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SUMMARY 

REZA PANDEGA. Effect of Pineapple Peel Juice Addition and Incubation Time 

on Physicochemical Characteristics of Virgin Coconut Oil (VCO) (Supervised by 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

This study aimed to study the effect of different concentrations of 

pineapple peel juice and incubation time on the physicochemical characteristics 

of virgin coconut oil (VCO). This study used a Factorial Completely Randomized 

Design (CRD) with one treatment factor, namely differences of concentration of 

pineapple juice 20%,25% and 30%, while incubation time was 24 hours and 48 

hours. Each treatment was repeated three times. Parameters observed included 

yield, water content, free fatty acids, peroxide value, clarity and viscosity. 

 The results showed that concentration of pineapple peel juice had  

significant effect on the yield, water content, free fatty acids and clarity, while 

incubation time had significant effect on viscosity. Interaction of concentration of 

pineapple peel juice and incubation time significantly affected the levels of free 

fatty acids. Based on the physicochemical characteristics, treatment with a 

concentration of 20% pineapple peel juice and 24 hours of incubation time was 

the best treatment with yield value 17.03%, water content 0.11%, free fatty acids 

0.10%, peroxide number 1.94 meq/kg, clarity 72.00% and in accordance with the 

Indonesian National Standard (SNI). 

 

Keywords: VCO, pineapple juice, incubation time. 
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RINGKASAN 

REZA PANDEGA. Pengaruh Penambahan Jus Kulit Nanas dan Waktu Inkubasi 

terhadap Karakteristik Fisikokimia Virgin Coconut Oil (VCO) (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbedaan 

konsentrasi jus kulit nanas dan waktu inkubasi terhadap karakteristik fisikokimia 

virgin coconut oil (VCO). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) Faktorial. Faktor perlakuan yaitu  konsentrasi jus kulit nanas 20%, 25%,  

dan 30%, sedangkan waktu inkubasi 24 jam dan 48 jam. Setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, asam 

lemak bebas, bilangan peroksida, kejernihan dan viskositas. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi jus kulit nanas 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, asam lemak bebas dan 

kejernihan, waktu inkubasi berpengaruh nyata terhadap viskositas. Interaksi 

konsentrasi jus kulit nanas dan waktu inkubasi berpengaruh nyata terhadap kadar 

asam lemak bebas. Berdasarkan karakteristik fisikokimia perlakuan konsentrasi 

jus kulit nanas 20% dan waktu inkubasi 24 jam merupakan perlakuan terbaik 

dengan nilai rendemen 19,51%, kadar air 0,11%, asam lemak bebas 0,10%, 

bilangan peroksida 1,94 meq/kg dan kejernihan 72,00% dan telah sesuai dengan 

standar nasional Indonesia (SNI).  

 

Kata kunci: VCO, kulit nanas, waktu inkubasi. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Virgin coconut oil (VCO) merupakan salah satu bahan pangan sumber 

lemak yang diminati karena khasiatnya untuk kesehatan. VCO memiliki 

kandungan asam lemak jenuh 90% dan asam lemak tak jenuh 10%. Asam lemak 

jenuh VCO didominasi sebagian besar oleh asam laurat CH3(CH2)10COOH yaitu 

sebesar 53% dan 7% asam kaprilat CH3(CH2)6COOH yang masuk dalam asam 

lemak rantai sedang atau medium chain fatty acid (MCFA). Asam lemak rantai 

sedang digunakan untuk meningkatkan produksi insulin, sehingga proses 

metabolisme glukosa dapat berjalan dengan normal (Paputungan, 2021). VCO 

dihasilkan dari daging kelapa segar (bukan kopra) diolah secara tradisional 

ataupun mekanik baik dengan atau tanpa pemanasan, pemutihan, hidrogenasi dan 

penyulingan (Susanti et al., 2015). VCO yang diperoleh dari hasil tanpa proses 

pemanasan, penyulingan, pemutihan dan hidrogenasi tidak akan mengurangi 

kandungan nutrisi minyak. VCO memiliki banyak keuntungan yaitu kestabilan 

secara kimia, dapat disimpan dengan jangka waktu yang panjang, tidak mudah 

tengik dan tahan terhadap panas (Rachmawati et al., 2022).   

Menurut Fatwatun et al. (2013), beberapa metode yang dapat digunakan 

dalam proses pembuatan VCO adalah: metode tradisonal, fermentasi, sentrifugasi, 

pancingan dan enzimatis. Metode tradisional dilakukan dengan pembuatan santan 

yang selanjutnya dipanaskan dengan suhu sekitar 100-110 0C sehingga didapatkan 

minyak, namun cara ini akan menyebabkan minyak menjadi cepat tengik dan 

warna yang dihasilkan akan menjadi coklat karena proses oksidasi saat perebusan 

(Rindawati et al., 2020). Menurut Ngatemin et al. (2013), metode fermentasi 

dilakukan dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae yang menghasilkan 

enzim protease yang akan memecah ikatan minyak pada emulsi. Anwar dan 

Salima (2016) menyatakan bahwa metode sentrifugasi dilakukan dengan 

memutuskan ikatan lemak dan protein dengan proses pemutaran sehingga akan 

terpisah antara minyak dengan air karena perbedaan berat jenis. Santosa dan 

Lusiana (2021) menambahkan bahwa metode pancingan dilakukan dengan 
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memancing minyak yang terdapat dalam santan dengan VCO yang telah jadi. 

Reaksi kimia yang terjadi dimana molekul minyak dalam santan akan ditarik oleh 

VCO yang menyebabkan keduanya tercampur. Menurut Rusman et al. (2021), 

metode enzimatis dilakukan untuk meningkatkan rendemen VCO yang didapatkan 

dari krim santan dengan menambahkan suatu enzim yang dapat memecah protein 

sebagai emulsi pada santan. Peningkatan rendemen disebabkan oleh proses 

hidrolisis protein yang terdapat pada santan yang dilakukan oleh enzim semakin 

cepat dan maksimal. Pemecahan emulsi dapat terjadi apabila adanya enzim 

proteolitik yang mengkatalis reaksi pemecahan protein dengan menghidrolisis 

ikatan peptida menjadi senyawa yang lebih sederhana.  

Salah satu metode yang banyak digunakan saat ini yaitu metode enzimatis. 

Metode enzimatis memiliki banyak keuntungan yaitu minyak yang dihasilkan 

lebih baik, tidak memerlukan pemanasan, proses yang singkat (tidak dilanjutkan 

dengan peningkatan kualitas seperti refining, bleaching dan deodorizing) dan 

kandungan yang alami dengan berbagai manfaat yang positif untuk tubuh (Suaniti 

et al., 2014). Metode enzimatis dilakukan dengan bahan utama santan dan enzim 

protease sebagai pendukung untuk memecah emulsi kelapa (Senphan dan 

Benjakul, 2016). Salah satu enzim protease yang dapat digunakan untuk memecah 

ikatan lipoprotein dalam emulsi adalah enzim bromelin yang terdapat pada buah 

nanas. Menurut Sulo et al. (2019), penggunaan enzim bromelin menghasilkan 

VCO dengan 0,48% kandungan air dan 0,5% asam lemak bebas pada VCO yang 

dihasilkan. Aktivitas hidup enzim bromelin yaitu pada pH 6,5-7 dan suhu 

optimum yaitu 50 0C. Apabila di atas suhu tersebut maka akan mengalami 

penurunan aktivitas (Sinaga et al., 2017). Penggunaan enzim dapat mempengaruhi 

waktu ekstraksi menjadi lebih cepat dan menghasilkan rendemen VCO yang 

berkualitas tinggi (Patil dan Benjakul, 2018). Aktivitas enzim dapat dipengaruhi 

oleh beberapa macam faktor seperti sumber enzim, jenis substrat, inhibitor, pH, 

waktu inkubasi dan suhu (Kiyat et al., 2019). 

Kandungan enzim bromelin pada buah nanas dengan aktivitas tertinggi yaitu 

62,5 U/mg, batang nanas yaitu 27,3 U/mg dan kulit nanas 32,2 U/mg 

(Nurnaningsih dan Laela, 2022).  Menurut Hardi et al. (2021), konsentrasi daging 

buah nanas sebesar 8 g menghasilkan VCO sebanyak 23,43%, sedangkan 
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konsentrasi ekstrak batang buah nanas sebesar 20% menghasilkan rendemen 

35,90% (Hardi et al., 2021). Selain daging dan bonggol buah nanas, bagian buah 

nanas yang dapat digunakan sebagai sumber enzim bromelin meliputi tangkai, 

kulit, daun, buah dan batang nanas (Rifdah et al., 2021). Kulit buah nanas 

merupakan limbah yang dapat digunakan pada pengolahan VCO dan memiliki 

kandungan air sebanyak 81,72%, karbohidrat 17,53%, protein 4,41%, gula 

pereduksi 13,65%, serat kasar 20,87%, serta kandungan enzim bromelin sebesar 

32,2 U/mg (Kusuma et al., 2019). Menurut penelitian yang dilakukan Hutagaol 

dan Santi (2013), pembuatan VCO menggunakan enzim bromelin dalam jus kulit 

nanas dengan perbandingan 1:1 dengan 2000 ml santan didapatkan rendemen 276 

ml, kadar air 0,59%, kadar kotoran 1,24%, asam lemak bebas 2,31%, bilangan iod 

8,51 g iod/100 g, bilangan penyabunan 258,02, bilangan peroksida 0,59 g iod/100, 

uji minyak pelikan negatif, uji logam negatif, dan uji organoleptik normal. 

Salah satu faktor keberhasilan pengolahan VCO yaitu waktu inkubasi. 

Waktu inkubasi akan menyebabkan pemecahan protein agar terjadi pemisahan 

VCO dengan krim santan. Korelasi lama waktu inkubasi berpengaruh terhadap 

indeks bias, rendemen, kadar air, asam lemak bebas dan bilangan peroksida. 

Semakin lama waktu inkubasi maka akan menyebabkan kecepatan rekasi 

hidrolisis protein semakin meningkat sehingga minyak yang terpisah dari ikatan 

protein juga semakin banyak dan menghasilkan rendemen yang tinggi karena 

frekuensi laju melekatnya substrat ke sisi aktif pada enzim akan semakin besar 

(Karimah et al., 2022). Menurut penelitian Rifdah et al. (2021), pembuatan VCO 

dengan metode enzimatis pada waktu inkubasi 24 jam, merupakan perlakuan 

terbaik dengan massa jenis 0,9150 g/cm3, asam lemak bebas 0,133%, bilangan 

asam 0,1870 %, bilangan peroksida 1,8 meq/kg dan memiliki warna kuning. 

Proses pembuatan VCO dengan waktu 48 jam didapatkan hasil rendemen 

21,834%, kadar air 0,238%, asam lemak bebas 0,149% dan densitas 0,892 g/ml 

(Cahyani et al., 2021). Kelebihan metode enzimatis dari metode lainnya yaitu 

tidak beracun dapat mempercepat reaksi dan aktif dalam konsentrasi rendah. 

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk melihat 

pengaruh konsentrasi jus kulit nanas dan waktu inkubasi terhadap karakteristik 

fisikokimia VCO.  
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1.2.  Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbedaan konsentrasi 

jus kulit nanas dan waktu inkubasi terhadap karakteristik fisikokimia virgin 

coconut oil (VCO). 

1.3.  Hipotesis 

 Diduga konsentrasi jus kulit nanas dan waktu inkubasi berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisikokimia virgin coconut oil (VCO). 
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