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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 Oil, 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 mEq/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 HCl, H2SO4, 

atau HNO3, 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). 
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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. 



Universitas Sriwijaya 

60 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Amri, E., & Mamboya, F. (2012). Papain, a plant enzyme of biological importance: 

A review. American Journal of Biochemistry and Biotechnology, 8(2), 

99–104. https://doi.org/10.3844/ajbbsp.2012.99. 104 

Andi, A., Kurniawan, K., & Nugraha, F. (2023). Identifikasi natrium siklamat dan 

karakterisasi bobot jenis pada sampel minuman jajanan yang dijual di 

Kota Pontianak. Indonesian Journal of Pharmaceutical Education, 

3(1), 63–68. 

Anggoro, D. D. (2017). Buku Ajar Teori dan Aplikasi Rekayasa Zeolit. Semarang : 

UNDIP Press. 

Anisah, Bahar, Y., & Husni, A. (2021). Pemanfaatan bentonit bekas sebagai 

adsorben pada proses penurunan kadar FFA dan warna minyak jelantah. 

Jurnal Teknik Kimia, 27(1), 29–37. 

Anwar, C., & Salima, R. (2016). Yield changes and Virgin Coconut Oil (VCO) 

quality in various rotational speed and centrifugal time. Jurnal 

Teknotan, 10(2). 

Badan Standarisasi Nasional. (2008). Minyak kelapa virgin (VCO). Badan 

Standarisasi Nasional. 

Bahri, S. 2014.Pengaruh Adsorben Bentonit Terhadap Kualitas Pemucatan Minyak 

Inti Sawit. Jurnal Dinamika Penelitian Industri. 6369.Vol.25 No.1. 

Bath, D. S., Siregar, J. M., & Lubis, M. T. (2012). Penggunaan tanah bentonit 

sebagai adsorben logam Cu. Jurnal Teknik Kimia USU, 1(1). 

Bhardwaj, S., Passi, S. J., & Misra, A. (2011). Overview of trans fatty acids: 

Biochemistry and health effects. Diabetes & Metabolic Syndrome: 

Clinical Research & Reviews, 5(3), 161–164. 

https://doi.org/10.1016/j.dsx.2011.02.002 

Fajri Hasibuan, C., Nasution, J., & Rahmiati. (2018). Pembuatan Virgin Coconut 

Oil (VCO) dengan menggunakan cara tradisional. Jurnal Pengabdian 

Masyarakat, 1(3). ISSN: 2598-1226. 



Universitas Sriwijaya 

61 

 

Farrokhrouz, M., & Asef, M. R. (2013). Shale engineering: Mechanics and 

mechanisms. CRC Press, Taylor & Francis Group. 

Fatimah, F., Meiske, D., & Sangi, E. C. (2010). Kualitas pemurnian Virgin Coconut 

Oil (VCO) menggunakan beberapa adsorben. Jurnal Unsrat, 65–69. 

Ghifari, A., Setyawan, A., & Wijayanti, M. (2021). Penurunan kadar air dalam 

pelumas bekas motor roda dua dan pengaruhnya terhadap viskositas. 

Jurnal Teknik Kimia, 25(2), 74–83.  

Gómez, M. A. C., & Barrera-Arellano, D. (2020). Trans fatty acids: Sources and 

presence in food. Grasas y Aceites, 71(3).  

Handayani, S., & Enjarlis, E. (2017). Pemurnian virgin coconut oil menggunakan 

zeolit 3A sebagai bahan baku obat kulit. Jurnal Bahan Alam 

Terbarukan, 5(2), 61–67. https://doi.org/10.15294/jbat.v5i2.6467 

Ifa, L., & Nurjannah, N. (2021). Bioadsorben dan aplikasinya. Sumatera Barat: 

Yayasan Pendidikan Cendekia Muslim. 

Irawati, Kurniawan, C., & Harjono. (2019). Optimasi epoksidasi fatty acid methyl 

esters (FAME) berbasis palm olein sebagai aditif pemlastis cat. 

Indonesian Journal of Chemical Science, 8(1). 

Liu, X., Wang, J., & Zhang, Q. (2021). Characterization and quality evaluation of 

virgin coconut oil. International Journal of Food Science, 38(6), 902–

911. https://doi.org/10.1002/ijfs.13985 

Manurung, M., Suaniti, N. M., & Putra, K. G. (2018). Perubahan kualitas minyak 

goreng akibat lamanya pemanasan. Jurnal Kimia, 12(1), 59–64. 

Maradesa, P. R., Fatimah, F., & Sangi, M. S. (2014). Kualitas virgin coconut oil 

(VCO) sebagai minyak goreng yang dibuat dengan metode pengadukan 

dengan adanya penambahan kemangi (Ocimum sanctum L.). Jurnal 

MIPA Unsrat Online, 3(1), 44–48. 

Marina, A. M., Che Man, Y. B., & Amin, I. (2009). Virgin coconut oil: Emerging 

functional food oil. Trends in Food Science & Technology, 20(10), 

481–487. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2009.06.003 



Universitas Sriwijaya 

62 

 

Mekonnen, A. A., Admassu, B., & Asres, G. (2017). The role of adsorbents in 

improving the quality of oils. Journal of Food Quality, 40(5), 303–312. 

https://doi.org/10.1002/jfq.12245 

Mesu, R. R., Fangohoi, D. L., & Fadil. (2018). Pembuatan virgin coconut oil (VCO) 

dengan menggunakan enzim papain di Desa Gerbo Kecamatan 

Purwodadi Kabupaten Pasuruan Provinsi Jawa Timur. Jurnal Triton, 

9(1). 

Musdalifa, Laga, M., & Bastian, F. (2022). Pengaruh suhu dan waktu inkubasi 

enzim papain terhadap perolehan virgin coconut oil (VCO). Jurnal 

Unhas, 1–13. 

Nodjeng, M., Fatimah, F., & Rorong, J. A. (2013). Kualitas virgin coconut oil 

(VCO) yang dibuat pada metode pemanasan bertahap sebagai minyak 

goreng dengan penambahan wortel (Daucus carrota L.). Jurnal Ilmiah 

Sains, 3(2). 

Nugraha, M. S., Mahatmanti, F. W., & Sulistyaningsih, T. (2017). Pemanfaatan 

bentonit teraktivasi HCl sebagai adsorben ion logam Cd(II). Indonesian 

Journal of Chemical Science, 6(3). 

Nurhidayah, E., Agustin, A., Indawati, I., Zamzam, Y., & Nabila, S. P. (2022). The 

characteristics of virgin coconut oil made in oil fishing method and 

gradual heating. Jurnal Kesehatan Muhammadiyah, 3(1). 

Nurida, U., & Cucuk, E. L. (2021). Pengaruh lama waktu fermentasi terhadap yield 

dan sifat organoleptik virgin coconut oil (VCO) yang dihasilkan dari 

kelapa daerah Bali. Jurnal Teknologi Separasi, 7(2), 536–542. 

Pramitha, D. A. I., & Wibawa, A. A. C. (2021). Pemanfaatan virgin coconut oil 

(VCO) dalam kehidupan sehari-hari di Desa Cemagi Badung Bali. 

Jurnal Pengabdian UNDIKMA, 2(1), 24.   

Prihatini, I., & Kumala Dewi, R. (2021). Kandungan enzim papain pada pepaya 

(Carica papaya L.) terhadap metabolisme tubuh. Jurnal Tadris IPA 

Indonesia, 1(3). 



Universitas Sriwijaya 

63 

 

Riadi,M. (2021). Virgin Coconut Oil (VCO). (Online). 

https://www.kajianpustaka.com/2021/01/virgin-coconut-oil-vco.html. 

(Diakses pada tanggal 29 Maret 2024). 

Sari, T. I., Herdiana, E., & Amelia, T. (2010). Pembuatan VCO dengan metode 

enzimatis dan konversinya menjadi sabun padat transparan. Jurnal 

Teknik Kimia, 3(17). 

Sianturi, N. K. (2022). Makalah Bentonit. (Online). https://www.academia.edu/1 

1653513/MAKALAH_BENTONIT. (Diakses pada tanggal 9 Juni 

2024). 

Silaban, R., Hutapea, V., Manullang, R., & Alexander, I. J. (2014). Pembuatan 

minyak kelapa murni (virgin coconut oil, VCO) melalui kombinasi 

teknik fermentasi dan enzimatis menggunakan getah pepaya. Jurnal 

UNM, 55–64. 

Sipahelut, S. G. (2024). Karakteristik fisikokimia virgin coconut oil dengan metode 

pengasaman menggunakan lemon cui (Citrus macrocarpa Bunge) 

sebagai pemecah rantai. Jurnal Sains dan Teknologi Pangan, 9(1). 

Sofith, C. D., Rahmadaniati, S., & Fatimah. (2020). Kinerja aktivasi dan impregnasi 

zeolit alam sebagai adsorben. Jurnal Teknik Kimia USU, 9(2). ISSN: 

2337-4888 

Sudarmadji, S., Haryono, B., & Suhardi. (1997). Analisa bahan makanan dan 

pertanian. Jakarta: Liberty. 

Sudarmadji, S., Haryono, B., & Suhardi. (2003). Analisis bahan makanan dan 

pertanian. Yogyakarta: Liberty. 

Suharmadi, S. H., & Enjarlis, E. (2017). Pemurnian virgin coconut oil 

menggunakan zeolit 3A sebagai bahan baku obat kulit. Jurnal Bahan 

Alam Terbarukan, 5(2), 61–67. 

Suirta, I. W., Subawa, I. K. G. H., & Ariati, N. K. (2021). Pembuatan virgin coconut 

oil (VCO) dengan enzim papain dan pengaruh asupan VCO terhadap 

kolesterol total darah tikus galur Wistar jantan. Jurnal Kimia, 155. 

https://doi.org/10.24843/jchem.2021.v15.i02.p05 



Universitas Sriwijaya 

64 

 

Sujarwo, S., Wijaya, H. S., Zulkarnain, Z., & Mulyani, S. (2013). Chemical 

composition and biological activities of virgin coconut oil. 

International Journal of Food Science and Technology, 48(1), 9–15. 

Sukaryawan, M., & Sari, D. K. (2021). Buku ajar digital praktikum metabolisme 

dan informasi genetik (Biokimia 2) berbasis konstruktivisme 5 phase 

Needham. Palembang: Bening Media Publishing. 

Susilowati, I. T., & Ningtyas, R. (2019). Kualitas virgin coconut oil (VCO) dengan 

penambahan variasi konsentrasi umbi rumput teki (Cyperus rotundus 

L.) ditinjau dari bilangan peroksida. Jurnal Kesehatan Kusuma 

Husada, 65–70. 

Winarti, S., Jariyah, & Purnomo, Y. (2007). Proses pembuatan VCO (virgin 

coconut oil) secara enzimatis menggunakan papain kasar. Jurnal 

Teknologi Pertanian, 8(2), 136–141. 

Yulanda, A., Wahyuni, L., Safitri, R., Bakar, A., & Supardan, M. D. (2018). 

Pemanfaatan bentonit sebagai penyerap air pada proses 

transesterifikasi. Jurnal Teknologi dan Industri Pertanian Indonesia, 

10(2). 

 

 

 

 

  


