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SUMMARY 

 
 

RISKA DEBI YORA. Effect of Fishing VCO Concentration and Stirring Speed 

on Characteristics of Virgin Coconut Oil (VCO) with  Fishing Method 

(Supervised by PARWIYANTI).  

 

 Virgin Coconut Oil (VCO) is a modification of the coconut oil 

manufacturing process so that a product with low moisture and free fatty acid is 

produced, clear in color, smells good, has chemical stability, long shelf life, and is 

not quickly rancid. VCO processing can be carried out using the fishing method 

by stirring through the breakdown of coconut milk emulsion. This study aimed to 

determine the effect of fishing VCO concentration and stirring speed on the 

quantity and quality of VCO using the fishing method. This research was carried 

out in the Laboratory of Chemistry, Processing, Sensory of Agricultural Products, 

Laboratory of Microbiology and Biotechnology of Agricultural Products, Study 

Program of Agricultural Product Technology, Department of Agricultural 

Technology and Laboratory of Chemistry, Biology and Soil Fertility, Department 

of Soil, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, in January 25
th

 – August 

2022. The study used a Factorial Complete Randomized Design (FCRD) with two 

treatment factors and three repetitions. Factor A was fishing VCO concentration 

and factor B was stirring speed. The treatment factors used are as follows: fishing 

VCO concentration (5%; 7% ; 10%) and the stirring speed (500 rpm ; 700 rpm; 

900 rpm). The observed parameters were yield, moisture, free fatty acids, degree 

of clarity and peroxide number. The results of this study showed that the 

interaction of the two treatment factors had a significant effect on the value of the 

degree of clarity. The best treatment in this study was a fishing VCO 

concentration of 5% and a stirring speed of 500 rpm with an yield of 21.94%, a 

moisture of 0.10%, peroxide number of 1.57 mg eq / kg and a degree of clarity of 

92.92% which is close to the VCO quality requirement. 
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RINGKASAN 

RISKA DEBI YORA. Pengaruh Konsentrasi VCO Pancingan dan Kecepatan 

Pengadukan terhadap Karakteristik Virgin Coconut Oil (VCO) dengan Metode 

Pancingan (Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 

 Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan modifikasi proses pembuatan 

minyak kelapa sehingga dihasilkan produk dengan kadar air dan kadar asam 

lemak bebas yang rendah, berwarna bening, berbau harum, memiliki kestabilan 

secara kimia, mempunyai daya simpan yang cukup lama, dan tidak cepat tengik. 

Pengolahan VCO dapat dilakukan menggunakan metode pancingan dengan 

pengadukan melalui pemecahan emulsi santan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi VCO pancingan dan kecepatan pengadukan 

terhadap kuantitas dan kualitas VCO menggunakan metode pancingan. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan, Sensoris Hasil Pertanian, 

Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian, Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium Kimia, 

Biologi dan Kesuburan Tanah, Jurusan Tanah, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya, pada 25 Januari – Agutus 2022. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan 

pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor A konsentrasi VCO pancingan dan faktor 

B kecepatan pengadukan. Faktor perlakuan yang digunakan adalah sebagai 

berikut : konsentrasi VCO pancingan (5%; 7%; 10%) dan kecepatan pengadukan 

(500 rpm; 700 rpm; 900 rpm). Parameter yang diamati berupa rendemen, kadar 

air, asam lemak bebas, derajat kejernihan dan bilangan peroksida. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap 

nilai derajat kejernihan. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu konsentrasi 

VCO pancingan 5% dan kecepatan pengadukan 500 rpm dengan nilai rendemen 

21,94%, kadar air 0,10%, bilangan peroksida 1,57 mg ek/kg dan derajat 

kejernihan 92,92% yang mendekati syarat mutu VCO. 

 

Kata Kunci : konsentrasi VCO pancingan, kecepatan pengadukan, virgin coconut 

oil 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kelapa (Cocos nucifera L) merupakan salah satu tanaman industri yang 

memegang peranan penting bagi kelangsungan bangsa Indonesia. Kelapa 

merupakan salah satu komoditas perkebunan selain kakao, kopi, sawit, vanili, dan 

lada. Komoditas ini telah lama dikenal dan hampir ditanam di seluruh Indonesia, 

terutama di daerah pantai (Anwar dan Salima, 2016). Menurut Alamsyah (2005) 

dalam Neeke et al., (2015) luas areal perkebunan kelapa di Indonesia mencapai 

3.712 juta hektar dengan produksi sebesar 12.915 miliar butir per tahun, namun 

permasalahannya bukan pada luas areal dan produksi, akan tetapi produk yang 

dihasilkan masih berupa produk primer sehingga tidak kompetitif. 

Kelapa dapat didiversifikasi dalam berbagai bentuk mulai dari daun kelapa 

yang dapat dijadikan sebagai bahan pembuatan ketupat, batang dijadikan kayu, 

dan buah kelapa memiliki kegunaan diantaranya sabut kelapa dan tempurung 

dijadikan bahan bakar untuk pengasapan kopra dan juga kebutuhan masak rumah 

tangga. Daging kelapa juga dapat diolah menjadi minyak kelapa murni atau Virgin 

Coconut Oil (VCO) dan nata de coco yang terbuat dari air kelapa (Lawalata dan 

Imimpia, 2020). VCO dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku kosmetik, antara 

lain digunakan dalam pembuatan sabun kecantikan, pelembab bibir (lipstik), lulur, 

dan lain sebagainya (Asmawit, 2010). Manfaat VCO bagi kesehatan diantaranya 

adalah peningkatan daya tahan tubuh manusia terhadap penyakit serta 

mempercepat proses penyembuhan (Hapsari dan Welasih, 2013). 

VCO merupakan modifikasi proses pembuatan minyak kelapa sehingga 

dihasilkan produk dengan kadar air dan kadar asam lemak bebas yang rendah, 

berwarna bening, berbau harum, tidak cepat tengik, serta mempunyai daya simpan 

yang cukup lama. VCO didapatkan dengan mengekstrak minyak dari daging 

kelapa kering (kopra) atau santan. Komponen utama dari VCO adalah asam lemak 

jenuh yang merupakan asam lemak rantai sedang terdiri dari asam laurat 

CH3(CH2)10COOH 43 - 53% dan asam kaprilat CH3(CH2)6COOH 5 - 10% 

(Rahmawati et al., 2020). 
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Terdapat dua metode yang biasanya digunakan untuk menghasilkan VCO, 

yaitu metode basah dan metode kering. Pembuatan VCO metode basah dilakukan 

dengan pembuatan santan dari daging buah kelapa, santan mengandung minyak 

sebanyak 50%. Sisa minyak yang lain dapat diperoleh dengan penambahan air dan 

pemerasan kedua dan ketiga. Metode basah dapat dilakukan dengan beberapa 

metode, yaitu metode enzimatik, pengadukan (sentrifugasi), penggaraman, 

pengasaman dan pancingan. Sedangkan pembuatan VCO cara kering dilakukan 

dengan mengeringkan daging buah kelapa menggunakan pemanasan minimal 

selanjutnya dilakukan penekanan (Setiaji dan Prayugo, 2006; Anwar dan Salima, 

2016; Muis, 2016; Aziz et al., 2017; dan Marlina et al., 2017). 

Proses pengolahan VCO dapat dilakukan menggunakan metode pancingan 

dengan pengadukan melalui pemecahan emulsi santan (Banowati dan 

Nurhidayati, 2021). Pembuatan VCO menggunakan cara fisik melalui pemecahan 

sistem emulsi santan dengan menambahkan minyak kelapa dengan tujuan untuk 

memperbesar tegangan permukaan antara protein dan air, sehingga minyak yang 

terselubung oleh protein dalam sistem emulsi kemudian akan keluar dan 

bergabung dengan minyak yang ditambahkan (Permatasari et al., 2015). Metode 

pancingan memanfaatkan reaksi kimia sederhana dimana molekul minyak yang 

ada dalam santan akan ditarik oleh VCO pancingan sampai bergabung, sehingga 

minyak terlepas dari air dan protein. Proses ini cukup efisien untuk memisahkan 

emulsi minyak kelapa dalam santan (Santosa dan Lusiani, 2021). 

Terdapat faktor yang dapat mempengaruhi banyaknya minyak yang akan 

dihasilkan dengan menggunakan metode VCO pancingan, yaitu pengaruh 

konsentrasi VCO pancingan dan pengaruh kecepatan pengadukan. Konsentrasi 

VCO pancingan yang berbeda akan mempengaruhi VCO yang dihasilkan. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Winarti (2007), tingginya rendemen VCO 

dengan metode pancingan diperoleh dari penambahan VCO sebanyak 10% 

dengan rendemen 24,9% dan rendemen yang dihasilkan pada konsentrasi VCO 

pancingan 15% dan 20% diperoleh rendemen sebesaar 22,5%.  

Kecepatan pengadukan yang besar dapat memutuskan ikatan lemak-protein 

dengan cepat. Dari penelitian Reniana dan Edowati (2018), kecepatan putaran 

pengaduk akan menghasilkan gerakan sentrifugal pada bahan, sehingga gerakan 
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yang bergerak secara terus menerus akan memecah emulsi santan dan protein 

akan mengalami koagulasi sehingga minyak akan terpisah. Menurut penelitian 

Anwar dan Salima (2016) % rendemen hasil terbesar diperoleh pada kecepatan 

pengadukan 10.000 rpm yaitu 26,23%. Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Wong dan Hartina (2014) dengan menggunakan beberapa kecepatan pengadukan 

sentrifugsai (2.000-12.000 rpm) menunjukkan bahwa perlakuan pengadukan 

12.000 rpm menghasilkan rendemen yang tertinggi. 

Oleh karena itu penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui 

pengaruh kombinasi perlakuan konsentrasi VCO pancingan dan kecepatan 

pengadukan dengan menggunakan metode pancingan. 

  

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

VCO pancingan dan kecepatan pengadukan terhadap kuantitas dan kualitas VCO 

menggunakan metode pancingan. 

  

1.3. Hipotesis 

Perbedaan konsentrasi VCO pancingan dan kecepatan pengadukan 

berpengaruh nyata terhadap kuantitas dan kualitas VCO yang dihasilkan. 
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