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Comparison of Antibacterial Activity between Virgin Coconut Oil (VCO) 

and Common Coconut Oil Against Pathogenic Bacteria 

Salmonella typhi 

 

Ria Artha Rani 

NIM: 08061181722069 

 
ABSTRACT 

Virgin Coconut Oil (VCO) and ordinary coconut oil are known to have almost the 

same fatty acid components and are dominated by lauric acid which has antibacterial benefits, 

one of which is the Salmonella typhi bacteria. VCO produced by PT. Cocofarma and Barco® 

coconut oil were tested for their physical and chemical characteristics using the titration 

method, while the coconut oil components were analyzed using GC-MS. The antibacterial 

activity test against Salmonella typhi bacteria was carried out using the disc diffusion method, 

the MIC test using the liquid dilution method and the MKC test by looking at the presence or 

absence of bacterial growth on the agar medium. VCO and Barco® coconut oil meet the test 

standards for saponification numbers, iodine numbers and peroxide numbers based on the 

quality requirements of BPOM RI Number 34 of 2019. The results of GC-MS analysis 

showed that the compound with the highest concentration was lauric acid at 17,92% in VCO 

and 8,45% in Barco® coconut oil. The antibacterial activity test showed a significant 

difference (p<0,05) between the two oils, but they were equally effective at inhibiting 

bacterial growth at a concentration of 20% with an inhibitory diameter of 15,77 mm ± 0,252 

in VCO and 11,23 mm ± 0,252 in Barco® coconut oil. The MIC test results showed that the 

MIC value of VCO at a concentration of 1,25% was significantly different (p <0.05) from the 

MIC value of Barco® coconut oil at a concentration of 2,5%.While the results of the MKC 

test showed the value of MKC for VCO at a concentration of 5% and the value of MKC for 

Barco® coconut oil at a concentration of 10%. 

 

Keywords: VCO, Barco® Coconut Oil, Lauric Acid, Antibacterial, Salmonella typhi. 
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Perbandingan Aktivitas Antibakteri antara Virgin Coconut Oil (VCO) dan 

Minyak Kelapa Biasa terhadap Bakteri Patogen Salmonella typhi 

 

Ria Artha Rani 

NIM: 08061181722069 

 
ABSTRAK 

Virgin Coconut Oil (VCO) dan minyak kelapa biasa diketahui memiliki komponen 

asam lemak yang hampir sama dan didominasi oleh asam laurat yang memiliki manfaat 

sebagai antibakteri, salah satunya bakteri Salmonella typhi. VCO produksi PT. Cocofarma 

dan minyak kelapa Barco® dilakukan uji karakteristik sifat fisika kimia menggunakan metode 

titrasi, sedangkan  komponen minyak kelapa dianalisis menggunakan GC-MS. Uji aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri Salmonella typhi dilakukan menggunakan metode difusi cakram, 

uji KHM menggunakan metode dilusi cair dan uji KBM dengan melihat ada atau tidaknya 

pertumbuhan bakteri pada media agar. VCO dan minyak kelapa Barco® memenuhi standar 

uji bilangan penyabunan, bilangan iod, dan bilangan peroksida berdasarkan syarat mutu 

BPOM RI Nomor 34 Tahun 2019. Hasil analisis GC-MS menunjukkan senyawa dengan 

konsentrasi tertinggi adalah asam laurat sebesar 17,92% pada VCO dan 8,45% pada minyak 

kelapa Barco®. Uji aktivitas antibakteri menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,05) 

antara kedua minyak, namun sama-sama efektif menghambat pertumbuhan bakteri pada 

konsentrasi 20% dengan diameter hambat 15,77 mm ± 0,252 pada VCO dan 11,23 mm ± 

0,252 pada minyak kelapa Barco®. Hasil uji KHM menunjukkan nilai KHM VCO pada 

konsentrasi 1,25% berbeda signifikan (p<0,05) dengan nilai KHM Minyak Kelapa Barco® 

pada konsentrasi 2,5%. Sedangkan hasil uji KBM menunjukkan nilai KBM VCO pada 

konsentrasi 5% dan nilai KBM minyak kelapa Barco® pada konsentrasi 10%. 

 

Kata Kunci:  VCO, Minyak Kelapa Barco®, Asam Laurat, Antibakteri, Salmonella 

typhi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Minyak kelapa adalah salah satu minyak nabati yang berasal dari olahan 

tanaman kelapa. Minyak kelapa murni atau VCO (Virgin Coconut Oil) merupakan 

produk minyak kelapa yang sudah dikenal karena berguna untuk bahan baku 

berbagai industri dan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. VCO berasal dari 

daging buah kelapa segar (non kopra) tanpa menggunakan pemanasan tinggi dan 

tidak melalui proses kimiawi (ekstraksi cara basah). Sedangkan minyak kelapa 

biasa berasal dari daging buah kelapa kering (kopra) dengan proses kimiawi dan 

menggunakan pemanasan tinggi (ekstraksi cara kering) (Fadillah, 2014).  

Kandungan asam lemak jenuh minyak kelapa didominasi oleh asam laurat 

yang merupakan MCFA (Medium Chain Fatty Acid). Hasil penelitian Abbas et al. 

(2017) merekomendasikan penggunaan minyak kelapa sebagai agen terapeutik 

serta melawan resistensi antibiotik karena mengandung asam laurat yang bersifat 

bakterisidal dan menunjukkan efek antimikroba yang cukup besar pada beberapa 

mikroorganisme. Asam laurat telah dikenal sebagai salah satu bahan paling aktif 

dalam minyak kelapa dan diklaim memainkan peran penting dalam pemanfaatan 

minyak kelapa sebagai zat antibakteri (Fife, 2003). 

Dia et al. (2005) dan Marina et al. (2009) juga menyatakan bahwa MCFA 

yang paling banyak dan kuat pada VCO adalah asam laurat yang mencakup 

hampir 50% dari kandungan VCO Asam laurat pada minyak kelapa memiliki 

manfaat sebagai antibakteri yang dapat membunuh bakteri secara selektif. Salah 

satu jenis bakteri yang juga diduga dapat dihambat pertumbuhannya oleh 
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asam laurat adalah Salmonella typhi (Hanna dkk., 2005). Berdasarkan penelitian 

Noriko dkk. (2014) diketahui bahwa VCO termasuk dalam kategori daya hambat 

kuat dalam menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella typhi pada konsentrasi 

40% dengan diameter hambat 27,5 mm. 

Salah satu penyakit yang timbul akibat infeksi bakteri Salmonella typhi 

adalah demam tifoid atau typhoid fever. Berdasarkan data WHO, (2018) jumlah 

kasus demam tifoid di seluruh dunia diperkirakan antara 11 hingga 21 juta kasus 

dengan 128.000 sampai 161.000 kematian setiap tahun. Kasus terbanyak terdapat 

di Asia Selatan, Asia Tenggara, dan Afrika sub-Sahara. Infeksi akibat bakteri ini 

dapat diobati dengan menggunakan antibiotik, tetapi penggunaan yang tidak tepat 

dapat menimbulkan resistensi (Noriko dkk., 2014). Oleh sebab itu, diperlukan 

alternatif lain sebagai antibakteri, seperti minyak kelapa. 

VCO dan minyak kelapa biasa memiliki komposisi yang tidak terlalu 

berbeda sehingga keduanya berpotensi sebagai antibakteri. Hal ini sesuai dengan 

standar Codex (2003) untuk RBD coconut oil  dan standar aAPCC (2003) untuk 

VCO  yang menunjukkan kandungan asam lemak antar kedua minyak hampir 

sama. Namun pemanfaatan VCO sebagai antibakteri lebih banyak dibandingkan 

minyak kelapa biasa, sedangkan minyak kelapa biasa mempunyai harga jual yang 

lebih rendah dibandingkan VCO. Menurut Su’i et al. (2015), asam laurat memiliki 

aktivitas antibakteri terhadap beberapa bateri patogen salah satunya Salmonella 

sp. Sehingga aktivitas antibakteri dari asam laurat ini juga diharapkan terdapat 

pada VCO dan minyak kelapa biasa. 

Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian tentang 

perbandingan aktivitas antibakteri VCO dan minyak kelapa biasa terhadap bakteri 
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patogen Salmonella typhi dengan menggunakan metode difusi cakram, serta 

penentuan nilai KHM dan KBM menggunakan metode dilusi cair. Pada penelitian 

ini juga dilakukan perbandingan karakteristik sifat fisika kimia VCO dan minyak 

kelapa biasa berdasarkan standar BPOM dan analisis komposisi asam lemaknya 

dengan menggunakan GC-MS. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah penelitian ini 

adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana karakteristik sifat fisika dan kimia Virgin Coconut Oil 

(VCO) dan minyak kelapa biasa (Barco®) berdasarkan standar 

BPOM? 

2. Bagaimana analisis komponen asam lemak Virgin Coconut Oil (VCO) 

dan minyak kelapa biasa (Barco®) dengan menggunakan GC-MS? 

3. Bagaimana perbandingan golongan aktivitas antibakteri Virgin 

Coconut Oil (VCO) dan minyak kelapa biasa terhadap bakteri patogen 

Salmonella typhi? 

4. Berapa nilai KHM dan KBM Virgin Coconut Oil (VCO) dan minyak 

kelapa biasa terhadap aktivitas bakteri patogen Salmonella typhi? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian yang dilakukan yaitu: 

1. Menentukan karakteristik sifat fisika dan kimia Virgin Coconut Oil 

(VCO) dan minyak kelapa biasa (Barco®) berdasarkan standar 

BPOM. 
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2. Menentukan komponen asam lemak Virgin Coconut Oil (VCO) dan 

minyak kelapa biasa (Barco®) dengan menggunakan GC-MS. 

3. Menentukan perbandingan golongan aktivitas antibakteri Virgin 

Coconut Oil (VCO) dan minyak kelapa biasa terhadap bakteri patogen 

Salmonella typhi. 

4. Menentukan nilai KHM dan KBM Virgin Coconut Oil (VCO) dan 

minyak kelapa biasa terhadap aktivitas bakteri patogen Salmonella 

typhi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi ilmiah mengenai perbandingan aktivitas antibakteri Virgin Coconut Oil 

(VCO) dan minyak kelapa biasa terhadap bakteri patogen Salmonella typhi. Selain 

itu, penelitian ini juga sebagai dasar pengetahuan dalam pemanfaatan minyak 

kelapa sebagai pangan fungsional. 
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