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ABSTRACT 

This study aims to evaluate the effect of stirring time variations on the quality of halal food grade grease 
based on Crude Palm Oil (CPO) from the storage tank at PT. ABC. Halal food grade grease is essential 
in the food industry, with the challenge of meeting safety, environmental, and halal standards. 
Therefore, optimizing the production process is necessary to ensure the product meets these 
requirements. The results show that variations in stirring time (15, 30, and 45 minutes) significantly 
affect pH, melting point, and sensory quality (color, aroma, and texture) of the grease. Stirring for 45 
minutes resulted in a more stable pH, a higher melting point, and improved sensory characteristics, 
including brighter color, more neutral aroma, and smoother texture, compared to shorter stirring 
times. All sensory parameters showed significant differences (p < 0.05) as indicated by ANOVA 
analysis. Optimizing stirring time can produce halal food grade grease with optimal physical and 
sensory characteristics, essential for meeting food product quality standards. These findings provide 
practical insights for the development of safe, high-quality, halal food lubricants and can be applied in 
industrial-scale production to enhance competitiveness in the global market. 

Keywords: halal food grade grease, Crude Palm Oil (CPO), stirring time, stability, physical 
characteristics   

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh variasi waktu pengadukan terhadap kualitas 
food grade grease halal berbasis Crude Palm Oil (CPO) dari tangki timbun PT. ABC. Halal food grade 
grease merupakan produk yang diperlukan dalam industri pangan, dengan tantangan untuk memenuhi 
standar kualitas yang aman, ramah lingkungan, dan sesuai dengan prinsip halal. Oleh karena itu, 
optimasi proses produksi sangat penting untuk menghasilkan produk yang memenuhi kriteria 
tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi waktu pengadukan (15, 30, dan 45 menit) 
berpengaruh signifikan terhadap pH, titik leleh, dan kualitas sensori (warna, aroma, dan tekstur) 
produk yang dihasilkan. Pengadukan selama 45 menit menghasilkan pH yang lebih stabil, titik leleh 
yang lebih tinggi, serta peningkatan kualitas sensori, termasuk warna yang lebih cerah, aroma yang 
lebih netral, dan tekstur yang lebih halus, dibandingkan dengan waktu pengadukan yang lebih singkat. 
Semua parameter sensori menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0.05) berdasarkan hasil analisis 
ANOVA. Pengoptimalan waktu pengadukan dapat menghasilkan food grade grease halal dengan 
karakteristik fisik dan sensori yang optimal, yang penting untuk memenuhi standar kualitas produk 
pangan. Temuan ini memberikan kontribusi praktis dalam pengembangan produk pelumas pangan 
yang aman, berkualitas, dan sesuai dengan prinsip halal, serta dapat diterapkan dalam skala industri 
untuk meningkatkan daya saing produk di pasar global. 

Kata kunci: food grade grease halal, Crude Palm Oil (CPO), waktu pengadukan, stabilitas, karakteristik 
fisik 
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PENDAHULUAN 

Kelapa sawit (Elaeis guineensis) merupakan salah satu komoditas strategis Indonesia 
yang sangat penting bagi perekonomian Indonesia. CPO (Crude Palm Oil) sebagai produk 
utama kelapa sawit telah digunakan secara luas dalam industri pangan dan nonpangan. 
Namun, CPO yang berasal dari tangki timbun sering kali memiliki kualitas yang lebih rendah 
dibandingkan dengan CPO segar, karena dapat terkontaminasi dengan bahan-bahan asing 
atau mengalami degradasi akibat proses penyimpanan yang tidak optimal (Ong et al., 2025). 
Proses pemurnian yang lebih intensif, seperti bleaching dan deodorizing, diperlukan untuk 
menghilangkan warna alami, bau, dan pengotor yang dapat memengaruhi kualitas produk 
akhir (Breitner, 2014). Dalam konteks ini, penelitian ini berfokus pada pengembangan food 
grade grease halal berbasis CPO dari tangki timbun PT. ABC, yang memiliki tantangan kualitas 
tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengatasi tantangan ini dengan mengevaluasi 
pengaruh variasi waktu pengadukan terhadap stabilitas dan karakteristik fisik food grade 
grease, untuk memastikan bahwa produk akhir tetap memenuhi standar kualitas dan prinsip 
halal yang diinginkan. 

Meskipun banyak penelitian yang membahas aspek teknis dalam formulasi food grade 
grease, masih terdapat celah penelitian terkait pengaruh waktu pengadukan terhadap 
stabilitas fisik produk, khususnya dalam hal pembentukan struktur sabun yang berfungsi 
sebagai pengental. Fokus utama penelitian ini tidak hanya terletak pada eksplorasi waktu 
pengadukan itu sendiri, tetapi juga pada kajian sistematis mengenai bagaimana variasi waktu 
pengadukan memengaruhi pembentukan struktur sabun natrium, yang merupakan pengental 
utama dalam formulasi grease berbasis CPO (Kurnia et al., 2016). Pembentukan jaringan 
sabun natrium yang homogen akan mempengaruhi stabilitas fisik, seperti titik leleh, tekstur, 
dan kestabilan emulsi produk, yang menjadi parameter kritis dalam produk pelumas pangan 
yang aman, stabil, dan sesuai dengan regulasi halal (Suryono et al., 2018; Suganda et al., 2024). 

Pemilihan NaOH dan asam stearat sebagai bahan pengental dalam formulasi grease halal 
didasarkan pada kemampuan keduanya untuk membentuk sabun natrium, yang merupakan 
sistem pengental yang efektif dan ramah lingkungan. Sodium soap terbukti memiliki 
kestabilan mekanik yang baik serta memiliki sifat viskoelastis yang diperlukan untuk 
menghasilkan grease dengan performa tinggi dalam aplikasi industri pangan (Indriani et al., 
2024). Selain itu, NaOH dan asam stearat adalah bahan yang secara luas diterima dalam 
industri halal karena tidak melibatkan bahan-bahan yang dilarang dalam produk berbasis 
syariah (Ruhibnur et al., 2020). 

Formulasi food grade grease berbasis CPO diharapkan memiliki karakteristik fisik yang 
memenuhi standar kualitas, seperti titik leleh yang sesuai, pH yang stabil, kestabilan warna 
dan emulsi, serta tekstur yang halus dan homogen. Karakteristik-karakteristik ini sangat 
penting dalam menentukan kinerja grease dalam aplikasi pangan, karena kualitas fisik yang 
baik akan mempengaruhi daya tahan dan efektivitas pelumas dalam peralatan pengolahan 
pangan (Aliyu Yaro et al., 2022). Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa formulasi grease 
berbasis minyak nabati, terutama yang mengandung CPO, dapat memiliki kestabilan oksidatif 
dan termal yang baik apabila prosesnya dioptimalkan (Saini et al., 2023). Oleh karena itu, 
penelitian ini bertujuan untuk memberikan kontribusi dalam mengembangkan food grade 
grease halal berbasis CPO yang tidak hanya memenuhi kriteria teknis, tetapi juga berdaya 
saing di pasar global yang semakin berkembang. 

Dengan mengatasi tantangan dalam pengolahan CPO tangki timbun dan memahami lebih 
dalam bagaimana waktu pengadukan mempengaruhi struktur sabun dan stabilitas fisik, 
penelitian ini diharapkan dapat memperkuat dasar ilmiah dalam pengembangan produk halal 
berbasis minyak sawit yang lebih berkelanjutan dan ramah lingkungan. Temuan dari 
penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi referensi bagi industri dalam menciptakan 
produk pelumas pangan yang aman, berkualitas, dan sesuai dengan prinsip halal. 
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MATERI DAN METODE 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April hingga Juni 2024 di Laboratorium 
Bioproses dan Bioenergi serta Laboratorium Pengujian, Jurusan Teknologi Industri Pertanian, 
Politeknik Negeri Tanah Laut. Pemilihan lokasi laboratorium didasarkan pada ketersediaan 
peralatan yang memadai untuk proses formulasi dan pengujian food grade grease berbasis 
Crude Palm Oil (CPO). 
Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan meliputi neraca analitik, hotplate, gelas beaker, gelas ukur, 
cawan petri, pipet tetes, spatula, batang pengaduk, magnetic stirrer, dan alat sentrifugasi. 
Bahan utama yang digunakan adalah Crude Palm Oil (CPO) yang diperoleh dari tangki timbun 
PT. ABC, bleaching earth sebagai bahan pemucat, natrium hidroksida (NaOH) sebagai katalis 
basa, asam stearat sebagai agen pengental, serta asam asetat (cuka) sebagai agen pengatur pH. 
Prinsip Halal dalam Proses Penelitian 

Selama proses penelitian, prinsip halal diterapkan dengan memastikan bahwa semua 
bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan, serta proses pembuatan, tidak mengandung 
unsur yang diharamkan dalam syariat Islam. Bahan pengental yang digunakan, yaitu NaOH 
dan asam stearat, adalah bahan yang diakui aman dan sesuai dengan regulasi halal, tidak 
mengandung unsur haram, dan bebas dari bahan yang tidak disetujui dalam produk halal 
(Suryono et al., 2018; Huzaifah et al. 2024). Penggunaan bahan baku dan bahan tambahan 
yang memenuhi standar halal ini memastikan bahwa food grade grease yang dihasilkan sesuai 
dengan prinsip syariah, aman untuk digunakan dalam industri pangan, dan memenuhi 
regulasi yang berlaku. 
Metode Penelitian 

Tahapan penelitian diawali dengan proses bleaching CPO menggunakan bleaching earth 
untuk menurunkan intensitas warna dan meningkatkan kejernihan minyak (Suhartini et al., 
2021). Selanjutnya dilakukan formulasi food grade grease dengan mencampurkan CPO, NaOH, 
asam stearat, dan asam asetat. Proses pengadukan dilakukan dengan variasi waktu 15, 30, dan 
45 menit menggunakan magnetic stirrer untuk mengevaluasi pengaruh lama pengadukan 
terhadap karakteristik fisik dan stabilitas produk 
Hipotesis yang Diuji dengan ANOVA 

Hipotesis yang diuji dalam penelitian ini adalah: 
a. Hipotesis nol (H₀): Tidak ada perbedaan signifikan pada karakteristik fisik (pH, titik leleh, 

warna, aroma, tekstur) dan stabilitas emulsi antara variasi waktu pengadukan (15, 30, dan 
45 menit). 

b. Hipotesis alternatif (H₁): Ada perbedaan signifikan pada karakteristik fisik dan stabilitas 
emulsi antara variasi waktu pengadukan. 

Uji ANOVA digunakan untuk menguji hipotesis ini, karena ANOVA memungkinkan 
perbandingan antara lebih dari dua kelompok perlakuan (waktu pengadukan 15, 30, dan 45 
menit) untuk menentukan apakah variasi waktu pengadukan berpengaruh signifikan 
terhadap variabel-variabel yang diuji. 
Asumsi yang Perlu Dipenuhi dalam Uji ANOVA 

Uji ANOVA yang digunakan dalam penelitian ini mengharuskan pemenuhan beberapa 
asumsi penting: 
1. Asumsi Homogenitas: Variansi antar kelompok perlakuan harus seragam. Uji Levene 

digunakan untuk menguji homogenitas variansi. 
2. Asumsi Normalitas: Data hasil uji organoleptik diharapkan terdistribusi normal, yang akan 

diuji melalui uji normalitas sebelum melakukan analisis ANOVA. 
3. Asumsi Independensi: Penilaian yang diberikan oleh setiap panelis harus independen, 

tanpa adanya pengaruh langsung dari panelis lain. 
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Pengujian Organoleptik dan Alasan Pemilihan Panelis 

Pengujian organoleptik dilakukan dengan melibatkan 30 panelis yang terlatih, yang 
dipilih berdasarkan pengalaman mereka dalam menilai produk berdasarkan parameter yang 
relevan, seperti warna, aroma, dan tekstur. Pemilihan jumlah panelis sebanyak 30 orang 
didasarkan pada standar yang direkomendasikan untuk uji hedonik yang memungkinkan 
analisis data yang representatif dan valid. Panelis yang terlatih memiliki kemampuan untuk 
memberikan penilaian yang konsisten dan objektif sesuai dengan skala yang 
ditentukan(Suryono et al., 2018). 
Proses Pengadukan dan Variasi Waktu 

Proses pembuatan food grade grease dimulai dengan pemurnian CPO menggunakan 
bleaching earth, yang bertujuan untuk mengurangi pengotor dan meningkatkan kejernihan. 
Selanjutnya, CPO dicampur dengan bahan tambahan seperti NaOH, asam stearat, dan asam 
asetat dengan variasi waktu pengadukan selama 15, 30, dan 45 menit. Pengadukan dilakukan 
menggunakan magnetic stirrer untuk memastikan distribusi yang homogen antara bahan-
bahan. 
Pengujian Karakteristik Food Grade Grease 

Uji pH 

Sebanyak 1gram sampel grease diencerkan dengan 10 mL akuades, kemudian diukur 
pH-nya menggunakan pH meter pada kedalaman elektroda 0,5 cm. Parameter pH digunakan 
untuk memastikan keamanan serta kestabilan produk (Assrorudin et al., 2020). 

Uji Titik Leleh (Dropping point) 

Pengujian titik leleh dilakukan dengan memotong sampel berukuran 1×1 cm dan 
menempatkannya pada cawan petri berbahan stainless steel. Cawan kemudian dipanaskan 
menggunakan metode indirect heating dengan media parafin. Suhu pada saat sampel mulai 
mencair hingga meleleh sempurna dicatat sebagai titik leleh (Ruhibnur et al., 2020). 

Uji Organoleptik dan Analisis ANOVA 

Uji organoleptik dilakukan dengan melibatkan 30 panelis terlatih untuk menilai warna, 
aroma, dan tekstur menggunakan skala hedonik 1–9 (1 = amat sangat tidak suka; 9 = amat 
sangat suka). Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf 
kepercayaan 95% (p < 0,05) untuk mengetahui signifikansi pengaruh lama pengadukan 
(Suryono et al., 2018). 

Uji Kestabilan Emulsi 

Kestabilan emulsi diamati secara visual selama 6 minggu penyimpanan. Parameter yang 
diamati meliputi adanya pemisahan fase, flokulasi, koalesensi, dan kremasi. Produk dengan 
kestabilan emulsi yang baik diharapkan tidak menunjukkan adanya pemisahan fase selama 
penyimpanan (Aldila et al., 2023). 

Uji Kestabilan Warna 

Perubahan warna grease diamati secara visual dan menggunakan colorimeter setiap 
minggu selama 6 minggu penyimpanan. Hasil pengamatan digunakan untuk mengevaluasi 
degradasi warna yang berpengaruh pada kualitas produk (Aldila et al., 2023). 

Uji Warna RGB 
Analisis Warna dilakukan dengan pendekatan sistem RGB (Red, Green, Blue), yaitu 

pengukuran intensitas warna dasar untuk menentukan konsistensi warna produk secara 
kuantitatif. Penggunaan sistem RGB dinilai lebih objektif dibandingkan pengamatan visual 
semata (Ruhibnur et al., 2020). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1 berikut menunjukkan hasil pengujian karakteristik food grade grease berbasis 
CPO dari tangki timbun PT. ABC yang menggunakan variasi waktu pengadukan (15, 30, dan 
45 menit). Uji dilakukan pada beberapa parameter penting, termasuk warna, pH, titik leleh, 
dan uji organoleptik (warna, aroma, dan tekstur). Selain itu, kestabilan emulsi dan warna juga 
diamati selama enam minggu penyimpanan untuk mengevaluasi daya tahan produk. 

Tabel 1. Ringkasan hasil pengujian food grade grease dengan variasi waktu pengadukan 

Parameter Uji 
F0 

(Komersial) 
F1 (15 menit) 

F2 (30 
menit) 

F3 (45 menit) 
Signifikansi (p-

value) 

Warna 
Putih 
(#E9E2EA) 

Kuning kecoklatan 
(#CDA511) 

Kuning 
(#E6D60C) 

Kuning pucat 
(#D7E880) 

- 

pH 8,25 9,33 9,22 9,06 p < 0.05 

Titik Leleh (°C) 145 148 152 158 p < 0.05 

Warna 
Organoleptik 

6,3c 4,6a 5,2b 6,9d p < 0.05 

Aroma 
Organoleptik 

6,6c 4,9a 5,6b 7,2d p < 0.05 

Tekstur 
Organoleptik 

6,7c 5,1a - 7,1d p < 0.05 

Kestabilan 
Emulsi 

Stabil Stabil Stabil Stabil - 

Kestabilan 
Warna 

Stabil Stabil Stabil Stabil - 

(Sumber: data primer) 

Dari hasil analisis ANOVA yang dilakukan pada karakteristik organoleptik (warna, 
aroma, tekstur), ditemukan bahwa terdapat perbedaan signifikan (p < 0.05) antara perlakuan 
waktu pengadukan (15, 30, dan 45 menit). Pengaruh yang signifikan juga terlihat pada 
parameter pH dan titik leleh, yang menunjukkan bahwa variasi waktu pengadukan berperan 
penting dalam menentukan kualitas fisik produk (Mayasari et al., 2019). Namun, untuk 
kestabilan emulsi dan warna, tidak ditemukan perbedaan signifikan antara ketiga perlakuan 
waktu pengadukan, yang menunjukkan bahwa kedua parameter ini stabil selama 
penyimpanan enam minggu. 

Pengaruh Waktu Pengadukan terhadap pH dan Titik Leleh 

Pengujian organoleptik menunjukkan adanya perbedaan signifikan pada warna, aroma, 
dan tekstur grease yang dipengaruhi oleh variasi waktu pengadukan. Warna yang lebih cerah 
pada pengadukan 45 menit (F3) mengindikasikan efektivitas deodorisasi dan penghilangan 
komponen volatil yang mengganggu, yang sesuai dengan temuan yang dilaporkan oleh 
(Kurnia et al., 2016)dan (Suryono et al., 2018). Aroma yang lebih netral pada F3 juga 
menunjukkan bahwa pengadukan lebih lama mengurangi bau yang tidak diinginkan, 
sementara tekstur yang lebih halus mencerminkan distribusi pengental yang lebih merata. 
Kestabilan Emulsi dan Warna 

Kestabilan emulsi dan warna seluruh formulasi tetap terjaga selama enam minggu 
penyimpanan tanpa menunjukkan tanda-tanda pemisahan fase atau perubahan warna. Hal ini 
menunjukkan bahwa meskipun ada variasi waktu pengadukan, proses pemurnian dan 
pengadukan yang baik dapat menghasilkan grease dengan stabilitas yang baik, yang sangat 
penting untuk aplikasi pangan (Odusote et al., 2023). Stabilitas ini juga mencerminkan 
keberhasilan dalam membentuk struktur pengental yang stabil yang tidak terpengaruh oleh 
waktu penyimpanan yang lama (Zaliha et al., 2018). 
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Implikasi Praktis 
Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa pengadukan selama 45 menit (F3) 

adalah kondisi optimal untuk menghasilkan food grade grease halal berbasis CPO dengan 
karakteristik fisik dan stabilitas terbaik. Pengadukan lebih lama meningkatkan kualitas 
produk, dengan pH yang lebih mendekati netral, titik leleh yang lebih tinggi, dan kualitas 
organoleptik yang lebih baik (Abdelmalik, 2014). Oleh karena itu, waktu pengadukan 45 menit 
dapat dijadikan acuan dalam skala industri untuk memproduksi food grade grease halal yang 
aman, stabil, dan sesuai dengan standar produk halal. Temuan ini memberikan kontribusi 
praktis bagi industri dalam mengembangkan pelumas pangan yang tidak hanya memenuhi 
standar teknis, tetapi juga sesuai dengan prinsip halal, berkelanjutan, dan aman untuk 
konsumsi. 
 

KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa variasi waktu pengadukan berpengaruh signifikan 
terhadap kualitas food grade grease berbasis CPO. Pengadukan selama 45 menit menghasilkan 
produk dengan pH yang lebih stabil, titik leleh yang lebih tinggi, dan kualitas organoleptik 
yang lebih baik. Pengaturan waktu pengadukan yang tepat dapat menjadi kunci dalam 
memproduksi food grade grease halal dengan karakteristik fisik yang optimal, dan hasilnya 
dapat diterapkan dalam skala industri untuk pengembangan produk yang lebih aman dan 
berkualitas. 
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