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PENDAHULUAN

Blondo (coconut presscake

dengan nama Virgin Coconut Oil

adalah melalui pengendapan protein dalam santan pada titik 

menambahkan minyak kelapa untuk memperbesar tegangan 

oleh protein dalam sistem emulsi akan keluar dan bergabung 

native
protease akan memutus rantai peptida dari 

protein menjadi molekul yang lebih sederhana. Ketiga cara 

sumber protein. Beberapa penelitian yang telah dilakukan 

sebagai pengganti kacang kedelai dalam pembuatan kecap 

memiliki kemampuan pembentukan emulsi yang baik,namun 
 

 krim protein kelapa dengan 
metode freez thaw
metode pengasaman, berdasarkan ukuran partikel dan index 
creaming

tertinggi dibandingkan dengan tepung kedele rendah lemak 

protein kelapa, namun sejauh ini belum ada penelitian tentang 

isolat protein. Isolat protein minimal mengandung protein 

stabilitas emulsi, kemampuan menyerap air dan kemampuan 

akan menentukan karakteristik produk pangan. Penelitian ini 

 

METODE PENELITIAN

Rancangan Percobaan

Percobaan dirancang dengan rancangan acak lengkap 

tiga kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan 

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan: daging buah kelapa dalam 

di Kecamatan Tanjung Kabupaten Lombok Utara. Bahan 
kimia meliputi air distilat, heksan teknis, asam asetat, minyak 

Pangan Fatepa Unram. Bahan kimia 

diperoleh dari Laboratorium Kimia dan Teknologi Pangan 

plastik, nampan plastik, corong, Digital orbital and shaker 

Top Loading Balance (Kern Germany 

Multipurposes Centrifuges
Combine Refrigerator

Shieve Shaker
Universal Oven

Freeze Dryer

Pembuatan Virgin Coconut Oil 

santan dengan cara sebagai berikut: kelapa dikupas dan 
diambil dagingnya kemudian diparut. Kelapa parut kemudian 
diekstrak dengan menambahkan air dengan perbandingan 

lebih dua jam sehingga terpisah menjadi dua lapisan yaitu 



 AGRITECH, Vol. 35, No. 4, November 2015

kemudian dihomogenisasi menggunakan waterbath 
shaker pada suhu 30o

supernatan diuji menurut metode Lowry-Folin

Penentuan Water Holding Capacity  dan Oil 
Holding Capacity

Water Holding Capacity  ditentukan menurut 

1 g isolat protein blondo disuspensikan dalam 10 ml air 
destilat, dibiarkan selama 60 menit, diaduk dengan pengaduk 

diserap per gram isolat protein blondo.
Oil Holding Capacity  ditentukan dengan cara 

dinyatakan sebagai jumlah gram minyak yang diserap per 
gram isolat protein blondo.

dilakukan menurut metode Pearce dan Kinsella
Naik dkk. 

0 

emulsi
FP =  Faktor pengenceran 100

       
  

t  =  10 menit
o 10

Pembuatan Tepung Blondo Rendah Minyak

berbentuk pasta kental diekstraksi menggunakan  heksan 
shaker dengan 

Blondo rendah minyak selanjutnya dikeringanginkan selama 
5 menit, kemudian diblender selama 3 menit dan diayak 

Pembuatan Isolat Protein Blondo VCO

 dkk.

o

o

oC. Endapan yang diperoleh 
selanjutnya dicuci dengan air, kemudian dikeringbekukan 
(freeze-dried

oC.

Penentuan Kelarutan Protein
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Penentuan Hydrophylic-Lypophylic Balance 

 Tween 80 
dan Span 80 seperti pada Tabel 1.

Tween dan Span

Tween 80 Span 80 Nilai 
ml ml

100
80
60

0

0,16
0.08

0

0

60
80

100

0
0,08
0,16

15,00

8,58

38,961
36,910
35,590

dengan 10 ml air destilat dan 5 ml minyak jagung kemudian 

ditambahkan 5 ml minyak jagung dan dihomogenisasi selama 

menambahkan 

Kemudian ditambahkan lagi 5 ml minyak jagung dan 

Volume non emulsi yang terbentuk diukur. Penghitungan 

 
   

HASIL DAN PEMBAHASAN

Isolat Protein Blondo VCO

dari tepung blondo rendah minyak yang diperoleh dari tiga 
Pada 

menjadi bentuk –
3
+ dan muatan keseluruhan 

 dari asam amino menjadi 
3
+

air menurun sehingga kelarutan menurun dan protein 

protein adalah sama dengan nol, artinya terjadi keseimbangan 

, sedangkan 
+ sehingga 

elarutan protein  

isoelektrisnya, maka kelarutan protein meningkat. Kelarutan 

Kadar protein  dan ekstrak protein kembali isolat protein 

 
Nilai HLB = volume fase non emulsi/ml  x 100%    
   Volume total (ml) 
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Kadar protein Ekstrak protein 
kembali

Kimia 
Fisik

±
±
± 

± 1,9 a

± 1,6 a
BNJ 0,05

tidak berbeda nyata

yang dibuat dengan tiga cara menunjukkan perbedaan nyata 

kembali sebesar 

 
kembali 

sebesar 

tinggi dari hyacinth beans
89,8 ±  

yang diendapkan 

kembali disebabkan oleh perbedaan komposisi kimia protein. 

yang terdapat pada protein dapat mempengaruhi kelarutan 
protein dan pengendapan pada titik isoelektris selama 

Water Holding Capacity Oil Holding Capacity 

yang dibuat dengan tiga cara berbeda disajikan pada Tabel 3.

Kimia 
Fisik

0,81 ± 0,1 a
0,95 ± 0,1 a

±
BNJ 0,05

tidak berbeda nyata

Interaksi antara protein dengan air atau protein 
dengan minyak sangat penting dalam sistem pangan karena 

Nilai Water Holding Capacity

Nilai Oil Holding Capacity 

lebih rendah jika dibandingkan dengan isolat protein lainnya 

bubuk dipengaruhi oleh ukuran partikel. Protein dalam bentuk 
bubuk dengan ukuran partikel kecil serta dengan densitas 
yang rendah mengadsorbsi dan memerangkap minyak lebih 
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Isolat protein blondo

Kimia
Fisik

±
± 6,6  b

  30,30 ± 

± 
± 0,3 a
± 

BNJ 0,05

berbeda nyata

kemampuan produk isolat dalam berinteraksi dengan air dan 

8 m kemudian 

 sebesar 30,30 ± m . 
tertinggi 

± 6,6 m

yaitu blondo memiliki kadar protein yang berbeda karena 

mendekati tepung protein kelapa (

m

ukur kemampuan produk isolat dalam mempertahankan 

± 0,1 jam, 

± 3,8 jam.

Hidrophylic Lipophylic Balance

isolat protein blondo 
± 

±
ilai 

±

memiliki 

minyak sehingga akan membentuk emulsi water in oil

akan menstabilkan emulsi oil in water

KESIMPULAN

±
±

menunjukkan perbedaan yang nyata antar metode. Isolat 

sehingga sangat cocok diaplikasikan dalam pembuatan es 
krim, cake dan biskuit.
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