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SUMMARY 

 

 

DEVY SYAHPUTRI. Utilization of By-Products of Virgin Coconut Oil (VCO) 

Processing as Substrate in Nata Fermentation (Supervised by PARWIYANTI) 

This study aims to find the best formulation of the water phase as a by-

product of VCO and coconut water as raw material for nata fermentation. The 

study used a completely randomized factorial design (RALF) with two treatment 

factors, namely the coconut water formulation and the water phase and the 

fermentation time. Each treatment was repeated three times. Parameters observed 

consisted of yield, thickness, hardness and color (lightness, redness, yellowness). 

The results showed that the coconut water formulation and the water phase had a 

significant effect on thickness, while the length of time of fermentation had a 

significant effect on thickness, hardness, color (yellowness) and the interaction of 

the two factors had no significant effect on all parameters. The best treatment was 

found in the proportion of coconut water and water phase with a ratio of 75% 

coconut water and 25% water phase with a fermentation time of 9 days with a 

yield value of 73.61%, thickness 5.65mm, hardness 1618.5 gf, lightness 58.63, 

redness 2.26, and yellowness 3.0. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

RINGKASAN 

 

 

 

DEVY SYAHPUTRI. Pemanfaatan Hasil Sampingan Pengolahan Virgin 

Coconut Oil (VCO) Sebagai Substrat Pada Fermentasi Nata (Dibimbing oleh 

PARWIYANTI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mencari formulasi terbaik fase air hasil 

samping VCO dan air kelapa sebagai bahan baku fermentasi nata.Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan yaitu formulasi air kelapa dan fase air serta waktu fermentasi. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati terdiri 

dari rendemen, ketebalan, kekerasan dan warna (lightness, redness, yellowness). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi air kelapa dan fase air 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan, sedangkan lama waktu fermentasi 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan,kekerasan, warna (yellowness) dan interaksi 

kedua faktor tersebut berpengaruh tidak nyata terhadap semua parameter. 

Perlakuan terbaik terdapat pada proporsi air kelapa dan fase air dengan 

perbandingan 75% air kelapa dan 25% fase air dengan waktu fermentasi 9 hari 

dengan nilai rendemen 73,61%, ketebalan 5,65mm, kekerasan 1618,5 gf, lightness 

58,63, redness 2,26, dan yellowness3,02. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.Latar Belakang 

 Indonesia merupakan penghasil kelapa terbesar kedua setelah Filipina. 

Hampir semua wilayah pesisir Indonesia banyak ditumbuhi pepohonankelapa 

(Marlina et al.,2017). Hampir seluruh bagian dari tanaman kelapa mempunyai 

potensi nilai ekonomi. Salah satu bagian kelapa yang mempunyai banyak manfaat 

adalah daging buah kelapa murni. Buah kelapa segar mengandung 30-50% 

minyak, apabila dikeringkan menjadi kopra kadar lemaknya mencapai 63-65% 

(Ngatemin,2013). Salah satu bentuk olahan daging kelapa yang mempunyai nilai 

jual tinggi adalah minyak murni atau virgin coconut oil (VCO).  

 VCO (virgin coconut oil) adalah minyak yang dihasilkan dari daging buah 

kelapasegar. Minyak kelapa murni atau VCO dibuat dengan cara mengekstrak 

daging buah kelapa segar, atau sering dikenal dengan proses basah. VCO 

mengandung antioksidan yang tinggi dan Medium Chain Fatty Acids (MCFA), 

diantaranya asam laurat (Agarwal dan Bosco, 2017). VCO dibuat dengan cara 

mengekstrak daging buah kelapa segar yang terkandung dalam krim santan. Pada 

bagian krim santan terkandung minyak yang diinginkan, untuk dapat mengambil 

minyak tersebut maka emulsi krim santan tersebut harus dipecah. Salah satu cara 

pemecahan emulsi santan adalah dengan metode pancingan (Basuki et al., 2019). 

Pemecahan emulsi pada krim santan akan menyebabkan terjadinya pemisahan 

antara faseminyak dilapisan paling atas, air pada lapisan bawah dan protein pada 

lapisan tengah. Lapisan tengah yang berupa blondo dan juga lapisa bawah yang 

berupa air merupakan hasil sampingan dari pengolahan VCO yang masih jarang 

sekali dimanfaatkan. Fase air krim santan kelapa masih memiliki kandungan 

protein,karbohidrat, vitamin, mineral yang diduga dapat di jadikan sebagai 

substrat pada fermentasi nata. Riyani (2020) telah melakukan penelitian nata yang 

berbahan baku skim santan oleh dengan hasil penelitian menunjukkan perlakuan 

terbaik ada pada proporsi air kelapa dan skim santan dengam perbandingan 50:50. 

Sebelumnya juga terdapat penelitian nata berbahan baku skim santan dan air 

kelapa yang dilakukan oleh setiadji et al., (2002) dengan perlakuan variasi 
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penambahan air kelapa 0%, sampai 50% dan didapatkan perlakuan terbaik pada 

variasi penambahan air kelapa sebanyak 50%. Kedua penelitian tersebut 

merupakan penelitian yang mendasari penulis mulakukan penelitian ini. 

 

1.2.Tujuan  

 Tujuan penelitian ini adalah memanfaatkan hasil sampingan proses 

pengolahan VCOsebagai substrat pada fermentasi nata. 

 

1.3.Hipotesis  

Diduga formulasi air kelapa dan fase air krim santan dapat dijadikan 

substrat pada fermentasi nata. 
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