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PENCAMPURAN VARIASI KULTUR (Saccharomycess cerevisiae,Lactobacillus 

plantarum, dan Rhizopus oligosporus)  PADA PRODUKSI MINYAK KELAPA 

MURNI (VIRGIN COCONUT OIL) TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN 

UJI SENSORI DENGAN MENGGUNAKAN FERMENTASI 

 

Rahmahdona Setiani  

ABSTRAK 
 

Proses pembuatan VCO dapat dilakukan dengan berbagai cara salah satunya dengan 

fermentasi. Metode fermentasi diketahui dapat mempertahankan kualitas VCO. Pada 

penelitian ini dilakukan dengan melibatkan jenis mikroorganisme yaitu 

Saccharomycess cerevisiae (S), Lactobacillus plantarum (L), dan Rhizopus 

oligosporus (R) dengan kombinasi SL, SR, LR, dan SLR . Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahu pengaruh pencampuran kultur mikroorganisme terhadap rendemen, 

sifat fiskokimia, dan sensori VCO yang dihasilkan. Pengujian fisikokimia terdiri atas 

kadar air, densitas, viskositas, bilangan asam, bilangan  iod, bilangan peroksida, dan 

indeks bias. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pencampuran kultur SL, SR, LR, 

dan SLR memberikan hasil yang yang signifikan terhadap rendemen minyak (p < 

0.05) dengan rata-rata berturut-turut sebesar 10,6% ± 0.23 (SL), 8.8% ± 0.28 (SR), 

5.9% ± 0.04 (LR), dan 3.2% ± 0.13 (SLR). Hasil fisikokimia SL, SR, LR, dan SLR 

telah memenuhi standar SNI dan APCC. Berdasarkan uji hedonik, sampel VCO SL, 

SR, LR, dan SLR dapat diterima baik pada atribut warna, aroma, dan rasa.  

 

Keyword :  VCO, Fermentasi, Saccharomycess cerevisiae, Lactobacillus 

plantarum, Rhizopus oligosporus, Hedonik 
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MIXING OF KULTUR VARIATIONS (Saccharomycess cerevisiae, 

Lactobacillus plantarum, and Rhizopus oligosporus) IN PURE COCONUT OIL 

PRODUCTION (VIRGIN COCONUT OIL) ON PHYSICOCHEMICAL AND 

SENSORY PROPERTIES WITH FERMENTATION 

Rahmahdona Setiani 

  

ABSTRACT 

 

Making VCO can be done using various methods, one of which is fermentation. The 

fermentation method can maintain the quality of VCO in a physicochemical. This 

research using three types of microorganisms namely Saccharomyces cerevisiae (S), 

Lactobacillus plantarum (L), and Rhizopus oligosporus (R) with a combination of 

SL, SR, LR, and SLR. This study aims to uncover the problem of the creators of 

microorganism kultur on yield, physicochemical and sensory properties produced. 

Physicochemical testing consists of air content, density, viscosity, acid number, 

iodine number, peroxide number, and index bias. The results showed that mixing SL, 

SR, LR, and SLR kulturs gave significant results on oil yield (p < 0.05) with an 

average of 10.6% ± 0.23 (SL), 8.8% ± 0.28 ( SR), 5.9% ± 0.04 (LR), and 3.2% ± 0.13 

(SLR). Physicochemical results that meet the SNI standards and the level of 

preference to normal to the attributes of color, aroma, and taste. Based on the hedonic 

test, samples SL, SR, LR, dan SLR can be accepted both in the attributes of color, 

aroma, and taste. 

 

 

Keywords :  VCO, fermentation, Saccharomycess cerevisiae, Lactobacillus 

plantarum dan Rhizopus oligosporus, hedonic.  
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