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ABSTRAK 

Masyarakat Jeruju iBesar memiliki lahan perkebunan buah kelapa sebesar 

2000 hektar. Masyarakat isekitar imemanfaatkan ibuah ikelapa dengan dijual atau 

dijadikan kopra untuk imeningkatkan iperekonomian idi ipesisir. Oleh karena itu 

penelitian ini dilakukan sebagai inovasi dalam pengolahan minyak kelapa yang 

dihasilkan memiliki kualitas yang baik. Adapun tujuannya adalah mengevaluasi 

pengaruh ivariasi isuhu i(85°C, i90°C, idan i97°C) idalam pengolahan iminyak 

kelapa iterhadap ikualitas iVCO (Virgin Coconut Oil), iyang imeliputi iasam 

lemak ibebas, ikadar iair, bilangan iperoksida, ibilangan iasam, idan ibilangan 

penyabunan. iMetode iyang digunakan iadalah ipemanasan, idan ihasilnya 

dianalisis ioleh iLaboratorium Penguji iBalai iStandardisasi dan Jasa iIndustri 

Pontianak. iAnalisis menunjukkan bahwa isemua isampel imemenuhi istandar 

SNI i7709:2019. iHasil terbaik ditemukan ipada isuhu i85°C, idengan inilai kadar 

air i0,157%,  bilangan peroksida i1,00 imeq/Kg, iasam ilemak ibebas i(FFA) 

0,192%, ibilangan iasam 0,364 img iKOH/g iminyak, idan ibilangan ipenyabunan 

174 iKOH/g iminyak. Hasil variabel penelitian iini untuk mengetahui kandungan 

minyak kelapa yang dihasilkan dengan metode pemanasan sehingga dapat 

memberikan ialternatif metode ipembuatan VCO iyang ilebih isederhana idan 

dapat iditerapkan ioleh berbagai ikalangan masyarakat. Sehingga memudahkan 

masyarakat pesisir dalam pengolahan minyak kelapa dan meningkatkan 

perekonomian masyarakat pesisir. 

 

Kata Kunci: Kelapa, VCO,  Minyak Kelapa. 



  

vii 

 

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 Oil) , 

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. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Desa iJeruju iBesar iyang iterletak idi iKecamatan iSungai iKakap, 

Kabupaten iKubu iRaya, iKalimantan iBarat, memiliki wilayah seluas 2000 hektar 

dan berada di koordinat 0º00’08”N 109º11’33”E. Desa ini dikenal sebagai salah 

satu penghasil kelapa terbesar, dengan lahan pertanian yang luas mencapai 2000 

qhektar. 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 iasam ilemak 

bebas idi idalam iminyak igoreng. iKadar iFFA iyang iada idalam iminyak 
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mencerminkan isejauh imana iminyak itersebut imengalami ikerusakan iakibat 

proses ipemecahan itrigliserida idan ioksidasi iasam ilemak [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 ikelapa isecara itradisional. iPengolahan iminyak ikelapa 

isecara itradisional 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 iperumusan imasalah iyang ididapat ipelaksanaan idari ipenelitian 

iini iadalah:  

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 itujuan ipenelitian iini idilakukan: 

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 
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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 ipenelitian iini iadalah imengetahui ikandungan iyang iterdapat ipada 

iminyak ikelapa iuntuk imenghasilkan iminyak iyang isesuai iSNI iminyak 

ikelapa. 

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. 

 

i 


