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SUMMARY 

RANTIKA APRILIA. Effect of Fishing Virgin Coconut Oil (VCO) 

Concentration and Stirring Speed on Protein Characteristics of Coconut Milk 

Cream (Supervised by Dr. Ir. Parwiyanti, M.P). 

 

This study aimed to determine the effect of the concentration of fishing 

VCO and the speed of stirring on the protein characteristics of coconut milk 

cream. This study used a Factorial Complete Randomized Design (FCRD) with 

two treatment factors, namely VCO concentration consisting of 3 levels (5%, 7%, 

and 10%) and stirring speed consisting of 3 levels (500, 700, and 900 rpm). The 

observed parameters consisted of Yield, White Degree, Water Content, Ash 

Content, and Protein Content. 

The results showed that VCO concentration had a significant effect on 

water content, ash content and protein content, stirring speed had a significant 

effect on protein content while the interaction of the two treatments had a 

significant effect on water content and protein content. The best treatment of this 

study was obtained at the treatment of 10% VCO concentration and a stirring 

speed of 900 rpm with a yield value of 13.27±6.38%, white degree 21.67±1.99, 

water content of 11.67±5.85%, ash content of 0.32±0.29% and protein content of 

19.28±0.60%. 

Keywords: Fishing Methode, Protein, Stirring Speed, VCO Concentration 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

RANTIKA APRILIA. Pengaruh Konsentrasi Virgin Coconut Oil (VCO) 

Pancingan dan Kecepatan Pengadukan Terhadap Karakteristik Protein Dari Krim 

Santan (Dibimbing Oleh Dr. Ir. Parwiyanti, M.P). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi VCO 

pancingan dan kecepatan pengadukan terhadap karakteristik protein dari krim 

santan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi VCO terdiri dari 3 taraf (5%, 7%, 

dan 10%)  dan kecepatan pengadukan terdiri dari 3 taraf (500, 700, dan 900 rpm). 

Parameter yang diamati terdiri dari Rendemen, Derajat Putih, Kadar Air, Kadar 

Abu, dan Kadar Protein. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Konsentrasi VCO berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar abu dan kadar protein, kecepatan pengadukan 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein sedangkan Interaksi kedua perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar protein. Perlakuan terbaik 

penelitian ini didapatkan pada perlakuan konsentrasi VCO 10% dan kecepatan 

pengadukan 900 rpm dengan nilai rendemen 13,27±6,38%, derajat putih 

21,67±1,99, kadar air 11,67±5,85%, kadar abu 0,32±0,29% dan kadar protein 

19,28±0,60%. 

 

Kata Kunci: Kecepatan Pengadukan, Konsentrasi VCO, Metode Pancingan, 

Protein 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

       Santan kelapa adalah produk yang didapatkan dari daging kelapa yang 

diparut dan termasuk emulsi minyak dalam air yang distabilkan oleh adanya 

protein berupa globulin, albumin dan fosfolipida yang memiliki kandungan nutrisi 

secara alami (Kumolontang, 2015). Menurut Mustafa dan Elliyana (2020), protein 

merupakan sumber nutrisi yang paling kompleks yang memiliki fungsi sebagai zat 

pengatur dan pembangun tubuh serta sebagai energy bagi tubuh manusia. Santan 

yang memiliki emulsi alami berupa protein dapat mengalami kerusakan fisik 

karena adanya pemisahan emulsi sehingga terbagi menjadi dua fase yaitu fase 

krim dan fase skim (Dali et al., 2015). Krim santan merupakan fase dengan kadar 

minyak yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan dalam pembuatan VCO dan 

adanya emulsifier berupa protein yang memiliki gugus yang dapat mengikat air 

dan minyak sehingga keduanya bersatu.  Pembuatan VCO dapat dilakukan dengan 

proses mekanik dan pemanasan yang rendah untuk memecah emulsi sehingga 

tidak mengubah karakteristik fisikokimia dari  VCO (Virgin coconut oil). VCO 

terdapat kandungan asam laurat sehingga memiliki manfaat bagi kesehatan 

manusia (Aditiya et al., 2014).  

Pengolahan VCO (Virgin coconut oil) adalah memisahkan minyak dan air 

dari emulsifier yang membungkus butir-butir minyak, sehingga terbentuk tiga fase 

yaitu fase minyak, fase air dan fase protein. Pemisahan antara ketiga fase tersebut 

dapat dilakukan dengan menggunakan beberapa cara, salah satunya metode 

pancingan (Muslihin dan Riyani, 2018). Metode pancingan yang digunakan dapat 

memanfaatkan VCO yang sudah jadi dengan tujuan untuk menarik minyak yang 

diselubungi oleh protein sehingga minyak akan bergabung dan terpisah dari air 

dan protein. Faktor-faktor yang mempengaruhi metode pancingan dengan 

menggunakan VCO pancingan antara lain kualitas dan konsentrasi VCO sebagai 

pancingan dan krim santan yang digunakan. Menurut Rindawati et al., (2020), 

metode pancingan dengan konsentrasi 10%-20% mendapatkan rendemen VCO 

tertinggi pada konsentrasi 10% dengan nilai sebesar 24,9%.  
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Selain itu, pengolahan VCO dapat dilakukan dengan metode pengadukan 

menggunakan alat sentrifugasi. Pengolahan VCO dengan menggunakan metode 

pengadukan memiliki faktor yang dapat mempengaruhi rendemen VCO 

diantaranya adalah kelapa yang digunakan, kecepatan dan lama pengadukan 

(Reniana dan Edowai, 2018).  Pengolahan VCO dengan metode pancingan dan 

metode pengadukan dapat memisahkan minyak dari kedua fase lainnya sehingga 

akan mendapatkan hasil samping berupa air dan protein. 

Protein hasil samping pengolahan VCO merupakan protein nabati yang 

yang dapat digunakan sebagai bahan baku atau tambahan dalam olahan pangan 

seperti biskuit, tepung protein, konsentrat protein (Edam et al., 2019), dodol 

kethak (Haerani, 2010) serta dapat digunakan sebagai agen pengemulsi karena 

protein memiliki ikatan hidrofilik maupun ikatan hidrofobik (Mujdalipah, 2016). 

Menurut Edam et al., (2019), metode pengadukan selama 15 menit dapat 

menghasilkan konsentrat protein yang lebih tinggi dengan nilai kadar protein yang 

didapat sebesar 75,61%. Namun, waktu pengadukan yang kurang protein krim 

santan belum terpisah secara sempurna. Berdasarkan hal itu, penelitian ini 

menggunakan waktu pengadukan selama 30 menit untuk melihat perbedaan 

produk yang dihasilkan dengan penelitian terdahulu menggunakan waktu 15 

menit. Selain itu, Masih perlu dilakukan penelitian karakteristik protein yang 

dihasilkan pada proses pengolahan VCO dengan metode pancingan dan metode 

pengadukan. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi VCO 

pancingan dan kecepatan pengadukan terhadap karakteristik protein dari krim 

santan. 

 

1.3. Hipotesis 

       Diduga perbedaan konsentrasi VCO pancingan dan kecepatan pengadukan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik protein dari krim santan. 
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