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Abstrak
Biji Alpukat merupakan memiliki kandungan minyak yang cukup besar sehingga berpotensi untuk dijadikan salah satu sumber minyak nabati. Pengepresan bubuk biji alpukat dilakukan secara manual dengan mengunakan mesin Press Hidrolik. 
Penelitian ini  Bertujuan untuk menghasilkan minyak biji alpukat yang memenuhi standar minyak goreng. Pada Penelitian ini dibuat menggunakan Rancangan percobaan yaitu adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan menggunakan 2 faktorial yaitu perbandingan umur buah alpukat 3 bulan, 5 bulan dan 7 bulan dan lama pengepresan 5 menit, 10 menit dan 15 menit. Minyak yang dihasilkan dianalisa warna , kejernihan,  kadar air, antosianin, aktivitas antioksidan, persen yield, berat jenis, viskositas , FFA, angka asam dan uji kesukaan. Uji tingkat kesukaan meliputi  aroma, warna dan keseluruhan. Data yang diperoleh  dianalisa statistik uji anova dengan tingkat kepercayaan 95% dan dilanjutkan Duncan Multi Range Test ( DMRT ) jika terdapat perbedaan nyata. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa variasi  umur buah alpukat mentega dan lama pengepresan berpengaruh  terhadap minyak biji alpukat yang sesuai standar minyak goreng.


Kata Kunci : Minyak biji alpukat, umur buah alpukat mentega, lama     pengepresan.












PENDAHULUAN
  Tanaman alpukat berasal dari Amerika tengah yang beriklim tropis dan telah menyebar hampir ke seluruh negara sub-tropis dan tropis termasuk indonesia. Hampir semua orang mengenal dan menyukai buah alpukat, buah alpukat mempunyai kandungan gizi yang tinggi. Di samping biji alpukat juga memiliki potensi karena proteinnya tinggi bahkan alpukat memiliki kandungan minyak yang cukup tinggi sehingga biji alpukat dapat dijadikan sebagai sumber minyak nabati. Minyak biji alpukat mengandung fatty acid methyl esters yang berpotensi sebagai bahan bakar alternatif: avocado biodiesel. Berdasarkan pertimbangan bahwa buah alpukat banyak terdapat di masyarakat, harganya murah dan bijinya belum dimanfaatkan secara maksimal, maka perlu dilakukan penelitian tentang biji alpukat tersebut. Untuk mengetahui kelayakan minyak biji alpukat sebagai bahan baku biodiesel, maka perlu dilakukan beberapa pengujian untuk mengetahui angka asam, asam lemak bebas, densitas minyak, viskositas dan yield. Biji alpukat mengandung 15% sampai dengan 25% minyak. Minyak biji alpukat belum dimanfaatkan secara maksimal,di Indonesia minyak biji alpukat sebagai biodiesel belum cukup. Alpukat merupakan buah yang memiliki banyak manfaat. Adapun beberapa manfaat dari buah alpukat antara lain seperti bahan pangan tambahan, bahan kosmetik, mengontrol berat badan,sumber antioksidan,pencegah stroke, menjaga kesehatan mata,bahan baku biodiesel (Hidayat et al., 2007).


METODE PENELITIAN

Bahan 

Bahan utama yang di gunakan dalam penelitian ini : buah alpukat mentega muda, matang ,dan  lewat masak, berat buah alpukat sekitar 200 gram – 2300 gram berbentuk lonjong  dalam pelaksanaan penelitian pengambilan minyak biji alpukat: Volume Pelarut, Massa bubuk biji alpukat, Waktu Proses pengolahan Ekstraksi, Biji Alpukat, H₂SO₄, KOH, Metanol, Fenolftalein, Etanol , Akuades, HCL 1% - KCL ph 1, DPPH dan Aluminium Oil.
Alat
Alat – alat yang di gunakan dalam penelitian yaitu  Pisau, blender, alat Timbangan, kertas saring, Botol Plastik, Viskometer Oswold, Botol Timbang, soklet dan botol labu didih , gelas arloji, corong gelas , gelas ukur, Erlenmeyer , batang pegaduk, talenan , pipet tetes, neraca analitik, Piknometer, Labu takar, Magnetic stirrer, Thermometer, Alat Pengepresan dan oven suhu 180 ℃ selama 1 jam
Tempat Penelitian
      Penelitian ini di lakukan di Laborotorium Kimia Teknologi Pangan  fakultas Agroindustri dan prodi Teknologi Hasil Pertanian Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Dilaksanakan pada bulan juni – juli 2021.






Perosedur  Cara Penelitian
Prosedur pembuatan minyak biji alpukat  dengan metode hydraulic press.
Penelitian ini akan dilakukan 2 tahap, diantara  lain  yaitu :
Tahap I : Tahap perlakuan awal ( Pretreatment Step )
      Umur buah alpukat mentega yang digunakan dalam penelitian ini ada 3 antara lain yaitu : Biji buah alpukat umur 3 bulan, Biji buah alpukat umur 5 bulan dan Biji buah alpukat umur 7 bulan  Pada tahap ini daging alpukat dan biji alpukat dipisahkan , lalu biji alpukat  dicuci sampek bersih dan dijemur dibawah terik sinar  matahari selama  kurang lebih 2-3 hari . Biji alpukat yang telah dijemur, biji alpukat tidak boleh terlalu kering dan terlalu basah, karena akan mempengaruhi hasil dari minyak saat pengepresan. Biji alpukat kemudian dipotong kecil-kecil tujuannya untuk mempermudah saat proses pengepresan. Kemudian biji alpukat yang sudah dipotong kecil – kecil dimasukkan kedalam blender untuk dihaluskan sampek halus dan menjadi bubuk biji alpukat .










Tahap II : Tahap Pengepresan  (  Pressing Operation Step )
      Tahap Pengepresan dilakukan dengan tekanan yang berbeda sesuai dengan umur buah alpukat yang digunakan tahap pengepresan akan dilakukan 2 kali percobaan berikut diagram alir percobaan ini :
      Pengepresan Bubuk biji alpukat dilakuakan secara manual dengan menggunakan mesin press Hidrolik. Mesin pres tersebut dikontrol oleh pegas dan pengunci. Kemudian bubuk biji alpukat ditimbang melalui alat timbangan  40gram, 50gram, 60gram. lalu bubuk biji alpukat yang sudah ditimbang ditambahkan pelarut methanol 0,5%,kemudian dimasukkan kedalam kain penyaring yang kemudian dimasukkan kedalam mesin press. Kain penyaring disini bertujuan untuk menahan bubuk  biji alpukat agar tidak keluar saat dipres sehingga tidak tercampur dengan minyak. Pengepresan dilakukan pengulangan 2 kali untuk hasil yang maksimal, dimana hasil minyak dipengaruhi oleh tekanan yang diberikan saat pengepresan.



















Analisa yang Dilakukan

Analisa  pada penelitian ini yaitu analisa kimia (kadar air, antosianin, antioksidan, persen yield, berat jenis, viskositas, FFA dan angka asam), analisa fisik (warna, kejernihan) dan analisa tingkat kesukaan 
Rancangan Percobaan
       Metode yang digunakan dalam penelitian  adalah Ujian Anova F menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 2 faktorial yaitu perbandingan umur buah alpukat 3 bulan , 5 bulan dan 7 bulan  dan lama  waktu  pengepresan 5 menit, 10 menit dan 15 menit.

























Hasil Dan Pembahasan

Sifat Fisik Minyak Biji Alpukat

1. Warna
Tabel . 7 Warna, Kejernihan
	Variasi Umur Buah
	Lama Waktu Pengepresan ( menit )
	Warna
	Kejernihan

	
	
	L
	A
	B
	

	3 bulan
	5 menit
	33,95ᵃ
	4,45ᵃ
	6,42ᵃ
	
	1,45ᵃ
	
	

	5 bulan
	5 menit
	33,03ᵃ
	4,60ᵃ
	6,23ᵃᵇ
	
	1,33ᵃ
	
	

	7 bulan
	5 menit
	33,42ᵃᵇ
	4,47ᵃ
	6,63ᵃ
	
	1,66ᵃ
	
	

	3 bulan
	10 menit
	34,04ᵃ
	5,52ᵃ
	7,59ᵃᵇ
	
	2,49ᵃ
	
	

	5 bulan
	10 menit
	33,04ᵃ
	5,56ᵃ
	7,48ᵃ
	
	2,67ᵃ
	
	

	7 bulan
	10 menit
	33,18ᵃᵇ
	5,25ᵃᵇ
	7,55ᵃ
	
	2,46ᵃ
	
	

	3 bulan
	15 menit
	33,34ᵃᵇ
	6,59ᵃ
	8,35ᵃ
	
	3,67ᵃ
	
	

	5 bulan
	15 menit
	33,64ᵃᵇ
	6,72ᵃ
	8,56ᵃ
	
	3,45ᵃ
	
	

	7 bulan
	15 menit
	33,28ᵃ
	6,53ᵃ
	8,63ᵃ
	
	3,38ᵃ
	
	



Lightness ( L)
  Berdasarkan pada tabel 7 hasil uji statistik menunjukkan tidak ada interaksi antar perlakuan . tetapi pada lama waktu pengepresan tidak berbeda nyata terhadap warna ligtness ( L).  semakin tua umur buah alpukat  maka warna  pada minyak biji alpukat menurun. Hal ini disebabkan karena warna pada minyak biji alpukat berwana merah maka  diperoleh data dengan tingkat kematangan buah alpukat pada perlakuan umur buah 5 bulan  dengan lama waktu pengepresan 10 menit yaitu sebesar 33,04 , sedangkan semakin  muda  umur buah alpukat maka warna pada minyak biji alpukat meningkat. nilai  tertinggi terdapat pada perlakuan umur buah 3 bulan dengan lama  pengepresan 5 menit yaitu sebesar  33,95. 






        Menurut (Farhoosh, and Khodaparast 2011). Warna yang di hasilkan  pada minyak biji labuh kuning  berwarna merah kecoklatan yang dihasilkan dari penggunaan pelarut heksana sedangkan sedangkan yang diperoleh dengan pelarut etanol berwarna hijau kehitaman Nampaknya penggunaan pelarut yang berbeda berpengaruh terhadap warna minyak yang dihasilkan. Warna merah kecoklatan pada minyak labu kuning yang dihasilkan dari penggunaan pelarut heksana disebabkan karena biji labu kuning mengandung pigmen karotenoid (merah) yang bersifat non polar disebabkan karena  warna merah kecoklatan pada minyak biji labuh kuning dapat  dengan warna dan aroma  yang khas, serta memiliki kandungan asam lemak tak jenuh yang tinggi. Dan juga bisa disebabkan terlalu lama penyimpanan pada suhu ruang dan mengakibatkan kerusakan pada minyak biji labuh kuning  sedangkan warna L menyatakan warna kecerahan minyak labuh kuning .
Redness (a)
           Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan bahwa pengaruh umur buah  berbeda  nyata pada warna redness (a) minyak biji alpukat. semakin tua umur buah alpukat maka warna pada minyak biji alpukat menunjukkan kecendrungan berwarna kemerahan. Hal ini dikarenakan adanya pigmen. 
          Biji kacang tanah dari koleksi Bank Gen telah memiliki warna yang berbeda - beda yaitu rose (pink), merah, dan ungu. Sebagian besar memiliki warna rose. Rata-rata kandungan minyak biji kacang tanah terhadap warna kulit ari biji menunjukkan hasil yang tidak ada  perbedaan meskipun warna merah mempunyai kadar minyak sedikit lebih tinggi dibandingkan yang lain. Warna minyak mempengaruhi mutu dan daya terima konsumen atas suatu produk. Warna dipengaruhi oleh kandungan pigmen alami bahan atau merupakan hasil degradasi zat warna alami. Minyak kacang tanah memiliki warna kuning pucat karena kandungan pigmen karotenoid dan lutelin  Menurut  (Suryani et al., 2016, Sanders, 2002).   
Yellownes (b)
    Berdasarkan hasil uji statistik menujukkan  bahwa pengaruh umur buah alpukat ada beda nyata terhadap warna yellownes (b). secara keseluruhan umur buah alpukat berpengaruh terhadap warna kuning minyak biji alpukat. Hal ini dikarenakan adanya kandungan betakaroten pada alpukat. Semakin tinggi umur buah maka akan semakin meningkatkan warna kuning pada minyak biji apukat.hal ini sesuai dengan penelitian ( Keller , 2001). Sedangkan pada lama waktu pengepresan menunjukkan bahwa semakin lama waktu pengepresan maka akan semakin meningkatkan warna kuning pada minya biji alpukat. Hal ini sesuai dengan penelitian (Ratna, dkk 2017) Total karoten yang tinggi pada minyak 

biji alpukat dengan pelarut isopropil alkohol menunjukkan  bahwa karoten memiliki kepolaran yang sama atau mendekati kepolaran pelarut isopropil alkohol. Karoten bersifat non polar. 
 Hal ini disebabkan oleh semakin lama waktu pengepresan maka kesempatan pelarut untuk kontak dengan sampel akan semakin lama sehingga karoten yang terekstrak semakin meningkat.  Menurut Manasika dan Widjanarko (2015), semakin lama waktu ekstraksi, maka total karotenoid akan semakin meningkat. Semakin lama waktu ekstraksi maka kelarutan zat akan terus meningkat hingga timbulnya kejenuhan pada pelarut (Supardan et al., 2011).
 Kejernihan
 Berdasarkan dari hasil  uji statistik menunjukkan  bahwa  nilai kejernihan pada minyak biji alpukat berpengaruh beda nyata terhadap perlakuan. Semakin tua umur buah alpukat maka tingkat kejernihan pada minyak biji alpukat meningkat. Tingkat kejernihan tertinggi  pada minyak biji alpukat   terdapat  Pada umur buah 3 bulan dengan lama waktu pengepresan 15 menit yaitu sebesar  3,67   % . sedangkan kekeruhan pada minyak biji alpukat terdapat pada umur buah 3 bulan dengan lama waktu pengepresan 5 menit yaitu sebesar   1,33  %. Pada  faktor tingkat kematang umur buah berpengaruh nyata terhadap nilai kejernihan minyak biji bintaro, maka semakin tinggi tingkat kematangan buah maka nilai kejernihan semakin besar. Hal tersebut  disebabkan karena banyaknya kandungan protein didalam biji bintaro dapat terjadinya browning pada minyak biji bintaro. Menurut ( Ketaren , 1986 ).  

Sifat Kimia Minyak Biji Alpukat
Kadar Air
Tabel 8. Kadar Air, Antosianin, Antioksidan
	Variasi Umur   buah
	Lama Waktu Pengepresan
	Kadar Air
	Antosianin
	Antioksidan

	3 bulan
	5 menit
	92,18ᵃ
	2,68ᵃ
	2794,46ᵃ

	5 bulan
	5 menit                        
	91,76ᵃ
	3,80ᵃ
	2895,64ᵃ

	7 bulan
	5 menit
	91,03ᵃ
	4,20ᵃ
	2597,89ᵃ

	3  bulan
	10  menit
	85,25ᵃ
	7,71ᵃ
	3111,80ᵃ

	5 bulan
	10 menit
	82,87ᵃ
	7,65ᵃ
	3104,32ᵃ

	7 bulan
	10 menit
	85,04ᵃ
	7,63ᵃ
	3363,90ᵃ

	3 bulan
	15 menit
	79,94ᵃᵇ
	8,34ᵃ
	4125,45ᵃ

	5 bulan
	15 menit
	79,90ᵃᵇ
	8,58ᵃ
	4283,97ᵃ

	7 bulan
	15 menit
	79,79ᵃ
	8,50ᵃ
	4353,73ᵃ



Berdasarkan tabel. 8 kadar air pada minyak biji alpukat menunjukkan ada beda nyata antar perlakuan. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan  umur buah 3 bulan dengan waktu pengepresan 5 menit  yaitu sebesar 92.18 (%bb). Sedangkan kadar air terendah terdapat pada perlakuan  umur buah 7 bulan dengan waktu pengepresan 15 menit ) yaitu sebesar 79,79 (%bb). 
       Hal ini menunjukkan bahwa semakin tua  umur buah dan semakin lama waktu pengepresan maka kadar air semakin menurun. Berdasarkan penelitian (Juniaty dkk, 2008) pada minyak biji jarak pagar menyatakan bahwa semakin muda (hijau) biji buah jarak pagar maka kadar airnya semakin tinggi, hal ini dikarenakan buah biji pagar yang belum matang, sehingga kandungan airnya masih tinggi, sedangkan pada biji buah pagar  yang matang (hitam) kadar airnya rendah dan sudah mengalami penyusutan. Sedangkan pada lama waktu pengepresan menunjukkan tidak berbeda nyata. Hal ini sesuai penelitian (ferek Estrada, dkk 2007).
Antosianin
Berdasarkan tabel di atas menunjukkan bahwa  antosianin pada minyak biji alpukat ada menunjukkan beda nyata antar perlakuan antosianin yang tertinggi terdapat pada perlakuan lama waktu pengepresan 15 menit yaitu sebesar  8,58 ( ml Antosiani / ml Pelarut )  semakin lama waktu pengepresan pada minyak biji alpukat maka konsentrasi antosianin yang di hasilkan juga semakin besar. hal ini disebabkan karena semakin lama waktu pengepresan, semakin lama pula minyak biji alpukat yang berkontak dengan pelarut yang mengakibatkan pecahnya dinding sel pada minyak biji alpukat  sehingga mengeluarkan zat terlarut (solute) kedalam pelarut (solvent) Sedangkan antosianin yang terkecil terdapat pada perlakuan lama waktu pengepresan  5 menit Yaitu sebesar  2,68 (ml Antosiani / ml pelarut). hal ini disebabkan karena terjadi waktu pengepresan yang tidak terlalu lama dengan kombinasi umur buah yang terlalu muda maka mengahsilkan konsentrasi antosianin yang lebih rendah .
Antioksidan
Antioksidan merupakan senyawa pemberi elektron pada senyawa yang memiliki elektron tidak berpasangan (radikal bebas). Antioksidan dapat meredam atau mengurangi dampak negatif radikal bebas dengan cara mengikatnya lalu mengubahnya  menjadi tidak berbahaya bagi tubuh ( Sies, 2007; Iskandar, 2004). Berdasarkan tabel . 8 Aktivitas Antioksidan pada minyak biji alpukat  didapatkan  bahwa IC 50 sebesar 4353,73 ppm.  pada perlakuan umur buah 7 bulan dan lama waktu pengepresan 15 menit, sedangkan aktivitas antioksidan teredah pada perlakuan umur buah 7 bulan dan lama waktu pengepresan 5 menit  sebesar yaitu 2597,89 ppm. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak etanol biji alpukat memiliki efek antioksidan cukup baik. Senyawa kimia yang terdapat dalam biji alpukat antara lain : saponin, tannin , flavonoid , glikosida cianogenic , alkaloid , phenol dan steroid  ( Arukwe et al., 2012 ).
Persen Yield
Tabel. 9 Persen Yield, Berat Jenis, Viskositas
	Variasi Umur   buah
	Lama Waktu Pengepresan
	Persen Yield persen 
	Berat Jenis gram
	Viskositas
mm₂/S₂

	3 bulan
	5 menit
	11,69ᵃ
	9,76ᵃ
	1,69ᵃ

	5 bulan
	5 menit
	12,11ᵃᵇ
	9,71ᵃ
	1,88ᵃ

	7 bulan
	5 menit
	12,72ᵃᵇ
	9,31ᵃ
	1,60ᵃ

	3  bulan
	10  menit
	13,07ᵃ
	10,47ᵃ
	2,47ᵃ

	5 bulan
	10 menit
	13,43ᵃ
	10,41ᵃ
	2,55ᵃ

	7 bulan
	10 menit
	13,52ᵃ
	10,57ᵃ
	2,38ᵃ

	3 bulan
	15 menit
	15,07ᵃᵇ
	11,56ᵃ
	3,71ᵃ

	5 bulan
	15 menit
	15,36ᵃᵇ
	11,37ᵃ
	3,21ᵃ

	7 bulan
	15 menit
	15,32ᵃ
	11,61ᵃ
	3,45ᵃᵇ



Berdasarkan tabel. 9 kadar yield pada minyak biji alpukat menunjukkan ada beda nyata antar perlakuan. Kadar yield tertinggi terdpat pada perlakuan umur buah 5 bulan dengan lama waktu pengepresan 15 menit  yaitu sebesar  15,36  (%bb). Sedangkan kadar yield terendah terdapat pada perlakuan umur buah 3 bulan dengan  waktu pengepresan 5 menit  yaitu sebesar 11,69  (%bb). Sesuai penelitian sebelumnya (Prasetyowati dkk., 2010) menyatakan Biji alpukat mengandung 15-20% minyak. Biji alpukat yang mengandung minyak cukup    tinggi    sehingga    biji    alpukat   dapat dijadikan    sebagai    sumber    minyak    nabati. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi umur buah maka kadar yield juga semakin tinggi. 
 Hal ini sesuai dengan penelitian (Sari, dkk 2017). bahwa rendeman minyak yang berasal dari buah yang masih muda lebih rendah dibandingkan dengan buah yang sudah tua. Faktor lain yang mempengaruhi rendemen minyak nabati adalah kadar air bahan yang akan diekstrak.Sedangkan pada waktu lama pengepresan menunjukkan bahwa semakin lama pengepresan maka minyak yang didapatkan semakin banyak. Menurut(susiloningsih,1999) banyaknya solute dalam ekstrak yang terambil dalam suatu proses pengepresan pengaruhi  oleh  waktu. Makin lama waktu pengepresan,  makin  banyak  kadar  solut  dalam ektrak.
Berat Jenis
  Bobot jenis adalah perbandingan berat dari suatu volume contoh pada suhu tertentu dengan  berat air pada volume dan suhu yang sama. Alat yang digunakan dalam pengukuran densitas minyak adalah piknometer (Ketaren,1986). Bobot jenis yang terdapat di dalam minyak ditentukan oleh jumlah  komponen yang terdapat di dalam minyak. Semakin banyak komponen yang terdapat dalam minyak maka bobot jenis akan semakin besar. Berdasarkan Tabel. 9 berat jenis merupakan salah satu uji    karakteristik pada minyak biji alpukat. nilai berat jenis sebagian besar meningkat seiring dengan lama waktu pengepresan dan massa minyak biji alpukat yang digunakan nilai berat jenis yang tertinggi terdapat pada  yaitu sebebsar   11,61 gram/ml  umur buah 7 bulan dengan waktu pengepresan 15 menit, sedangkan nilai berat jenis yang terendah terdapat pada yaitu sebesar  9,31 gram/ml   umur buah 7 bulan dengan waktu pengepresan 5 menit. Nilai berat jenis dapat dipengaruhi oleh variabel – variabel yang digunakan yaitu pada variabel waktu pengepresan dan umur buah alpukat. Dari data di atas dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu pengepresan dan umur buah maka semakin banyak minyak yang di hasilkan. Menurut (Ketaren, 1986).
Hal ini sesuai penelitian  ( Prasetyowati dkk. 2010 ) bahwa berat jenis minyak  biji alpukat yang berasal dari buah yang masih muda lebih rendah dibandingkan dengan buah yang sudah tua. Dimana nilai berat jenis sebagian besar meningkat dengan seiringnya waktu lama pengepresan dan massa biji  alpukat yang di gunakan.
Viskositas  
Berdasarkan SNI-04-7182-2006, batasan standar viskositas adalah 2,3 – 6,0, maka untuk kedua katalis yang terlihat pada tabel 9 sudah memenuhi kualitas minyak. Berdasarkan hasil uji statistik dari minyak biji alpukat  menunjukkan  ada beda nyata antar perlakuan viskositas Yang  tertinggi  terdapat  pada  perlakuan umur buah 7 bulan  dengan waktu  pengepresan 15 menit yaitu sebesar  3,71 mm₂/S, sedangkan viskositas yang terendah terdapat pada umur buah 7 bulan dengan lama waktu pengepresan 5 menit yaitu sebesar  1,60 mm₂/S.  viskositas  merupakan salah satu uji karakteristik pada minyak biji alpukat untuk mengetahui tingkat kekentalan minyak biji alpukat.  Jika viskositas semakin tinggi pada suatu minyak yang akan dimanfaatkan untuk minyak nabati  memerlukan sistem pengolahan yang lebih kompleks.Berdasarkan penelitian Ikhuoria dan Maliki ( 2001 ). Semakin tua umur buah  dan lama waktu pengepresan maka makin besar pula jumlah viskositas   minyak yang di dapat.  
FFA
Tabel. 10 FFA,  Angka Asam
	Variasi Umur Buah
	Lama Waktu Pengepresan
	FFA Persen
	Angka Asam mg KOH/gr

	3 bulan
	5 menit
	0,5154ᵃ
	148,98ᵃ

	5 bulan
	5 menit
	0,5343ᵃ
	172,88ᵃ

	7 bulan
	5 menit
	0,5545ᵃ
	160,66ᵃᵇ

	3 bulan
	10  menit
	0,5270ᵃ
	272,96ᵃ

	5 bulan
	10 menit
	0,5441ᵃ
	207,39ᵃ

	7 bulan
	10 menit
	0,5670ᵃ
	222,79ᵃ

	3 bulan
	15 menit
	0,6485ᵃ
	338,54ᵃ

	5 bulan
	15 menit
	0,6556ᵃ
	374,78ᵃ

	7 bulan
	15 menit
	0,6628ᵃ
	336,56ᵃ



       Berdasarkan tabel.10 faktor tingkat kematangan buah berbeda nyata terhadap kadar asam lemak bebas ( FFA ).semakin tinggi umur buah kadar lemak yang dihasilkan semakin banyak yang terkandung didalam minyak alpukat dengan perlakuan umur buah  alpukat . Nilai kadar asam lemak bebas  yang tertinggi terdapat pada perlakuan umur buah 7 bulan yaitu sebesar 0,6628 % , sedangkan nilai yang terkecil terdapat pada perlakuan umur buah 3 bulan yaitu sebesar 0,5154 %. Sehingga dapat dikatakan bahwa tingkat kematangan pada buah alpukat  berpengaruh besar terhadap perbedaan profil dan komposisi asam lemak yang terkandung di dalamnya, walaupun ketika buah umur 3 bulan, umur buah 5 bulan dan umur buah 7 bulan terjadi perubahan komposisi minyak. Hal ini sesuai dengan literatur yang menyebutkan bahwa ketika buah matang akan terjadi perubahan komposisi minyak. Konsentrasi asam lemak tak jenuh akan meningkat dan asam lemak jenuh akan menurun Menurut (Gaydou et al., 1987 dalam Ozdemir dan Topuz, 2004:80).
       Hal ini sesuai penelitian Menurut  ( Kartika Yeni 229 ) Standar %FFA minyak yang akan digunakan sebagai bahan baku minyak adalah 5%. Data yang didapat dari penelitian terdahulu tentang minyak biji alpukat memiliki %FFA sebesar 0,367 - 0,82%, sedangkan %FFA yang didapat dari hasil penelitian adalah 7,027 – 9,283 %. Nilai %FFA yang didapat dari penelitian terdahulu sangat  berbeda, hal ini dikarenakan %FFA dipengaruhi oleh bahan baku biji alpukat, dimana ditentukan oleh keadaan geografis tanaman alpukat dari biji alpukat yang digunakan berasal dari tempat yang berbeda-beda, sehingga mempengaruhi hasil %FFA untuk setiap varibel Menurut  (Dewi Pratiwi 2009).
Angka Asam
    Angka asam menunjukkan banyaknya asam lemak bebas yang terdapat dalam suatu lemak atau minyak. Angka asam dinyatakan sebagai jumlah miligram NaOH yang dibutuhkan untuk menetralkan asam lemak bebas yang terdapat dalam satu gram lemak atau minyak (Netti, Hendra, 2002) . Berdasarkan Tabel. 10  bilangan angka asam  pengaruh  beda nyata terhadap perlakuan angka asam yang tertinggi terdapat pada yaitu sebesar  374,78 mg KOH/gr  umur buah alpuakat 5 bulan dan waktu pengepresan 15 menit, sedangkan angka asam yang terendah terdapat pada yaitu sebesar 148,98 mg KOH/gr  umur buah alpukat  3 bulan dan waktu pengepresan 5 menit.      
    Hal ini menunjukkan bahwa minyak biji alpukat memeiliki potensi untuk dijadikan sebagai bahan baku minyak sesuai dengan ketepatan  SNI 04-7182- 2006. Angka asam merupakan indikator penting dalam  pembuatan minyak biji alpukat, semakin rendah bilangan asam lemak bebas maka semakin sedikit asam lemak bebas yang terkandung didalam minyak biji alpukat Menurut  ( Padil et al., 2012 ). Bilangan asam yang rendah atau sesuai dengan standar maka akan  mencengah terjadinya penyumbatan pada injektor  mesin yang dapat diakibatkan dari timbulnya kerak ( Meisandi, 2013 ).
Uji Kesukaan
Pengujian tingkat kesukaan yang dilakukan pada minyak biji alpukat dengan lama waktu pengepresan  bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk minyak biji alpukat yang dihasilkan. Parameter  mutu yang digunakan untuk uji kesukaan minyak biji alpukat  dalam penelitian ini meliputi aroma, warna dan keseluruhan. Penilaian dilakukan dengan pemberian skor 1 hingga 7 (1 = Sangat disukai, 2 = disukai, 3 = agak disukai, 4 = antara suka dan tidak suka, 5 = agak tidak disukai, 6 = tidak disukai, 7 = sangat tidak disukai ). Pengujian tingkat kesukaan menggunakan metode hedonik dengan 20 orang panelis. Uji kesukaan pada minyak biji alpukat disajikan pada tabel. 11



	Variasi Umur Buah
	Lama Waktu Pengepresan
	Parameter

	
	
	Aroma
	Warna 
	Kesukaan Keseluruhan

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	3 bulan
	5 menit
	 2,22ªᵇ
	 2,33ªᵇ
	2,00ª

	5 bulan
	5 menit
	1,88ª
	2,00ª
	2,00ª

	7 bulan
	5 menit
	2,88ª
	2,00ª
	2,55ª

	3 bulan
	10 menit
	 2,66ªᵇ
	 2,22ªᵇ
	2,88ª

	5 bulan
	10 menit
	 2,55ªᵇ
	3,00ª
	2,22ª

	7 bulan
	10 menit
	 2,55ªᵇ
	 2,55ªᵇ
	2,77ª

	3 bulan
	15 menit
	5,44ª
	5,33ª
	5,44ª

	5 bulan
	15 menit
	5,55ª
	5,33ª
	5,44ª

	7 bulan
	15 menit
	5,88ª
	5,44ª
	5,55ª


Tabel. 11 Aroma, Warna , Kesukaan Keseluruhan

Aroma
Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan konsumsi pada suatu bahan, aroma banyak menentukan kelezatan bahan makanan, biasanya seseorang dapat menilai lezat tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang ditimbulkan ,melalui aroma , panelis dapat mengetahui bahan – bahan yang terkandung dalam produk ( Sulaiman ,2013 ). 
     Berdasarkan Tabel. 11 menunjukkan bahwa nilai rata – rata skor kesukaan panelis terhadap aroma minyak biji alpukat dengan nilai yang di sukai panelis terdapat pada perlakuan umur buah 5 bulan 5 menit  yaitu sebesar  1,88, ( Sangat Disukai  ), sedangkan pada perlakuan umur buah 7 bulan dan lama waktu pengepresan 15 menit yaitu sebesar 5,88 , ( Agak Tidak Disukai ) terhadap aroma minyak biji alpukat dari tiga perlakuan yang dilakuakan menunjukkan bahwa tidak ada berbedaan secara signifikan antara perlakuan umur buah 3 bulan, umur buah 5 bulan dan umur buah 7 bulan Menurut IIma ( 2017 ). hal ini disebabkan minyak biji alpukat terhadap umur buah alpukat menghasilkan aroma khas minyak biji alpukat.
Warna
Warna merupakan sensoris pertama  yang dapat dilihat langsung oleh panelis, penentuan mutu bahan makanan, umumnya bergantung pada warna yang dimilikinya ,warna yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh panelis ( Negara, 2016 ). 
Berdasarkan Tabel.11 menunjukkan bahwa nilai  kesukaan panelis terhadap warna minyak biji alpukat terdapat pada perlakuan umur buah 5 bulan dan  waktu lama pengepresan 5 menit yaitu sebesar  2,00 ,  (Agak disukai ), sedangkan warna yang tidak disukai terhadap minyak biji alpukat terdapat pada perlakuan umur buah 7 bulan dan waktu lama pengepresan 15 menit  yaitu sebesar  5,44, ( Agak Tidak Disukai  ). dari hasil uji tingkat kesukaan terhadap perlakuan umur buah alpukat terhadap warna minyak biji alpukat dari tiga perlakuan yang dilakukan menunjukkan bahwa perlakuan umur buah 3 bulan, perlakuan umur buah 5 bulan dan perlakuan umur buah 7 bulan tidak berbeda secara signifikan. Hal ini disebabkan minyak biji alpukat yang semakin tua umur buah terhadap minyak biji alpukat mengakibatkan warna merah kecoklatan dan terjadinya pengendapan. 




Menurut Trijayanti ( 2017 ) perubahan warna yang terjadi dikarenakan biji alpukat mengandung senyawa fenolik yang menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan ( browning ) enzimatik .
Kesukaan Keseluruhan
 Berdasarkan Tabel .11 dapat diketahui bahwa minyak biji alpukat dengan variasi umur buah dan lama waktu pengepresan berbeda nyata pada tingkat kesukaan keseluruhan panelis terhadap  minyak biji alpukat . hasil uji kesukaan keseluruhan minyak biji alpukat diperoleh data pengamatan dengan tingkat kesukaan keseluruhan minyak biji alpukat disukai pada perlakuan umur buah 3 bulan dan perlakuan umur buah 5 bulan yaitu sebesar  2,00 – 2,22 ( Disukai ) , sedangkan minyak biji alpukat yang tidak disukai terdapat pada perlakuan umur buah 7 bulan yaitu sebesar 5,55  ( Agak Tidak Disukai ).










PENUTUP
Kesimpulan Dan Saran
Pengaruh umur buah alpukat dan lama waktu pengepresan terhadap minyak biji alpukat tidak memenuhi standar  minyak goreng , sedangkan Pengaruh umur buah dan lama waktu pengepresan pada pembuatan minyak bji alpukat  berpengaruh nyata terhadap sifat - sifat minyak goreng ada 2 yaitu sifat fisik: warna dan kejernihan, sedangkan sifat kimia: kadar air, antosianin, antioksidan , viskositas,  berat jenis , persen yield, FFA, angka asam dan kesukaan terhadap minyak biji alpukat Minyak biji alpukat yang terbaik terdapat pada  perlakuan umur buah 7 bulan dengan lama waktu pemgepresan 15 menit.
Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk pembuatan minyak biji alpukat sebagai minyak goreng agar tidak terjadi reaksi pencoklatan terhadap  warna minyak biji alpukat pada saat proses pembuatan minyak. dikarenakan biji alpukat mengandung senyawa fenolik yang menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan ( browning ) enzimatik .
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