

df 
Mean  

Square 
F 

P- 
value 

F crit 

Between Groups 1575,752 2 787,876 57,693 0,000000 19,405 

Within Groups 122,908 9 13,656    

Total 1698,660 11     

 

Berdasarkan analisis yang dilakukan menggunakan metode ANOVA satu arah 

didapatkan nilai Fhitung > F Tabel = 57,693 > 19,405 dan nilai pvalue sebesar 0,000000 

< 0,05. Jika menggunakan prinsip pengambilan keputusan metode H0 dan H1, maka 

dapat disimpulkan bahwa hasil F hitung yang lebih besar dari hasil Ftabel dan nilai 

signifikasi yang didapat lebih kecil daripada 0,05. Dapat dinyatakan bahwa H0 ditolak dan 

H1 diterima, sehingga dinyatakan bahwa ada pengaruh yang signifikan kualitas moisture 

antara ketiga fraksi tersebut. 
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c. Uji ANOVA untuk parameter Dirt 

Tabel 4.10 ANOVA satu arah perbedaan Dirt 

Source of 
Variation 

Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F P-value F crit 

Between Groups 0,011 2 0,006 
1,59

6 
0,00025

5 
19,40

5 

Within Groups 0,032 9 0,004    

Total 0,044 11     

Berdasarkan analisis ang dilakukan menggunakan metode ANOVA satu arah 

didapatkan nilai Fhitung < F Tabel = 1,595 < 19,405 dan nilai pvalue sebesar 0,000255 < 

0,05. Jika menggunakan prinsip pengambilan keputusan metode H0 dan H1, maka dapat 

disimpulkan bahwa hasil F hitung yang lebih kecil dari hasil Ftabel dan nilai signifikasi 

yang didapat lebih kecil daripada 0,05. Dapat dinyatakan bahwa H0 diterima dan H1 

ditolak, sehingga dinyatakan bahwa ada pengaruh yang signifikan kualitas moisture 

antara ketiga fraksi tersebut. 

d. Uji ANOVA untuk parameter Kernel 

Tabel 4.11 ANOVA satu arah perbedaan Kernel 

Source of 
Variation 

Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F 

P- 
value 

F crit 

Between Groups 2017,616 2 1008,808 
370,63

9 
0,00000

0 
19,40

5 

Within Groups 24,496 9 2,722    

Total 2042,112 11     

Berdasarkan analisis ang dilakukan menggunakan metode ANOVA satu arah 

didapatkan nilai Fhitung > F Tabel = 370,639 > 19,405 dan nilai pvalue sebesar 0,000000 

< 0,05. Jika menggunakan prinsip pengambilan keputusan metode H0 dan H1, maka 

dapat disimpulkan bahwa hasil F hitung yang lebih besar dari hasil Ftabel dan nilai 

signifikasi yang didapat lebih kecil daripada 0,05. Dapat dinyatakan bahwa H0 ditolak dan 

H1 diterima, sehingga dinyatakan bahwa ada pengaruh yang signifikan kualitas moisture 

antara ketiga fraksi tersebut. 

e. Uji ANOVA untuk parameter FFA 

Tabel 4.12 ANOVA satu arah perbedaan Oil 

Source of  
Variation 

Sum of Squares df Mean Square F 
P- 

value 
F crit 

Between Groups 1,335 2 0,668 2,194 0,000167 19,405 

Within Groups 2,738 9 0,304    

Total 4,073 11     

Berdasarkan analisis ang dilakukan menggunakan metode ANOVA satu arah 

didapatkan nilai Fhitung > F Tabel = 2,194 > 3,982 dan nilai pvalue sebesar 0,000167 < 

0,05. Jika menggunakan prinsip pengambilan keputusan metode H0 dan H1, maka dapat 

disimpulkan bahwa hasil F hitung yang lebih besar dari hasil Ftabel dan nilai signifikasi 

yang didapat lebih kecil daripada 0,05. Dapat dinyatakan bahwa H0 ditolak dan H1 
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diterima, sehingga dinyatakan bahwa ada pengaruh yang signifikan kualitas moisture 

antara ketiga fraksi tersebut. 

 
Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Kualitas TBS 

Berdasarkan analisis potensi minyak yang terdapat pada Tandan Buah Segar (TBS) 
yang dilakukan pada laboratorium, maka dapat dilihat Grafik 2 sebagai berikut: 

 

Gambar 2 Grafik Rata – rata perbandingan potensi Moisture, Oil, Dirt, Kernel, dan 

FFA pada TBS berdasarkan tingkat Kematangan 

Berdasarkan Grafik yang ditunjukan pada (Gambar 2) dapat diketahui bahwa pada 

parameter kada air (moisture) TBS fraksi mentah memiliki kadar air tertinggi dengan 

rata – rata sebesar 37,59%, sedangkan untuk kadar air terendah pada TBS Fraksi 

matang dengan rata – rata sebesar 17,71%. Hal ini menunjukkan bahwa jika buah 

mentah memiliki nilai kekerasan yang tinggi dibandingkan dengan buah matang (Sari 

et al, 2019). 

Parameter kedua yang diamati yaitu oil (minyak). Dapat dilihat pada (Gambar 2) 

bahwa TBS Fraksi matang memiliki potensi kandungan minyak paling tinggi dengan 

rata – rata nilai sebesar 73,07%. Hal ini menyatakan bahwa fraksi kematangan TBS 

juga sangat berpengaruh terhadap OER. Nilai oil dipengaruhi oleh tingkat kematangan 

buah dan ketebalan mesocarp pada berondolan. Semakin tebal mesocarp pada 

berondolan, maka potensi kandungan minyaknya juga semakin tinggi. 

Pada parameter ketiga kadar kotoran (dirt) TBS Fraksi lewat matang memiliki 

potensi kadar kotoran (dirt) paling rendah dengan rata – rata sebesar 0,039%, 

sedangkan untuk potensi kadar kotoran tertinggi yaiu pada fraksi mentah sebear 

0,058%. Pada parameter keempat diketahui bahwa TBS Fraksi mentah memiliki 

potensi kandungan kernel paling tinggi dengan rata – rata nilai sebesar 48,63%.  

Pada parameter kelima dapat diketahui bahwa TBS Fraksi mentah memiliki nilai 

kualitas FFA terhadap 4,78%, TBS Fraksi matang 3,97%, TBS Lewat matang 2,48%. 

Dengan rata – rata nilai FFA tersebut dapat diketahui TBS Fraksi matang memiliki 

kualitas minyak lebih baik dari ketiga fraksi tersebut. Hal ini dapat berpengaruh 

terhadap nilai jual minyak CPO, semakin rendah FFA yang dihasilkan maka nilai jual 

CPO akan semakin tinggi. 

Jadi dapat di ketahui potensi kandungan minyak yang paling tinggi ialah pada TBS fraksi 

matang jenis dura dengan nilai rata - rata sebesar 72,56%, dan potensi kandungan kernel 

paling tinggi ialah pada TBS jenis dura fraksi matang dengan nilai rata - rata sebesar 50,58%. 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil pemantauan mutu tandan buah segar diperoleh yaitu, untuk Buah Menth sebesar 

15,498%, Buah Matang sebesar 78,734% dan Buah Lewat Matang sebesar 5,762%. 

2. Hasil pengujian ANOVA dapat disimpulkan bahwa perbandingan kadar air, minyak, 

kotora, kernel berbeda dari masing – masing fraksi. Sedangkan untuk FFA dinyatakan 

bahwa ada pengaruh namun tidak signifikan antara ketiga fraksi tersebut 

3. Untuk efesiensi ekstraksi terhadap TBS dengan masing – masing fraksi mentah, 

matang, dan lewat matang didapatkan nilai efesiensi ektrasi sebesar 88.30% 
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