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RINGKASAN 

Larutan yang digunakan sebagai larutan pelarut dalam pengujian free fatty acid 

adalah Isopropyl alcohol (C3H7OH). Isopropyl alcohol mempunyai sifat sebagai 

antiseptik sehingga menghasilkan sensasi yang dingin serta cepat menguap. Di PT. 

Indofood CBP Sukses Makmur Divisi Noodle Semarang, larutan isopropanol 

digunakan untuk menguji free fatty acid (asam lemak bebas). Masih perlu adanya 

penelitian mengenaik efisiensi penggunaan larutan isopropanol dan efektifitas 

pengujian FFA dalam menentukan kualitas minyak dengan indicator FFA. Tujuan 

dari penelitian ini adalah menganalisis kelayakan minyak produksi dengan indicator 

FFA dan warna. Penelitian dilakukan dengan variabel bebas kemurnian minyak, 

variabel terikat adalah FFA dan warna minyak, dan variabel tetap adalah alcohol 

dan pH dari setiap jenis larutan. Analisis organoleptik pada warna minyak adalah 

untuk melihat pengaruh warna minyak terhadap kandungan asam lemak bebas pada 

minyak.  Pengukuran pH pada larutan isopropanol murni, recycle 1, dan recycle 2 

menggunakan pH meter dan kandungan alcohol menggunakan alcohol meter. 

Analisis yang dilakukan dengan melakukan pengurangan berat minyak sampel dan 

volume penggunaan isopropanol recycle pertama dan kedua, kemudian akan 

dilakukan pengujian FFA dengan metode titrasi menggunakan larutan KOH dengan 

normalitas 0,0497 dan indikator PP (Phenolphthalein). Dari penelitian tersebut 

akan dibandingan hasil dari penggunaan larutan isopropyl alcohol recycle pertama 

dengan larutan isopropyl alcohol recycle kedua sehingga dapat dilihat perbedaan 

kualitasnya. Parameter yang digunakan adalah perbandingan hasil pengujian free 

fatty acid menggunakan larutan isopropyl alcohol recycle pertama dengan larutan 

isopropyl alcohol recycle kedua, volume larutan isopropyl alcohol, dan berat 

minyak. Indikator yang digunakan dalam penelitian ini yaitu volume larutan 

isopropyl alcohol recycle dan berat minyak sampel. Minyak produksi line 1 yang 

digunakan untuk memproduksi Pop Mie memiliki warna kuning jernih, sedangkan 

minyak produksi line 2 yang digunakan untuk memproduksi Sarimi Gelas memiliki 

warna sedikit coklat. Larutan isopropyl alcohol recycle 2 memiliki sifat lebih basa 

dengan pH 7,95 jika dibandingkan dengan larutan isopropyl alcohol murni yang 

memiliki pH 6,64 dan isopropyl alcohol recycle 1 dengan pH 7,10. Kadar alcohol 

larutan isopropyl alcohol recycle 2 lebih rendah, yaitu 91,2 jika dibandingkan 

dengan larutan isopropyl alcohol murni yaitu 99,5 dan isopropyl alcohol recycle 1 

yaitu 97,5. Hasil pengujian FFA menggunakan larutan isopropanol murni dan 

recycle tidak berbeda nyata. Dugaan perbedaan kadar alcohol pada jenis larutan 

yang berkaitan pada hasil FFA. Penggunaan recycle 1 dan recycle 2 sebanding 

padahal alcohol semakin menurun. Adanya penurunan volume larutan isopropanol 

yang digunakan, nilai FFAnya masih baik karena besarnya FFA akan bergantung 

pada besarnya perbandingan berat minyak dan volume larutan.  
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SUMMARY 
The solution used as a solvent solution in free fatty acid testing is Isopropyl alcohol 

(C3H7OH). Isopropyl alcohol has antiseptic properties that produce a cold sensation 

and quickly evaporates. At PT. Indofood CBP Sukses Makmur Noodle Semarang 

Division, isopropanol solution is used to test free fatty acids. There is still a need 

for research to increase the efficiency of using isopropanol solution and the 

effectiveness of FFA testing in determining oil quality with FFA indicators. The 

purpose of this study is to analyze the feasibility of oil production with FFA 

indicators and colors. The study was conducted with the free variable of oil purity, 

the dependent variables were FFA and oil color, and the fixed variable was the 

alcohol and pH of each type of solution. Organoleptic analysis on oil color is to see 

the effect of oil color on the free fatty acid content of the oil. pH measurement in 

pure isopropanol solution, recycle 1, and recycle 2 using a pH meter and alcohol 

content using an alcohol meter. The analysis is carried out by reducing the weight 

of the sample oil and the volume of use of the first and second recycle isopropanol, 

then FFA testing will be carried out using the titration method using KOH solution 

with a normality of 0.0497 and PP (Phenolphthalein) indicators. From this research, 

the results of using the first isopropyl alcohol recycle solution with the second 

isopropyl alcohol recycle solution will be compared so that the difference in quality 

can be seen. The parameters used are the comparison of free fatty acid test results 

using the first isopropyl alcohol recycle solution with the second isopropyl alcohol 

recycle solution, the volume of isopropyl alcohol solution, and the weight of the oil. 

The indicators used in this study were the volume of isopropyl alcohol recycle 

solution and the weight of the sample oil. Line 1 production oil used to produce Pop 

Mie has a clear yellow color, while line 2 production oil used to produce Sarimi 

Gelas has a slightly brown color. Isopropyl alcohol recycle 2 solution has more 

alkaline properties with a pH of 7.95 when compared to pure isopropyl alcohol 

solution which has a pH of 6.64 and isopropyl alcohol recycle 1 with a pH of 7.10. 

The alcohol content of isopropyl alcohol recycle 2 solution is lower, which is 91.2 

when compared to pure isopropyl alcohol solution which is 99.5 and isopropyl 

alcohol recycle 1 which is 97.5. The results of FFA testing using pure isopropanol 

solution and recycle did not differ markedly. Suspected differences in alcohol levels 

in the type of solution related to FFA results. The use of recycle 1 and recycle 2 is 

comparable even though alcohol is decreasing. There is a decrease in the volume of 

isopropanol solution used, the FFA value is still good because the amount of FFA 

will depend on the magnitude of the ratio of oil weight and solution volume. 
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