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ABSTRAK

Pembuatan VCO telah dilakukan dengan metode pancingan. Dalam penelitian ini 
volume dan waktu pengadukan minyak pancing divariasikan. Penelitian ini 
menunjukkan bahwa bilangan iodium, bilangan penyabunan dan bilangan peroksida 
dari VCO secara berurutan adalah sebesar 5,54 g iod/lOOg minyak - 6,38 g iod/100 g 
minyak, 263,1 mg KOH/g minyak - 274,8 mg KOH/g minyak, dan 2,63 meq/kg - 
2,73 meq/kg. Hasil uji statistik dengan analisa varian dua arah menunjukkan bahwa 
volume minyak pancing, waktu pengadukan, dan interaksi kedua perlakuan tidak 
berpengaruh signifikan terhadap bilangan iodium, bilangan penyabunan dan bilangan 
peroksida VCO. Sampel-sampel dalam penelitian ini telah memenuhi standar APCC 
(Asian Pasific Coconut Community), tetapi sampel dengan volume minyak pancing 
10 ml (16.67 %) dan waktu pengadukan 60 detik adalah sampel yang memberikan 
rendemen tertinggi.

Kata-kata kunci: Virgin Coconut Oil (VCO), bilangan iodium, bilangan penyabunan, 
bilangan peroksida, standar APCC.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Tanaman kelapa yang juga disebut dengan pohon kehidupan, merupakan 

serba guna, karena dari setiap bagian tanaman dapat diambil hasilnya untuk 

memenuhi sebagian kebutuhan hidup manusia (Suhardiyono, 1988:116).

Salah satu bagian kelapa yang bermanfaat adalah daging buah yang dapat 

dipakai sebagai bahan baku untuk menghasilkan santan dan minyak kelapa. Sibuea 

(2004) menyebutkan bahwa minyak kelapa ini memiliki peran penting terhadap 

kesehatan dibandingkan dengan lemak jenuh asal hewan atau nabati lainnya. 

Umumnya, masyarakat mengenal pengolahan daging buah kelapa menjadi minyak 

melalui pembuatan kopra atau dengan mengekstraknya menjadi santan kemudian 

memanaskannya untuk mendapatkan minyak, yang biasa disebut minyak kelentik 

(Amang, 1996:194).

Untuk memperbaiki mutu minyak kelapa tersebut, telah banyak dilakukan riset 

diantaranya Balai Penelitian Tanaman Kelapa dan Palma Lain (Balitka) Manado telah 

melakukan serangkaian pengujian untuk memperbaiki teknik pengolahan minyak 

kelapa. Hasil pengujian tersebut memperoleh minyak kelapa dengan mutu yang lebih 

baik dari cara sebelumnya. Minyak kelapa yang dihasilkan memiliki kadar air dan 

kadar asam lemak bebas yang rendah, berwarna bening serta berbau harum. Daya 

simpannya pun menjadi lebih lama, bisa lebih dari 12 bulan. Selain itu, minyak ini 

tidak mengandung kolesterol dan mengandung asam laurat yang diubah menjadi 

monolaurin sehingga bersifat antivirus. Minyak tersebut selanjutnya disebut sebagai 

virgin coconut oil yang selanjutnya disingkat VCO (Rindengan, 2005:9).

Bila ditinjau dari segi manfaatnya, Rindengan (2005:55-67) juga menyebutkan 

bahwa VCO memiliki banyak kelebihan dibandingkan dengan minyak kelapa biasa 

dalam menjaga kesehatan, dalam industri kosmetika, juga dapat dikonsumsi

tanaman

secara
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langsung. Manfaat yang luar biasa dari minyak kelapa mumi ini karena kandungan

laurat yang mencapai 53 %.

Menurut Gani (2005:9-12), ada empat 
proses vakum pada suhu 60°C, dengan proses fermentasi, dengan proses enzimatis, 

dan dengan proses pendinginan yang terdiri atas cara mikser dan cara sentrifugal.

Dalam artikelnya, Sibuea (2004) menyebutkan bahwa untuk memperoleh VCO, 

penggunaan panas harus diminimalkan atau sama sekali dihilangkan. Sehingga di 

samping kedua cara di atas, menurut Setiaji (2005), masih ada cara lain untuk 

membuat VCO yaitu dengan menggunakan metode pancingan. Metode ini telah 

digunakan untuk memproduksi virgin coconut oil di desa Kranggan, Kecamatan 

Galur, Kulonprogo, Yogyakarta. Metode pancingan merupakan metode pembuatan 

VCO tanpa proses pemanasan, melainkan dengan penambahan VCO hasil produksi 

sebelumnya yang selanjutnya disebut minyak pancing ke dalam knm santan dengan 

perbandingan tertentu kemudian campuran krim dan minyak pancing diaduk selama 

waktu tertentu. Lalu didiamkan ±10 jam sampai santan terpisah menjadi minyak di 

lapisan atas, blondo di bagian tengah dan air di bagian bawah. Minyak di lapisan atas 

itulah yang disebut minyak kelapa atau Virgin Coconut Oil (VCO).

Penambahan minyak pancing ke dalam krim santan dapat mengganggu 

kesetimbangan minyak dan air dalam emulsi krim santan sehingga kestabilan emulsi 

pun akan terganggu dan akhirnya membuat emulsi menjadi pecah. Hal ini dapat 

dilihat dari memisahnya minyak, air dan protein sebagai emulgator dalam krim 

santan.

asam
pengolahan VCO, yaitu dengancara

Menurut Rindengan (2005:31), mutu VCO ditentukan oleh sifat fisik dan kimia 

minyak. Sifat fisik yang perlu diketahui adalah warna, kekentalan, titik cair, titik 

asap, dan indeks bias. Sedangkan sifat kimia adalah bilangan asam, bilangan 

peroksida, bilangan penyabunan dan bilangan iodium.

Beberapa penelitian yang pernah dilakukan pada pembuatan minyak kelapa 

antara lain Supriyanto (1999) meneliti mutu minyak kelapa yang dibuat 

tradisional oleh masyarakat Buaymadang, Chaniago (2002) meneliti pengaruh jenis
secara
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elektroda terhadap mutu minyak kelapa yang dibuat secara elektroforesis, Haryani 

(2003) meneliti pengaruh waktu kontak dan pH optimum air perasan jeruk nipis 

sebagai zat pemecah emulsi santan, dan Saputra (2005) yang meneliti pengaruh 

volume minyak pancing dan waktu pendiaman santan terhadap mutu VCO yang 

dibuat dengan metode pancingan. Dalam penelitian tersebut, variasi volume minyak 

pancing yang digunakan adalah 100%, 75%, dan 50% dari volume santan. Sedangkan 

menurut Anif (1999), suatu emulsi M/A tidak stabil bila didalamnya terdapat lebih 

dari 74% minyak. Berarti bila dalam keadaan stabil terdapat 50% minyak dalam 

emulsi, maka untuk membuatnya tidak stabil diperlukan penambahan + 25% minyak 

lagi. Oleh karena itu, peneliti memandang perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk 

mengetahui mutu VCO yang dihasilkan bila dibuat dengan penambahan minyak 

pancing + 25 %. Selain itu peneliti juga ingin mengetahui apakah lama pengadukan 

krim santan dan minyak pancing juga mempengaruhi mutu VCO yang dihasilkan.

Telah diketahui bahwa VCO terdiri dari asam lemak jenuh sekitar 90%. Asam- 

asam lemak jenuh ini memiliki rantai karbon berjumlah 5-19, sehingga disebut 

sebagai asam lemak rantai sedang (.Medium Chain Fatty Acid atau MCFA). Oleh

karena itu asam-asam lemak ini memiliki Berat Molekul (BM) yang rendah. Adanya 

kandungan asam lemak jenuh yang tinggi ini juga menyebabkan VCO sulit 

teroksidasi sehingga lebih tahan lama. Untuk mengetahui sifat kejenuhan asam lemak 

penyusunnya dapat ditentukan dengan bilangan iodium, bilangan penyabunan 

digunakan untuk menentukan berat molekulnya, dan bilangan peroksida untuk 

melihat tingkat oksidasi atau derajat kerusakan minyak. Sedangkan di Indonesia 

sendiri belum ada standar mutu untuk VCO. Oleh karena itu standar yang digunakan 

adalah APCC Standards (Asian Pasific Coconut Community Standards) untuk VCO.

Pada mata pelajaran kimia di SMA, metode pembuatan VCO dengan 

penambahan minyak pancing ini dapat dihubungkan dengan pokok bahasan koloid 

khususnya pada sub pokok bahasan kestabilan koloid yang diberikan dengan metode 

diskusi-informasi maupun eksperimen. Dalam pelaksanaan eksperimen, beberapa 

sekolah mengalami kesulitan dalam menyediakan alat dan bahan kimia yang
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digunakan. Sehingga penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan bagi guru 

untuk melaksanakan eksperimen dengan alat dan bahan yang lebih mudah diperoleh 

dan prosedur yang mudah dilakukan siswa.
Dari uraian di atas, peneliti bermaksud melakukan penelitian lebih lanjut 

dengan judul “Pengaruh Volume dan Waktu Pengadukan terhadap Mutu Minyak 

Kelapa ( Virgin Coconut Oil) yang Dibuat dengan Metode Pancingan”.

1.2. Permasalahan
Permasalahan yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah :

a. Sejauh mana volume dan waktu pengadukan minyak pancing dapat 

mempengaruhi mutu VCO yang dibuat dengan metode pancingan ?

b. Apakah VCO yang dihasilkan tersebut di atas memiliki bilangan iodium, bilangan 

penyabunan dan bilangan peroksida yang memenuhi standar APCC untuk VCO ?

1.3. Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu VCO yang 

dibuat dengan metode pancingan tersebut di atas ditinjau dari bilangan penyabunan, 

bilangan iodium dan bilangan peroksida dengan mengacu pada standar APCC untuk 

VCO.

1.4. Manfaat

Dari hasil penelitian ini penulis berharap dapat bermanfaat memberikan 

informasi kepada pembaca dan masyarakat tentang mutu minyak kelapa (Virgin 

Coconut Oil) yang dibuat dengan metode pancingan ditinjau dari bilangan 

penyabunan, bilangan iodium dan bilangan peroksida, juga bagi guru dapat dijadikan 

sebagai bahan pengajaran pada pokok bahasan kimia koloid di SMA.
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