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SUMMARY 

MUHAMMAD BAHARUDIN DAULAY. Effect Of Coconut Kernel Size 

Reduction Method And Water Temperature Added To Pure Coconut Oil Production 

(Supervised by R. MURSIDI). 

 

This study aims to determine the effect of the method of reducing the size 

of the coconut core and the temperature of the added water on the production of 

virgin coconut oil. This study used the Factorial Group Randomized Design 

method. The treatment consists of two factors, namely (P) the way of reducing the 

size and (T) the temperature of the water added. Each treatment factor consists of 

several levels, namely the treatment factor (P) P1 = reduction of the size of the dry 

way, P2 = reduction of the size of the wet way, the treatment factor (T) T1 = Water 

temperature 28 °C and T2 = Water temperature 60 °C. Each combination of 

treatment levels is repeated three times. The results showed that the factor of how 

to reduce the size produces different shapes and sizes of shredded coconut flakes. 

Based on the analysis of blondo weight diversity, it shows that the P factor has a 

very noticeable effect with the highest average treatment value in P2T2 of 168.29 

grams. Analysis of the diversity of amendment percentages showed that the P factor 

had a very noticeable effect on the percentage of amendments with the highest 

average value in the P1T2 treatment of 9,48%.  

 

Keywords: Size reduction method, added water temperature, coconut oil, grated 

coconut. 
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RINGKASAN 

MUHAMMAD BAHARUDIN DAULAY. Efek Metode Pengecilan Ukuran Inti 

Kelapa dan Suhu Air yang Ditambahkan Terhadap Produksi Virgin Coconut Oil 

(Dibimbing Oleh R. MURSIDI). 

 

Penelitian ini bertujuan mengetahui efek metode pengecilan ukuran inti 

kelapa dan suhu air yang ditambahkan terhadap produksi virgin coconut oil. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial. 

Perlakuan terdiri dari dari dua faktor yaitu (P) cara pengecilan ukuran dan (T) suhu 

air yang ditambahkan. Masing-masing faktor perlakuan terdiri dari beberapa taraf 

yaitu faktor perlakuan (P) P1 = Pengecilan Ukuran cara Kering dengan Mesin 

Kelapa Parut Tipe Garejo, P2 = Pengecilan Ukuran Cara Basah dengan Blender, 

faktor perlakuan (T) T1 = Suhu air 28 ˚C dan T2 = Suhu air 60 ˚C. Masing-masing 

kombinasi taraf perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa faktor cara pengecilan ukuran menghasilkan bentuk dan 

ukuran serpihan kelapa parut yang berbeda. Berdasarkan analisis keragaman berat 

blondo menunjukan bahwa faktor P berpengaruh sangat nyata dengan nilai rata-rata 

perlakuan tertinggi pada P2T2 sebesar 168,29 gram. Analisis keragaman persentase 

rendemen menunjukkan bahwa faktor P berpengaruh sangat nyata terhadap 

persentase rendemen dengan nilai rata-rata tertinggi pada perlakuan P1T2 sebesar 

9,48 %. 

 

Kata kunci : cara pengecilan ukuran, suhu air yang ditambahkan, minyak kelapa, 

kelapa parut. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Salah satu jenis tanaman tropis yang tumbuh di daerah khatulistiwa 

termasuk Indonesia yaitu tanaman kelapa. Tanaman ini tumbuh didataran rendah 

dengan ketinggian 0 – 450 m dari atas permukaan laut serta dataran tinggi pada 

ketinggian 450 – 1000 m dari atas permukaan laut, akan tetapi di beberapa wilayah 

produksi buah lebih lambat dengan kadar minyak yang rendah. (Angelia, 2016). 

Pohon kelapa termasuk dalam tumbuhan industri dengan nilai pasar yang tinggi dan 

disebut sebagai pohon kehidupan (tree of life). Manusia memanfaatkan dan 

mempergunakan seluruh komponen pohon kelapa mulai dari pohon, akar, batang, 

daun dan buahnya untuk kebutuhan hidup sehari-hari. Minyak kelapa merupakan 

hasil produk dari buah kelapa yang dibutuhkan oleh masyarakat. Minyak kelapa 

dapat mensuplai pasar dunia sebesar kurang lebih 10% dari total kebutuhan minyak 

dan lemak (Muharun dan Apriyanto, 2014). 

Secara tradisional pembuatan virgin coconut oil ada dua cara pemisahan 

yaitu cara kering (traditional dry method) dan cara basah (traditional wet method).            

Proses pemisahan minyak kelapa secara kering dihasilkan dari bahan baku kopra 

yang ditekan atau diekstraksi, sedangkan cara basah  dengan penambahan air untuk 

menghasilkan santan dan dilanjutkan pemanasan untuk penguapan air sehingga 

terbentuk minyak kelapa dan gumpalan protein atau blondo (Moehady dan 

Hidayatulloh, 2020). Menurut Karouw et al (2019) metode pemanasan, fermentasi, 

dan sentrifugasi krim kelapa merupakan ekstrasksi cara basah yang dapat 

dilakakukan. Umumnya industri skala besar melakukan pengolahan ekstraksi 

kering dengan bahan baku kopra, sedangkan pemanfaatan kelapa parut yang telah 

dikeringkan dilakukan oleh industri skala kecil dan menengah. Pada Industri besar 

pengolahan bahan baku kopra menghasilkan minyak kelapa kasar yang melalui 

proses lanjut dengan prinsip RBD yaitu proses pemurnian, penghilangan bau dan 

pemucatan. 

Santan merupakan bahan dasar dari pembuatan minyak merupakan zat cair 

kental berwarna putih yang diperoleh melalui ekstraski inti kelapa dengan 
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menambahkan air maupun tidak. Jenis, umur, habitat tanaman kelepa dan cara 

mengekstraksi menghasilkan santan kelapa yang bervariasi. Peningkatan kebutuhan 

masyarakat pada produk santan kelapa kelapa dikarenakan santan mempunyai 

kandungan air, lemak dan protein yang cukup tinggi (Fatimah dan Gugule, 2014). 

Kebutuhan produk santan dan minyak kelapa akan dapat terpenuhi jika adanya 

peningkatan  kapasitas produksi buah kelapa atau proses pengolahan. kelapa 

dikarenakan santan mempunyai kandungan air, lemak dan protein yang cukup 

tinggi (Fatimah dan Gugule, 2014). Kebutuhan produk santan dan minyak kelapa 

akan dapat terpenuhi jika adanya peningkatan  kapasitas produksi buah kelapa atau 

proses pengolahan.  

Santan mengandung sebagai bahan pengemulsi alami sehingga dapat 

dilakukan pengecilan ukuran partikel yang seimbang melalui homogenisasi agar 

dihasilkan emulsi yang stabil. Menurut Intan et al, (2012). bahwa homogenisasi 

merupakan proses pengecilan ukuran secara mekanis untuk mengecilkan ukuran 

partikel serat, protein dan globula minyak. Homogenisasi santan agar dihasilkan 

emulsi yang stabil selama pengemasan atau penyimpanan  dan dapat dilanjutkan 

proses pemanasan atau pengolahan untuk pemisahan minyak. Minyak dan blondo 

dihasilkan dari pemecahan krim yang dapat dilakuakan menggunakan metode fisik, 

kimia dan fermentasi. Pengadukan merupakan pemecahan emulsi dengan metode 

fisik untuk memutuskan kestabilan emulsi agar minyak dapat dipisahkan. Menurut 

Karouw dan Santosa (2018) Emulsi dapat diartikan sebagai campuran dua zat cair 

yang tidak dapat melarutkan satu sama lain dan tersedimentasi pada keadaan 

normal, hal ini dikarenakan partikel dalam cairan emulsi mempunyai berat jenis 

yang berbeda. 

          Pada penelitian ini santan yang dihasilkan melalui pengecilan ukuran inti 

kelapa menggunakan cara kering dan basah.  Cara kering menggunakan alat 

pemarut inti kelapa tipe garejo, sedangkan cara basah menggunakan blender.  

Santan yang dihasilkan kemudian dilanjutkan proses pemisahan krim dan skim 

secara pendinginan berdasarkan perbedaan suhu titik beku.  Krim yang dihasilkan 

dipanaskan untuk mendapatkan minyak (VCO). 
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk memahami efek metode pengecilan ukuran 

inti kelapa dan suhu air yang ditambahkan terhadap minyak kelapa yang dihasilkan.
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