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SUMMARY

RIKA ARTINA. Centrifugation Technique Application of Local Variety Coconut 

for Extraction of Virgin Coconut Oil (Supervised by RAHMAD HARI PURNOMO

and ELMEIZY ARAFAH).

The research objective was to determine the effect of mixer velocity and coconut 

water addition into coconut milk on characteristics of virgin coconut oil (VCO).

It was conducted ffom January to September 2007 at Agricultural Product

Chemistry Laboratory of Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Subdistrict of Indralaya, District of Ogan Ilir (OI).

The study was carried out by using observation and tabulation method that

consisted of two treatments and two replications. The treatments were comprised of 

mixer velocity (lst scale, 2nd scale, and 3rd scale) and coconut water addition (50%,

75% and 100%) into coconut milk.

The observed parameters were Chemical characteristics (the virgin coconut oil 

Standard consisted of moisture content, colour, iod number and free fatty acid) and 

throughput of VCO. The result showed that mixer velocity and coconut water 

addition had influence on the moisture content, colour, iod number, ffee faty acid and 

throughput of VCO.

The result of moisture content test showed that the best moisture content value 

was found on mixer velocity 3rd scale and coconut water addition of 75% (A3B2) 

with magnitude of 0.1040%. The colour of VCO test showed that the best value was



no treatment with magnitude of 99.65%. The test of free faty acid showed that

almost all of VCO had failed to fulflll the SNI of Virgin Coconut Oil, because the

average value was greater than 0.3%. The best value of free faty acid was found on 

mixer velocity ls‘ scale and coconut water addition of 75% (A]B2) with magnitude

0.299%. The result of iod number showed that the best value was found on mixer

velocity 2nd scale and coconut water addition of 50% (A2B1). The best throughput 

value was found on mixer velocity 2nd scale and coconut water addition of 100% 

(A2B3) with magnitude 16.4%.



RINGKASAN

Penggunaan Teknik Sentrifugasi pada Kelapa Dalam untukRIKA ARTINA.

(Dibimbing oleh RAHMAD HARIEkstraksi Minyak Kelapa Mumi (VCO).

PURNOMO dan ELMEIZY ARAFAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh kecepatan putaran mixer 

dan penambahan air kelapa terhadap karakteristik minyak kelapa mumi (VCO)

yang dihasilkan.

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan September

2007 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Kecamatan Indralaya, Kabupaten Ogan Ilir (01).

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metoda pengamatan dan tabulasi

dengan dua perlakuan dan dua kali ulangan. Faktor perlakuan yang digunakan yaitu

kecepatan putaran mixer (skala 1, skala 2 dan skala 3) dan penambahan air kelapa

(50%, 75% dan 100%) dari krim santan.

Parameter yang diamati meliputi mutu kimia (kadar air, kejernihan, bilangan iod 

dan kadar asam lemak bebas) dan rendemen VCO. Berdasarkan penelitian diketahui 

bahwa kecepatan putaran mixer dan penambahan air kelapa berpengaruh pada kadar 

air, kejernihan, bilangan iod, kadar asam lemak bebas dan rendemen VCO.

Hasil dari uji kadar air diperoleh nilai kadar air terbaik adalah pada kombinasi 

perlakuan kecepatan mixer skala 3 dengan penambahan air kelapa 75% (A3B2),

sebesar 0,1040%. Untuk kejernihan VCO diperoleh tingkat kejernihan terbaik pada 

kontrol (tanpa perlakuan) sebesar 99,65%. Pada uji kadar asam lemak bebas



diketahui hampir semua VCO yang dihasilkan tidak memenuhi persyaratan SNI 

minyak kelapa murni karena nilai yang diperoleh rata-rata diatas 0,3%. Nilai terbaik 

uji kadar asam lemak bebas pada kombinasi perlakuan kecepatan mixer skala 1 

dengan penambahan air kelapa 75% (A1B2) sebesar 0,299%. Untuk bilangan iod 

diperoleh nilai terbaik pada kecepatan mixer skala 2 dengan penambahan air kelapa 

50% (A2B1). Sedangkan rendemen tertinggi pada kombinasi perlakuan kecepatan

mixer skala 2 dengan penambahan air kelapa 100% (A2B3) sebesar 16,4%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hampir semua bagian tanaman kelapa (Cocos nucifera) memberikan manfaat 

bagi manusia. Hal ini merupakan peluang untuk pengembangan kelapa menjadi

Beberapa jenis produk kelapa yang dapat 

dimanfaatkan antara lain adalah santan, gula, air kelapa segar (kelapa muda), lidi, 

janur dan daging kelapa. Selain itu, masih terdapat produk sampingan yang 

dihasilkan oleh pohon kelapa seperti arang aktif, sabut dan industri kerajinan tangan. 

Limbah pengolahan kelapa bahkan masih dapat digunakan sebagai makanan ternak. 

Petani kelapa selama ini hanya mengolah buah kelapa menjadi kopra untuk dibuat 

minyak goreng. Upaya diversifikasi produk kelapa ini akan menghasilkan aneka 

produk olahan lain yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi seperti minyak kelapa 

mumi. Konsumsi kelapa di Indonesia sekitar 16% ini merupakan peluang petani 

kelapa untuk meningkatkan pendapatan (Nugroho, 1992).

Menurut Timoti (2005), Indonesia memiliki kebun kelapa terluas didunia yaitu 

3.745.000 hektar. Pengelolaan kebun kelapa ini hampir keseluruhan merupakan 

perkebunan rakyat sehingga menjadi sumber penghasilan 2.500.000 keluarga petani. 

Nilai eksport minyak kelapa Indonesia sebesar 32,2% sedangkan Filipina sebesar 

45,6% dari total eksport dunia. Selain itu ekspor Indonesia masih berupa minyak 

kelapa biasa, sedangkan filipina telah menjangkau pasar Virgin Coconut 0/7 (VCO) 

dunia dengan harga tiga atau empat kali minyak kelapa biasa. Faktor-faktor

aneka produk yang bermanfaat.
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menyebabkan potensi pengembangan VCO Indonesia sangat besar, yaitu 

ketersediaan bahan mentah yang melimpah, kebutuhan VCO dari dalam maupun luar 

negeri sangat besar dan produksi dengan kapasitas besar serta manajemen industri 

yang baik masih terbatas (didominasi oleh industri rumah tangga).

Menurut Budiarso (2004), minyak kelapa mumi atau VCO adalah minyak yang 

dihasilkan dari buah kelapa segar. Perbedaan VCO dengan minyak kelapa biasa 

adalah pada penampakan, sifat fisik dan prinsip pengolahan. VCO dihasilkan tanpa 

melalui penambahan bahan kimia atau proses yang menggunakan suhu tinggi. 

Minyak kelapa mumi berwarna bening dan tidak mudah berbau tengik. VCO 

mempunyai kandungan asam lemak jenuh yang tinggi (90%). Asam lemak yang 

bersifat jenuh ini mengakibatkan tidak mudah teroksidasi oleh radikal bebas. Asam 

lemak yang teroksidasi oleh radikal bebas mengakibatkan terbentuknya LDL 

kolesterol teroksidasi yang dapat menyumbat pembuluh darah. Komposisi asam 

lemak jenuh pada VCO terdiri dari asam lemak jenuh berantai rendah dan medium. 

Asam lemak jenuh ini memiliki potensi manfaat yang sangat besar bagi dunia 

kesehatan, industri farmasi, kosmetika dan sebagai pendukung industri pangan.

Santan kelapa merupakan emulsi yang terdiri dari butiran minyak berlapis air 

pada bagian luar. Santan kelapa merupakan emulsi yang sangat stabil karena 

keberadaan protein sebagai penstabil emulsi atau pengikat antara air dan minyak 

(emulsifier) sehingga keduanya dapat menyatu. VCO diperoleh dengan cara merusak 

sistem emulsi supaya minyak terpisah dari air. Pemecahan emulsi dapat dilakukan 

dengan pemanasan suhu relatif rendah, fermentasi, pendinginan, penambahan enzim 

dan tekanan mekanis atau sentrifugasi (Budiarso, 2004).

yang
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Pemanasan yang dilakukan pada pembuatan VCO dapat menyebabkan minyak 

yang dihasilkan mudah berbau tengik, berwarna kekuningan dan mengandung asam 

lemak bebas yang dapat meningkatkan kadar kolesterol dalam darah, 

fermentasi pada pembuatan VCO dapat menyebabkan kontaminasi pada bahan 

fermentor sehingga jumlah VCO yang dihasilkan tidak optimal. Sedangkan teknik 

sentrifiigasi dengan mixer menghasilkan VCO yang relatif jemih, tidak mudah berbau 

tengik dan dapat disimpan dalam waktu yang relatif lama (Timoti, 2005).

Sentrifiigasi adalah teknik pemisahan minyak dengan menggunakan prinsip gaya 

sentrifugal, yaitu memanfaatkan beda berat jenis komponen dalam santan (air, slurry

Teknik

dan minyak). Gaya sentrifugal adalah sebuah gaya yang timbul akibat adanya

gerakan sebuah benda atau partikel melalui lintasan lengkung (melingkar). Gaya ini 

menyebabkan sebuah materi menjauh dari pusat lingkaran ketika materi tersebut 

bergerak mengelilingi pusat lingkaran. Mixer merupakan alat pengaduk yang 

menggunakan prinsip gaya sentrifugal. Mixer digunakan untuk memecah emulsi 

santan yang terdiri dari air-protein-minyak. Pengadukan dengan mixer menyebabkan 

protein sebagai emulsifier terlepas sehingga pemisahan antara minyak dan air dapat 

lebih cepat terjadi.

Penambahan air kelapa pada penelitian ini bertujuan untuk memancing molekul 

air pada krim santan sehingga proses pemisahan minyak dengan air dapat 

berlangsung lebih cepat. Hal ini dapat terjadi karena air kelapa mengandung 

mikroba yang berfungsi membantu penggumpalan protein agar cepat terpisah dengan 

minyak.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh kecepatan putaran mixer

dan jumlah air kelapa yang ditambahkan terhadap karakteristik minyak kelapa mumi

(VCO) yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Variasi kecepatan putaran mixer dan jumlah air kelapa yang ditambahkan diduga

berpengaruh terhadap karakteristik minyak kelapa mumi {VCO).
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