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V.1

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari penelitian ini didapatkan bahwa :

1.

V.2.

Semakin besar tekanan pengepresan, maka yield minyak semakin besar
hingga mencapai konstan.

Yield minyak menurun dengan bertambahnya suhu pretreatment pada
range 30°C (suhu ruang)-80°C

Bilangan iodine dan indeks bias menurun, sedangkan bilangan asam dan
bilangan penyabunan meningkat dengan bertambahnya suhu pretfrearment

dan waktu penyimpanan.

Saran

Penurunan yield dengan meningkatnya suhu pretreatment mungkin dapat
disebabkan oleh pengaruh kadar air, kekerasan biji maupun perubahan
struktur sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk dapat
mengetahui faktor yang paling dominan.

Dengan metode pengepresan, minyak yang terdapat dalam biji intaran
tidak dapat terekstrak scluruhnya. Sisa minyak yang belum dapat
terekstrak dapat diambil dengan menggunakan metode ekstraksi pelarut.
Minyak intaran yang dihasilkan dari pengepresan ini perlu dimurnikan
lebih lanjut untuk dapat digunakan sebagai bahan pendukung pada

industri-industri kosmetika maupun farmasi. Oleh karena itu, perlu
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dilakukan pemurnian minyak terutama bau dan warna melalul proses
degumming, bleaching dan deodorizing atau f{iltrasi membran.

4, Pada alat pengepresan, plate-plate yang digunakan sebaiknya dilapisi
dengan hardchrom supaya logam dari karat pada plate tidak terikut dalam
minyak karena logam dari karat tersebut dapat menjadi katalis pada

oksidasi minyak.
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