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ABSTRAK 

 
Fraksionasi kering akan menghasilkan fraksi olein dan stearin dengan komposisi triasilgliserol (TAG) bertitik 

leleh tinggi dan rendah (S/L) yang berbeda dan distribusi TAG dalam bentuk trisaturated (St3), disaturated (St2U) 
dan monosaturated (StU2) yang juga berbeda dari minyak dalam kondisi alami. Penelitian ini bertujuan 
mengevaluasi pengaruh laju pendinginan kritis dan suhu kristalisasi pada perubahan komposisi dan profil TAG 
serta sifat pelelehan produk fraksionasi minyak kelapa. Minyak kelapa difraksionasi dengan memanaskannya pada 
suhu 70 °C lalu didinginkan pada berbagai laju pendinginan untuk mencapai beberapa ragam suhu kristalisasi, 
diaduk dengan kecepatan 15 rpm, dibiarkan mengkristal pada lama waktu yang berbeda dan difraksionasi dengan 
penyaringan vakum menggunakan kertas Whatman 40. Hasil penelitian menunjukkan bahwa laju pendinginan kritis 
berbanding lurus dengan proporsi S/L, kandungan TAG St3 dan profil SFC tetapi berbanding terbalik dengan kandungan 

TAG St2U dan StU2 fraksi olein. Interval suhu kristalisasi 21,3021,73 °C menghasilkan proporsi S/L, kandungan St3 dan 
profil SFC fraksi olein lebih rendah dan kandungan TAG St2U serta StU2 yang lebih tinggi dibandingkan dengan interval 
suhu di bawah atau di atasnya. Fraksionasi minyak kelapa terjadi lebih efektif pada suhu kristalisasi yang tinggi dan 
atau pada laju pendinginan kritis yang rendah. Pada perlakuan pendinginan ini, TAG St3 yang bertitik leleh tinggi 
akan lebih terkonsentrasi pada fraksi stearin sedangkan TAG St2U, StU2, dan MCT akan lebih terkonsentrasi pada 
fraksi olein, sehingga akan meningkatkan sifat leleh fraksi stearin dan menurunkan sifat leleh fraksi olein.   
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ABSTRACT 

 
Dry fractionation will produce a fraction of olein and stearin with different composition of high melting and low 

melting as well the distribution of triacylglycerol (TAG) in the form of trisaturated (St3), disaturated (St2U) and 
monosaturated (StU2). This research aimed to study the effect of critical cooling rate and crystallization 
temperature on the composition and profile of TAG changes as well the melting properties of the fractionated 
coconut oil products. Coconut oil was heated at 70°C then cooled at different cooling rate to reach various 
crystalization temperatures. The oil was then stirred at 15rpm and allowed to crystallize at different period of time, 
and finally fractionated by vacuum filtration using Whatman #40 paper. Fractionation temperatures were the same 
as crystalization temperatures. The results showed that the critical cooling rate was proportional to the solid-like to 
liquid-like ratio, the content of St3 and SFC profile of olein fraction but inversely proportional to the content of St2U 
and StU2 TAG. Interval crystallization temperature between 21.30 and 21.73 °C produced the S/L ratio, the content 
of St3 TAG and SFC profiles of olein fractions lower and the content of St2U and StU2 TAG higher than the 
temperature interval below or above it. Coconut oil fractionation more effective in higher crystallization temperature 
or lower critical cooling rate. In these cooling treatments, St3 TAG which has high melting pointwould be 
concentrated at stearin fraction, while St2U and StU2 TAG and MCTwould be at olein fraction. Therefore, it will 
increase melting properties of stearin fraction and decrease olein fraction. 
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PENDAHULUAN 
 

Laju pendinginan kritis dan suhu kristalisasi 
berperan penting dalam proses kristalisasi dan 
fraksionasi minyak kelapa. Laju pendinginan kritis 
adalah laju pendinginan yang diterapkan saat minyak 
mencapai suhu 29 °C hingga suhu kristalisasinya. 
Untuk menghasilkan kristal yang berukuran besar dan 
tidak mudah meleleh dapat diperoleh dengan 
menerapkan laju pendinginan kritis yang kurang dari 
0,176 °C/menit (Mursalin et al. 2013).   
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