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MENINGKATKAN KAPASITAS PRODUREI VIRGIN COCONUT
OIL (VCO) MELALUI PROSES PENGOLAHAN
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ABSTRAK
enelitian i1i bertujuan menglaji kemungkinan metode pengeringan dalam pengolahan
virgin cocorint afl (VCO) kavena metoce ini lebih mudah dari metode pemarazan dan
lermentasi. Penelitian ind mempelsjari perlakuan Hanching (tanpa dlanching dan
dibdiinciing) dan imengatur suhu pengeringan (50, 60 dan 70 aC) selama proscs. Peogamatan
dilakukan terhadap asam emak bebes, peroksida, angla 'TBA, aroma dan warna, Femudian
dilanjutkan dengan analisis peluang produksi VOO, Hasil peaclitian mcnucjukkan Tahwa

VOO yang diperoleh dengan metode ioi maxih memenuhi standar internasionel.

Timur berpolensi schagai produsen VOO

Jawa

Kata Kunci @ virgin cocomut i, hizncfing, pengeringan

PENDAHITTLITAN

Viegin covormd onl (V00! hanvak
dicari masvarzkat kKarena sangal bermeantast
bazi kesehatan diantaranya danat
menurunkan kolssterel (Nevin dan
Raamohzn, 20047, mencegah penvokil
jantung (Mary, 2004), diahetes milletus
(Simcar dan Kansra, 19958% dan anti bak:eri
dan virus {Cenrado, 2002),

Selain unlek mencegah terbagai
pooveldt, VOO juga hiza menjaga keselbiatan
kulic (pelembab untk kulis). Disamping i,
VO g benyak digunakan dzlam industrd
tarmasi seperti minyak telon dan minvak
gozok [Sarlina dan [lzngky, 2004],

Fenninlaan YOO dunia cendering
mienizgkat | Taufikkuraliusan, 2002) . NETFER

200,

Mt VOO ditenlukan cich sifat fisik
zeperti warnz, bau, tirik leleh, beral jenis
dan sifat kimia {asam lemak hebas,
peroksida, thinkar Hnerde acid, kolesteral,
bilangan iodium, jumlah tidak tersabunan,
bi.angan penyabunan, kadar ais).

Asam lemalk behas meninjukkan
tevjadinya hidrolisa. Makin tinggi kadar
asam lemak hebas, mulu VOO makin rendah.
Perolzida merapakan hasil aksidasi mmumgrals
vang dapat berakibal tengik prada minyalk,
Saedanzlan rhiobar bituric acid [TBA)
merupakian hasil pemecahan neroksida, TRA
int mermpakan senyawa aldehid dan keran
yartg berbau rengik.

saat ind, proses penbualan VOO
tmum dengan cara pemanasan alau
fermentasi. Pengolaban denpan pemanasin
dilakublas: dengan vara ; kelaps dipamt dan

97



ksl Vol T N 1 Deserher 2006

dipres schingpe diperolel: sanlan. Sancan
didiamkan selama 2 - 3 jam sehingza kiim
torpizah di bagian atas. Krim diambil dan
dipanaskan padez subu 20 - 100 oC hingga
minvax terpisah. (Barlina, 2004).

Proses dengan cara fermentzsi
sebagel berikul, Krim yvang diperolsh
dengan cara vaug sama kesnodian dicampor
denpan starter ragl Sacharomyces cereviseae.
Campuran ini difermentasi selama 24 - 36
jem schinggza minyak terpizah dari aitnva.
Minyak kcmudian dipisahlkan selingpa
diperaleh V0O [Barlina, 2004).

Proses dengan pemanasan haris
dilakukan cengawazan vang ketat karena
pemanasan yang borlebih alcan menizak muns
Voo, Sedangkan metode fermentast,
kemungkinan hidrolisa sangal besar serla
kebersihan alat dan tempat sangat
menentulean mm W

Fermasalahannva adalall keduaa
metode tersehut memerickan keablian dan
keterampilan khusus asar déak zerfadi
kerusalan produk vanp dihasitkan. Banyak
terjad! kegagalan zelama proses karena
tenaga vang <urang lerlatib, Disamping i,
lingkungan proses sangal berpengaruh
terhadap kebarhasilan proses,

Ada metode lain yang lebik mudah
den tidak memerlukan pergawasan vang
kotat sclama proses. Tabaoan DIOSESTYa
singkar dan tidak rwmnil schingga mudah
dilakukan, Keuntungan lain dar metade hayu
ini adalal. lahapan prosesnya singlat.
Disamping itu, hasil sampingnya masih
mempunyai vilai gizi dan aflai ekonomis
vang tinggl, Amnpasmoya beripa kelapa parut
kering vang masth bisa digunakan scbagai

=13
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babian pembiatan sagon, lepung kelapa ataw
gula leelapa.

Ifetle irn ciacinps dan pembiualan
minvile xelapa darl kopra, Telapl cara in
perlu difalulkan moditikasi karena selama
pengeringan terjadi olsidasi vang
menucdnkan mola, Madifikasi dilakokan
dengan oroses Slasic'ung den mengalur suhu
DCIRCTINAT.

Hlanching mearipakan perlakuan
pemberian panas pada bahan dengan jalan
mencehopkan pada air panas maupun detigan
pemmberian uap panas. Blanching biasanva
dilakukan pada suhup 8240 - 93 ¥ selama 3
- 5 menit (Winarno, 19500,

Hinnching akan meronaktifkan
ENEET-EnEL ving menyebablian perubahan
warna vanp tidak diharzpkan seperti
pencoklatan, Disamping itu, juga bisa
mencegah hidroliza atau oksidasi vang

41

o
Hall.

menvebablkan kerusakan kahan pan
Blaniching inga ditujukan untuk mengurangi
jumlah mikroba (Susanto dan Yunianz,
1957}, Hasil peneliian Kumalaningsih, dkk.
(2004) menvatakan hahwa, Manching capat
menurankian pencolklatan pada rajangan uhi
jalar.

Sully pengeringan sangal
berpengarub terhadap muns produk. Jiks
suhinterialu tinggl, maka hahan aken kering
magian luar dan masih basah bagizn dalam,
Hal ini meoyebabkan bahan tidak bisa
diproses lehih lanjut. Jika subie pengeringan
werlalu rendah, pengeringan terlalu lama
sehingaa rusak selama pengeringan.

Oleh karera itu perlu dikail apakah
dengan blanching dan mengatur subu
pengeringan akan diperaleh VOO yang
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raasih mermeauhi standar muto, Tilka metode
ini berbasil, penzolaben VOO menjadi lebil
mudah diaplikasikan secara luas
cimasyarakal dan menghasillian muatu yang

Dail.

FAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di
labaratorinm Fengnlahan Hasil Fertanian
Universitas Widya Gama Malang dan
Lafwrziorium Pangan Unjversilas Braw(jays
Malang. Beberapa data pendulaing dipernleh
cari Biro Pusal Siatistik (BPS).

Alat vang digunakan dalam
pecclitian ini meliputi @ timbangan, baskos,
plsau, blowser, pres hidrolils, parad, kair
saring dan alar analza wang terdizi dar pipet
tores, pipet ulker, etlenmeyer, gelas ulkar,
burel dan peinanas air

Zahanbalw yang digunalan dalam
penelitian i1 meliputi kelapa berjenis
Fibrida vang dipsrolel dari pazar Blimbing
WMalang dan Na-matabisulfis diperolet dari
tnko kimia di Malang. Sedangkan balan
vnluk analisa yang digunaken adalah HCI,
NaQH, I, K-okselal, lormaldebid, alkehel,
Indikator pp dar Aquades.

Penclitian ini moenggunalan
rmctode cksperimental vang melibatkan dua
fakior vailu : Faluor I Subu Peongeringan
wiare Lerdind clas dga level wailu ; 50 o, 0
cC dan 70 of, Fakror [1: Blarching (B) yang
terdiri atas dua level :tanpa blanching dan
blarching [direbus selama 10 menit &0 al].
Lama penperingan cisesuaiian dengan subu
pengeringan sehingza mendapatkan kadar
air kelapa kurang lebih 5 %6,

Kedua [aktor disusun secara
[uctorial sehingea diperoleh 10 kannbinasi
peclaknan. Masing-masing perlzlkuan dinlang
tira kali, Rancangan percobaan vang
dignnakan adalal Rancangan Acak Kelompok
(AL
Pengamatan tertadap YO melput
kadar asam lemak behas [FFA). angka
poroksida, ailai TBA, warna, aroma. Data
lersebul dinalisis dengan Uji F (analizis
ragar) xemudian dilanjulkan dengan [j'_ii
BNT untuk mengerahui pengamh perlakuan.
Sclain data tentang mutt VOO, juga dambil
tlala mengenal potensi produled V00 Zawa
Tiruer dark beberapa sumber seperli GPS.
Pelaksanaan penelitiaan
berikut; memilih bush kelapes toa (w11
- 12 bulan}.

schagal

Tempurung dan testa
dipisahloan dimaksudlzan uacle mendapatlan
daging buah kelapa vang bersih. Kelapa
dibelah menjadi cinpal begian dan airnva
ditampung. Selanjuinva dicuci unluk
menghilanglian kotaran vang menempe! pada
dazing buah kelapa, penoudan menggunakan
air mengalir. Kelapa yvang sudalr bersik
diblanching sesuai dengan perlzkuan. Kelapa
dimasukkan selelal airova mencapal suhu
80 *C dan dibiarkan sefama 10 meniz
Eamudian ditiviskan unmk menghilanghkan
air yang mencmpel pad: permukaan daging
buah kelapa, setelah proses perendaman.
Eelapa diparul dengan posizi membuicr
ibukan memarut untuk santan] urtulk
mendapatan parutan vang agak Desar,
Pengeringan dilakukan sesuai dengan
perlakuan sehingga diperolch kadar air
kurang lebili 5 % (biza dipres untak diambil
minyak). Kelapa vang ielah kering
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selanjurnya dipress untuk mengeluarkan  terikut. Minyak hasil pengeringan
minyak dari daging buah kelapa. Minyak  merupakan VCO. Diagram alir penelidan
hasil pengepresan disaring dengan kertas  dapat dilihat pada Cambar berilut.

saring untuk menghilangkan kotorzn vang

Buah Eelapa
.
Pengupasan — sabut, termpurang, testa
L
Pomotongan dan pencucian |
i
Blanching
{direbus 10 menit, 54 °C)
N
Penirisan
!
Pemarutan
1
Pengeringan
{subu 50, 60 dan 80 "C hingga KA 5%
4
Pengepresan —  Ampas
4
¥irgin coconut ol
analisa ; - kadar air
- perokisida
-asam lemak bebas
-TBA
- warna dan bag
Gambar 1. Diagram alir penelitian
HASIL DAN PEMEBATASAN dipernleh baawa perlakuan blanching
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
Kadar Asam Lemak Bebas (FFA) FEA. Sedangkan suhu pengeringan dan
Hasil analisa kadar asam lemak  interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata.
bebas VO berkisar antara 0,027 % hingga Hasil uji BNT diketahui bahwa,

0.034%, Berdasarkan analisis ragam  Perlakuan blanching akan menghasitlan
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V(i) dengan kadar Fia lehih rendah daripada
lanpa hlanching Pengaruh blanching
terhadzp kadar asam lemak bebas dapat
dilihat pada labet 1. 11al ini karena dengan
perlakuan blanchicg akan menonaktifkan
enzim lipaze dalam kelapa sehingza
hidrolisa minyal dalam kelapa selama
proscs pengolahan sangat rendah. Sesual
dengan pendapal Winamo (1980), blanching
terhadap huah-buahan dan sayur-savuran
bhertujuan untus menonaktifkan enzime
enxzin yang ada di dalam bahan pangan
terachut. '

Tabel 1. Ratz-rata angka peroksida VOO pada

perlakuan blanching

Angka Peroksida

Hasil pengamataa terhadap VCO
menunjuklan bahwa angka peroksida
berkisar anlata 0.4 -0,6 meg/lg.
analisis ragam diperoleh bahwa perlakuan
blanching berpentgamih sangat nyara terhadap

I1asil

angka peroksida. Begitu pula suhu
pengeringan berpengaruh nyata terhadap
angka peroksida. Sedangkan inleraks antara
lreduanya tidak berpengaruh nvala,

Hasil uji BNT diketahui 2ahwa,
perlakuan blanching menghasilkan w0
dengan angka peroksida lebih rendah
daripada tanpa blanching. Pengaruh
blanching terbadap angka perolksica

dapat dilihat pada Tabel 2. IT4l ini

karcna blanching zkan mencegah

Perlakuan Ralarata (%) BNT
Tanpa Blanching| 0,032 b 0,004
Blanching 0,028 a

oksidasi vang discbabkan aleh enzim

Ketergngiter ; argbe vorg didempingl havof (rotasi] yang
same menuigukkan filak berbeda mpnnr
Tabel 2. Rata rata angha pecoksida VOO pada

perlakuan blanching

lipoksigenase dar peroksidase vang
menychbahkan okasidasi lemak vang
menghasilkan peroksida. Sesuai
dengan pendapat Venere ct. al. (2000)

bahwa, blanching dapar menonakliflzan

enzim peroksidase dan pelilensl

oksidase pada bual arifvhesks. Krinsky

Perlakuan Rata-rara [3) BT
larpa Blanching| 0,550 b 0,045
Blanching 0,433 a

dan Sanders {2005} menambahkan

Ketercingan g vang didioen gt g (olest) pong
stirite menirginkkan ddak herbada myara

Tabel 3. Rata-rata angka peroksida VCO pada

perlaluan suhn pengeringan

suhu Pengeringan | Rata-2 (ner/kg] BNT
S0 C 0,530 b 0,060
aly 20 0,475 ab
204 0,466 a
Keterangan @ angka yang didempingt horof

Tnotasi) yg sama menunjuckan

ridak berhedn nydlo

bahwa blanching pada kedelai dapat
menonakuifkan enzim lipoksigenase.

Easil uji BNT diketab bahwa,
makin tingei suhu pengeringan angka
peroksida makin rendah. Pengarub
suhu pengeringan terhadap angka
peroksida dapat dilihal pada ‘label 3.
Hal im karcna selama pengerivgan
terjadi
menphasilkan peroksida,

vksidasi lemak wvang
Menurur
Kelaren (1986), oksigen yang berasal

dari udara pengering menyebal:kan

1M
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nkaidasi lemak Liclak jenuh. Dalam penelitian
ini, suliu perperingan vang lehih tinggi (70
o0y waktunya lebih cepat darl pada subu
pengeringan 50 °C dan 60 *C. Subu
pengeringarn s0, 60 dan 70 °C lama
pengeringannya berlurat-turuc 4 jam, 3 jan
dan 1.5 jam. Dengan demikian, suhu
pengeringan 70 °C tingkart oksidasinya lebih
renlah.

Anghka Thiobar Bituric Acid (TEA)

Hasil pengamalan angka TnA4
terhadap VOO memmjukkan balwa nilainya
berkisar antara 0,071 sampai 0,150, Hasil
analigis ragam diperoleh hahwa perlakuan
blanching berpensamh sangat nvata terthadap
angka peroksida. Sedangkan suhu
pengeringan dar interaksi antara keduanya
tidak berpengaruh nvata.

Hasil uji BNT diperplelh bahwa,
perlakuan blanching menghasilkan VO

Tabeld. Bata-rata Nilai TBA VOO pada perlakuan

blanching
Perlakuan Rara-rata (%) BNT
Tanpa Blanching | 0,120 b 0,03
Blanching 0,093 a

Keterungan » angke yang didampingt huruf
{riotast} yang saria memiminkkan ddak berbeda

nyeta

Tabel 5. Rala-rata Nilai TBA VOO pada perlakuan

dengan nilai TBA lebih rendah daripada tarpa
blanching. Pengamih bianching terhadan nilai
TBA dapat dilihat pada“label 4, Hal ini karena
dengan perlakuan blanching oksidasi akan
lebih rendat sehingga menurunkan nilai
TBA. Hazil ini sesuai denszan angka
peroksida [label 3). Peroksida dan foA
merupakan senyawa hasil oksidasi lemak.
dMenurul Ketaren (1986), oksidasi lemals
akan menghasilkan peroksida vang
selanjutnya akan dipecall menjadi aldehid
dan keton. Dua senvawa terakhic ini
dinyatakan dengan nilai TBA.
Aroma [Bau)

Hasil pengamalan arganoleptik
tingkat kesuzaan aroma (skor) darz Vi)
merunjukkan bahwa skoenva berkisar antara
2.8 sampai 3,2, Nilai terendah diperolzh
nada perlaknan suhn pengerizgsan 70°C tanpa
paida
pengeringan subin 70 <C dengan

blanching dan tercinggi
blanching.

Flasil analisis ragam dipercleh
hahwa perlakuan blanching, suhu
pengeringan dan inleraksi antary
keduanya tidak berpenparuh nyvata
terhadap tingkat kesukaan aroma,
Aroma minvak kelapa berhubungan
dengan hasil oksidasi lemak yang
berupz aldehid dan ketan (nilai THA).
Nilai THA berbeda nyatz (Tabel 4], retapi
arpma tidak herbeda nyata. Hal ini

kemungkinan karcna perbedaan nilai

TEA belum sampai batas yang

menyebabkan perbedaan aroma.

Blanching
Perlakuan Rata-rata (%) BNT
Tanpa Blanching| 3,53 a 0,78
Blanching 440 b
Keterangan | angka yung didampingt huruf

(netost) yang suma menunjuklarn tidak berbeda

t l_}"i’ i
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Warna
Hasil uji organaleptik tingkat
kesukaan warna (skor] dari VOO
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menunjukizzn babwa skornya berkisar
antara 3.5 sampai 4.5 Nilai terendah
diperaleh pada serlakuan svha penperingan
50 °C tanpa blanching dan tertinggi pada
pengeringan subm &0 °C dengan blancling,

Hasil analisiz ragam diperoleh
bahwa periaknan blanching berpengaruh
sangal nycta terhadap tngkat kesukaan
wiarna. Sedangkan suhu pengeringan dan
Interaksi amara keduanya licak berpengaruh
nyata.

Hasil uji lanjut BNT dikerahui
bahwa, perlakuan blanching menghasilkan
tingkal kesukaan wama Jebih tinggi (tebih
bening) daripada lanpa blanching. Pengaruh
blanching rerhadap nilai 784 dapat dilihat
pada Talel 5. Halini karena blanching akan
mencegah reaksi pencoklatan yang
disebablkan oleh enzim polifenclase,

Tabel 6. Masil Penelitian vang diproses dengan

Blarching

Menurat Venere e!, gl [2000) baliwa,
blanching dapat menonaklifkan enzim
polifonal olisidase pada buah  wrichote.
Kumalaningsih dkk. {2004) menambahkan
bahwz blanching mensrunkan akliviias
enzim pelipenol olisidase. Enzim ini dapat
mengakibatlan pencoklatan.
Mutn VOO Hasil Ponelitian
Lari hasi! penelitian vang diproses dengan
Blanching den dikeringkan dengan suhu 60
“C dipaulelr VOO dengan hasil sebagaimana
tabel &,
Dari tabel 6 diketahui bahwa V2O hasil
penelitian vang diperolek dengan metode
pengeringen (diblanching dan dikeringkan
pada suha 60 “C) mewmpunyal muty VARE
masih memenmaii standar internasicnal.
Dengan demi<ian, metode pengeringan dapat
ditera pkan untuk pengolahan WO
Peluang Produksi VCO
Pengpunaan V0 sangar
luas diantaranya wntuk mencegal
serbagai penyakit, Sefain i, virgin

Slandar

oil jugs bisa menjaga kesehatan

Farameler

Hasil Menclitian

[ntecnasional 3

Asam lemak
bebas

0,027 %

0.1 % [rax)

043 meg/ 1000

3 mecis 1000

Perazzsida L
pram gram [1rax)
Bilangan i gram,’ 100 9 gram/100
locium gracn gram {max)
Eadar air 0,14 % 0,15 % (max)
P Warna Berning ening
Asam laarat | 49,84 % 43 -53 %

“) sumher ; Trubus 429-Agustus 2005,/ XXXV

kulit (pelembal untuls kutit).
virgin oil akan diserap oleh kulit
schingza memberikan kelermbaban
yang baik. Disamrping itu, virgin
oil juga banyak digurakan dalam
induslr farmasi seperti minyak
telon dan minyak gosok. Sebagai
eontah, minyvak gesok cap
“Tawon”™ mengegunalkan virgin eil
satupal 50% (Barlina dan Henghy,
2004).

Somentara ilu, permintaan
wirgin eil di pasaran dunia
cenderung meninglaat. Permintaan
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minyak nabati di Beland: mengalami
Jeninglatan dari 85.000 MT (metrik ton}
pada tahun 2000 menjadi 157.000 MT pada
tahun 2001, Konsumsi virgin oil di Belanda
menduduki uritan ke-2 setelah minyak
kedelat (Taufillcurahman, 2002).

Harga wivgzin vil i pasaran dunia
relatif mahal. N pasar Australia misalnya,
1 liter virgin oil seharga § 22.00 per Juni
2003, Virgin oil usal Philipina bisa dijual
seharga USS 10 - US$ 43 per liter di pasar
Lrepa. Ini iach lebih mahal dari pada minyak
gareng dari kelapa yaitu Rp 7000 per liter
(Paimin, 2704],

Tawa Timur sangat berpotens
sehagal produsen VCO di masa depan.
Produksi kelapa di Jawa Timur pada tahun
2004 mencapai 261,682 ton. Dari produksi
rerschut, kabupaten Banyuwwangi merupaican
penghasil kelapa tertinged di JTawa Timur
vaitu sebesar 41,333 ton |BPS, 2005).

Untuk keberlanjutan produksi
VOO i maza yang akan datang, lahap
perkebunan kelapa sangat mendukung, Luaas
areal perkebunan kelapa cenderung
meningkal meskipun relatif kecil. Pada whun
2002 nay arcal serkebunan kelapa di Jawa
Timur 286.119 ha meningkat meunjadi
289.685 ha pada tahin 2004 (BPS, 2005).

Dengan hasil penelitian iri, Jiwa
Tirmir éanEaL berpeluang sebagai produsen
VLU Pengolahan VOO dengan melode
pengeringar, sangst mudah untuk
memproduks] VOO, Apalagi ditunjang oleh
bahan haku yang tersedia sangat banyak,

104

SIMIPULAN DAN SARAN
Simpulan

Perlakuan blanching dengan
perebusan dalam air dapac menurunlkan
kadar asam lemak bebas, angka peroksida,
nilai TBA lan meningkathan kesulkaan warna
VOO, Telapi blanchicg lidak berpengarul
nyata terkadap kesukaar aroma.

fuhu pengeringan hanya
becpengaral nyata terhadap angka
peroksida. Sedangkan techadap kadar asam
lemalk bebas, nilai TBA, aroma dan warna
ticak berpengarub nyata. Suhu 70 °C
menghasikan angka peroksida lebih rendah
dari sahu 50 °C,

VCi? hasil penelilian masih
memenuhi stadar intermasional ditnjau dari
kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar
2eroksida, hilangan indium, kadar asam
laural dan warna.
saran

Pengamatan tethadap variabel mu
VO dalam penelitian ini hanva dilakukan
pada hari ke 0 (tanpa penyimpanan). Apakan
selelah disimpan, penganih blanchirg dan
subu pengeringan terhadap variabel muty
masih sama deagan hari ke 0. Olah karena
it penelitian ind perlu dilanjuthan selama

Pely mpanar.
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