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ABSTRACT 

Rice bran oil can be obtained by solvent exrtaction. The objective of this study was to 
determine the performance of a pilot plant scale rice bran oil extraction equipments. Hexane 
has been used as a solvent for extraction. The extraction runs have used extractor temper­
atures 50°C and 60°C, and the duration of extraction were 60,90, and 120 minutes, respec­
tively. The preliminary study showed that processing of rice bran need 120 minutes, resvec­
tively. That preliminery study showed that the highest yield of the extracted rice bran oil was 
9.17 %. Further study showed that the highest yield of the extracted rice bran ooil was 
11.93 % at temperature of 50 % C and 60 minutes, whereas the mean boiler efficiency was 
73.315 % and the oil produced met the standard specified by A. 0. C. S (American Oil Chem­
ist Society) and Japan standard for iodiene and free fatty acid value. Almost of solvent was 
lost because it was absorbed by skim rice bran. As the solvent gradually decrease, the dura­
tion of evaporation and the condesation tend to decrease. 

PENDAHULUAN 

Dedak adalah hasil ikutan proses 
penyosohan beras pecah kulit yang terdiri 
dari lapisan kutikula sebelah dalam, lemba­
ga, dan sedikit endosperm yang hancur be­
rupa tepung (Anonim, 1974). Menurut Lynn 
dan Lawyer (1966) dalam Nasution dan 
Ciptadi (1985) dedak mengandung minyak 
sekitar 10 % -13 % . Minyak dedak dapat 
dimanfaatkan untuk membuat sabun, mi­
nyak goreng, zat anti korosif, dan lain-lain. 

Usaha pengembangan minyak dedak 
dalam skala industri dihadapkan pada kenda­
la pengumpulan dedak dari penggilingan pa­
di petani berskala kecil, yang tersebar dan 
banyak jumlahnya. Lamanya pengumpulan 
dedak berpengaruh terhadap jumlah dan 
mutu minyak dedak yang dihasilkan, karena 
selama penyimpanan kandungan minyak de­
dak berkurang dengan meningkatnya jumlah 
asam lemak bebas. Menurut Feiger dan 
William (1948) dalam Nasution dan Ciptadi 
(1985) mutu minyak dedak juga dipengaruhi 
oleh adanya oksigen, suhu, cahaya, enzim 
lipoksidase, senyawa-senyawa organik dan 
katalisator-katalisator logam seperti tembaga 
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Menurul Lull (l Y~U) unluk mengha­
silkan minyak dedak dapat digunakan 3 

metode yaitu met ode pengepresan berulir 
(expeller pressing), pengepresan hidraulik 
(hidraulic pressing ) dan ekstraksi dengan 
pelarut (solvent extraction). 

Ekstraksi dengan pelarut (solvent ex­
traction) adalah suatu metode ekstraksi 
untuk mendapatkan minyak atau lemak dari 
bahan yang mengandung minyak atau le­
mak. Prinsip ekstraksi dengan pelarut ada­
lah pemisahan komponen yang dikehendaki 
(solute) dari zat padat dengan car a kontak 
antara padatan tersebut dengan suatu cairan 
(solvent) dimana solute dapat larut dalam 
solvent tersebut (Heldman dan Singh, 
1981). 

Cara kerja ekstraksi dengan pelarut 
cukup sederhana, yaitu dengan memasukkan 
bahan yang akan diekstraksi kedalam ketel 
ekstraktor khusus, kemudian pelarut akan 
berpenetrasi kedalam bahan dan melarutkan 
minyak beserta lilin, zat warna. Larutan 
tersebut selanjutnya dipompakan kedalam 
evaporator untuk memisahkan minyak. 

J enis dedak yang baik untuk diambil 
minyaknya adalah dedak halus dan pemili­
han zat pelarut didasarkan atas beberapa 
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faktor yaitu pelarut dapat melarutkan mi­
nyak dedak yang diharapkan dalam persen­
tase tinggi, tidak merubah komposisi zat 
lainyang terkandung dalam dedak, zat terse­
but mudah dipisahkan dengan dedak dan 
pertimbangan ekonomis (Ciptadi dan Nasu­
tion. 1985). Etil alkohol. isoprofil alkohol 
dan n-heksana adalah pelarut yang dapat di­
gunakan untuk proses ekstraksi minyak 
dedak. Pekarut normal heksana dapat 
melarutkan sebagian besar minyak. mem­
punyai titik didih rendah (68.742 0c) se­
hingga mudah dipisahkan dari dedak, tetapi 
mempunyai sifat mudah terbakar. Sedang­
kan etil alkohol dan isoprofil alkohol dapat 
digunakan untuk mengekstrak vitamin 
(Houston, 1972). 

Penelitian bertujuan untuk menentukan 
performansi alat ekstraksi minyak dedak (alat 
penyangrai. solvent extraction pilot plant, dan 
boiler) skala pilot plant. 

BAHAN DAN METODA 

Bahan baku yang dipergunakan adalah 
dedak segar. hasil penggilingan gabah kering 
dari padi jenis IR-64 dengan menggunakan 
pengupas sekam tipe banting. rol karet dan 
tekanan angin serta penyosohan dengan mesin 
jet whitening and polishing. Bahan pelarut 
yang dipergunakan adalah heksana (C

6
H

14
). 

Alat-alat yang dipergunakan dalam pe­
nelitian antara lain : Solvent extraction pilot 
plant, boiler. alat penyangrai, timbangan skala 
kecil, (50 kg), timbangan dengan ketelitian 
0.01 gram, termometer batang, pencatat wak­
tu, oven, wadah alumunium, kertas saring, 
gelas ukur, plastik dan karung, pemisah mi­
nyak, saringan tyler, jeriken dan wadah 
dedak. 

Penelitian terdiri dari dua tahap, yaitu 
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
Pada penelitian pendahuluan dilakukan dua 
kali ekstraksi minyak dedak masing-masing 
selama 60 menit, pada suhu 50°C dan 60°C. 
Sedangkan pada penelitian utama dilakukan 
ekstraksi minyak dedak dengan perlakuan su­
hu 50°C dan 60°C, lama ekstraksi 60,90 dan 
120 menit. Untuk tiap perlakukan diadakan 
dua kali ulangan. 

Diagram alir proses ekstraksi minyak 
dedak (rice bran oil) dapat dilihat pada 
Gambar 1. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian Pendahuluan 

Kandungan Minyak Dedak 
Hasil analisa dedak menunjukkan 

kandungan minyak dedak yang relatif kecil 
yaitu 9.17 %. Untuk itu dipergunakan 
pelarut n-heksana (C

6
H

16
), karena pelarut 

ini dapat melarutkan sebagian besar minyak 
dedak, mudah dipisahkan dari dedak dan 
tidak larut dalam air. Karakteristik heksana 
yang tidak larut dalam air diharapkan dapat 
memudahkan pemisahan-pemisahan heksana 
dari air pada tangki separator, sehingga da­
pat digunakan untuk ekstraksi selanjutnya. 
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Gambar 1. Proses ekstraksi minyak dedak 
(Rice Bran Oil) 

Lama Penyangraian 
Kadar air dedak yang dipergunakan 

untuk ekstraksi minyak dedak berkisar 
antara 12 %-13 % ( Ciptadi dan Nasution, 
1985). Untuk memudahkan jalannya proses 
ekstraksi kadar air dedak harus berada 
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dibawah 8 %. Gambar 2 menjelaskan bahwa 
penyangraian 20 kg dedak pada suhu 85°C, 
selama 120 menit akan menurunkan kadar 
air dedak sampai 4.43 %. Karena itu pada 
penelitian utama dedak disangrai selama 120 
menit. untuk memastikan kadar dedak turun 
hingga dibawah 8 persen. 

II;=!_~AII=~:..!MI!!.-______ --, 
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Gambar 2. Hubungan antara penurunan ka-· 
dar air dedak dengan waktu pe­
nyangraian. 

Performansi Alat 
Untuk mendapatkan informasi awal 

mengenai kebocoran yang mungkin timbul 
pada alat maka dilakukan 2 kali ekstraksi 
selama masing-masing 60 men it , pada suhu 
50°C dan 60°C. Pada penelitian pendahu­
luan diketahui ada beberapa kerusakan pada 
solven extraction pilot plant yaitu kebocoran 
klep pembuangan steam dan pipa steam. 
Kerusakan boiler terdapat pada packing 
ruang pembakaran dan saklar otomatis. Juga 
diketahui bahwa sebagian heksana tidak me­
ngalir ke dalam tangki solvent-solvent. 

Performansi alat pada penelitian 
pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Penelitian Utama 

Kehilangan Pelarut 
Apabila diasumsikan sebagian pelarut 

hilang terbawa dedak yang sudah diekstrak 
(skim rice bran), maka heksana yang hilang 
pada masing-masing ekstraksi adalah 21.23, 
16.73, 21.22, 7.95, 29.71, 11.27, 8.33, 
3.12, 2.82, 13.63, 8.10 dan 9.84 liter. 

Perkiraan volume hekasana yang di­
pergunakan pada proses ekstraksi 1 sampai 
12 dapat dilihat pada Gambar 3. 

Tabel 1. Performansi alat ekstraksi pada 
penelitian pendahuluan 

Uraian. Ekslraksi I Ekslraksi 2 

Bcral dcdak awal (kg) 2(U) 
Bcral dcdak sclclah 
disangrai (kg) IlU~5 

Lama I'cnyangraiall 
(lncnil) 120 
Suhu pcnyangraian ("C) 115 

Lallla ckstraksi (llIcnil) (iO 

Suhu ckslraksi ("C) 50 
Lama CVlIl'"rllsi (llIcnit) 120 
SlIhll cval'"rasi ("C) (iO 

Bcral minyak ka~ar (kg) 1.7~ 

Rcndclllcn lIIinyak 
I'··;dhl 9-.50 

Lama kllndcnsasi imcnit) 120 
Lallla I'clllh,akaran 
(IIICllil! 152 
KI'n~ulll~i hahan hakar 
hllilcr (It) 64. ~O 

Lajll kllllsulIlsi hallan 
hakllr hnilcr (lt/lllcnil) 0.427 
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Gambar 3. Grafik hubungan antara ulang­
an ekstraksi dengan volume pe­
larut yang dipergunakan 

Lama Evaporasi 
Evaporasi dilalwkan untuk memisah­

kan heksana dari minyak dedak kasar dan 
air. Pemisahan heksana dilakukan dengan 
menaikkan suhu miscella sampai 60 ° C 
menggunakan steam yang dialirkan melalui 
jaket evaporator, kemudian suhu evaporator 
akan meningkat secara pedahan-Jahan men­
jadi 98 °C dengan makin berkurangnya vo­
lume heksana dalam miscella. 
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Lama evaporasi untuk tiap-tiap perla­
kuan ekstraksi ialah 187.50, 172.50, 
162.60, 46.50, 58.00, dan 84.50 menit. 
Lama evaporasi cenderung berkurang ka­
rena volume heksana yang dipergunakan un­
tuk ekstraksi semakin berkurang. 

Lama Kondensasi 
Heksana yang berasal dari ekstraktor 

dan evaporator diubah dari fase uap menjadi 
fase cair dalam kondensor, dengan car a 
mengalirkan air pending in pada kondensor. 

Lama kondensasi untuk tiap-tiap 
perlakuan ekstraksi ialah 197.40. 174.90, 
152.40, 49.50, 58.00, dan 94.50 menit. 
Berkurangnya lama kondensasi disebabkan 
oleh semakin berkurangnya volume pelarut 
yang dipergunakan pada tiap kali proses 
ekstraksi. 

Berkurangnya lama kondensasi me­
nyebabkan jumlah konsumsi air pendingin 
semakin berkurang masing-masing 68.46, 
60.66, 52.85, 17.17, 20.11, dan 32.77 m3 . 

Rendeman Minyak Dedak 
Rendeman minyak dedak tertinggi 

diperoleh pada ekstraksi dedak perlakuan 
suhu 50°C dan lama ekstraksi 90 menit 
yaitu 11.93 persen. 

Gambar 4 dan Gambar 5 menjelaskan 
bahwa rata-rata rendeman minyak dedak 
perlakuan suhu ekstraksi 50°C lebih tinggi 
dari rata-rata rendeman minyak dedak per­
lakuan suhu ekstraksi 60°C. Hal ini dise­
babkan oleh berkurangnya daya larut heksa­
na karena mulai terjadi perubahan fase hek­
sana dari cair ke uap. Berkurangnya daya 
larut heksana menurunkan laju ekstraksi, 
sehingga volume minyak dedak yang diha­
silkan lebih rendah. 

Dari Gambar 4 dan Gambar 5 juga 
diketahui bahwa rata-rata rendeman minyak 
dedak pada lama ekstraksi 60 dan 120 menit 
lebih rendah dari rata-rata rendeman minyak 
dedak pad a lama ekstraksi 90 menit. 

Boiler 
Rata-rata konsumsi bahan bakar 

boiler adalah 0.366 It/menit, laju steam 
yang dihasilkan 3.202 It/menit, dan efisiensi 
boiler 73.315 persen. 

Performasi alat ekstraksi dapat dilihat 
pad a Tabel 2 dan Tabel 3. 

.. 
!m~1a~·~JI 

Gambar 4. Grafik hubungan antara lama 
ekstraksi dengan rendemen mi­
nyak dedak perlakuan suhu 60°C 
dan lama penyangraian 60, 90, 
dan 120 menit. 

-_II'''' 
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Gambar 5. Grafik hubungan lama ekstraksi 
dengan rendeman minyak dedak 
perlakuan suhu 60°C dan lama 
ekstraksi 60,90, dan 120 menit. 
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Tabel 2. Performansi alat pada ekstraksi 
minyak dedak pada perlakuan su­
hu 50°C dan lama ekstraksi 60, 
90 dan 120 menit. 

Uraian Perlakuan suhu 50"(' 

60' 90' 120' 

LlIIna penyangraian 
(menil) 120.0 120.0 120.0 
Lama pengilangan 
heksana dari skim 
ril:e hran (menit) 142.50 157.50 90.0 
Lama t:vaporasi 
(menil) 1/l7.50 172.50 162.6 
Lama kondensasi 

(menil) 197.40 174.90 152.40 
Knnsumsi air 

pcndingin (m.') 6/l.46 60.66 52./l5 
Laju knnsumsi hahan 
hakar hoiler (it/men) 0.36 0.30 0.34 
Laju sl<.:alll yan)! 
dihasilkan (itlnu:n) 3.06 2.7/l 2./l] 
Efisi<.:nsi hoiler (%) 70.12 71.29 00.05 
Ren<iemt:n Illlnyak (~.) S.23 11.93 9.X5 

Tabel 3. Performansi alat pada ekstraksi 
minyak dedak perlakuan suhu eks­
traksi 60°C dan lama ekstraksi 
60,90, dan 120 menit. 

Urllian Perlakuan ekslraksi suhu 60"C 

60' 90' 120' 

Lama penyangraian 
(Illenil) 120.0 120.0 120.0 
LllIna penghilangan 
hek~ana dari sklln 
rice hran (me nil) 44.50 51.50 55.0 
Lama evapnrasi 
(lJl<.:nil) 49.50 5X.0 X4.5 
Lama kOl1(knsasi 
\ml:nil) 49.50 'iX.O 94.'i 
Konsumsi air 
I'emlin)!in (In)) 17.17 20. I I :'2.7 
L;lju konsumsi hahan 
hakar hoiler (ltillll:n) 0.31\ n.39 0.43 
L;,ju sleam yan)! 
dihw,ilkan (It/men) 3.54 3.3X 3.02 
Efisl<.:nsi hoiler (%) X2.09 7X.7X 71.00 
Rendcmen minyak (%) 5.91\ 7.96 5.47 

Analisa Biaya 

Hasil perhitungan menujukkan bah­
wa biaya per volume minyak dedak yang 
dihasilkan pada perlakuan suhu ekstraksi 
50°C,lama ekstraksi 60,90, 120 menit ialah 
Rp. 91916 .27 lIt, Rp .41440. 83/lt, dan 
Rp 49391. 91/Jt. Sedangkan biaya per volu­
me minyak dedak yang dihasilkan pada 
perlakuan suhu ekstraksi 60°C, lama ek­
straksi 60, 90, dan 120 menit ialah 
Rp.75855.76/lt, Rp.50863.80/1t, dan 
Rp.86 029. 54/1t. 

Analisa Mutu 

Dari hasil perbandingan mutu minyak 
dedak hasil ekstraksi dengan standar mutu 
minyak dedak Jepang dan A.O.eS (Ameri­
can Oil Chemist Society) ternyata dua karak­
teristik minyak dedak hasil ekstraksi yaitu 
asam lemak bebas dan bilangan yod me­
menuhi ketentuan standar mutu minyak de­
dak, tetapi 3 karakteristik yaitu specific 
gravity, indeks bias, dan bilangan penyabu­
nan tidak memenuhi ketentuan standar mutu 
minyak dedak. 

Hasil analisa mutu minyak dedak 
dapat dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5. 

Tabel4. Hasil analisa mutu minyak dedak 
hasil ekstraksi perlakuan suhu 
50°C dan lama ekstraksi 60, 90, 
dan 120 menit. ,-- ._----_ .. _-_. 

!',:I"kll' I "..[ .. :1 I "II.lidl.111 I "Ii .It 
11'·:11, 1111111 ,"1"1 ~II ( . 

1111 'III' 1.'11 

\ \.1111 .'i XII ,~ .. 
- - "\ \ 5() ", " , 

klll,lk 

11l'h.I' 

1l1!.111'·,1I1 ."\ ~ III') I}I i- 'J'i -~ l);;' h~ 

') ,HI 

I ) Ii , I I 'I ~ .• I I I I-I} I'i'> 'I II I I II'- l(){) Ill.) '! !.;; ,,\ ~ 

pl'll.' ,11111 

11.111 

"lll'l'll "- II ') I ~ II :'\X: I) qlJl) I) q(lll 

_'1,1\ 11\ I) ()_l,,\ 

I II,!,." (,I (I,\; I 1'1(1 i 1- i (. I je" 

hl,I' 
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T~lhL'I) I LI~i1 all~t1i~~1 Illllill Illill\ ~i1\ liclLlk 
pCrl~lkllall ~lIlllI ckqrak"'l hi) (' 

1~I111a d:~lrak~i h(),l}(). d~lll I.~I) 

ml'llil -- -

",'f,'h [L' I : '1[;11 l'nl,[klLI[[ l'k,[I,Ii" " 
1 [\[ [k 1[[1111 \1I11l[ 511 (' 

1111' ')()' 
-, 

,\ \.! [[ I "X() " (,(, I ~ 'I~ -- .'1, I ~ 

Ic'IILlk 
hL'h,[, 
Ii [I., [[~.! [[ X~ III') I)" 

"" 
IIII II~ 'Jj I, I 

y"d 
H[I;[[I~,I[I 17 ') 1'15 ~111l ,'d ~~5 ~~ 

Pl' III ,iI'li 
[1:[[[ 

Spl'I'[I[l lit) I ~ II S')~ () S'IX 

~!.[I [[I II I)~~ 

IllIkk, hi IlX I ,r~1 1 r21 I 1'111 
hLI\ 
~-

/)ari ha~il pellcliliall IIlallla dipc\(,kil 

hall\\~1 rClldclllan Illillyak dcdak Icrlill!!~i 
didapal pada pcrlakllall ~lIlll1 ekslrak~i )11 C 
dall lama pCllyallgralall l}() mCllil \,lilll 
lit))';;, Pcrl'ortllansi alai pCllyallgrai I((iok­

C/'), ,\()/I'CIII c\I/'({('/io/l lii/ol ji/(I/II dall hlllin 

p~ld:1 kOIlLlisi yang Illcllgh~l...,ilk~111 rClldl'llLliI 

mill)'ak ICrllIlggi )ailll lama pCI1~all~ral:111 

I ~I) IllClliL 1~I111a pCllghliallgall hds~i11a d, II 
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