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ABSTRAK

DJILDZA INAYATU DJIL’IDZATI. Desain Proses Ekstraksi Minyak Kernel 
Mangga Indramayu di CV Aquila Magna. Dibimbing oleh ILLAH SAILAH dan 
ELISA ANGGRAENI.

Mango butter merupakan bahan yang digunakan CV Aquila Magna pada 
produk Two Way Cleansing Balm. Bahan tersebut masih mengandalkan produk
impor, CV Aquila Magna ingin mensubstitusi mango butter impor dengan mango 
butter lokal yang diperoleh dari mangga indramayu. Mango butter dapat diperoleh 
dari minyak kernel mangga melalui proses ekstraksi mekanik screw press pada suhu 
70℃. Hasil ekstraksi menghasilkan air dan padatan halus yang mengendap serta 
ampas yang mengandung minyak. Ampas kemudian diekstrak secara basah 
menggunakan air pada suhu 50℃ dan didiamkan 18 jam pada suhu ruang, hinga 
terbentuk tiga lapisan yakni minyak, air, dan endapan. Minyak dipisahkan dari sisa 
air dengan dipanaskan pada suhu 60℃ menggunakan oven selama 15 menit,
sehingga dihasilkan minyak kernel mangga dengan rendemen 0,28%. Minyak ini 
berwarna coklat, beraroma netral dan konsistensinya semi padat di suhu ruang, 
dengan densitas 0,9565 g/mL, meleleh pada suhu 31℃. Bilangan iod sebesar 23,24 
g I2/100 g yang menandakan bahwa asam lemak jenuh lebih  banyak daripada asam 
lemak tak jenuh. Oleh karena minyak kernel mangga hasil ekstraksi dengan screw 
press dan ekstraksi basah dengan air menghasilkan rendemen yang rendah, maka 
disarankan untuk menggunakan ekstraksi dengan pelarut yang tepat, dan dapat 
diujicoba dengan menggunakan varietas mangga lainnya. 

Kata kunci: ekstraksi, mangga indramayu, minyak kernel mangga



ABSTRACT

DJILDZA INAYATU DJIL’IDZATI. Design of Indramayu Manggo Kernel Oil 
Extraction Process at CV Aquila Magna. Supervised by ILLAH SAILAH and 
ELISA ANGGRAENI.

Mango butter is an ingredient used by CV Aquila Magna in the Two Way 
Cleansing Balm product. The ingredient still relies on imported products, CV 
Aquila Magna wants to substitute imported mango butter with local mango butter 
obtained from indramayu mangoes. Mango butter can be obtained from mango 
kernel oil through a mechanical extraction process of screw press at a temperature 
of 70°C. The results of the extraction produce water and fine solids that settle as 
well as dregs that contain oil. The pulp is then extracted wetly using water at a 
temperature of 50°C and left for 18 hours at room temperature, until three layers 
are formed, namely oil, water, and sediment. The oil is separated from the 
remaining water by heating it at 60°C using an oven for 15 minutes, resulting in 
mango kernel oil with a yield of 0.28%. The oil is brown, neutral in flavor and has 
a semi-solid consistency at room temperature, with a density of 0.9565 g/mL, 
melting at 31°C. The iodine number is 23.24 g I2/100 g which indicates that 
saturated fatty acids are more than unsaturated fatty acids. Since mango kernel oil 
extracted with a screw press and wet extraction with water produce low yields, it is 
recommended to use extraction with the right solvent and can be tested using other 
mango varieties. 

Keywords: extraction, indramayu mango, mango kernel oil
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