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ABSTRAK

Masyarakat Jeruju Besar memiliki lahan perkebunan buah kelapa sebesar
2000 hektar. Masyarakat sekitar memanfaatkan buah kelapa dengan dijual atau
dijadikan kopra untuk meningkatkan perekonomian di pesisir. Oleh karena itu
penelitian ini dilakukan sebagai inovasi dalam pengolahan minyak kelapa yang
dihasilkan memiliki kualitas yang baik. Adapun tujuannya adalah mengevaluasi
pengaruh variasi suhu (85°C, 90°C, dan 97°C) dalam pengolahan minyak
kelapa terhadap kualitas VCO (Virgin Coconut Oil), yang meliputi asam
lemak bebas, kadar air, bilangan peroksida, bilangan asam, dan bilangan
penyabunan. Metode yang digunakan adalah pemanasan, dan hasilnya
dianalisis oleh Laboratorium Penguji Balai Standardisasi dan Jasa Industri
Pontianak. Analisis menunjukkan bahwa semua sampel memenuhi standar
SNI 7709:2019. Hasil terbaik ditemukan pada suhu 85°C, dengan nilai kadar
air 0,157%, bilangan peroksida 1,00 meqg/Kg, asam lemak bebas (FFA)
0,192%, bilangan asam 0,364 mg KOH/g minyak, dan bilangan penyabunan
174 KOH/g minyak. Hasil variabel penelitian ini untuk mengetahui kandungan
minyak kelapa yang dihasilkan dengan metode pemanasan sehingga dapat
memberikan alternatif metode pembuatan VCO yang lebih sederhana dan
dapat diterapkan oleh berbagai kalangan masyarakat. Sehingga memudahkan
masyarakat pesisir dalam pengolahan minyak kelapa dan meningkatkan
perekonomian masyarakat pesisir.

Kata Kunci: Kelapa, VCO, Minyak Kelapa.
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ABSTRACT

The Jeruju Besar community has a coconut plantation of 2000 hectares. The
surrounding community uses coconut fruit by selling it or turning it into copra to
improve the economy of the coast. Therefore, this research was carried out as an
innovation in processing the resulting coconut oil which is of good quality. The
aim is to evaluate the effect of variations in temperature (85°C, 90°C, and 97°C)
in the processing of coconut oil on the quality of VCO (Virgin Coconut QOil) |,
which includes free fatty acids, water content, peroxide value, acid content, and
saponification value. The method used is heating, and the results were analyzed
by the Pontianak Standardization and Industrial Services Testing Laboratory.
Analysis shows that all samples meet SNI standard 7709:2019. The best results
were found at a temperature of 85°C, with a water content of 0.157%, a peroxide
value of 1.00 meq/Kg, a free fatty acid (FFA) of 0.192%, an acid value of 0.364
mg KOH/g oil, an saponification number of 174 KOH/g oil. The results of this
research variable are to determine the content of coconut oil produced by the
heating method so that it can provide an alternative method for making VCO
which is simpler and can be applied by various groups of society. This makes it
easier for coastal communities to process coconut oil and improves the economy
of coastal communities.

Keywords: Coconut, VCO, Coconut Oil.

vii



DAFTAR ISl

HALAMAN PERNYATAAN. ...ttt I
HALAMAN PENGESAHAN ......cciiiiee e i
KATA PENGANTAR ..ottt iv
ABST RAK s vi
DAFTAR ISL...o ettt e e rae e nae e viil
DAFTAR GAMBAR. ...ttt X
DAFTAR TABEL ..ottt Xi
BAB | PENDAHULUAN ...t 1
1.1, Latar Belakang .........ccoeoiiiiiiiiiiieeccee e 1

1.2. Perumusan Masalah ...........ccooeiviieiieie e 2

1.3, Tujuan Penelitian ..........cccooveiieii i 2

1.4. Manfaat Penelitian .........ccoooiieiiiii e 3

1.5. Batasan Masalah..........cccccooiiiriiiniie s 3

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 4
2.1. Wilayah Penghasil Minyak Kelapa........c.ccccoocevvieviiiiiieieie e, 4

2.2, PESISIT .ttt bbb 5

2.3. Minyak Kelapa .........ccccoeiiiiiiic it 5

2.3.1. Karakteristik Kopra dari Olahan Buah Kelapa..............cc.ccoeee.. 6

2.3.2. Varietas Kopra dari Buah Kelapa............ccoccooviiiinininnen 11

2.3.3. Kandungan Nutrisi Buah Kelapa ..........ccccccovivviiviieveiicseee 13

2.3.4. Faktor Pengaruh Hasil Minyak VCO.........c.cccccviviiicvie e, 21

2.3.5. Proses Pengolahan Minyak Kelapa............cccoooveiinininnnne 21

2.4, Jenis-Jenis Minyak Kelapa..........ccoooeiiiiiiiiiininc e 23

2.5. Parameter Minyak Kelapa...........cccooeviiiiiiieiieie e 25

2.5. 1. Kadar Al ...coiciieieeeese s 25

2.5.2. Asam Lemak Bebas.........cccccueriiiiiiiieiie e 25

2.5.3. Bilangan Peroksida............ccccviriiiiiniiiiie s 26

2.5.4. RENABMEN ...ttt 26

2.5.5. Bilangan Penyabunan............ccccoooveiiiiiii e 27

2.5.6. Bilangan ASam ... 27



2.6. Penelitian Terdahulu ..o 27

BAB 11l METODELOGI PENELITIAN......cccoiiiiiictceeee e 30
3.1, Lokasi Penelitian .......ccccocoiiiiiiiiiieiee e 30

3.2, JeNiS PeNEIITIAN ..o s 30

TR BN 1= 0T S I - | - OSSR 31

3.4, SUMDEE DAL .....eiuieiieieitecie e 31

3.5. Metode Pengumpulan Data............ccccoeeeeiieieiie e 32

3.6. Metode ANaliSis Data.........ccceiiiieiieiiiie e 33

3.7. Bahan Pembuatan Sampel ... 33

3.8. Rancangan Penelitian ...........ccccvoeiievi i 34

3.9. Prosedur Penelitian dengan cara Pemanasan..........c.ccccceveveevieeineeinnnnn, 34

3.10. DIAgram AL ..o 36

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......ccooiiiiiietse e 37
4.1. Proses Minyak Kelapa dengan menggunakan buah kelapa melalui
MELOdE PEMANASAN ....cvviiiieieie et re e e be e sre e re e 37

4.2. Hasil Pengujian Minyak Kelapa...........ccooeiiiiiiiniiicccses 37

4.2.1. Parameter Warna ,Aroma dan Kimia..........ccceeeveevviiieesiiiieeennns 37
4.2.2.Parameter Bilangan Asam Lebak Bebas (FFA)............ccccceeu... 40
4.2.3.Parameter Bilangan Asam Minyak Kelapa.............ccccccevevnnnnne. 41
4.2.4.Parameter Penyabunan Minyak Kelapa...........cccooeovniiinnnnnne 42
4.2.5.Parameter Peroksida Minyak Kelapa..........cccccoeevivereiiennennnns 43
4.2.6.Parameter Kadar Air Minyak Kelapa ...........ccccooceviveieiicinenns 44
4.2.7.Volume Hasil Produk Minyak Kelapa..........ccccoccevoveiiiiinnnnns 45
4.2.8.Rendemen Minyak Kelapa (Yield) .......ccocooviiiiniiiniiinnnne 47

4.2.9. pH Produk Minyak Kelapa..........ccccoervieeiieenieiiesieseeienes oa 48

4.3. ANalisa EKONOMI ......cooiiiiiiiiiiiccee e 49

4.4. Pengaruh Suhu Terhadap Minyak Kelapa...........cccccocevvviiiiiieiieennn. 50

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .....cotiiitree e 51
5.1, KESIMPUIAN ..o 51

0.2, SANAN ...t 51
DAFTAR PUSTAKA ettt e e snae e nnre e 52
LAMPIRAN ...t e e e e et e e e st e e e e e nra e e e e snnneeeeanns 57



Gambar 2.1
Gambar 2.2
Gambar 2.3
Gambar 2.4
Gambar 2.5
Gambar 3.1
Gambar 3.2
Gambar 3.3
Gambar 4.1
Gambar 4.2
Gambar 4.3
Gambar 4.4
Gambar 4.5
Gambar 4.6
Gambar 4.7
Gambar 4.8
Gambar 4.9

DAFTAR GAMBAR

Wilayah PESISIT ........coiiiiieieieie e 5

Kelapa Dalam Tenga ......cccooeveriiiniiiiieeese e 12
Kelapa Genjah .........ccccoveiiiiiieee e 13
Budidaya untuk menghasilkan kelapa hibrida.......................... 14
Kelapa Hibrida..........coooiiiiiiiiiiicce e 14
Fakultas Teknik Universitas Tanjungpura...........c.ccocceeeeeeeenne. 30
Rancangan Penelitian ............ccccocviievieie e 34
Diagram AT ......ccooiiie e 36
Diagram Parameter Asam Lemak Bebas...........c.ccocccvvvriinnnn 40
Diagram Parameter Bilangan Asam ..........ccccccovvvvvevveieesvennnn, 41
Diagram Parameter Bilangan Penyabunan...............c..cccccen...e. 42
Diagram Parameter Bilangan Peroksida...............cccccceiiveennne, 43
Diagram Parameter Kadar Air.........cccccoovieienenininisieieeee, 44
Diagram Parameter VOIUME ..........cccovveveiieieie e, 45
Diagram Pengaruh Rendemen terhadap suhu..............c.c.......... 47
Diagram pengaruh pH terhadap suhU ..........c.cccoveviiiiieiiecnee, 48
Hasil Minyak dengan waktu pemanasan ............c.cceeververeenenn. 50



Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 2.3
Tabel 4.1
Tabel 4.2
Tabel 4.3

DAFTAR TABEL

Syarat Mutu Minyak Goreng Sesuai SNI 7709:2019 ................. 6
Karakteristik sifat fisik-kimia Minyak Kelapa ............cc.cccouenee. 7
Penelitian Terdahulu ... 27
Hasil Warna dan Aroma Pada Minyak Kelapa..........c.cccccovvnee. 39
Hasil dari Proses Pembuatan Minyak Kelapa...........cc.ccccoovennnn. 39
Perhitungan Analisa EKONOMI ........cccccvvvvvviieiieseec e 49

Xi



BAB |

PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Desa Jeruju Besar yang terletak di Kecamatan Sungai Kakap,
Kabupaten Kubu Raya, Kalimantan Barat, memiliki wilayah seluas 2000 hektar
dan berada di koordinat 0°00°08”N 109°11°33”E. Desa ini dikenal sebagai salah
satu penghasil kelapa terbesar, dengan lahan pertanian yang luas mencapai 2000
ghektar. Sebagian besar lahan tersebut, sekitar 75,58% atau 1.511,65 hektar,
merupakan perkebunan. Selain itu, desa ini juga dikelilingi oleh anak-anak sungai
dari Sungai Kapuas.

Pesisir Pantai Jeruju Besar memiliki tanaman kelapa yang berlimpah dengan
luas Perkebunan Kelapa di Jeruju Besar sekitar 1.960 Ha. Salah satu potensi
diwilayah adalah buah kelapa dijadikan minyak yang memiliki kualitas baik dan
dapat diukur kualitas produknya. Selain minyak kelapa, mayoritas di Jeruju Besar
bekerja sebagai nelayan untuk memenuhi kebutuhan masyarakat di pesisir.

Minyak kelapa sangat digemari masyarakat karena memiliki aroma khas,
warnanya lebih jernih, dan ketika digunakan lebih hemat dalam menggoreng,
pembuatannya tidak melalui proses penjemuran maupun pemanggangan seperti
yang dilakukan oleh perusahaan minyak kelapa pada umumnya, sehingga
menghasilkan minyak kelapa yang lebih cepat dan lebih murah dalam
produksinya. Masyarakat masih kurang pengetahuan tentang proses pengolahan
minyak kelapa, sehingga menyebabkan hasil olahan minyak kelapa tradisional
memiliki kelemahan seperti mudah menjadi tengik, terjadinya oksidasi karna
lemak jenuh yang rendah dan tidak tahan lama. Sehingga masyarakat
memproduksi dalam kapasitas skala kecil dan waktu penyimpanan hasil terbatas.

Mengatasi permasalahan tersebut maka dalam penelitian ini melakukan
percobaan tentang pengolahan tradisional minyak kelapa dengan melakukan
perbedaan perlakuan proses seperti lamanya waktu dan perbedaan suhu dalam
proses pembuatan minyak kelapa sehingga mendapatkan hasil minyak yang sesuai
standar baku mutu minyak kelapa. Sebelum melanjutkan ke proses tersebut,
pertama-tama dilakukan uji FFA untuk menentukan kandungan asam lemak

bebas di dalam minyak goreng. Kadar FFA yang ada dalam minyak



mencerminkan sejaun mana minyak tersebut mengalami kerusakan akibat
proses pemecahan trigliserida dan oksidasi asam lemak [1]. Percobaan ini
bertujuan mengembangkan pengetahuan proses pengolahan minyak kelapa untuk
menghasilkan jumlah produk optimal. Untuk menghasilkan minyak kelapa yang
diharapkan memiliki standar baku mutu dan mampu bersaing dipasar lokal.

Dalam penelitian ini penulis mengamati pengolahan tradisonal minyak
kelapa yang ada di masyarakat, menemukan kekurangan dan kelebihan pada
pengolahan minyak kelapa secara tradisional. Pengolahan minyak kelapa
secara tradisional umumnya melibatkan beberapa tahapan, dimulai dari
pemilihan buah kelapa yang sudah tua, pengupasan, pemisahan antara isi dan
tempurung kelapa, pemarutan, pemerasan, fermentasi, hingga pemasakan santan
sampai menghasilkan minyak. Penelitian ini akan memberikan inovasi sebuah
pengolahan minyak kelapa dengan cara yang sama namun penambahan pemisahan
dan penyaringan blondo saat pemasakan minyak kelapa, hal itu bertujuan untuk
mendapatkan hasil minyak yang lebih bening dan tidak kuning warnanya.
Penelitian ini diharapkan akan menghasilkan minyak dengan kualitas tinggi yang

memenuhi standar mutu minyak goreng.

1.2. Perumusan Masalah
Adapun perumusan masalah yang didapat pelaksanaan dari penelitian
ini adalah:
1. Berapa banyak minyak kelapa yang dihasilkan dari proses pemanasan dengan
variabel pengaruh suhu terhadap kualitas pengolahan minyak kelapa ?
2. Berapa besar pengaruh suhu terhadap perbedaan hasil massa kelapa dan
volume air terhadap parameter minyak kelapa yang dihasilkan?

1.3. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini dilakukan:

1. Mengetahui berapa banyak minyak kelapa yang dihasilkan dari proses
pemanasan dengan variabel pengaruh suhu terhadap kualitas pengolahan
minyak kelapa

2. Mengetahui berapa besar pengaruh suhu terhadap perbedaan hasil massa

kelapa dan volume air terhadap parameter minyak kelapa yang dihasilkan



1.4. Manfaat Penelitian

1. Memberi informasi bagi masyarakat di daerah pesisir dalam pengolahan
tanaman kelapa dapat menghasilkan minyak dengan kualitas baik (VCO)
dalam metode pemanasan.

2. Manfaat penelitian ini adalah mengetahui kandungan yang terdapat pada
minyak kelapa untuk menghasilkan minyak yang sesuai SNI minyak
kelapa.

1.5. Batasan Masalah

1. Perbandingan santan dan air untuk menghasilkan rendemen dalam pengolahan
minyak kelapa di lab Teknik Kelautan dengan Metode Pemanasan tanpa
pengendapan.

2. Parameter minyak yang di uji adalah Asam Lemak Bebas, Bilangan-
Penyabunan, Bilangan Peroksida, Bilangan Asam, Kadar Air, pH.



