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INTISARI

Pengolahan minyak dengan pemanasan merupakan cara tradisional
petani dalam mengolah kelapa menjadi minyak goreng, yaitu pembuatan
minyak kelapa dengan cara pemanasan. Minyak kelapa mumi yang
dihasilkan dengan cara tradisional berwama agak kekuningan. Hal ini
dipengaruhi oleh suhu pada saat pemanasan, wama minyak akan
semakin bertambah cokelat ketika suhu yang digunakan semakin tinggi.
Disamping itu, kandungan anti oksidan juga menurun karena proses
pemanasan. Demikian juga kandungan asam lemak rantai sedang
(MCFA), sudah banyak hilang.

Berdasarkan masalah tersebut maka peneliti tertarik untuk melakukan
pembuatan minyak kelapa tanpa pemanasan dengan menggunakan cuka
dengan beberapa penambahan.

Peneliti melakukan penelitian di Laboratorium Gizi dan Laboratorium Kimia
Politeknik Kesehatan Jayapura. Jenis penelitian ini adalah penelitian
eksperimen, dengan perlakukan penambahan asam cuka 1%, 3%, 5%
dari tiap volume krim dengan 3 kali pengulangan.

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus 2007, dengan menggunakan
rancangan eksperimen One Shot Case Study dengan perbandingan
penambahan asam cuka yaitu 1%, 3%, 5% dari volume krim, dengan
menggunakan uji kadar air.

Pembuatan minyak kelapa dengan penambahan asam cuka yang dapat
menghasilkan minyak paling banyak, yaitu pada penambahan 1% asam
cuka yang memiliki pH 4,5. Rendemen/hasil minyak kelapa dengan
penambahan asam cuka mempunyai rata-rata, yaitu untuk penambahan
1% adalah 124 ml, penambahan 3% adalah 100,3 ml dan penambahan
5% adalah 93,3 ml.Pengujian kadar air pada minyak kelapa dengan
penambahan asam cuka rata-rata memiliki tingkat kadar air 1%.

Daftar bacaan : 10 buku (1986 — 2006).

- Xiil -
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PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Kelapa merupakan salah satu komoditi perkebunan yang penting
bagi Indonesia, disamping kakao, kopi, lada dan vanili. Komoditi ini
telah lama di kenal dan sangat berperan bagi kehidupan bangsa
Indonesia baik ditinjau dari aspek ekonomi maupun aspek sosial
budaya (Palungkun, 1992).

Selama ini petani kelapa hanya mengolah buah kelapa menjadi
kopra untuk dibuat minyak kelapa atau minyak goreng. Minyak goreng
biasa atau minyak goreng yang dihasilkan secara tradisional biasanya
bermutu kurang baik, hal ini ditandai dengan adanya kadar air dan
asam lemak bebas yang cukup tinggi di dalam minyak kelapa, bahkan
wamanya agak kecoklatan sehingga cepat menjadi tengik. Daya
simpannyapun tidak lama hanya sekitar 2 bulan saja (Rindengan,
2005).

Sejak tahun 1953 minyak kelapa telah disalahpahami sebagai
minyak yang tidak baik bagi kesehatan karena mengandung asam
lemak jenuh (saturated fatty acid), kini mata dunia telah terbuka
kembali bahwa sesungguhnya justru minyak kelapa sangat penting
bagi kesehatan manusia. Minyak yang menyebabkan berbagai macam

penyakit bukanlah karena minyak itu mengandung asam lemak jenuh



atau tak jenuh melainkan minyak yang mengalami proses hidrogenasi,
dimana sebagian asam lemaknya berubah menjadi trans-fatty acid
(asam lemak yang molekulnya berkonfigurasi trans) yang berbahaya
bagi kesehatan karena tidak dikenali oleh enzim tubuh. Hal ini
menganggu metabolisme tubuh dan menimbulkan penyakit degenaratif
(Darmoyuwono, 2006).

Telah banyak dilakukan penelitian tentang minyak kelapa, salah
satunya Balai Penelitian Tanaman Kelapa dan Paima lainnya (Balitka)
yang ingin memperbaiki terknik pengolahan minyak kelapa, dan
penelitian tersebut telah dihasilkan minyak kelapa dengan mutu yang
lebih baik dari sebelumnya. Minyak kelapa yang dihasilkan memiliki
kadar air dan kadar asam lemak bebas yang rendah, berwama bening,
serta berbau harum. Daya simpannyapun menjadi lebih lama, bisa
lebih dari 12 bulan. Selain itu minyak ini tidak mengandung kolesterol,
dan mengandung asam laurat yang diubah menjadi monolaurin
sehingga bersifat ariti virus. Minyak tersebut selanjutnya disebut virgin
coconut oil atau minyak kelapa mumi (Rindengan, 2005).

Pengolahan minyak dengan pemanasan merupakan cara
tradisional yarig sudah lama dilakukan petani dalam mengolah kelapa
menjadi minyak goreng. Pembuatan minyak kelapa mumi dengan cara
tradisional sangat mudah, tahap yang periu dilalui untuk terbentuknya
minyak kelapa yaitu pembuatan minyak kelapa dengan cara

pemanasan, dari santan ini akan diperoleh minyak kelapa.



Minyak kelapa mumi yang dihasilkan dengan cara tradisional
berwarma agak kekuningan. Hal ini dipengaruhi olah suhu pada saat
pemanasan, wama minyak akan semakin bertambah cokelat ketika
suhu yang digunakan semakin tinggi. Disamping itu, kandungan anti
oksidan juga menurun karena proses pemanasan. Demikian juga
kandungan asam lemak rantai sedang (MCFA), sudah banyak hilang.

Dengan adanya ulasan diatas maka penulis tertarik untuk
melakukan pembuatan minyak kelapa tanpa pemanasan dengan

menggunakan cuka dengan beberapa penambahan.

B. RUMUSAN MASALAH
Pembuatan minyak tanpa pemanasan atau minyak kelapa
murni dengan pengasaman sering didengar. Tetapi pembuatan minyak
kelapa dengan asam belum ada konsentrasi yang tepat.
Adapun perumusan masalah dalam penelitan ini yang
dirumuskan dalam bentuk permyataan penelitian, yaitu :
1. Adakah perbedaan rendemen minyak kelapa pada beberapa
penambahan asam cuka, yaitu 1%, 3%, 5% dari volume krim ?
2. Untuk mengetahui persen penambahan asam cuka yang dapat
menghasilkan minyak yang paling banyak ?
3. Adakah perbedaan kadar air minyak kelapa pada beberapa

penambahan asam cuka, yaitu 1%, 3%, 5% dari volume krim ?
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C. TUJUAN PENELITIAN
1. Tujuan Umum
Membuat minyak kelapa tanpa pemanasan dengan penambahan
asam cuka.
2. Tujuan Khusus
a. Ingin mengetahui rendemen/hasil minyak kelapa dengan
beberapa penambahan asam cuka, yaitu 1%, 3%, 5% dari
volume krim.
b. Untuk mengetahui persen penambahan asam cuka yang dapat
menghasilkan minyak yang paling banyak.
c. Untuk mengetahui perbedaan air minyak kelapa yang
dihasilkan dari masing — masing penambahan asam cuka yang

diberikan.

B. MANFAAT PENELITIAN
Dengan penelitian ini diharapkan dapat :

1. Memberikan masukan kepada masyarakat khususnya masyarakat
pedesaan cara pembuatan minyak kelapa yang praktis, mudah,
murah.

2. Memberikan masukan kepada industri rumah tangga minyak
kelapa tentang altematif pembuatan minyak kelapa dengan

penambahan asam cuka.



3. Bagi penulis merupakan suatu penghargaan dan pengalaman serta
sarana pengaplikasian ilmu yang digeluti selama ini di Politeknik

Kesehatan Jayapura Jurusan gizi.



BAB I

TINJAUAN DUSTAKA

A. DASAR TEORI
1. Tinjauan Tentang Kelapa

Buah kelapa (Cocos nucifera) berbentuk bulat lonjong dengan
ukuran bervariasi tergantung pada keadaan tanah, iklim dan
varitasnya. Warna luamya juga bervan‘asi, mulai dari kuning sampai
hijau muda dan setelah masak berubah menjadi coklat.

Pada mulanya hanya ada dua varietas keiapa yang dikenal
yaitu varietas dalam (tall variely) dan varietas genjah (dwarf
variety). Dengan berkembangnya ilmu pemuliaan tanaman, maka
muncul lagi varietas baru, yaitu kelapa hibrida yang merupakan
hasil persilangan antara varietas genjah (ibu) dengan varietas
dalam (Bapak). (Palﬁngkun, 2004).

Struktur buah kelapa terdiri dari sabut (35%), daging buah
(28%), air kelapa (15%), tempurung (12%), serta beberapa bagian
lainnya (tangkai buah, kulit luar, lembaga, dan testa).
(Setiaji, 2006).

Secara umum, kandungan nutrisi dalam sebutir kelapa akan
semakin meningkat -seiring bertambahnya umur kelapa. Sementaré
bagian buah yang bisa digunakan (makan) pada semua umur buah

kelapa sama, yaitu 53,0 gr.
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Adapun kandungan yang terdapat dalam daging buah kelapa
masak di sajikan pada tabel. 2.1

Tabel 2.1 : Komposisi Daging Buah Kelapa

Zat gizi (100 gr) Buah Buah '/, Buah tua
Muda Tua

Air (Kal) 83.3 70,0 46,9
Kalori (g) 68,0 180,0 359
Protein (g) 1,0 40 34
Lemak 0,9 15,0 347
Karbohidrat (g) 14,0 10,0 14,0
Kalsium (mg) 7,0 8,0 21,0
Fosfor (mg) | 30,6 55.0 98.0
Besi (mg) 1,0 1,3 2,0
Thiamin (mg) 0,06 0,05 -
Bagian Yang dimakan (g) 53,0 53,0 53,0

(Sumber : DKBM PERSAGI, 2005 dan DKBM 1989)

2. Tinjauan Tentang Minyak

Bagi masyarakat umum, minyak sering diidentikan dengan
lemak. Namun temyata terdapat perbedaan. Menurut Murray Price,
pakar gizi intemasional dalam Sutarmi 2005 menjelaskan pada
suhu ruang, lemak tetap padat, sedaiigkan minyak berbentuk cair.
(Sutarmi, 2005).

Minyak kelapa adalah minyak yang berwama kuning pucat
sampai tidak berwarna, atau lemak semi padat berwama putih yang
di péroleh dari daging buah kelapa, digunakan secara luas dalam
industri makanan dan produksi kosmetika sabun. Minyak kelapa

adalah lemak yang terdiri dari 90% lemak jenuh yang diekstrak dari



buah kelapa, dan digunakan dalam kesrnetika dan sebagai minyak
goreng (Darmoyuwono, 2006)

Pada prinsipnya, minyak atau lemak di butuhkan oleh tubuh
manusia, bahkan lemak atau minyak merupakan nutrisi yang
sangat penting. Dikarenakan lemak berfungsi sebagai pelarut VIT-
A, D, E, K dan karotenoid. Lemak mampu menghasilkan energi
sebesar 9 kkal, lebih besar dari protein dan karbohidrat yang
hanya 4 kkal. Sumber lemak bisa didapat dari hewani maupun
nabati, lemak nabati dapat di peroleh dar minyak goreng.
(Sutarmi, 2005).

Minyak goreng atau minyak sayur di gunakan dalam
kegiatan masak—memasak. Pada proses menggoreng, minyak
berfungsi sebagai medium penghantar panas, penambah niiai gizi

dan kalori makanan yang di goreng (Sutarmi, 2005).

3. Tinjauan Tentang Teknologi Pembuatzn Minyak Kelapa
a. Pembuatan minyak kelapa dengan cara tradisional.

Proses pembuatan minyak kelapa mumi dengan cara
tradisional sangat mudah untuk diterapkan oleh petanidi
pedesaan. Tahap yang perlu dilalui untuk terbentuknya minyak
kelapa, yaitu pembuatan santan kelapa. Dengan cara
pemanasan dari santan akan diperoleh minyak kelapa.
Umumnya suhu yang digunakan sekitar 100°-110° C, Suhu ini

dikatakan ideal karena pada suhu tersebut air yang terdapat



dalam santan akan menguap. Dengan demikian, protein yang
berikatan dengan airpun akan pecah (Setiaji, 2006).
. Pembuatan minyak kelapa dengan pemanasan bertahap

Cara ini sebetulnya untuk menyempumakan pembuatan
minyak kelapa murni cara tradisional. Prinsip yang digunakan
sama, yaitu pemanasan dengan api. Perbedaannya hanya
terletak pada suhu yang digunakan. Suhu yang digunakan
berkisar 60°- 75° C.

Dalam proses pembuatan mihyak kelapa dengan cara ini
suhu santan harus stabil untuk mengontrolnya perlu dilakukan
pengukuran suhu santan yang sedang dimasak menggunakan
termometer (Setiaji, 2006).

. Pembuatan minyak kelapa dengan cara enzimatis

Pembuatan minyak kelapa dengan cara enzimatis
merupakan pemisahan minyak dalam santan tanpa
pemanasan. lkatan protein — minyak yang berada pada emuilsi
santan bisa juga dipecah dengan bantuan enzim. Disini, yang
dirusak yaitu proteinnya, bukan lemaknya.

Beberapa jenis enzim yang bisa digunakan dalam emulsi
lemak adalah papain (pepaya), bromelin (nanas), dan enzim

protease yang berasal dari kepiting sungai (Setiaji, 2006).




d. Pembuatan minyak kelapa dengan pengasaman.

Cara ini merupakan salah satu upaya pembuatan minyak
kelapa dengan cara membuat suasana emulsi (santan) dalam
vkeadaan asam. Asam memiliki kemampuan untk memutus
ikatan lemak — protein dengan cara mengikat senyawa yang
berikatan dengan lemak. (Setiaji, 2006).
. Pembuatan minyak kelapa dengan sentrifugasi

Sentrifugasi merupakan salah satu pembuatan minyak
kalapa mumi dengan cara mekanik. Upaya yang dilakukan
untuk memutuskan ikatan protein — lemak yang berada pada
santan dilakukan dengan pemutaran (pemusingan), yaitu
dengan gaya sentrifugal (Setiaji, 2006).
Pembuatan minyak kelapa dengan pancingan

Cara kerja pembuatan minyak kelapa dengan pemancingan
sangat sederhana. lkatan lemak — protein yang berada pada
santan diputus dengan pancingan minyak kelapa yang sudah
jadi setelah beberapa lama didiamkan, minyak dalam

santanpun akan keluar dengan sendirinya (Setiaji, 2006).

4. Tinjauan Tentang Minyak Kelapa Mumni

Minyak kelapa mumi merupakan salah satu hasil olahan dari

buah kelapa (Cocos nucifera). Minyak kelapa mumi di buat dari

kelapa segar tanpa pemanasan dan bahan kimia, selain itu tidak




melalui tahap pemumian, pemucatan dan penghilang aroma

(Sutarmi,2006).

Minyak kelapa  mumi adalah minyak yang tidak mengalami
hidrogenasi, agar tidak mengalami hidrogenasi maka ekstrasi
minyak dilakukan dengan proses dingin, misal secara fermentasi
pancingan, sentrifugasi dan lain-lain (Darmoyuwono, 2006).

Menurut Soejobroto dalam sutarmi, 2006, minyak kelapa
sebenamya memiliki banyak kelebihan,50% asam Ilemak pada
minyak kelapa adalah asam laurat dan 7% asam kapriat. ‘cuda
asam tersebut merupakan asam lemak jenuh rantai sedang yang
mudah di metabolisir dan bersifat ant'mikroba. (Sutarmi,2006).

Minyak kelapa mumi biasanya memiliki kadar air dan kadar
asam lemak bebas yang rendah, berwama bening, serta berbau
harum, daya simpannya lebih lama, bisa lebih dari 12 bulan
(Rindengan,2005).

Diantara berbagai macam minyak nabati, minyak kelapa
tergolong minyak yang istimewa, karena mengandung asam laurat
[C12,CH3 (CH2)10 COOH] dalam jumlah yang dominan, yakni 48-
53%. Asam laurat merupakan asam lemak rantai medium yang
dapat langsung menjadi sumber energi di sel-sel tubuh manusia.
Asam laurat juga dapat di ubah menjadi senyawa menjadi mcno-

laurin untuk kekebalan tubuh melawan berbagai virus, bakteri dan




protozoa selain itu minyak kelapa mumi juga tidak mengandung

kolesterol (Darmoyuwono, 2006).

Berikut ini adalah data nilai nutrisi minyak kelapa mumi
berkualitas tinggi. Angka yang di peroleh dapat berbeda-beda
tergantung pada kualitas minyaknya, lihat tabel 2.2.

Tabel. 2.2 : Data Perbandingan Zat Gizi Dari minyak kelapa

dan Minyak Sawit
.. Minyak Kelapa Minyak |
Zat Gizi (100 gr) Per 100 gr | Per15gr | Sawit

Energi (Kkal) 900 135 902
Protein C 0 0
Karbohidrat 0 0 0
Gula 0 0 -
Lemak 10C gr 15gr 100
Jenuh : 92,1¢ar 13,7 -
Asam lemak rantai medium -

Kapnat C 8 8ar 12gr -

Kapriat C 10 10gr 1,5gr -

Laurat C 12 48 gr 72gr -

Miristat C 14 17 gr 26ar -
Asam lemak rantai panjang -

Palmitar C 16 9gr 149r -

Stearat C 18 2qr 03gr -
Tak jenubh : 6,2gr 1gr -
Poli tak jenuh 21gr 0,3gr -
Natrium c 0 -

(Sumber : Darmowuyono dan DKBM P=RSAGiI, 2005)

5. Tinjauan Tentang Asam Cuka
Cuka telah dikenal manusia sejak dahulu kala. Nama ini
berasal dari kata latin acetum, yang berarti cuka. Nama sistematis
adalah asam etanoat

dari senyawa ini (hitp:/id. wikipedia.

org/wiki/asam asetat).




Asam asetat, asam etanoat atau asam cuka adalah

senyawa kimia, asam organik yang dikenal sebagai pemberi rasa
asam dan aroma dalam makanan. Asam cuka memiliki rumus
CH3 — COOH, CH3; COOH. Dalam in.ustri makanan, asam asefat
digunakan sebagai pengatur keasaman (http://id.wikipedia.

org/wiki/asam asetat).

Pembuatan asam asetat dilakukan melalui proses asetifikasi

dari alkohol menjadi asam asetat. Ada 2 metode pembuatannya
yaitu metode Perancis (French methode) dan metode orleans

(Budiyanto, 2002).

B. KERANGKA KONSEP

1. Kerangka Teori

Kandungan kimia yang paling utama (tinggi) dalam sebutir
kelapa yaitu : air, protein, dan lemak. Ketiga senyawa tersebut
merupakan jenis emulsi dengan protein sebagai emulgatomya.
Darn ikatan tersebut, protein akan membentuk butir-butir minyak
kelapa dengan 1 lapisan sehingga butir-butir minyak tidak akan
bisa bergabung, demikian juga dengan air. Emuisi tersebut tidak
akan peczh karena masih ada tegangan muka protein air yang

lebih kecil dari protein minyak.




Minyak kelapa baru bisa keluar bila ikatan emulsi tersebut

dirusak. Untuk merusak emulsi tersebut banyak sekali cara, salah

satunya pengasaman. (Setiaji, 2006).

2. Kerangka Pikir

Kelapa

v

Sar)tan

v

Didiamkan
selama 1-2 jam

v

Krim

A 4

v

\ 4

Penambahan
asam cuka 1%
dari volume krim

Penambahan
asam cuka 3%
dari volume krim

Penambahan
asam cuka 5%
dari volume krim

v

Didiamkan selama 1 malam

v

Minyak Kelapa

Penilaian — Rendemen

Minyak Kelapa

Penilaian — Kadar air

Minyak Kelapa

Teknik pembuatan minyak dengan penambahan asam

merupakan salah satu upaya pembuatan minyak dengan cara

membuat suasana emuisi (santan) dalam keadaan asam, seperti

yang telah diketahui, untuk mengeluarkan minyak dari santan

harus memutuskan ikatan lemak protein.




Dengan adanya teknis

pembuatan

15

minyak dengan

penambahan asam ini, maka dilakukan penelitian tentang minyak

kelapa dengan penambahan 1%, 3%, 5% dar volume knim yang

dapat menghasilkan minyak kelapa yang baik.

3. Definisi Operasional dan Kriteria Obyektif

Definisi Operasional

Kriteria Obyektif

1.

Buah kelapa (Cocos nucifera)
merupakan suku palmae, Buah
kelapa berbentuk bulat lonjong,
berwama kuning — hijau muda
tanpa melihat jenisnya.

Buah kelapa vyang digunakan
adalah dari buah kelapa yang dijual
di Pasar Yotefa, yang sudah tua,
daging buahnya tebal + 1 cm dan
masih berwama putih bersih.

Asam cuka adalah asam organik
yang terdapat di Laboratorium

Asam cuka yang digunakan adalah
asam cuka pekat yang diencerkan
menjadi 25%

Pengasaman adalah cara
pengolahan buah kelapa menjadi
minyak dengan membuat
suasana emulsi (santan) dalam
keadaan asam.

Pengasaman di lakukan dengan
pemisahan santan menjadi skim
dan krim kemudian di campur
larutan asam dengan penambahan
1%, 3%, 5% dari volume krim di
biarkan semalam.

Skim dan krnm didapatkan dari
pengendapan santan * 2 jam.

Minyak kelapak adalah minyak
yang dalam proses pembuatan
nya menghasilkan minyak
terbanyak.

Minyak kelapa yang dihasilkkan
memiliki rendemen yang banyak,
kadar air yang rendah, yaitu 0,5%
(Sli, 1977) berwama Dbening,
berbau harum.

Kadar air adalah kandungan air
yang terkandung dalam minyak
kelapa

Minyak kelapa yang dihasilkan
memiliki kadar air :

Rendah < 0,5%

Tinggi  >0,5%




BAB lli

METODE PENELITIAN

A. JENIS PENELITIAN
Jenis penelitan ini adalah penelitian eksperimen, dengan
periakukan penambahan asam cuka 1%, 3%, 5% dari tiap volume krim

dengan 3 kali pengulangan.

B. WAKTU DAN TEMPAT
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Gizi dan Laboratorium
Kimia pada tanggal 14 — 28 Agustus 2007 Politeknik Kesehatan

Jayapura.

C. BAHAN DAN ALAT

1. Bahan

a. BuahKelapa : - Wamanya putih

- Dagingnya tebal + 1 cm

b. Air 1: 1 dari berat kelapa

c. Asam cuka pekat yang diencerkan menjadi 25%.
2. Alat

a. Alat pembuatan minyak kelapa

1) Stoples besar

2) Kain kasa
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3) Saringan pure kentang
4) Baskom
5) Gelas ukur
6) Timbangan
7) Selang
8) Stoples kecil
9) Walkman
b. Alat pengujian kadar air
1) Timbangan analitik
2) Cawan
3) Oven
4) Desikator

5) Pipet

D. RANCANGAN PENELITIAN
Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan eksperimen
One Shot Case Study dengan perbandingan penambahan asam cuka
yaitu 1%, 3%, 5% dari volume krim.

Desain One Shot Case study adalah sebagai berikut :

1. Pola: | XO

Dimana: X: Analisa

O : Observasi sesudah perlakuan



2. Desain
Xy — 04
e &
Ky —irert= Ly
Keterangan :

X; 04 : Analisa dan observasi hasil minyak keiapa olahan dengan
penambahan asam cuka 1%.

X20, : Analisa dan observasi minyak kelapa olahan dengan
penambahan asam cuka 3%.

X303 : Analisa dan observasi minyak kelapa olahan dengan

penambahan asam cuka 5%.

E. TAHAPAN PENELITIAN
Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian lanjutan :
1. Penelitian Pendahuluan
a. Pemilihan Bahan Baku
Pemilihan bahan baku disesuaikan dengan kriteria objektif dari
penelitian ini yaitu : buah kelapa, asam cuka.
b. Pengenceran asam cuka pekat
Prosedur pembuatan :
Rumus : Vi.Ny=Vo. N

a. Hitung asam cuka yang akan diancerkan
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b. Dipipet jumlah asam cuka yang sudah dihitung dari larutan
asam cuka pekat 96% dimasukkan ke dalam labu ukur
250 mi.

c. Ditambah aquades sesuai dengan volume yang diinginkan

(Laboratorium Kimia Poltekes Jayapura, 2007).

. Pembuatan Minyak Kelapa
Cara pembuatan minyak kelapa dengan penambahan asam

cuka, yaitu :

a. Kelapa dikupas, dibersihkan, dicuci kemudian diparut.
Setelah itu kelapa parut diremas - remas sambil
ditambahkan air dengan perbandingan 1:1.

b. Santan kemudian didiamkan sekitar 1-2 jam sampai terjadi 2
lapisan, yaitu skim dan krim.

c. Ambil kim santan dan tampung dalam stoples yang
berbeda. Tambahkan 1%, 3%, 5% asam cuka dari volume
krim, aduk hingga rata dengan sendok selama x 5-10 menit.

d. Biarkan selama semalam, hingga terbentuk tiga lapisan, dari
atas masing-masing minyak, blando dan air.

e. Buang air yang berada di dasar toples dengan
menyedotnya, terakhir pisahkan minyak dengan blando

dengan menggunakan saringan dan kertas walkman.



Alur Kerja Pembuatan Minyak Kelapa
Dengan Penambahan Asam Cuka

Kelapa ]

Kulit Kelapa

Kelapa Parut

Penambahan Ai
1:1

gy Santan ———br Ampas

v

Endapkan 1 jam

Krim, Skim dan Air

Krim ——p

Skim dan Air

v

Penambahan asam cuka 1%, 3%,
5% dari volume krim

v

Biarkan 8 — 10 jam

Air dan Blando dan Minyak

v

Pisahkan

y

v

Disaring

Analisa
1. Rendeman
2. Kadar Air

v

BlandodanMinyak | o Aj

4— Minyak

b

Blando

(Setiaji, 2006)

20
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2. Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan meliputi :

a. Pengukuran volume minyak kelapa yang dihasilkan dari 3
penambahan asam cuka, yaitu 1%, 3%, 5% dari volume krim,
yang dibedakan dengan satu sama lain kemudian dilihat pada
penambahan berapa persen sisaya didapakan hasil minyak
kelapa yang baik.

b. Pengukuran kadar air
Prosedur kerja :

1) Timbang contoh berupa minyak sebanyak 10 gram.

2) Kemudian keringkan dalam oven pada suhu 100%-105°C
selama 3-5 jam tergantung bahannya kemudian didinginkan
dalam eksikator dan ditimbang perlakuan ini diulangi sampai
tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut
kurang dari 0,2 g).

3) Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

Bobot yang hilang (gr) x 100

Kadar air dan zat menguap (%) =
Bobot contoh (gr)

F. PENYAJIAN DATA

Data pengukuran minyak kelapa dengan volume dan

pengukuran kadar air disajikan dalam bentuk tabel dan dinarasikan.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. HASIL
1. Hasil pengolahan minyak kelapa
Dalam peneliian ini Pembuatan minyak kelapa ini
menggunakan beberapa bahan baku, yaitu krim kelapa sebanyak

500 ml untuk setiap perlakuan. Pembuatan minyak dilakukan 3 kali

pengulangan sehingga untuk setiap perlakuan membutuhkan 1500

ml krim kelapa. Sebanyak 1500 ml krim kelapa tersebut diperoleh

dari 10 butir kelapa tua, selain krim kelapa tersebut digunakan

asam cuka dengan konsentrasi asam cukanya 25%.

Proses pembuatan minyak kelapa adalah sebagai berikut :

a. Kelapa dikupas, dibersihkan, dicuci kemudian diparut. Setelah
itu kelapa parut diremas — remas sambil ditambahkan air
dengan perbandingan 1:1.

b. Santan kemudian didiamkan sekitar 1-2 jam sampai terjadi 2
lapisan, yaitu skim dan krim.

c. Ambil kim santan dan tampung dalam stoples yang berbeda.
Tambahkan 1%, 3%, 5% asam cuka dari 500 ml volume krim,
aduk hingga rata dengan centong selama + 5-10 menit.

d. Biarkan selama semalam, hingga terbentuk tiga lapisan, dari

atas masing-masing minyak, blando dan air.
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e. Buang air yang berada di dasar toples dengan menyedotnya,
terakhir pisahkan minyak dengan blando dengan
menggunakan saringan dan kertas walkman.

Dari hasil percobaan / pembuatan minyak kelapa tersebut

diperoleh data hasil/rendemen minyak kelapa dilihat pada tabel 4.1

dibawah ini.
Tabel 4.1 : Hasil Pengolahan Minyak Kelapa
% asam Hasill .
Sampel pH Rendemen/hari Total Rata-Rata
A | m[m
A 1% 45 | 102 | 26 0 128
K. 1.2 1% 45 | 100 | 30 0 130 124
K 13 1% 45 82 32 0 114
K. 3.1 3% 41 66 48 0 95
K. 3.2 3% 41 58 58 0 106 } 100,3
K. 3.3 3% 4.1 56 44 0 100
K. 5.1 5% 38 | 42 36 0 78
K. 5.2 5% 3.8 56 44 0 100 } 93,3
K. 5.3 5% 3.8 54 48 0 102

(Sumber : Hasil Pengolahan Minyak Kelapa di Lab Gizi Poltekes Jayapura, 2007)

Ket :
K 11 . Penambahan 1% pengulangan pertama
1.2 - Penambahan 1% pengulangan kedua
.13 : Penambahan 1% pengulangan ketiga
. 3.1 - Penambahan 3% pengulangan pertama
.3.2 : Penambahan 3% pengulangan kedua

.51 . Penambahan 5% pengulangan pertama

K
K
K
K
K. 3.3 : Penambahan 3% pengulangan ketiga
K
K. 5.2 - Penambahan 5% pengulangan kedua
K

.53 : Penambahan 5% pengulangan ketiga
Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa pada penambahan asam
cuka 1% dapat menghasilkan minyak paling banyak, ini dapat terlihat

dari minyak yang dihasilkan pada hari | dibandingkan dengan
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penambahan asam cuka 3% dan 5%. Hasil perbandingan minyak

kelapa dapat dilihat pada kurva sebagai berikut :

5%

% Asam Cuka 3% ~—

1% ' o0

75 8 8 9 95 100 105 110 115 120 125 130

Hasil / Rendemen

Keterangan :

e & - Pengulangan pertama
- @ ] : Pengulangan kedua

® O : Pengulangan ketiga

Pada proses pengolahan minyak kelapa ini dibutuhkan waktu
bisa lebih dari 24 jam, pada tabel 4.1 pada hari | minyak kelapa yang
dihasilkan belum maksimal karena pada hari ke-ll masih dapat

- menghasilkan minyak, tetapi pada hari ke-lll sudah tidak
menghasilkan minyak lagi dimana air dan blando sudah bercampur.

Minyak kelapa yang dihasilkan dengan penambahan asam cuka
berwama jemih dan berbau khas. Hasil pengolahan minyak kelapa
berdasarkan wama dapat dilihat pada gambar 4.1, 42 dan 4.3

dibawah ini.



Gambar 4.1 : Hasil Pengolahan Minyak Kelapa berdasarkan
wama untuk K.1.1, K. 1.2dan K. 1.3

f-l%g

Gambar 4.2 : Hasil Pengolahan Minyak Kelapa berdasarkan
wama untuk K.3.1, K. 3.2dan K. 3.3

Gambar 4.3 : Hasil Pengolahan Minyak Kelapa berdasarkan
wama untuk K.5.1, K. 5.2dan K. 5.3

25
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2. Hasil pengujian kadar air pada minyak kelapa dengan beberapa

penambahan asam cuka

Minyak kelapa yang telah dihasilkan masing-masing dipisahkan

sebanyak 10 ml untuk diperiksa kadar aimya.

Adapun hasil laboratorium pengujian kadar air pada minyak

kelapa dengan penambahan asam cuka dapat dilihat pada tabel

4.2 dibawabh ini.

Tabel 4.2 : Hasil Analisis Pengujian Kadar Air Pada Minyak
Kelapa Dengan Beberapa Penambahan Asam Cuka

C Berat Bergt caw7n i Kadar Ai
awan ampe adar Air
Sampel Kosong csawan T setelah Dalam %
o pemanasan

K 1.1 34,8 448 447 1

K. 1.2 36,1 46,1 46,0 1

K. 1.3 35,7 45,7 45,6 1

K. 3.1 334 434 43,3 1

K. 3.2 33,2 43,2 43,1 1

K.33 16,5 26,5 26,4 1

K. 5.1 16,4 26,4 26,3 1

K §2 16,6 26,6 26,5 1

K. 53 17,2 27,2 27,1 1

(Sumber : Hasil Analisa Kadar Air Minyak Kelapa di Lab Kimia Poltekes

Jayapura, 2007)

Pada tabel diatas dapat diketahui dari perlakuan penambahan

asam cuka didapatkan hasil pengujian kadar air yang sama,

yaitu 1%.
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B. PEMBAHASAN

Pada pembuatan minyak kelapa ini sebaiknya mengunakan buah
kelapa yang sudah tua karena kandungan minyak yang terdapat dalam
buah kelapa sudah maksimal, maka rendemen yang dihasilkan akan
semakin tinggi.

Pada tabel 4.1, terlihat bahwa pada penambahan asam cuka 1%
dapat menghasilkan minyak rata-rata 124 ml, pada penambahan asam
cuka 3% menghasilkan minyak rata-rata 100,3 ml, sedangkan pada
penambahan asam cuka 5% hanya dapat menghasilkan minyak rata-
rata 93,3 ml. Hal ini dapat diakibatkan oleh pengaruh pH terhadap
keaktifan enzim. Pada penambahan asam cuka 1% memiliki pH 4,5
pada penambahan 3% memiliki pH 4,1 dan pada penambahan 5%
memiliki pH 3,8.

Menurut Setiaji, 2006, asam cuka memiliki kemampuan untuk
memutuskan ikatan lemak, protein dengan cara mengikat senyawa
yang berikatan dengan lemak. Namun, asam yang dicampurkan
kedalam larutan hanya bisa bekerja dengan maksimal bila kondisi pH
sesuai. Pada pembuatan minyak kelapa, pH berkisar antara 3,5 — 5
dan didukung dengan enzim yang terdapat pada kelapa karena enzim
sangat peka terhadap pH. Enzim menunjukkan aktifitas maksimum
pada suatu kisaran pH yang disebut pH optimum, yang umumnya
antara pH 4,5 sampai 8,0. Disekitar pH optimum enzim mempunyai

stabilitas yang tinggi ini dapat ditunjukkan pada pembuatan minyak
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kelapa dengan penambahan asam cuka 1% yang memiliki pH 4.5
yang dapat menghasilkan minyak yang lebih banyak dibanding pada
penambahan 3% dan 5%.

Pengujian kadar air pada minyak kelapa merupakan salah satu
metode yang digunakan untuk melihat mutu minyak kelapa.
Kandungan air dalam minyak kelapa akan mempengaruhi kualitas
produk pada saat penyimpanan.

Kandungan air yang tinggi didalam minyak kelapa akan
menyebabkan ketengikan karena adanya proses hidrolisis. Proses ini
tejadi karena adanya kandungan air dalam minyak (karena
penyan'ngah yang tidak sempuma) maupun udara dari luar. Menurut
Sl (standar mutu) menetapkan bahwa kadar air dalam minyak kelapa
maksimal 0,5%.

Hasil dari pengujian kadar air terhadap minyak kelapa yang telah
dilakukan melampaui ambang batas yang telah ditentukan oleh SlI,
1997 yaitu 0,5%. Peningkatan kadar air ini diakibatkan karena
timbangan yang digunakan hanya memiliki ketepatan 0,1 gr, sehingga
penyusutan air kurang dari 0,1 gr tidak dapat terbaca oleh alat. Selain
itu cara pengukurannyapun tidak tertutup, sehingga cawan sampel
minyak setelah pemanasan yang kemudian diletakkan kedalam
desikator + 15 menit dan ditimbang dapat menyerap air dalam udara

terbuka. Pada proses pengujian kadar air juga tidak mematuhi
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prosedur yang sudah ditetapkan. Pada saat pengovenan waktu yang

dibutuhkan 5 jam, tetapi hanya dilakukan 3 jam saja.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

1. Pembuatan minyak kelapa dengan penambahan asam cuka yang
dapat menghasilkkan minyak paling banyak, yaitu pada
penambahan 1% asam cuka yang memiliki pH 4,5.

2. Dari ketiga penambahan asam cuka memiliki rata-rata hasil
rendeman minyak untuk penambahan 1%, yaitu 124 ml lebih
banyak daripada penambahan 3%, vyaitu 100,3 ml dan
penambahan 5% adalah 93,3 mil.

3. Pengujian kadar air pada minyak kelapa dengan penambahan

asam cuka rata-rata memiliki tingkat kadar air 1%.

B. SARAN
1. Kepada masyarakat, apabila membuat minyak kelapa dengan cara
ini sebaiknya pada saat penyaringan wadah untuk tempat santan
diberi kran agar pemisahan antara air, blando dan minyak terpisah
dengan baik.
2. Kepada Lab Kimia Poltekes, agar peralatan praktek lebih memadai
guna menunjang mahasiswa dalam melakukan penelitian lebih

lanjut.
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3. Kepada konsumen, apabila membuat minyak kelapa sebaiknya
memakai penambahan asam cuka 1% karena dapat menghasilkan
minyak yang paling banyak.

4. Kepada peneliti lain, dapat membuat penelitan minyak kelapa

denngan beberapa konsentrasi asam cuka.
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Hasil Pemeriksaan

Kode Berat Cawan |Berat Cawan + Sampel Berat Cawan + Sampel Kadar Air

Sampel Kosong Setelah Pemanasan Dalam %
K.1.1 34,8 44,8 44,7 1%
K.1.2 36,1 46,1 46,0 1%
K.1.3 35.7 45,7 45,6 1%
K.3.1 33,4 43,4 43,3 1%
K.3.2 33,2 43,2 43,1 1%
K.3.3 18,5 26,5 26,4 1%
K.5.1 16,4 26,4 26,3 1%
K.5.2 16,6 26,6 26,5 1%
K.5.3 17,2 27,2 27,1 1%

)
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Perihal - Permohonan [jin Penelitian

Kepada Yth,

Ka. Laboratorium Gizi
Poltekes Jayapura
di-

Tempat

Dalam rangka menyelesaikan pendidikan akhir di Politeknik Kesehatan
Jayapura, mahasiswa / i semester VI (Enam ) diwajibkan untuk menyusun Karya
Tulis llmiah (KTI) melalui proses kegiatan penelitian lapangan/laboratorium.

Sehubungan dengan maksud tersebut, kami mohon bantuan Bapak / Ibu
kiranya dapat memberi ijin untuk menggunakan laboratorium dimaksud guna

penyelesaian tugas akhir pada mahasiswa :

@

Nama . Lilin Agus Indrani
NIM :PO.71.31.2.04. 020
Judul Penelitian : Pembuatan Minyak Kelapa ( Cocos nucifera ) Dengan

Metode Pengasaman ( Kaji Penambahan Asam Cuka
Terhadap Rendemen )
Waktu : + 1 minggu terhitung mulai tanggal 14 Agustus 2007

Demikian permohonan kami , atas perhatian dan bantuannya diucapkan banyak
terimakasih .




