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SUMMARY 

 
TYAS DWI WIJAYANTI, the effect of acetic acid concentration and incubation 

time on the characteristics of Virgin Coconut Oil (VCO)(Supervised by 

PARWIYANTI). 

 
Virgin Coconut Oil (VCO) is coconut oil that has the characteristics of 

colorless, fresh coconut smell and without heating, so it does not change the 

composition and characteristics of the oil. This study aims to determine the effect 

of acetic acid concentration and incubation time on the characteristics of VCO. 

This study used a completely randomized factorial design (RALF) and a 

completely randomized non-factor design (RALNF) with two treatment factors 

and was carried out three times in a row. The first factor is the concentration of 

acetic acid (1%, 1.5%, 2%, and 2.5%) and the second factor is the incubation time 

(24 hours, 48 hours, and 72 hours). Parameters observed using a completely 

randomized factorial design (RALF) include yield and design pH, parameters 

observed using a completely randomized non-factorial (RALNF) free fatty acids, 

water content, and degree of clarity. The results showed that the concentration of 

acetic acid, the determination of time had a significant effect on the yield. The 

interaction of the two factors significantly affected the yield and pH. The 

treatment factor had a significant effect on free fatty acids, and the degree of 

clarity produced. The concentration factor of acetic acid and the factor 

determining the formation of two parts are coconut cream which produces an oil 

phase, protein phase, and oil phase and a mixture of protein oil phase and water 

phase. A1B1 treatment (1% acetic acid concentration and 24 hours incubation) 

was the best treatment based on 16.3% yield, 0.07% water content and 95.56% 

clarity degree which was close to VCO quality requirements except for free fatty 

acid content of 1.71%. 
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RINGKASAN 

 
TYAS DWI WIJAYANTI, Pengaruh Konsentrasi Asam Asetat dan Waktu 

Inkubasi terhadap Karakteristik Virgin Coconut Oil (VCO). (Dibimbing oleh 

PARWIYANTI). 

 

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan minyak kelapa yang memiliki 

karakteristik tidak berwarna, bau kelapa segar dan tanpa pemanasan, sehingga 

tidak merubah komposisi dan karakteristik minyak. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat dan waktu inkubasi terhadap 

karakteristik VCO. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RALNF) dengan 

dua faktor perlakuan dan dilakukan tiga kali pengulangan. Faktor pertama yaitu 

konsentrasi asam asetat (1%,1,5%,2%, dan 2,5%) dan faktor kedua yaitu waktu 

inkubasi (24 jam, 48 jam, dan 72 jam). Parameter yang diamati menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) meliputi Rendemen dan pH, 

Parameter yang diamati menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial 

(RALNF) asam lemak bebas, kadar air, dan derajat kejernihan. Hasil penelitian 

menunjukkan konsentrasi asam asetat, waktu inkubasi berpengaruh nyata terhadap 

rendemen. Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap rendemen dan pH. 

Faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap asam lemak bebas, dan derajat 

kejernihan yang dihasilkan. Faktor perlakuan konsentrasi asam asetat dan waktu 

inkubasi menghasilkan dua bagian yaitu krim santan yang menghasilkan fase 

minyak, fase protein, dan fase minyak dan campuran fase minyak protein dan fase 

air. Perlakuan A1B1 (konsentrasi asam asetat 1% dan waktu inkubasi 24 jam) 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai rendemen 16,3 %, kadar air 0,07% 

dan derajat kejernihan 95,56% yang mendekati syarat mutu VCO kecuali kadar 

asam lemak bebas 1,71%. 
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1.1 Latar Belakang 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

Kelapa (Cocos nucifera L)salah satu sektorperkebunan tertinggi yang 

menghasilkan devisa ekspor maka komoditas ini dapat dijadikan sebagai salah 

satu sumber perekonomian Nasional. Semua bagian pohon kelapa dari akar, buah 

sampai ke daun bisa dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan ekonomi manusia 

sehingga tanaman ini disebut tanaman kehidupan “Tree of life”. Pada tahun 2019 

perkebunan tanaman kelapa di wilayah Indonesia mencapai 99,06% (3.369.878 

hektar) merupakan perkebunan yang diolah rakyat yang dibudidaya secara 

monokuler maupun tumpang sari (Direjtorat Jendral Perkebunan, 2019). Tanaman 

kelapa banyak manfaat bagi perekonomian dan kesehatan, tanaman kelapa yang 

banyak dimanfaatkan yaitu daging pada buah kelapa. Daging pada buah kelapa 

yang tua dapat mempengaruhi kadar minyak yang dihasilkan, daging buah kelapa 

segar mengandung 30-50% minyak kelapa. Daging buah kelapa tersebut dapat 

diolah menjadi produk Virgin Coconut Oil (VCO) (Ngatemin, et al., 2013). 

VCO merupakan minyak kelapa murni yang memiliki karakteristik tidak 

berwarna, bau kelapa segar dan dapat diproses tanpa pemanasan, sehingga tidak 

merubah komposisi dan karakteristik minyak (Wadjaja.,et al., 2012). VCO banyak 

digunakan sebagai bahan baku industri pangan, kosmetik dan farmasi, selain itu 

sebagai minyak goreng bermutu tinggi (Anwar, et al., 2016). Kandungan yang 

terdapat pada VCO yaitu(48%) asam laurat,(8%) asam kaprila, (0,5%) asam 

kaprolat dan (7%)asam kaprat. (Widiandani, et al., 2012). Asam laurat berfungsi 

memberikan gizi serta dapat melindungi tubuh dari penyakit menular dan dapat 

melarutkan membran virus (Rindawati, et al., 2020). Oleh karena itu, VCO dapat 

mengatasi penyakit diabetes, kolesterol dan jantung, serta dapat mengobati 

penyakit akibat bakteri seperti HIV, influenza. Sedangkan untuk produk 

kecantikan digunakan untuk anti kerut serta penuaan dengan mengoleskan ke 

kulit. 

Bahan utama pembuatan VCO adalah santan yang dihasilkan dari ekstraksi 

parutan daging buah kelapa. Santan merupakan emulsi yang terdiri dari butiran 
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minyak berlapis air dan Emulsifier (pengikat) berupa protein sehingga keduanya 

dapat menyatu. Sistem emulsi tersebut dapat dipecah dengan cara kering dan 

basah (Dali, et al., 2013). Pembuatan VCO cara kering dapat dilakukan dengan 

mengeringkan daging buah kelapa menggunakan pemanasan minimum 

selanjutnya dilakukan penekanan (pres). Sedangkan dengan cara basah, pertama 

pembuatan santan yang merupakan emulsi minyak daging buah kelapa dalam air, 

kemudian emulsi dipecah dengan berbagai metode sehingga didapatkan VCO. 

Cara basah dapat dilakukan dengan cara tradisional, pemancingan, pengadukan, 

enzimatik, penggaraman, sentrifugasi dan metode pengasaman (Widiandani, et 

al.,2012., Marlina, et al., 2017., Anwar, et al., 2016., Yunansyah, et al.,2016). 

Mekanisme kerja pembuatan VCO menggunakan metode pengasaman 

dengan pembuatan santan dalam suasana asam maka dapat mengakibatkan krim 

santan berada pada kondisi asam yang menyebabkan emulsi terpecah sehingga 

ikatan protein, minyak dan air terpisah. Dari hasil penelitian Aprilasani, et al., 

(2014), penambahan asam asetat menunjukanrendemen VCO tertinggi didapatkan 

pada asam asetat 2% dan lama pengadukan selama 10 menit yaitu 18.03%. Asam 

asetat 2% yang ditambahkan menghasilkan kondisi isoelektrik yang membentuk 

ion zwitter sehingga mendenaturasi protein pada pH optimum 4,5 (Aprilasani, et 

al., 2014). Sedangkan faktor pengadukan atau gaya sentrifugal adalah metode 

yang dilakukan secara mekanik, metode ini dilakukan dengan cara memutuskan 

ikatan lemak dan protein pada santan.Menurut penelitian Hapsari (2013), metode 

sentrifugal dengan kecepatan putaran1000 rpm dan waktu putaran90 menit serta 

waktu pendiaman selama 8 jam dapat menghasilkan rendemen sebesar 52,23%. 

Pada penelitian kecepatan putar pengadukan dan waktu inkubasi yang optimal 

(503 rpm selama 8 jam) menghasilkan rendemen VCO sebesar 23,66% (Dali, et 

al., 2013).Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh kombinasi 

konsentrasi asam asetat dan waktu inkubasi pada pengolahanVCO. 

 
1.2 Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat 

dan waktu inkubasi terhadap karakteristik VCO. 
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1.3 Hipotesis 

Diduga konsentrasi asam asetat dan waktu inkubasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan fisik VCO. 
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