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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengetahui perubahan beberapa karakteristik VCO
yang dimurnikan dengan menggunakan adsorben bentonit. Proses produksi VCO
dilakukan melalui metode enzimatik menggunakan enzim papain untuk menjaga
kualitas minyak. Selanjutnya, proses pemurnian dilakukan menggunakan variasi
konsentrasi bentonit (3%, 5%, dan 10%) untuk mengadsorpsi sisa protein, air, dan
senyawa pengotor lainnya. Penelitian ini melibatkan enam pengujian utama: uji
kandungan asam lemak bebas (Free Fatty Acid), bilangan peroksida, bobot jenis,
kadar air, uji viskositas dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi bentonit 10% meningkatkan kualitas VCO sehingga sesuai standar
Nasional Indonesia (FFA =0,174%, bilangan peroksida = 0,99 mEq/kg, bobot jenis
= 0,4524 gr/mL, Kadar air = 0,0026% dan Viskositas 10,47cP ). Uji organoleptik
menunjukkan peningkatan aroma, warna, dan rasa VCO yang dihasilkan. Dengan
demikian, penggunaan bentonit teraktivasi efektif dalam meningkatkan kualitas
VCO.

Kata Kunci: Virgin Coconut Qil, Bentonit Teraktivasi, Pemurnian Minyak, Enzim
Papain, Kualitas Minyak

ABSTRACT

This study aims to determine changes in some characteristics of VCO purified using
bentonite adsorbent. The VCO production process was carried out through
enzymatic method using papain enzyme to maintain oil quality. Furthermore, the
purification process was carried out using various bentonite concentrations (3%,
5%, and 10%) to adsorb residual protein, water, and other impurity compounds.
This research involved six main tests, namely the free fatty acid content test,
peroxide number, specific gravity, water content, viscosity test and organoleptic
test. The results showed that 10% bentonite concentration improved the quality of
VCO to meet the Indonesian National Standard (FFA = 0.174%, peroxide value =
0.99 mEqg/kg, density = 0.4524 gr/mL, moisture content = 0.0026% and viscosity =
10.47cP). Organoleptic tests showed an improvement in the aroma, color, and taste
of the VCO produced. Thus, the use of activated bentonite is effective in improving
the quality of VCO.

Keywords: Virgin Coconut Oil, Activated Bentonite, Oil Refining, Papain Enzyme,
Oil Quality
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Kelapa termasuk dalam jenis komoditas yang berasal dari kegiaran
perkebunan dan memiliki produksi melimpah di Indonesia. Menurut laporan dari
Kementerian Pertanian Republik Indonesia tahun 2021, jumlah produksi kelapa di
Indonesia pada tahun 2020 tercatat sebanyak 2.811.954 ton. Kelapa merupakan
tanaman dengan nilai ekonomi tinggi karena hampir semua bagiannya dapat
digunakan untuk berbagai keperluan. Salah satu bagian utamanya, yakni isi buah
kelapa, sering digunakan dalam pembuatan minyak nabati (Musdalifa, 2022).

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan hasil olahan dari buah kelapa yang
memiliki berbagai manfaat. Produk ini digunakan dalam industri makanan,
kosmetik, dan farmasi. Selain itu, di bidang kesehatan, VCO diketahui dapat
membantu meningkatkan metabolisme tubuh serta berpotensi mendukung
pengobatan sejumlah penyakit seperti HIV/AIDS, diabetes, penyakit jantung,
kanker, dan lainnya. (Nurhidayah, 2022). VCO memiliki kandungan utama berupa
92% asam lemak jenuh dan 8% asam lemak tak jenuh. Komponen dalam VCO
mencakup asam kaproat (0,7%), asam kaprat (5,0% — 8,0%), asam kaprilat (4,6% —
10%), asam miristat (16,8% — 21%), dan asam laurat (45,1% — 53,2%). Konsumsi
asam lemak jenuh secara berlebihan dapat dimetabolisme menjadi kolesterol, yang
berpotensi meningkatkan kadar kolesterol dalam tubuh. Hal ini dapat menyebabkan
penumpukan kolesterol, pembentukan plak, penyempitan pembuluh darah, serta
peningkatan beban kerja jantung untuk memompa darah. Keadaan ini dapat memicu
timbulnya penyakit seperti serangan jantung dan stroke. Namun, beberapa asam
lemak dalam VCO, seperti asam laurat, akan dimetabolisme menjadi monolaurin
yang memiliki sifat antivirus dan antibakteri, sedangkan asam kaprat diubah
menjadi monokaprin yang dapat membantu mencegah penyakit menular seksual.
(Suirta, 2021).

Minyak yang dihasilkan dari daging kelapa tua diperhitungkan sekitar 30% -
35%, sedangkan minyak yang di ekstrak dari kopra memiliki kadar yang lebih
tinggi, yaitu sekitar 63% - 72%. Proses pembuatan minyak VCO dari ampas kelapa
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segar disebut proses basah karena ditambahkan air untuk mengekstrak minyaknya.
VCO memiliki beragam kegunaan di berbagai industri, termasuk farmasi, kosmetik,
dan produk susu, serta dikenal sebagai minyak nabati dengan kualitas tinggi. Dalam
bidang kesehatan, VCO dipercaya dapat mendukung pengobatan beberapa jenis
penyakit. Di industri kosmetik, VCO murni sering dimanfaatkan sebagai bahan
dalam produk seperti minyak telon, pelembap untuk tangan, tubuh, dan wajah.
Selain itu, VCO berperan dalam memperbaiki fungsi pencernaan. Kandungan asam
lemak rantai menengah (Medium Chain Fatty Acid) pada VCO dapat diserap
langsung oleh dinding usus tanpa memerlukan proses hidrolisis atau enzimatik, dan
dengan cepat diubah menjadi energi oleh hati. VCO juga sering digunakan untuk
memasak atau menggoreng. Di Amerika, VCO direkomendasikan oleh para dokter
sebagai bahan pembuatan susu bayi dan susu formula (Fajri, 2018).

VCO adalah minyak kelapa murni yang memiliki warna bening serta aroma
khas kelapa segar. Minyak ini biasanya diproduksi dari kelapa segar pada suhu
ruangan, baik dengan maupun tanpa penambahan bahan kimia. VCO memiliki
berbagai aktivitas biologis yang bermanfaat, seperti efek antivirus, antijamur,
antiparasit, antibakteri, pelindung jantung (kardioprotektif), pelindung hati
(hepatoprotektif), antidiabetik, menurunkan kadar lipid darah (hipolipidemik), dan
sifat antioksidan yang mendukung kesehatan tubuh secara keseluruhan. Ada
beberapa teknik yang dapat diterapkan dalam pembuatan VCO, termasuk metode
pemanasan, fermentasi, dan penggunaan enzim. Di antara metode tersebut, metode
enzimatik memiliki keunggulan karena menggunakan enzim sebagai katalis yang
aman, spesifik, dan ramah lingkungan, mengingat enzim berasal dari bahan alami.
Selain itu, metode enzimatik dinilai paling efektif untuk menjaga kualitas VCO
karena tidak memerlukan pemanasan berlebih sehingga senyawa penting di
dalamnya tetap terjaga (Musdalifa, 2022).

Salah satu enzim yang dapat dimanfaatkan dalam proses ini adalah papain.
Papain memiliki beberapa keunggulan, seperti kemampuan bertahan pada suhu
tinggi dalam rentang 50°C - 65°C, toleransi pH yang cukup luas pada kisaran 5 - 7,
serta kemurniannya yang lebih baik dibandingkan enzim proteolitik lainnya.

Namun, untuk menghasilkan VCO berkualitas tinggi dengan jumlah yang optimal,
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diperlukan perhatian terhadap beberapa aspek, termasuk suhu dan waktu inkubasi.
Kedua faktor tersebut sangat berpengaruh terhadap hasil dan kualitas minyak yang
diperoleh, terutama dalam menentukan jumlah substrat yang berhasil diubah
menjadi produk. Suhu yang terlalu tinggi dapat mempercepat reaksi oksidasi dan
hidrolisis, yang pada akhirnya menurunkan mutu minyak. Sebaliknya, suhu di
bawah tingkat optimal membuat enzim kurang efektif sehingga jumlah minyak
yang dihasilkan berkurang. Bahkan jika suhu sudah sesuai, waktu inkubasi yang
kurang tepat tetap dapat menyebabkan hasil akhir yang tidak maksimal. Oleh
karena itu, penting untuk memastikan suhu dan waktu inkubasi yang tepat dalam
proses pembuatan VCO (Musdalifa, 2022).

Papain adalah enzim proteolitik yang berfungsi sebagai katalis dalam
pemecahan ikatan peptida pada protein menjadi senyawa sederhana seperti
dipeptida dan asam amino. Enzim ini termasuk protease, dengan karakteristik kimia
yang bervariasi tergantung pada gugus kimia yang dimilikinya. Karena papain
memiliki gugus sulfhidril di sisi aktifnya, maka enzim ini digolongkan sebagai
enzim proteolitik sulfhidril (Silaban, 2014). Kualitas VCO harus memenuhi standar
tertentu. Minyak yang baik tidak memiliki bau yang menyengat, beraroma segar
khas kelapa, memiliki rasa kelapa alami, serta berwarna bening hingga kuning
pucat. Selain itu, kadar airnya harus berada di bawah 0,2%. Berdasarkan Standar
Nasional Indonesia (SNI), minyak dengan bilangan peroksida di bawah 2 meq/kg
dianggap memiliki kualitas tinggi (Pramitha dan Wibawa, 2021).

Selama produksi dan penyimpanan VCO yang dihasilkan, sering terjadi
masalah pembusukan dan penurunan kualitas, yang diwujudkan dalam bentuk
perubahan rasa, bau, dan bahkan bau busuk. Penyebab utamanya adalah tingginya
kandungan air pada VCO yang menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis dan
oksidasi lemak. Sebab, tingkat kemurnian dan kualitasnya masih rendah. Masalah
ini menjadi tantangan yang dihadapi produsen VCO, yang berdampak pada
penurunan kualitas produk serta melemahnya daya saing di pasaran.

Untuk meningkatkan rendemen VCO yang baik dan berkualitas, diperlukan
suatu metode atau solusi yang dapat menurunkan kandungan air dan peroksida pada

minyak tersebut. Oleh sebab itu, dibutuhkan metode yang efisien untuk
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memnurnikan VCO. Salah satu syarat utamanya adalah penggunaan adsorben
dalam proses pemurnian ini untuk meningkatkan kualitas dan umur simpan minyak
VCO. Proses pemurnian dilakukan untuk menurunkan kadar air dalam VCO,
menghilangkan kotoran, serta senyawa lain yang tidak diinginkan agar kualitas
minyak tetap terjaga. Salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan untuk keperluan
ini adalah bentonit (Nugraha, 2017).

Bentonit dikenal sebagai adsorben alternatif yang efisien karena biaya yang
rendah dan keberadaannya yang melimpah di alam. Kandungan utama dalam
bentonit meliputi silika dan alumina, serta unsur tambahan seperti Fe, Mg, Ca, Na,
Ti, dan K. Karakteristik ini membuat bentonit sangat cocok digunakan sebagai
bahan penyerap (Nugraha, 2017). Secara struktur, bentonit termasuk dalam
kelompok adsorben berlapis silikat. Komponen utamanya adalah montmorillonite,
yang memiliki ukuran partikel yang sangat kecil, area permukaan spesifik yang
luas, serta kemampuan menyerap air yang baik (Yulanda, 2018). Selain itu, bentonit
dapat menyerap air dalam jumlah besar, memiliki kapasitas pertukaran ion yang
tinggi, dan sifat mengembang, sehingga menjadikannya material unggul untuk
proses adsorpsi (Annisah, 2021).

Proses aktivasi dapat meningkatkan kemampuan bentonit sebagai adsorben.
Aktivasi kimia biasanya dilakukan menggunakan larutan asam seperti HCI, H2SOa,
atau HNOs, yang berfungsi untuk meningkatkan jumlah gugus aktif dan
memperkuat keasaman pada permukaan bentonit. Hal ini berpengaruh pada
kapasitas adsorpsinya yang menjadi lebih besar. Aktivasi fisik, di sisi lain,
dilakukan melalui pemanasan pada suhu 100-200°C untuk menghilangkan molekul
air yang ada di antara lapisan bentonit, sehingga struktur bentonit menjadi lebih
efektif dalam proses adsorpsi (Annisah, 2021). Melalui proses aktivasi
menggunakan larutan asam, bentonit dapat memiliki lebih banyak situs aktif dan
tingkat keasaman permukaan yang lebih tinggi. Hal ini meningkatkan
efektivitasnya sebagai adsorben dibandingkan sebelum melalui proses aktivasi
(Bath, 2012).



Universitas Sriwijaya

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk menggunakan
bentonit sebagai pemurni VCO. Peneliti mengajukan judul penelitian
“Penggunaan Adsorben Bentonit Pada Pemurnian Virgin Coconut Oil (VCO)”

1.2 Rumusan Masalah
Permasalahan pada penelitian ini adalah: "Bagaimanakah perubahan karakter

VCO setelah dilakukan pemurnian dengan menggunakan bentonit sebagai
adsorben?"

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana perubahan beberapa

karakteristik VCO yang dimurnikan dengan menggunakan adsorben bentonit.
Karakteristik yang diamati adalah kadar air, kandungan FFA (asam lemak bebas),
bilangan peroksida, viskositas, serta parameter organoleptik seperti aroma, warna,
dan rasa.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan yang mendalam terkait

efektivitas pemanfaatan adsorben bentonit dalam proses pemurnian Virgin Coconut
Oil (VCO). Selain itu, setelah melaksanakan penelitian ini diharapkan dapat
memperluas pemahaman mengenai berbagai faktor yang memengaruhi kualitas
produksi VCO. Penelitian ini juga berkontribusi dalam memperkaya pengetahuan
di bidang produksi VCO, khususnya terkait penggunaan material alami seperti

bentonit sebagai salah satu bahan utama dalam proses pemurnian.
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