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Abstrak

Virgin Coconut Oil (VCO) diperoleh dari buah kelapa tanpa proses pemanasan
dengan suhu tinggi dan tanpa penambahan bahan kimia. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk menganalisis pengaruh dari perbandingan ragi roti dan ragi
tempe dengan lama fermentasi dan jumlah ragi yang digunakan terhadap mutu
VCO berupa rendemen, kadar air, asam lemak bebas, kejernihan, penerimaan
aroma dan warna dari VCO. Penambahan ragi roti dan ragi tempe sebanyak 0,5,
1, 1,5, dan 2 gr dengan lama fermentasi 24, 30, dan 36 jamRendemen VCO
terbaik dengan penambahan ragi roti pada perlakuan 1,5 gr selama 36 jam
sebesar 15,33 % dan ragi tempe pada perlakuan 2 gr selama 36 jam sebesar
30,66 %. Penelitian Virgin Coconut Oil (VCO) ini sudah pernah dilakukan
sebelumnya, penelitian yang belum dilakukan yaitu mengkaji perbandingan
jenis ragi roti dan tempe dengan metode fermentasi terhadap minyak kelapa
virgin. Kadar Air VCO terbaik dengan penambahan ragi roti pada perlakuan 2 gr
selama 30 jam sebesar 0 % dan ragi tempe pada perlakuan 2 gr selama 24 jam
sebesar 0,01 %. Kadar Asam Lemak Bebas terbaik dengan penambahan ragi roti
pada perlakuan 0,5 gr selama 24 jam sebesar 0,06 % dan ragi tempe pada
perlakuan 0,5 gr selama 30 jam sebesar 0,02 %. Uji Organoleptik yang
dihasilkan tidak berwarna atau bening, aroma khas kelapa dan jernih. Minyak
VCO yang dihasilkan dengan metode fermentasi menggunakan ragi roti dan ragi
tempe sudah memenuhi standart SNI 7381:2008.

Kata Kunci : Fermentasi, Kelapa, Ragi, Saccharomyces Cerevisiag, Virgin
Coconut Oil (VCO).

DOl : https://doi.org/10.29103/cejs.v3i5.11872

724


https://doi.org/10.29103/cejs.v3i5.11872

Amanda Syahriani / Chemical Engineering Journal Storage 3 :5 (Oktober 2023) 724-734

1. Pendahuluan

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan minyak yang dihasilkan dari daging
buah kelapa tua yang diproses dengan diperas tanpa pemanasan atau dengan
pemanasan tidak lebih dari 60°C dan aman dikonsumsi manusia (Ina, 2022). Ciri-
ciri VCO yang memiliki kualitas baik adalah berwarna bening, beraroma khas
kelapa, tidak berbau tengik. VCO memiliki kelebihan yaitu kandungan asam
lauratnya yang tinggi sekitar 50-53%. VCO mengandung asam lemak rantai
sedang yang mudah dicerna dan dioksidasi oleh tubuh, serta kandungan
antioksidan yang cukup tinggi seperti tokoferol dan betakaroten (Fathurahmi et
al., 2020).

Proses pembuatan VCO yang tidak diolah dengan proses pemanasan dapat
menjaga kualitas dari kandungan asam lemak di dalam minyak terutama asam
laurat. Pembuatan VCO tanpa menggunakan proses pemanasan dapat diolah
dengan proses fermentasi menggunakan ragi. Secara umum, fermentasi
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu waktu fermentasi, suhu, konsentrasi, dan
jenis ragi yang digunakan (Kurnia et al., 2021). Penelitian pembuatan VCO
sudah pernah dilakukan sebelumnya, yang membedakan penelitian ini
dengan sebelumnya adalah penelitian ini membuat VCO dengan
perbandingan jenis ragi roti dan tempe dengan variasi volume ragi 0,5, 1,
1,5 dan 2 gr dan lama fermentasi 24, 30 dan 36 jam. Dengan hasil
perbandingan terbaik didapatkan pada pembuatan virgin coconut oil (VCO)
metode fermentasi adalah menggunakan ragi tempe.

Pada pembuatan VCO metode fermentasi, krim santan yang dihasilkan
ditambahkan dengan ragi roti dan tempe yang mengandung mikroba
Saccharomyces Cerevisiae dan Rhizopus Oligosporus. Mikroba ini mampu
menghasilkan enzim protease dan lipase yang dapat menghidrolisis minyak
dengan kadar air yang tinggi (Manunggal dkk, 2021).

2. Bahan dan Metode

Bahan dan peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain adalah

kelapa parut, etanol 96%, NaOH 0,1 N dan neraca analitik, Erlenmeyer, beaker
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glass, alat titrasi, oven, cawan porselen, pipet tetes, stirrer, mangkok, blender,
serta pendingin.

Penelitian ini terdiri dari 3 tahap yaitu persiapan bahan baku, pembuatan
santan dan krim kelapa. Pembuatan krim kelapa dilakukan dengan cara pemerasan
daging buah kelapa yang didiamkan selama 2 jam. Lalu krim santan tersebut akan
membentuk 2 lapisan yaitu lapisan atas ialah krim santan sedangkan lapisan
bawah merupakan skim.

Pembuatan VCO dilakukan dengan metode fermentasi menggunakan ragi
roti dan ragi tempe yang ditambahkan ke dalam krim santan sebanyak 150 ml
dengan variabel 0,5 gr, 1 gr, 1,5 gr, dan 2 gr menggunakan suhu 30°C, kemudian
campuran tadi fermentasi selama 24, 30, dan 36 jam.

Setelah itu akan terbentuk 3 lapisan, dimana bagian atas berupa blondo,
bagian tengah minyak dan bagian bawah air. Kemudian disaring untuk mengambil
minyaknya. Kemudian lakukan pengujian sampel seperti uji rendemen, uji kadar

air, uji asam lemak bebas dan uji organoleptik.

3. Hasil dan Diskusi

Adapun hasil yang didapatkan pada penelitian pembuatan virgin coconut
oil (VCO) menggunakan metode fermentasi perbandingan ragi roti dan ragi tempe
ialah sebagai berikut:
3.1 Uji Rendemen
3.1.1 Uji Rendemen dengan Penambahan Ragi Roti

Berikut grafik yang menunjukkan hasil rendemen VCO menggunakan

metode fermentasi dengan penambahan ragi roti dapat dilihat pada Gambar 3.1.
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Gambar 3.1 Rendemen VCO dengan Penambahan Ragi Roti
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Berdasarkan hasil penelitian ini apabila semakin lama fermentasinya maka
rendemen VCO semakin banyak. Hal ini dikarenakan ragi roti mengandung
mikroba Saccharomyces cerevisiae, yang dimana selama pertumbuhannya akan
menghasilkan enzim invertase dan zymase (Mujdalipah, 2016).

Hasil penelitian pada penelitian ini rendemen yang tertinggi diperoleh
pada perlakuan ragi 1,5 gr dengan waktu fermentasi selama 36 jam yaitu sebesar
15,33%. Dikarenakan semakin lama waktu fermentasi maka akan menyebabkan
mikroba pada ragi roti untuk memecah emulsi santan yang menghasilkan minyak
kelapa semakin banyak. Pada perlakuan ragi 1,5 gr dan 2 gr dengan lama
fermentasi 30 dan 36 jam mengalami penurunan dikarenakan turunnya aktivasi
dari ragi.

3.1.2 Uji Rendemen dengan Penambahan Ragi Tempe

Berikut grafik yang menunjukkan hasil rendemen VCO menggunakan

metode fermentasi dengan penambahan ragi tempe dapat dilihat pada Gambar 3.2.
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Gambar 3.2 Rendemen VCO Dengan Penambahan Ragi Tempe

Berdasarkan hasil penelitian ini apabila semakin lama fermentasinya maka
rendemen VCO semakin banyak. Semakin lama fermentasi, semakin banyak
enzim yang dihasilkan oleh mikroba, sehingga akan menyebabkan semakin besar
emulsi santan yang dipecah untuk menghasilkan minyak. Banyaknya rendemen
yang dihasilkan oleh ragi tempe dibandingkan ragi roti dikarenakan mikroba ragi
tempe mempunyai sifat protease yang lebih baik dibandingkan ragi roti (Setiaji,
2006 dalam Wiadnya, 2016).

Hasil penelitian pada penelitian ini rendemen yang tertinggi diperoleh
pada perlakuan ragi 2 gr dengan waktu fermentasi selama 36 jam yaitu sebesar
30,66%.
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3.2 Uji Kadar Air
3.2.1 Uji Kadar Air VCO dengan Penambahan Ragi Roti
Berikut grafik yang menunjukkan hasil kadar air VCO
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Gambar 3.3 Kadar Air VCO Dengan Penambahan Ragi Roti

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air pada ragi roti terendah diperoleh
pada perlakuan ragi 2 gr dengan waktu fermentasi selama 30 jam yaitu sebesar
0%. Kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan ragi 1 gr dengan waktu
fermentasi selama 36 jam yaitu sebesar 0,25%. Nilai kadar air rendah berfungsi
untuk meningkatkan daya tahan simpan VCO semakin lama. Kadar air yang
rendah dapat mencegah terjadinya proses oksidasi dan ketengikan. Kadar air VCO
tinggi akan terjadi proses hidrolisis terhadap asam lemak jenuh menghasilkan
asam lemak bebas dan gliserol yang dapat menyebabkan nilai kadar asam lemak
bebas tinggi dan akan menimbulkan ketengikan (Mujdalipah, 2016). Kadar air
yang dihasilkan sudah memenuhi syarat standar SNI 7381:2008 yaitu maksimal
0,2%, kecuali pada perlakuan ragi 1 gr, 1,5 gr dan 2 gr ragi roti pada lama
fermentasi 36 jam dengan kadar air 0,25%, 0,22%, dan 0,21%.

3.2.2 Uji Kadar Air VCO dengan Penambahan Ragi Tempe
Berikut grafik yang menunjukkan hasil kadar air VCO
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Gambar 3.4 Kadar Air VCO Dengan Penambahan Ragi Tempe

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air pada
penambahan ragi dengan lama fermentasi 24, 30 dan 36 jam lebih mengalami
peningkatan. Hal ini dikarenakan lama waktu fermentasi, pemecahan emulsi
santan yang menghasilkan minyak meningkat, sehingga kadar air yang terpisah
semakin banyak. Hasil penelitian, kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan
ragi 0,5 gr dengan waktu fermentasi selama 36 jam yaitu sebesar 0,1%. Kadar air
yang pada penelitian ini berkisar antara 0% — 0,1% dan telah memenuhi standar
SNI 7381:2008 tentang VCO yaitu maksimum adalah 0,2%.

3.3.  Kadar Asam Lemak Bebas
3.3.1 VCO Dengan Penambahan Ragi Roti

Berikut grafik yang menunjukkan hasil uji kadar asam lemak bebas
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Gambar 3.5 Kadar Asam Lemak Bebas VCO Dengan Penambahan Ragi
Roti
Berdasarkan hasil penelitian, kandungan asam lemak bebas VCO yang

dihasilkan termasuk rendah dan memiliki kualitas minyak yang baik. Hal tersebut
terjadi karena proses hidrolisis yang terjadi kecil sehingga asam lemak bebas yang
dihasilkan juga kecil dan kualitas minyak belum terjadi kerusakan. Rendahnya

kandungan asam lemak bebas pada VCO yang dihasilkan karena metode yang

729



Amanda Syahriani / Chemical Engineering Journal Storage 3 :5 (Oktober 2023) 724-734

digunakannya. Menurut Purnawati (2017) pembuatan VCO dengan fermentasi
tidak terjadi proses perlakuan fisika maupun kimia sehingga dapat mencegah

terjadinya proses oksidasi pada minyak.

3.3.2 VCO Dengan Penambahan Ragi Tempe

Berikut grafik yang menunjukkan hasil uji kadar asam lemak bebas
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Gambar 3.6 Kadar Asam Lemak Bebas VCO Dengan Penambahan
Ragi Tempe
Berdasarkan hasil penelitian, kandungan asam lemak bebas pada ragi
tempe VCO yang dihasilkan tergolong rendah dan memiliki kualitas minyak yang
baik serta sudah memenuhi persyaratan SNI 7381:2008 tentang asam lemak bebas
VCO yang diperbolehkan yaitu maksimal 0,2%. Hal tersebut menunjukkan bahwa
proses hidrolisis terjadi kecil sehingga asam lemak bebas yang dihasilkan juga
kecil dan tidak terjadi kerusakan asam lemak pada minyak. Rendahnya kandungan

asam lemak bebas pada VCO yang dihasilkan karena metode yang digunakannya.

3.4 Uji Organoleptik
a. Warna
Hasil uji organoleptic (Warna) VCO menggunakan metode fermentasi

dengan penambahan ragi roti dan ragi tempe pada grafik berikut:
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Gambar 3.7 Uji Organoleptik (Warna) VCO Dengan Penambahan Ragi Roti
dan Tempe

Berdasarkan hasil penelitian, warna VCO yang dihasilkan tidak berwarna
atau bening dikarenakan tidak terjadi proses pemanasan dan oksidasi terhadap
minyak VCO yang dihasilkan. . Menurut Nurhaliza, dkk (2021) secara fisik, VCO
harus berwarna bening dan jernih tanpa ada kontaminan yang terjadi secara
langsung akan berpengaruh terhadap kualitas VCO. Warna VCO yang dihasilkan
sudah memenuhi standart SNI 7381:2008.
b. Aroma

Hasil uji organoleptic (Aroma) VCO menggunakan metode fermentasi

dengan penambahan ragi roti dan ragi tempe pada grafik berikut:
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Gambar 3.8 Uji Organoleptik (Aroma) VCO Dengan Penambahan Ragi Roti
dan Tempe
Berdasarkan hasil penelitian, aroma VCO yang dihasilkan khas kelapa

segar dan tidak berbau tengik dikarenakan molekul minyak tidak terhidrolisis
dengan asam lemak tak jenuh dan tidak terjadi proses oksidasi yang menyebabkan
bau tengik. Menurut Nurida & Lusiani (2021), aroma khas kelapa segar terjadi

karena tidak adanya pemanasan yang terjadi selama proses pengolahan yang dapat
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menimbulkan oksidasi yang akan menyebabkan terjadinya ketengikan. Aroma
VCO yang dihasilkan sudah memenuhi standart SNI 7381:2008.
C. Kejernihan

Hasil uji organoleptic (Kejernihan) VCO menggunakan metode fermentasi

dengan penambahan ragi roti dan ragi tempe pada grafik berikut:
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Gambar 3.9 Uji Organoleptik (Kejernihan) VCO Dengan Penambahan Ragi
Roti dan Tempe
Berdasarkan hasil penelitian, kejernihan VCO yang dihasilkan jernih dan
tidak keruh. Menurut Nurhaliza, dkk (2021) secara fisik, VCO harus berwarna
bening dan jernih tanpa ada kontaminan yang terjadi secara langsung akan
berpengaruh terhadap kualitas VCO. Kejernihan VCO yang dihasilkan sudah
memenuhi standart SNI 7381:2008.

4. Kesimpulan dan Saran

Berdasarkan dari hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan,
dapat disimpulkan bahwa produk VCO yang dihasilkan pada waktu fermentasi 24,
30 dan 36 jam dengan volume ragi roti dan tempe 0,5 gr, 1 gr, 1,5 gr, dan 2 gr
yang terbaik pada pembuatan VCO menggunakan metode fermentasi dengan
perbandingan jenis ragi adalah menggunakan ragi tempe. Secara fisik, produk
VCO yang dihasilkan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 7381:2008
yaitu berwarna bening jernih, beraroma khas kelapa segar. Nilai rendemen (%)
dari produk VCO menunjukkan nilai yang semakin besar dengan semakin
lamanya waktu fermentasi. Nilai rendemen (%) tertinggi dihasilkan pada ragi
tempe dengan waktu fermentasi 36 jam dan volume ragi 2 gr yaitu sebesar

30,66%. Nilai kadar air yang dihasilkan semakin lama waktu fermentasi
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pemecahan emulsi yang terjadi besar, sehingga air terpisah semakin banyak. Nilai
kadar air tertinggi dihasilkan pada ragi tempe dengan waktu fermentasi 36 jam
dan volume ragi 0,5 gr yaitu sebesar 0,1%. Dan asam lemak bebas yang
dihasilkan tergolong rendah karena tidak terjadinya ketengikan terhadap VCO
yang dihasilkan. Nilai asam lemak bebas tertinggi dihasilkan pada ragi tempe
dengan waktu fermentasi 36 jam dan volume ragi 2 gr yaitu sebesar 0,2%. Nilai
rendemen, kadar air dan asam lemak bebas yang dihasilkan sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia (SNI) 7381:2008. Sebaiknya dilakukan pengujian lebih lanjut
yaitu uji Bilangan Peroksida untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak
atau lemak dan mengetahui sifat teroksidasi dari minyak virgin yang dihasilkan.
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