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RINGKASAN 

ANALISIS KONSUMSI ENERGI PADA SISTEM PEMANASAN SUHU RENDAH 

DAN KECEPATAN PENGADUK DALAM PRODUKSI MINYAK KELAPA 

(COCONUT OIL) SEBAGAI MINYAK GORENG 

(Lily Yulinar, 2022, Laporan Tugas Akhir, 42 Halaman, 10 Tabel, 8 Gambar) 

 

Indonesia masih dihadapkan oleh isu mengenai minyak goreng domestik sejak awal 

tahun 2022. Isu tersebut tentunya tidak menurunkan angka konsumtif masyarakat 

terhadap minyak goreng yang menyebabkan jumlah konsumsi energi dalam proses 

produksinya juga semakin meningkat. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 

minyak kelapa yang sesuai dengan SNI 3741:2013, menentukan pengaruh suhu dan 

waktu proses serta menentukan jumlah konsumsi energi pada pembuatan minyak 

kelapa sebagai minyak goreng. Salah satu cara yang efisien dalam pengolahan 

minyak kelapa adalah dengan metode pemanasan. Metode ini akan menghasilkan 

minyak yang lebih tahan lama (tidak mudah berbau tengik) karena memiliki kadar air 

yang lebih rendah. Penelitian ini menggunakan suhu dengan variasi 60ᵒC, 65ᵒC, 70ᵒC, 

75ᵒC dan 80ᵒC serta waktu pemanasan yang digunakan yaitu dengan variasi 90 menit, 

120 menit dan 150 menit. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan perlakuan 

terbaik yaitu pada suhu 70
o
C dan waktu 150 menit yang menghasilkan minyak kelapa 

sebanyak 355 ml (35,3% rendemen) berbau harum  minyak kelapa dan warna kuning 

emas jernih dengan kadar air 0,0015%, kadar ALB 2,8004%, dan specific energy 

consumption (SEC) 0,0056 serta tarif listrik sebesar Rp.2.663,22. Minyak kelapa 

yang dihasilkan juga memenuhi SNI 3741:2013 dengan kadar air tertinggi yaitu 

0,0024% dan kadar ALB tertinggi yaitu 3,1966%. Nilai Spesfic Energy Consumption 

selama penelitian berkisar antara  0,0047 sampai dengan 0,0060 kWh/ml.  

 

Kata Kunci : Minyak Kelapa, Spesfic Energy Consumption, Pemanasan.  
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SUMMARY 

ANALYSIS OF ENERGY CONSUMPTION IN LOW TEMPERATURE 

HEATING SYSTEMS AND SHIRTER SPEED IN COCONUT OIL 

PRODUCTION AS COOKING OIL 

(Lily Yulinar, 2022, Final Report, 42 Pages, 10 Tables, 8 Pictures) 

 

Indonesia as the world's largest producer of palm oil has been facing the problem of 

domestic cooking oil since the beginning of 2022. This issue certainly does not 

reduce the number of people's consumption of cooking oil which causes the amount 

of energy consumption in the production process will also increasing. This study aims 

to obtain coconut oil in accordance with SNI 3741:2013, determine the effect of 

temperature and processing time as well as determine the amount of energy 

consumption in the coconut oil production process as cooking oil. One of the efficient 

ways to make coconut oil is by using the heating process method. This method will 

produce coconut oil that lasts longer (not easily rancid) because it has a lower water 

content. This study uses temperature variables with variations of 60 ᵒC, 65 ᵒC, 70 ᵒC, 

75 ᵒC and 80 ᵒC and heating time with variations of 90 minutes, 120 minutes and 150 

minutes. Based on the research that has been done, it can be concluded that the best 

treatment is at temperature variation of 70 ᵒC and heating time of 150 minutes which 

produces 355 ml of coconut oil with a fragrant smell of coconut oil and a clear golden 

yellow color with the water content of 0,0015%, the free fatty acid content of 

2,8004%, the specific energy consumption (SEC) is 0,0056 and the required 

electricity cost is Rp.2.663,22. The coconut oil produced also complies with SNI 

3741:2013 with the highest water content of 0,0024% and the highest free fatty acid 

content of 3,1966%. Specific Energy Consumption (SEC) values during the study 

ranged from 0,0047 to 0,0060 kWh/ml. 

 

Keywords : Coconut Oil, Specific Energy Consumption (SEC), Heating. 
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MOTTO 

 

 

“Ketika kumohon kepada Allah kekuatan, Allah memberiku 

kesulitan agar aku menjadi kuat. 

Ketika kumohon kepada Allah kebijaksanaan, Allah 

memberiku masalah untuk kupecahkan. 

Ketika kumohon kepada Allah kesejahteraan, Allah 

memberiku akal untuk berpikir. 

Ketika kumohon kepada Allah keberanian, Allah memberiku 

kondisi bahaya untuk kuatasi. 

Ketika kumohon kepada Allah bantuan, Allah memberiku 

kesempatan untuk keberhasilanku.”
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