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PEMBUATAN VIRGIN COCONUT OIL (VCO) DENGAN METODE

ENZIMATIS MENGGUNAKAN SARI BONGGOL NANAS
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Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Muhammadiyah Palembang, Indonesia
aisyah.intelektal3@gmail.com
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ABSTRAK

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki banyak pulau dan Indonesia termasuk
negara produsen kelapa terbesar di dunia setelah Filipina. Hal ini merupakan peluang
untuk pengembangan kelapa menjadi aneka produk yang bermanfaat, misalnya dengan
menjadikan kelapa sebagai bahan baku pembuatan minyak kelapa murni (virgin coconut
oil) sehingga menaikkan nilai jual dari kelapa. Minyak kelapa murni memiliki banyak
keunggulan yaitu proses pembuatan tidak membutuhkan biaya yang mahal, pengolahan
yang sederhana dan tidak terlalu rumit. Metode enzimatis adalah salah satu metode
dalam produksi VCO yang dapat menghasilkan produk dengan rendemen yang lebih
banyak. Salah satu enzim yang bisa digunakan adalah enzim bromelin, dimana enzim ini
akan menghidrolisis protein dan membuat minyak dapat terpisah dengan air dalam emulsi
santan. Kirim santan yang digunakan adalah 200 ml dan variabel yang digunakan untuk
diteliti adalah variasi waktu yaitu 24 jam, 36 jam, 48 jam, 60 jam, dan juga variasi
konsentrasi ekstrak bonggol nanas yaitu 5 %, 10 %, 15 %, dan 20 %. Hasil penelitian
pembuatan Virgin Coconut Qil (VCO) dengan metode enzimatis menggunakan sari
bonggol nanas yang terbaik sesuai SNI 7381 : 2008 adalah pada waktu inkubasi 24 jam
dan konsentrasi ekstrak bonggol nanas 5 %. Dimana berat jenisnya adalah 0,9150 gr/cm?,
asam lemak bebas 0,133%, bilangan asam 0,1870, bilangan peroksida 1,8 meg/kg, dan
untuk warnanya kuning bening.

Kata Kunci : Kelapa, Sari Bonggol Nanas, Metode Enzimatis, Virgin Coconut Qil
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MAKING VIRGIN COCONUT OIL (VCO) WITH ENZIMATIC METHOD
USING PINEAPPLE HUMP EXTRACT
Aisyah Amini Reformis Intelekta’, Rifdah? Ani Melani®
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Palembang, Indonesia
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ABSTRACT

Indonesia is a tropical country that has many islands and Indonesia is the largest coconut
producing country in the world after the Philippines. This is an opportunity for the
development of coconut into various useful products, for example by making coconut as a
raw material for making virgin coconut oil, thereby increasing the selling value of
coconut. Pure coconut oil has many advantages, namely the manufacturing process does
not require expensive costs, processing is simple and not too complicated. The enzymatic
method is one of the methods in the production of VCO that can produce products with
higher yields. One of the enzymes that can be used is the bromelain enzyme, where this
enzyme will hydrolyze the protein and make the oil separate from the water in the
coconut milk emulsion. Sending coconut milk used is 200 ml and the variables used for
research are time variations, namely 24 hours, 36 hours, 48 hours, 60 hours, and also
variations in the concentration of pineapple weevil extract, namely 5%, 10%, 15%, and
20%. The results of the research on making Virgin Coconut Oil (VCO) with the
enzymatic method using the best pineapple weevil extract according to SNI 7381: 2008 is
the incubation time of 24 hours and the concentration of pineapple weevil extract 5%.
Where the specific gravity is 0.9150 gr/cm3, 0.133% free fatty acids, 0.1870, the acid
number is 1.8 meg/kg, and the color is clear yellow.

Keywords: Coconut, Pineapple Bonggol Sari, Enzymatic Method, Virgin Coconut Oil
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki banyak pulau dan
Indonesia termasuk negara produsen kelapa terbesar di dunia setelah Filipina.
Hampir di semua provinsi di Indonesia dijumpai tanaman kelapa (Cocos nucifera,
L) yang berupa perkebunan rakyat(Rindengan dan Novarianto, 2004). Hal ini
merupakan peluang untuk pengembangan kelapa menjadi aneka produk yang
bermanfaat. Misalnya dengan menjadikan kelapa sebagai bahan baku pembuatan
minyak kelapa murni (virgin coconut oil) sehingga menaikkan nilai jual dari
kelapa.

Minyak kelapa pada umumnya dibagi menjadi dua kategori utama yaitu
RBD (Refined, Bleached, Deodorized) dan VCO (Virgin Coconut Oil).
Penyebabnya adalah proses pembuatan dan pemilihan buah kelapanya, yang
mempunyai kualitas , penampakan, rasa, bau, dan khasiatnya. Perbedaannya yaitu
RBD terbuat dari kopra (daging kelapa yang dijemur atau diasapi), sedangkan
VCO terbuat dari santan kelapa segar. (Feny An’nisa 2013)

Santan kelapa mengandung tiga nutrisi utama, yaitu lemak sebesar
33.80%, protein sebesar 6.10%, serta karbohidrat sebesar 5.60%. (wikipedia)

Minyak kelapa murni ini memiliki banyak keunggulan yaitu proses
pembuatan tidak membutuhkan biaya yang mahal karena bahan baku mudah
didapat dengan harga yang murah, pengolahan yang sederhana dan tidak terlalu
rumit, serta penggunaan energi yang minimal karena tidak menggunakan bahan
bakar sehingga kandungan kimia dan nutrisinya tetap terjaga terutama asam lemak
dalam minyak. Jika dibandingkan dengan minyak kelapa biasa atau sering disebut
dengan minyak goreng (minyak kelapa kopra) minyak kelapa murni mempunyai
kualitas yang lebih baik. Minyak kelapa kopra akan berwarna kuning kecoklatan,
berbau tidak harum dan mudah tengik sehingga daya simpannya tidak bertahan
lama kurang dari dua bulan (Rindengan dan Novarianto, 2004). Dari segi ekonomi
minyak kelapa murni mempunyai harga jual yang lebih tinggi dibanding minyak

kelapa kopra.



Pembuatan virgin coconut oil memeliki beberapa metode yaitu metode
pemanasan, pemanasan bertahap, pengasaman, penggaraman, pencingan,
fermentasi dan juga enzimatis. Metode enzimatis memiliki keunggulan yaitu hasil
VCO yang bening seperti kristal, kandungannya tidak banyak berubah sehingga
khasiatnya tetap tinggi, rendemen yang dihasilkan cukup tinggi dan juga dalam
pembuatannya tidak membutuhkan biaya yang terlalu mahal karena enzim yang
digunakan seperti enzim papain terdapat dalam daun pepaya dan juga enzim
bromelin yang terdapat dalam bonggol nanas. (Setiaji, B dan Surip, P, 2006)

Metode dalam produksi VCO yang dapat menghasilkan produk VCO
dengan rendemen yang lebih banyak dan dapat menurunkan kandungan air dan
asam lemak bebas, yaitu dengan menambahkan enzim bromelin pada santan
kelapa, sehingga enzim ini akan menghidrolisis protein dan membuat minyak
dapat terpisah dengan air dalam emulsi santan secara maksimal.Penelitian tentang
produksi VCO dengan metode enzimatis, yaitu metode fermentasi dengan
menambahkan ekstrak buah nanas yang mengandung enzim bromelin ke dalam
santan kelapa. Pada proses enzimatis ini, bromelin yang terkandung dalam ekstrak
batang buah nanas akan memecah lapisan protein pada emulsi santan sehingga
minyak dapat terpisah sempurna dengan air.Enzim bromelin juga mudah
didapatkan karena enzim bromelin terdapat pada buah nanas terutama pada bagian
bonggolnya. (Septiany Palilingan,2018)

Pada penelitian terdahulu (Ishak,dkk 2019), Semakin banyak bonggol
nanas maka Asam Lemak Bebas, kadar air, densitas dan rendemen minyak yang
dihasilkan semakin tinggi.Kondisi terbaik batas penelitian ini untuk menghasilkan
minyak VCO dengan rendemen tertinggi serta kualitas yang sesuai dengan SNI
adalah pada proses pembuatan VCO menggunakan 40 gr bonggol nanas pada
waktu fermentasi 36 jam, dengan hasil rendemen 28,8%, Asam lemak bebas
0,18%, kadar air 0,07% dan densitas 0,19%.

Penelitian yang dilakukan (Nyoman Kadjeng Widjaja) penelitian ini
adalah untuk mengetahui rendemen VCO yang dihasilkan dengan penambahan
enzim papain dan bromealin, serta kualitas VCO berdasarkan nilai kadar air dan
bilangan peroksida. Hasil menunjukkan bahwa rendemen VCO yang diperoleh

dengan penambahan enzim papain lebih banyak yaitu 12,02% sedangakan dengan



penamabhan enzim bromealin sebanyak 10,27%. Untuk kualitas VCO yang
dihasilkan sudah memenuhi syarat SNI 7381 : 2008.

Dari data-data yang telah dilakukan oleh penelitian terdahulu, maka

penelitian ini dilakukan untuk menentukan lamanya fermentasi dan jumlah sari

buah nanas yang digunakan dalam pembuatan VCO dan juga memnentukan

berapa persenrendemen, asam lemak bebas serta kadar air yang dihasilkan.

1.2 Perumusan Masalah

Permasalahan yang akan dibahas pada penelitian ini adalah :

Indonesia menjadi salah produsen kelapa terbesar di dunia sehingga perlu
pengolahan terhadap kelapa untuk menaikkan nilai jual dari kelapa
Bagaimana pengaruh variasi variabel penambahan enzim bromelin dari
sari bonggol nanas (5%, 10%, 15%, dan 20%) pada santan kelapa terhadap
kualitas virgin coconut oil yang dihasilkan

Bagaimana pengaruh variasi variabel waktu inkubasi (24 jam, 36 jam, 48
jam, dan 60 jam) terhadap kualitas virgin coconut oil yang dihasilkan
Pengujian kualitas virgin coconut oil apakah sudah memenuhi syarat SNI
7381 : 2008

1.3 Tujuan Penelitian

Memanfaatkan kelapa yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan
virgin coconut oil (minyak kelapa murni) yang dapat menaikkan nilai jual
dari kelapa

Untuk mengetahui pengaruhvariasi variabel penambahan enzim bromelin
dari sari bonggol nanas (5%, 10%, 15%, dan 20%) pada santan kelapa
terhadap kualitas virgin coconut oil yang dihasilkan

Untuk mengetahui pengaruh variasi variabelwaktu inkubasi (24 jam, 36
jam, 48 jam, dan 60 jam) terhadap kualitas virgin coconut oil yang
dihasilkan

Dapat mengetahui apakah kualitas virgin coconut oil sudah memenuhi
syarat SNI 7381 : 2008



1.4 Manfaat Penelitian

Dengan membuat virgin coconut oil dapat menaikkan nilai jual dari kelapa
Mengetahui ~ pengaruh  variasi  variabel =~ penambahan  enzim
bromelinterhadap kualitas virgin coconut oil yang dihasilkan

Mengetahui pengaruh variasi variabel waktu inkubasi terhadap kualitas
virgin coconut oil yang dihasilkan

Mengetahui kualitas virgin coconut oil yang memenuhi syarat SNI 7381 :
2008
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