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SUMMARY

DONY KUSUMAH SAPUTRA. The Effect of Inducer Concentration and Coconut 

Milk Settling Time on Virgin Coconut Oil (VCO) Characteristics (Supervised by

UMI ROSIDAH and KIKI YULIATI)

The research objective was to determine the effect of inducer concentration 

added into coconut milk and settling time of coconut milk on characteristics of 

Virgin Coconut Oil (VCO). This study was carried out at Agricultural Product 

Chemistry Laboratory of Agricultural Technology' Depanment, Faculty ot 

Agriculture, Sriwijaya University from November 2004 to Juni 2005.

The design of experiment used in this study was Complate Factorial 

Randomized Design using two-factor treatments with three replications for each 

treatment combination. The first factor was inducer concentrations consisting of 

100%, 75%, and 50%, whereas the second factor was coconut milk settling times 

consisting of 6 hours, 12 hours, and 18 hours. The observed parameters were yield, 

water content, free fatty acid, peroxide number, iod number, saphonification number, 

and color.

The results showed that inducer concentration had significant efect on yield, 

water content, peroxide number, and color of VOC, but had insignificant effect 

free fatty acid, iod number, and saphonification number. The coconut milk settling 

time treatments had significant effect on yield, free fatty acid, peroxide number, iod 

number, saphonification number, and color of VCO, but had insignificant effect 

water content.
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Inducer concentration of 75% and coconut milk settling time of 18 hours

treatment had produced nighest yield. Treatment of 75% inducer concentration and 6

hours coconut milk settling time had better values in term of free fatty acid, peroxide

number, iod number, and saphonification number.



RINGKASAN

SAPUTRA. Pengaruh Konsentrasi Inducer dan Waktu 

Pendiaman Santan Kelapa Terhadap Karakteristik Minyak Kelapa Mumi (VCO) 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan KIKI YULIATI)

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi inducer 

ditambahkan ke dalam santan kelapa dan waktu pendiaman santan kelapa 

terhadap karakteristik minyak kelapa murni (VCO). Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan November 2004 sampai Juni 2005.

Penelitian ini menggunakan rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan yang terdiri dari tiga taraf untuk perlakuan konsentrasi inducer (100 

%, 75 %, dan 50 %) dan tiga taraf untuk untuk perlakuan waktu pendiaman santan

DONY KUSUMAH

yang

kelapa (6 jam, 12 jam, dan 18 jam). Setiap kombinasi perlakuan di ulang sebanyak 

tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, asam lemak 

bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, bilangan penyabunan, dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi inducer 

berpengaruh signifikan terhadap rendemen, kadar air, bilangan peroksida, dan warna 

VCO tetapi berpengaruh tidak signifikan terhadap asam lemak bebas, bilangan iod, 

dan bilangan penyabunan. Perlakuan waktu pendiaman santan kelapa berpengaruh 

signifikan terhadap rendemen, asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, 

bilangan penyabunan, dan wama VCO tapi berpengaruh tidak signifikan terhadap 

kadar air.



Perlakuan konsentrasi inducer 75 % dengan waktu pendiaman 18 jam

merupakan perlakuan yang menghasilkan rendemen VCO lebih banyak. Perlakuan

konsentrasi inducer 75 % dengan waktu pendiaman santan kelapa 6 jam memiliki

kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida, bilangan iod, dan bilangan penyabunan

lebih baik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

kelapa merupakan tanaman tropis yang penting bagi negara-negara 

Asia dan Pasifik. Tanaman kelapa juga disebut pohon kehidupan, karena dan setiap 

bagian tanaman dapat dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan hidup manusia. 

Buah kelapa yang terdiri atas sabut, tempurung, daging buah, dan air kelapa tidak 

terbuang dan dapat dibuat untuk menghasilkan produk industri

Tanaman

ada yang 

(Suhardiyono, 1988).

Produksi kelapa di Indonesia pada tahun 2000 sampai 2001 adalah 14,71 juta 

ton, tetapi perkembangan industri hilir yang memanfaatkan tanaman kelapa belum 

menunjukkan kemajuan yang berarti, sebab dari tanaman kelapa baru sekitar 25 jenis 

produk yang dihasilkan. Jika dibandingkan dengan Filipina yang luas budidava 

tanaman kelapa relatif lebih kecil dari Indonesia, namun industri hilirnya telah 

berkembang pesat, sampai saat ini tidak kurang 125 jenis produk yang bisa

dihasilkan dari tanaman kelapa, terutama di industri oleokimia (Zufrizal, 2003).

Perkebunan kelapa pada tahun 2000 mencapai 3,712 juta ha, yang merupakan

usaha perkebunan rakyat (96,6%), usaha perkebunan besar milik negara (0,7%), dan

perkebunan milik swasta (2,7%). Pertanaman kelapa tersebar di seluruh kepulauan 

Indonesia, cukup signifikan di Sumatera Barat, Riau, Sumatera Selatan, Sulawesi 

Utara, dan beberapa daerah Jawa. Tanaman kelapa merupakan sumber penghidupan 

sekitar 2,5 juta keluarga petani. Sebagai sumber devisa pada tahun 2000 total nilai 

ekspor produk kelapa mencapai US$ 393 juta terdiri dari ekspor minyak kelapa

1
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kelapa mencapai 735 ribu ton dengan nilai USS 320 juta dan lainnya kopra, bungkil 

kopra, kelapa butiran, kelapa parut, arang tempurung dengan nilai USS 73 juta 

(Departemen Pertanian, 2000).

Minyak kelapa komersial sekarang ada tiga jenis yaitu minyak kelapa RBD 

(Refmed, Blectching, Deodorisecl) yang diproses di pabrik dengan pemberian bahan 

kimia dan dibuat dari kopra, minyak kelapa tradisional yang dibuat dari santan 

kelapa yang dipanaskan sampai airnya menguap dan hanya tinggal minyak, dan 

minyak kelapa mumi atau Virgin Coconut OH (VCO) yang dibuat dari kelapa segar 

atau dari santan dengan cara pendiaman, menggunakan enzim, pemanasan bertahap 

hingga mencapai suhu 95 sampai 100°C, dan sentrifugasi (Budiarso, 2004).

Selama ini petani kelapa di Indonesia hanya mengolah buah kelapa menjadi 

kopra untuk dibuat minyak kelapa atau minyak goreng. Jika ditinjau lebih lanjut lagi, 

kelapa dapat menghasilkan beragam produk, seperti minyak kelapa mumi atau virgin 

coconut oi/ (VCO). Teknik pengolahan minyak kelapa mumi cukup sederhana dan 

mudah dilakukan petani (Rindengan dan Novarianto, 2004).

Minyak kelapa mumi sekarang banyak dicari karena konsumen dari Jepang, 

Amerika Serikat, dan Singapura yang mengkonsumsi minyak kelapa murni lebih 

banyak ketimbang mengkonsumsi minyak yang lainnya. Negara-negara tersebut 

membutuhkan minyak kelapa mumi dalam jumlah yang besar. Jepang pada tahun 

2004 membutuhkan minyak kelapa mumi sebanyak 16 ton, Amerika Serikat 

membutuhkan minyak kelapa mumi sebanyak 200 ton, dan Singapura membutuhkan 

minyak kelapa mumi sebanyak 243.000 liter. Dalam proses pengolahan minyak 

kelapa mumi juga dapat dihasilkan produk ikutan berupa minyak goreng kualitas 

tinggi, blondo, dan air kelapa (Paimin dan Cahyana, 2004).
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Santan kelapa merupakan emulsi yang sangat stabil karena ada emuhifier 

sebagai penstabil emulsi. Emulsi santan kelapa akan rusak apabila santan didiamkan. 

Menurut Suhardiyono (1988), santan kelapa dapat bertahan kesegarannya sampai 

satu hari jika disimpan dalam wadah yang tertutup dan santan kelapa yang diproses 

hygienis akan tetap segar selama 3 sampai 4 hari jika disimpan di lemarisecara

pendingin.

Molekul-molekul minyak yang terdapat pada santan kelapa perlu diikat maka 

ditambahkan inducer yang berfungsi untuk memancing minyak kelapa. Inducer yang

digunakan dalam penelitian ini adalah VCO yang sudah jadi. Santan kelapa yang

sudah ditambahkan inducer perlu dilakukan pendiaman agar mendapatkan rendemen

minyak yang lebih banyak lagi. Selama pendiaman inducer akan merusak lapisan

emuhifier sehingga minyak akan dibebaskan dan diikat oleh inducer. Oleh karena itu

perlu diketahui waktu untuk pendiaman santan kelapa dan konsentrasi inducer yang 

akan ditambahkan dalam pembuatan minyak kelapa mumi (VCO).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu pendiaman santan 

kelapa dan konsentrasi inducer yang ditambahkan ke dalam santan kelapa terhadap 

karakteristik minyak kelapa mumi (VCO).

C. Hipotesis

Variasi waktu pendiaman santan dan konsentrasi penggunaan inducer yang 

ditambahkan ke dalam santan kelapa setelah didiamkan diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik minyak kelapa mumi (VCO).
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