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ABSTRACT

Virgin Coconut Oil (VCO) is a product where the process occur high temperature. The aim of this research was

to find the effect of the addition of baker yeast

(Saccharomyces cerevisiae) and fermentation time on the quality of

virgin coconut oil. This research was using completely randomized design with two factors, i.e. : the addition of baker yeast
(Saccharomyces cerevisiae) (R) : (0,1%, 0,2%, 0,3%, and 0,4%) and fermentation time (L) : (2 hours, 3 hours, and 4
hours). The parameters analyzed were yield, moisture content, free fatty acid, peroxide, and saponification number. The
results showed that the addition of baker yeast (Saccharomyces cerevisiae) had highly significant effect on yield, moisture
content, free fatty acid, peroxide, and saponification number. Fermentation time had highly significant effect on yield,
moisture content, free fatty acid, peroxide, and saponification number. Interaction of the two factors had highly significant
effect on moisture content and peroxide. The addition of baker yeast (Saccharomyces cerevisiae) of 0,1% and fermentation

time of 2 hours produced the best virgin coconut oil.
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PENDAHULUAN

Kelapa merupakan tanaman yang tumbuh baik
di daerah tropis seperti Indonesia. Hingga saat ini,
pertanaman kelapa Indonesia merupakan yang terluas
di dunia sedangkan peringkat ke dua diduduki oleh
Filipina. Besarnya potensi kelapa yang ada, peluang
pengembangan agribisnis kelapa dan produk
olahannya sangatlah besar salah satunya adalah
virgin  coconut oil (VCO). Namun kenyataannya,
masyarakat Indonesia khususnya Sumatera Utara
belum memanfaatkan buah kelapa secara optimal,
sehingga angka ekspor dan produk olahan kelapa
Indonesia berada di bawah Filipina. Dari angka ekspor
dunia, Indonesia hanya dapat mengekspor produk
kelapa dan olahannya sebesar US$ 421,16 juta dari
total ekspor dunia pada tahun 2010, sedangkan
Filipina dapat mengekspor sebesar US$ 841,038 juta
dari total ekspor dunia (Wibowo dan Rini, 2010).

Virgin coconut oil (VCO) merupakan minyak
yang diperoleh tanpa mengubah sifat fisiko kimia
minyak karena hanya diberi perlakuan mekanis dan
penggunaan panas rendah. VCO  banyak
mengandung asam laurat dan asam lemak jenuh
berantai pendek, sehingga VCO memiliki peran positif
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bagi kesehatan manusia antara lain sebagai
antibakteri,  antijamur,  antiprotozoa, = menjaga
kesehatan jantung dan pembuluh darah, mencegah
osteoporosis, diabetes, liver, dan timbulnya kanker,
dapat menurunkan berat badan, dan memberikan
stamina bagi tubuh.

Salah satu metode pengolahan VCO adalah
dengan menggunakan ragi roti. Ragi (Saccharomyces
cerevisiae) merupakan khamir yang sering digunakan
dalam pembuatan roti. Pertumbuhan khamir ini
dipengaruhi oleh pH, suhu, sumber energi, dan air
bebas. Pengolahan VCO dengan metode fermentasi
ragi memerlukan waktu sekitar 6-7 jam. Metode lain
dalam pengolahan VCO dapat menggunakan VCO
pancingan yang memerlukan waktu sekitar 10-14 jam.
Kedua metode ini dapat menghasilkan minyak
berwarna jemih, beraroma khas minyak kelapa,
tingkat ketengikan yang rendah, dan daya simpan
yang lama.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui apakah dalam waktu yang relatif singkat
dapat menghasilkan VCO serta untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae) dan lama fermentasi terhadap mutu VCO
yang dihasilkan.
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BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah kelapa varietas dalam yang diperoleh dari
Batu Bara, Asahan, Sumatera Utara, ragi roti,
asam cuka 25%, VCO yang diperoleh dari pasar
Tradisional. Bahan kimia yang digunakan adalah
bahan kimia untuk analisa asam lemak bebas,
bilangan peroksida, dan bilangan penyabunan.

Pembuatan krim santan

Kelapa tua yang telah disimpan 2 minggu
diparut. Ditambahkan air ke dalam parutan kelapa
dengan perbandingan 3:1 kemudian disaring.
Dimasukkan ke dalam refrigerator pada suhu 10-
15°C selama 18-24 jam agar terpisah skim dan
krim santan.

Optimasi pembuatan virgin coconut oil (VCO)
Diambil krim santan dan ditambahkan ragi
roti sebanyak 0,1%, 0,2%, 0,3%, dan 0,4% yang
telah dilarutkan dengan air kelapa 50 ml. Diberi
pancingan  berupa VCO mumi  dengan
perbandingan  krim santan sebanyak 1:3.
Ditambahkan asam cuka agar pH campuran
mencapai 4 sambil dimixer selama 10-15 menit.
Difermentasi pada suhu 30-35°C selama 2 jam, 3
jam, dan 4 jam. Disentrifuse dengan kecepatan
3000 rpm selama 15 menit. Disaring dengan
kertas saring sehingga diperoleh VCO. Dilakukan
pengamatan terhadap rendemen, kadar air, asam

lemak bebas, bilangan peroksida, dan bilangan
penyabunan. Variable mutu yang diamati adalah
rendemen, kadar air cara oven (Ketaren, 2008),
kadar asam lemak bebas (AOAC, 1995), bilangan
peroksida (Ketaren, 2008), dan bilangan
penyabunan (Ketaren, 2008).

Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan
2 faktor, yaitu penambahan ragi rofi
(Saccharomyces cerevisiae) yang dilambangkan
dengan R sebagai faktor | dengan 4 taraf
perlakuan yaitu R1 = 0,1%, R2 = 0,2%, Rs = 0,3%,
dan R4 = 0,4%. Faktor Il adalah lama fermentasi
(L) dengan 3 taraf perlakuan yaitu L1 = 2 jam, L2 =
3 jam, dan Ls = 4 jam. Setiap perlakuan dibuat
dalam 3 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis
dengan analisis keragaman (ANOVA) dan
perlakuan yang memberikan pengaruh yang
berbeda nyata/sangat nyata dilakukan uji lanjut
dengan uji Least Significant Range (LSR).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitan menunjukkan bahwa
penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae)
dan lama fermentasi memberikan pengaruh
terhadap parameter yang diamati seperti yang
terlihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Tabel 1. Pengaruh penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae) terhadap parameter yang diamati

Ragi Roti

Parameter Ri(0,1%) R2(0,2%) Rs (0,3%) Re (0,4%)
Rendemen (%) 38,31674¢ 42,7271¢8 44 37680A 4572342
Kadar air (%bb) 0,0939cC 0,1143%8 0,11570A8 0,12242A
Asam lemak bebas (%) 0,1576% 0,2047<C 0,233198 0,24922A
Bilangan peroksida c b8 A A
(mg 02/100 g contoh) 1,7412¢ 1,7898 1,82032 1,82062
Bilangan penyabunan 258243654 256,2533048 25515675 2529565
(mg KOH/g contoh)

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada
baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% dan 5% dengan uji LSR.

Tabel 2. Pengaruh lama fermentasi terhadap parameter yang diamati

Lama fermentasi (L)

Parameter L1(2 jam) L2(3 jam) jamL)3 “
Rendemen (%) 41,938308 42,8273e0A8 43,5923
Kadar air (%bb) 0,102008 0,11562+ 0,11722A
Asam lemak bebas (%) 0,20218 0,21292A8 0,21842A
Bilangan peroksida (mg 02/100 g contoh) 1,782008 1,7877v8 1,80922A
Bilangan penyabunan (mg KOH/g contoh) 256,54912A 255,7685%0A 254,640007

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada
baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% dan 5% dengan uji LSR.
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Rendemen

Penambahan ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae) memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap rendemen VCO
(Tabel 1). Sementara itu, lama fermentasi
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap rendemen VCO (Tabel 2). Dari
Gambar 1 dapat dilihat bahwa semakin besar
penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae)
maka rendemen yang dihasilkan semakin tinggi.
Hal ini dikarenakan ragi roti memproduksi enzim
proteolitik yang dapat menghidrolisis protein yang
menyelubungi globula lemak sehingga semakin

banyak ragi roti yang ditambahkan maka semakin
banyak enzim proteolitk yang dihasilkan dan
semakin banyak lemak yang terbebas dari santan
(Pyler, 1982).

Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa
semakin lama fermentasi maka rendemen yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan
pada proses fermentasi lanjut akan terbentuk air
dan asam asetat dimana asam asetat memiliki
kemampuan untuk memutus ikatan lemak-protein,
akibatnya semakin banyak lemak yang terlepas
dari protein (Setiaji dan Prayogo, 2006).
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Gambar 2. Hubungan antara lama fermentasi dengan rendemen (%)
Kadar Air semakin banyak ragi dan semakin lama

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
terdapat perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
pada nilai kadar air VCO. Hubungan pengaruh
penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae)
dan lama fermentasi terhadap kadar air VCO
dapat dilihat pada Gambar 3. Kadar air tertinggi
diperoleh  dari  kombinasi  perlakuan  RalLs
(konsentrasi ragi 0,4% dan lama fermentasi 4 jam)
yaitu sebesar 0,1264% dan terendah diperoleh
pada kombinasi perlakuan RiLs yaitu sebesar
0,0624%. Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa
semakin  banyak penambahan ragi roti
(Saccharomyces cerevisiae) dan semakin lama
fermentasi yang dilakukan maka kadar air yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan
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fermentasi maka semakin tinggi proses pelepasan
air pada saat ragi menghasilkan asam asetat, dan
semakin banyak protein yang terlarut. Pada saat
ragi menghidrolisis glukosa akan terjadi proses
pelepasan air. Semakin lama proses fermentasi
maka akan dihasikan asam yang lebih banyak
hasil fermentasi yeast (Arief, dkk., 2011). Produksi
asam akan menghasilkan kondisi pH mencapai
titik isoelektrik protein, jika waktu fermentasi
ditambah maka pH akan kembali menjauhi pH titik
isoelektrik  sehingga protein  kembali larut
(Candra, 2006). Dengan adanya peningkatan
kelarutan protein dan enzim yang dihasilkan ragi
mengakibatkan jumlah air dalam VCO semakin
banyak (Suastuti, 2009).
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Gambar 3. Pengaruh interaksi antara penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae) dan lama fermentasi

dengan kadar air (%)

Asam Lemak Bebas

Penambahan ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae) memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap asam lemak
bebas VCO (Tabel 1). Sementara itu, lama
fermentasi memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap asam lemak VCO (Tabel
2). Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin
banyak penambahan ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae) maka asam lemak bebas semakin
tinggi. Hal ini dikarenakan semakin banyak ragi
maka semakin tinggi kadar air VCO. Adanya air,
minyak dapat terhidrolisis menjadi gliserol dan
asam lemak (Winarmo, 1992). Dari Gambar 5
dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi
maka asam lemak bebas semakin tinggi. Hal ini
dikarenakan semakin lama fermentasi maka air
yang dihasilkan semakin besar. Adanya sejumlah
air dalam minyak akan terjadi proses hidrolisis
minyak menjadi asam lemak bebas dan gliserol
sehingga asam lemak bebas yang dihasilkan
semakin tinggi (Ketaren, 2008).

Bilangan Peroksida
Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
kombinasi perlakuan antara penambahan ragi roti

(Saccharomyces  cerevisiae) dengan  lama
fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda
nyata (P<0,05) terhadap bilangan peroksida VCO.
Hubungan antara penambahan ragi rofi
(Saccharomyces  cerevisiae) dengan lama
fermentasi terhadap bilangan peroksida dapat
dilihat pada Gambar 6. Nilai bilangan peroksida
tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan Ral3
(konsentrasi ragi 0,4% dan lama fermentasi 4 jam)
yaitu sebesar 1,8230 mg O2/100 g contoh dan
terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan
RiL1 yaitu sebesar 1,7094 mg O2/100 g contoh.
Semakin  banyak penambahan ragi roti
(Saccharomyces cerevisiae) dan semakin lama
fermentasi maka bilangan peroksida VCO yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini asam yang
dihasilkan semakin banyak sehingga kelarutan
protein meningkat. Protein yang larut akan
mengikat air (Candra, 2006). Adanya air dalam
minyak dapat menghidrolisis minyak sehingga
terjadi pemutusan rantai karbon pada minyak
membentuk asam lemak bebas. Rantai karbon
yang terputus akan berikatan dengan oksigen
sehingga peroksida minyak bertambah (Gunawan,
dkk., 2003).
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Gambar 5. Hubungan antara lama fermentasi dengan asam lemak bebas (%)
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Gambar 6. Pengaruh interaksi antara penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae) dan lama fermentasi
dengan bilangan peroksida (mg 02/100 g contoh)

Bilangan Penyabunan

Penambahan ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae) memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap bilangan
penyabunan VCO (Tabel 1). Sementara itu, lama
fermentasi memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05) terhadap bilangan penyabunan VCO
(Tabel 2). Dari Gambar 7 dapat dilihat bahwa
semakin  besar  penambahan ragi  roti
(Saccharomyces  cerevisiae) maka bilangan
penyabunan semakin rendah. Hal ini dikarenakan
proses oksidasi yang terjadi dan adanya sejumlah
air yang mengakibatkan terbentuknya asam-asam
volatl yang merupakan asam-asam lemak
berantai pendek. Asam-asam volatil ini mudah
menguap sehingga yang tertinggal hanya asam-
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asam lemak berantai panjang sehingga bilangan
penyabunan semakin rendah (Ketaren, 2008).

Dari Gambar 8 dapat dilihat bahwa
semakin lama fermentasi maka bilangan
penyabunan semakin rendah. Hal ini dikarenakan
selama fermentasi akan menghasilkan asam-
asam lemak dengan berat molekul rendah dan
minyak dengan ikatan rangkap akan terpisah

dimana asam-asam lemak molekul rendah
tersebut bersifat volatil (Budiman, dkk.,
2012). Pada proses oksidasi minyak akan

terbentuk gas-gas COz, senyawa aldehid,
sejumlah air, dan asam-asam volatil yang berupa
asam-asam lemak berantai pendek yang mudah
menguap (Ketaren, 2008).
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Gambar 7. Hubungan antara penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae) dengan bilangan penyabunan
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KESIMPULAN
Penambahan ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae) terbaik menghasilkan VCO

dengan mutu yang terbaik adalah R1(0,1%).

Lama fermentasi terbaik menghasilkan VCO
dengan mutu yang terbaik adalah L+ (2
jam).

Untuk menghasilkan VCO dengan mutu yang
terbaik maka perlakuan yang terbaik yaitu
perlakuan RiL1 (R1 = 0,1% dan L1 = 2 jam),
namun perlakuan lainnya masih menghasilkan
VCO dalam batas mutu yang baik.
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