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Abstrak

Buah kelapa adalah buah tropis yang dapat tumbuh subur di Indonesia, buah ini dapat dimanfaatkan menjadi
bahan pangan seperti VCO (Virgin Coconut Oil). Penelitian ini mengaplikasikan metode kombinasi menggunakan
metode fermentasi dan metode enzimatis. Metode fermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus yang mampu
memecah ikatan protein-minyak didalam emulsi santan sedangkan metode enzimatis menggunakan bonggol nanas
yang berfungsi sebagai katalis dalam memecah ikatan protein-minyak. Penelitian ini bertujuan untuk membuat
minyak kelapa murni (VCO) menggunakan proses fermentasi dan penambahan ekstrak bonggol nanas, penelitian
ini juga bertujuan untuk mencari pengaruh variabel penambahan Lactobacillus bulgaricus dan Lactobacillus
achidopillus dalam ekstrak bonggol nanas terhadap kualitas VCO. Pembuatan VCO diawali dengan membuat
santan, kemudian santan dicampur dengan ekstrak bonggol nanas dan Bakteri Lactobacillus sesuai variabel yang
sudah ditentukan. Hasil analisa menunjukkan jumlah volume VCO terbanyak diperoleh pada waktu fermentasi 30
jam dengan berat bakteri sebesar 1,4gram dan bilangan penyabunan sesuai standar paling banyak pada berat
bakteri 1gram dengan waktu fermentasi 24 hingga 42 jam. Bilangan asam yang terkandung pada santan sebesar
48% dan hasil analisa bilangan asam sesuai standar terbanyak pada berat bakteri 0,6gram, 0,8gram dengan waktu
fermentasi 18 jam hingga 42 jam.

Kata kunci: bromelin; enzimatis; fermentasi; lactobacillus; minyak kelapa murni; vco.

Abstract

Coconut fruit is a tropical fruit that can flourish in Indonesia, this fruit is used as foodstuffs such as VCO (Virgin
Coconut Qil). This study applies a combination method using the fermentation method and the enzymatic
method. The fermentation method uses Lactobacillus bacteria that are able to break protein-oil bonds in coconut
milk emulsions while the enzymatic method uses pineapple which functions as a catalyst in breaking protein-oil
bonds. This study aims to make Virgin Coconut QOil (VCO) using a fermentation process and the addition of
pineapple extract. This research also aims to find the effect of variable addition of Lactobacillus bulgaricus and
Lactobacillus achidopillus in pineapple extract on the quality of VCO. The results of the analysis showed that the
highest volume of VCO is obtained at 30 hours fermentation time with a bacterial weight of 1.4grams. The most
amount of saponification value according to the standard at 1 gram of bacterial weight with fermentation time
of 24 to 42 hours. Acid value in coconut milk is 48% and according to the result, the acid value that meets the
standard is mostly at bacterial weight of 0.6gram, 0.8gram, with fermentation time of 18 hours to 42 hours.

Keywords: bromelin; enzymatic; fermentation; lactobacillus; virgin coconut oil.

PENDAHULUAN

Buah kelapa adalah buah yang memiliki
segudang manfaat bagi manusia. Buah ini dapat
tumbuh subur di daerah tropis khususnya di
Indonesia. Semua bagian buah kelapa dapat
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dimanfaatkan menjadi bahan pangan atau
bahan baku industri. Akhir - akhir ini
pemanfaatan buah kelapa lebih bervariatif, yaitu
daging buah kelapa dapat dimanfaatkan menjadi
Virgin Coconut Oil (VCO) [1].
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VCO (Virgin Coconut Oil) adalah minyak
yang dihasilkan dari buah kelapa tua. Proses
pembuatannya dilakukan dalam temperatur
yang rendah dan tidak menggunakan zat kimia
organik dan pelarut minyak. VCO mempunyai
kadar air dan kadar asam lemak bebas yang
rendah, berbau harum, serta mempunyai daya
simpan yang cukup lama. Menurut Silaban, dkk.
[2] dibandingkan dengan minyak nabati lainnya
seperti minyak sawit, minyak kedelai, minyak
jagung dan minyak bunga matahari, VCO
memiliki beberapa keunggulan yaitu kandungan
asam laurat yang tinggi. Asam laurat di dalam
tubuh akan diubah menjadi monolaurin yaitu
sebuah senyawa monogliserida yang bersifat
antivirus, antibakteri, antiprotozoa.

VCO dapat diolah dengan berbagai
macam cara, diantaranya adalah dengan proses
enzimatis dan proses fermentasi. Menurut
Adawiyah [3] metode enzimatis adalah metode
memecah ikatan protein — minyak pada emulsi
santan dengan bantuan enzim bromelin. Enzim
bromelin adalah suatu enzim yang dapat
diekstraksi dan diambil sarinya dari buah atau
kulit nanas (Ananas comosus).

Menurut Riadi [4] proses fermentasi
adalah proses terjadinya penguraian senyawa —
senyawa organik menjadi produk baru oleh
mikroba. Pada proses ini bakteri Lactobacillus
memecah ikatan protein — minyak pada emulsi
santan dengan bantuan enzim protease. Setelah
emulsi santan dipecah maka minyak akan keluar
dan mengumpul menjadi satu. Standar mutu
VCO yang baik menurut Barlina, dkk. [5] adalah
VCO yang mempunyai bilangan penyabunan
antara 250 — 260 serta bilangan asam maksimal
mencapai 0,5.

Penelitian yang dilakukan oleh Cristianti
[6] menunjukkan pembuatan minyak kelapa
murni (VCO) dapat dilakukan dengan cara
fermentasi yaitu menggunakan ragi tempe
karena di dalam ragi tempe mengandung enzim
protease. Menurut Yuniati, dkk. [7] protease
merupakan enzim proteolitik yang
mengkatalisis pemutusan ikatan peptida pada
protein. Protease dapat dihasilkan oleh
tumbuhan, hewan, dan mikroorganisme.
Mikroba yang digunakan dalam membuat VCO
dalam riset ini adalah Lactobacillus bulgaricus
dan Lactobacillus achidophilus.
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Menurut Purkan [8], Lactobacillus
bulgaricus mampu menghasilkan enzim
protease.  Lactobacillus  bulgaricus  dapat

menghasilkan protease pada media yang
mengandung BSA dengan aktivitas protease
sebesar 133,28U/ml. Selain itu, penelitian yang
dilakukan oleh Adriani, dkk. [9] untuk menguji
enzim protease pada bakteri Lactobacillus achido
philus menunjukkan bahwa penambahan bakteri
Lactobacillus  achidophilus  pada  proses
pembuatan yoghurt, dapat meningkatkan
aktivitas protease. Dalam Penelitian ini, metode
kombinasi menggunakan metode fermentasi
dengan bakteri Lactobacillus dan metode
enzimatis menggunakan bonggol nanas
diaplikasikan terhadap kuantitas dan kualitas
VCO. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk
membuat minyak kelapa murni (VCO)
menggunakan  proses fermentasi dan
penambahan ekstrak bonggol nanas, untuk
mencari pengaruh variable penambahan
Lactobacillus  bulgaricus dan Lactobacillus
achidopillus dalam ekstrak bonggol nanas
terhadap kualitas VCO, serta mencari kondisi
optimum bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Lactobacillus achidopillus dalam menghasilkan
VCO dengan kualitas yang diharapkan.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan adalah daging
kelapa parut dari kelapa yang sudah tua,
bonggol nanas, aquadest, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus achidopilus, KOH -
alkoholis 0,5N, HCI 0,5N, alkohol netral 97%,
KOH O0,IN. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah erlenmeyer 250ml,
alumunium foil, dan kapas.

Gambar 1. Rangkaian alat fermentasi
Prosedur

Penelitian dilakukan dalam 4 tahap yaitu
tahap persiapan bahan, tahap fermentasi, tahap
pemisahan VCO, dan tahap analisa hasil. Tahap
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persiapan bahan bertujuan untuk memisahkan
krim santan dengan skim serta penambahan
ekstrak bonggol nanas. Tahap fermentasi
bertujuan memisahkan ikatan protein — minyak
dengan bantuan bakteri. Tahap pemisahan VCO
adalah tahap untuk memisahkan VCO dari air
dan gumpalan protein. Tahap terakhir adalah
tahap analisa produk dengan cara menganalisa
bilangan penyabunan dan bilangan asam yang
terdapat pada VCO.

1.Persiapan bahan

Kelapa yang telah diparut diekstraksi
sehingga mengeluarkan santan yang kemudian
difiltrasi dan dibiarkan selama *1 jam untuk
memisahkan krim santan dengan skim. Lapisan
atas adalah krim santan dan lapisan bawah
adalah skim (encer). Sedangkan bonggol nanas
dihancurkan dengan blender sehingga menjadi
ekstrak bonggol nanas yang mengandung enzim
bromelin.

2. Fermentasi

Krim santan dimasukkan ke dalam
erlenmeyer masing — masing sebanyak 100ml,
kemudian ditambahkan ekstrak bonggol nanas
masing — masing sebanyak 50ml dan bakteri
Lactobacillus masing - masing sebanyak 0,6g,
0,8g, 1g, 1,2g, 1,4g. Erlenmeyer ditutup dengan
kapas dan aluminium foil lalu dibiarkan selama
18jam, 24jam, 30jam, 36jam dan 42jam.
Fermentasi dilakukan pada temperatur ruangan.
Setelah proses fermentasi, akan diperoleh 3
lapisan, yaitu: lapisan bawah (air), lapisan
tengah (VCO), dan lapisan atas (gumpalan
protein).

3.Pemisahan Virgin Coconut Oil

Pemisahan dilakukan untuk memisahkan
VCO dari air dan gumpalan protein. VCO
diambil dengan menggunakan pipet. Setelah itu,
VCO disaring dengan kertas saring.

4.Analisa Produk

VCO vyang telah dipisahkan kemudian
dianalisa. Analisa yang dilakukan yaitu
penetapan bilangan penyabunan dan penetapan
bilangan asam. Analisa bilangan penyabunan
dilakukan dengan 3gram minyak ditambahkan
dengan 50 ml KOH - alkoholis 0,5N, dipanaskan,
kemudian dititrasi dengan HCI 0,5N. Sedangkan
untuk analisa bilangan asam dilakukan dengan
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mencampurkan 5gram minyak dengan alkohol
97% sebanyak 50ml, lalu dipanaskan dan
kemudian dititrasi dengan KOH 0,1N.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Volume Virgin Coconut Oil

Tabel 1. Tabel hubungan waktu fermentasi dengan
volume virgin coconut oil

Waktu Penambahan bakteri (gram)
fermentasi

t(jam) 0,6 0,8 1 1,2 1,4
18 10 15 184 245 277
24 15 20 24 285 322
30 25 29,2 338 37 40
36 245 286 33 36,7 393
42 18 212 25 29 325

Dari tabel hubungan waktu fermentasi
dengan volume Virgin Coconut Oil, terlihat
perolehan volume Virgin Coconut Oil akan
semakin meningkat pada waktu 18jam dan
24jam, tetapi akan cenderung statis pada waktu
fermentasi 30jam dan 36jam, kemudian
perolehan volume akan menurun pada waktu
42jam. Menurut Silaban, dkk. [2] di dalam sistem
emulsi minyak air, protein membungkus butir —
butir minyak dengan suatu lapisan tipis
sehingga butir - butir tersebut tidak dapat
bersatu menjadi satu fase kontinyu. Untuk
merusak sistem emulsi tersebut pada penelitian
ini, digunakan metode fermentasi dengan
katalis enzim bromelin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin banyak jumlah bakteri yang
ditambahkan, maka akan semakin banyak Virgin
Coconut Oil yang terbentuk. Hal ini dikarenakan
semakin besar penambahan berat bakteri, maka
semakin banyak bakteri yang bekerja untuk
memecah ikatan minyak dan air yang tercampur
dalam santan. Terjadi peningkatan volume VCO
pada waktu 24jam hingga 30jam karena bakteri
mengalami  fase log, dimana  bakteri
berkembangbiak dengan cepat. Jumlah volume
VCO paling banyak diperoleh pada waktu
fermentasi 30jam dengan penambahan berat
bakteri sebesar 1,4gram. Hal ini disebabkan
kondisi optimum fermentasi telah tercapai.
Penurunan terjadi pada waktu 36jam hingga
42jam, dikarenakan bakteri mengalami fase
kematian sehingga terjadi penurunan volume
volume VCO.
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2. Hasil Analisa Bilangan Penyabunan VCO

Tabel 2. Tabel hubungan waktu fermentasi
dengan bilangan penyabunan

t Penambahan bakteri (gram)
(jlam) 0,6 0,8 1 1,2 1,4
18 2355 2405 2458 2509 257,1
24 2389 2431 250,6 2557 2611
30 242,6 2489 2553 259,9 2638
36 243,1 250,1 257,1 2631 266,7
42 2458 2514 258,1 2649 2691

Dari tabel hubungan waktu fermentasi
dengan bilangan penyabunan, didapatkan hasil
bahwa bilangan penyabunan mengalami
kenaikan pada tiap waktunya. Menurut Adriani
[9] hal ini akibat dari proses fermentasi, dimana
lemak yang dipecah menjadi asam — asam lemak
jenuh penyusun minyak membuat bilangan
penyabunan semakin besar. Minyak yang
memiliki berat molekul rendah akan mempunyai
bilangan penyabunan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan minyak yang memiliki
berat molekul tinggi. Menurut standard mutu
VCO di Indonesia, VCO yang baik memiliki
bilangan penyabunan dari 250 - 260. Hasil
penelitian yang telah memenuhi standard
tersebut, yaitu pada penambahan bakteri
0,8gram dengan waktu fermentasi 36jam dan
42jam, penambahan bakteri 1gram dengan
waktu fermentasi 24jam, 30jam, 36jam, dan
42jam, dan penambahan bakteri 1,2gram
dengan waku fermentasi 18jam, 24jam, 30jam,
serta penambahan bakteri 1,4gram dengan
waktu fermentasi 18jam. Maka dapat
disimpulkan bahwa hasil penelitian yang paling
banyak memenuhi standard vyaitu pada
penambahan bakteri 1gram.

3. Hasil Analisa Bilangan Asam pada Santan

Tabel 3. Tabel Kandungan Bilangan Asam pada

Santan
Bahan Bilangan asam
Santan 0,482

Menurut Sholihah [10] santan adalah emulsi,
yaitu sistem koloid yang terdiri dari zat cair yang
terdispersi dengan zat cair lainnya. Santan juga
dikenal mempunyai nutrisi asam lemak jenuh
yang berguna bagi tubuh. Berdasarkan analisa
bilangan asam pada santan, hasil menunjukkan
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bahwa santan mengandung bilangan asam
sebesar 48,2%.

4. Analisa Bilangan Asam VCO

Tabel 4. Tabel hubungan waktu fermentasi
dengan bilangan asam

Waktu Penambahan bakteri (gram)
fermentasi

t(jam) 0,6 0,8 1 12 14
18 0,3 0,34 04 043 047
24 0,35 0,4 0,44 048 0,53
30 037 042 048 052 0,56
36 0,4 0,45 05 058 0,64
42 043 0475 052 063 0,67
Menurut Cristianti [6], bilangan asam

adalah ukuran dari jumlah asam lemak bebas.
Asam lemak bebas yang terdapat di dalam
minyak atau lemak, jumlahnya akan terus
bertambah  selama  mengalami  proses
pengolahan dan penyimpanan. Keberadaan
asam lemak bebas biasanya dijadikan indikator
awal terjadinya kerusakan minyak. Dari tabel
hubungan waktu fermentasi dengan bilangan
asam di atas, dapat diketahui bahwa bilangan
asam akan meningkat seiring bertambahnya
waktu fermentasi dan penambahan berat
bakteri. Penambahan bakteri juga berbanding
lurus dengan bertambahnya bilangan asam. Hal
ini disebabkan karena semakin lama proses
fermentasi, maka semakin besar hidrolisis yang
terjadi pada minyak tersebut. Semakin besar
bilangan asam, maka semakin cepat VCO akan
berbau tengik. Bilangan asam pada standar
mutu VCO Indonesia yaitu maksimal 0,5. Maka,
bilangan asam VCO pada hasil penelitian ini
yang memenuhi standar yaitu pada
penambahan berat bakteri 0,6gram, 0,8gram,
lgram dengan waktu fermentasi 18jam hingga
42jam, dan penambahan bakteri 1,2gram
dengan waktu fermentasi 18jam, serta
penambahan bakteri 1,4gram dengan waktu
fermentasi 18jam. Hasil analisa bilangan asam
terbesar didapatkan 0,67 pada penambahan
bakteri 1,4gram dengan waktu fermentasi
42jam.

SIMPULAN
Virgin Coconut Oil dapat dibuat dengan
metode kombinasi menggunakan metode

fermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus
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dan metode enzimatis menggunakan bonggol
nanas. Kuantitas terbaik didapatkan pada
fermentasi 30jam dan berat bakteri 1,4gram.
Bilangan penyabunan yang paling banyak
memenuhi standar Indonesia yaitu pada
penambahan bakteri 1gram. Bilangan asam
santan didapat sebesar 48% dan hasil analisa
bilangan asam VCO sebagian besar telah
memenuhi standar Indonesia, yaitu maksimal
0,5.
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