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Pengolahan Virgin Coconut Oil (VCO) dengan Metode Fermentasi
Menggunakan Kultur Tunggal Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus

plantarum, dan Rhizopus oligosporus

Tiara Maulidini

ABSTRAK

Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak kelapa yang diolah dari kelapa segar
dengan atau tanpa pemanasan dan tidak melalui proses pemurnian. Pada penelitian
ini, VCO diolah dengan metode fermentasi menggunakan kultur Saccharomyces
cerevisiae (SC), Lactobacillus plantarum (LP), dan Rhizopus oligosporus (RO).
Ketiga jenis kultur tersebut dicampurkan ke dalam krim sebanyak 5% (v/v),
kemudian dilakukan proses fermentasi pada suhu 35°C selama 24 jam. VCO hasil
fermentasi berwarna bening, memiliki aroma khas kelapa, dan memiliki rasa yang
hambar. Rendemen VCO berkisar antara 22.01—25.74%. Kadar air VCO berkisar
antara 0.02—0.05%. Densitas VCO sebesar 0.915 gram/ml. Viskositas VCO
berkisar antara 6.40—6.49 cP. Bilangan asam VCO berkisar antara 0.23—0.26 g
KOH/ g fat. Bilangan iod VCO berkisar antara 7.74—8.16 Wijs. Indeks bias VCO
sebesar 1.454°,

Kata Kunci: Fermentasi, Lactobacillus plantarum, Rhizopus oligosporus
Saccharomyces cerevisiae, Virgin Coconut Oil (VCO)
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Processing of Virgin Coconut Oil (VCO) by Fermentation Method Using Single
Culture Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus plantarum, and Rhizopus

oligosporus

Tiara Maulidini

ABSTRACT

Virgin Coconut Oil (VCO) is coconut oil which is processed from fresh coconut
with or without heating and not through a purification process. In this study, VCO
was processed by fermentation method using Saccharomyces cerevisiae (SC),
Lactobacillus plantarum (LP), and Rhizopus oligosporus (RO) culture. The three
types of culture were mixed into the cream as much as 5% (v/v), then fermented at
35°C for 24 hours. The fermented VCO is clear in color, has a distinctive coconut
aroma, and has a bland taste. Yields of VCO ranged from 22.01-25.74%.
Moisture content of VCO ranges from 0.02-0.05%. Density of VCO is 0.915
grams/ ml. Viscosity of VCO ranges from 6.40 to 6.49 cP. Acid numbers of VCO
range from 0.23 to 0.26 g KOH/ g fat. lod number of VCO ranges from 7.74 to
8.16 Wijs. Refractive index of VCO is 1.454°.

Keywords: Fermentation, Lactobacillus plantarum, Rhizopus oligosporus,
Saccharomyces cerevisiae, Virgin Coconut Qil (VCO)

viii



Universitas Bakrie

DAFTAR ISI

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS ... i
HALAMAN PENGESAHAN ... .ooo et Y,
KATA PENGANTAR ..ottt ettt Y
HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI.........cccccevruenenn. vii
AB ST RAK e viil
A B ST R A CT e IX
Y I o ] X
DAFTAR TABEL ..ot Xii
DAFTAR DIAGRAM ...ttt Xii
DAFTAR GRAFIK ...ttt snae e snae e nnee e Xii
BAB | PENDAHULUAN ... ..ot 1
1.1 Latar BelaKang ..o e 1
1.2 Rumusan Masalah...........ccooiiiiiiiii s 3
1.3 Tujuan Penelitian ........ccccoiiiiiiiiiieeee s 3
1.4 Manfaat PeNeltIan .........cccvoeiiiiiee e 4
BAB || METODE PENELITIAN ..ottt 5
2.1 Alat dan Bahan ... 5
N I N - | SO OPP 5
2.1.2 BANAN...... i 5
2.2 Metode Penelitian...........ccvoieiiieiiie e 7
2.2.1 Proses Pengolahann VCO dengan Metode Fermentasi..................... 9
2.2.1.1 Persiapan Bahan ... 9

2.2.1.2 Pembuatan Santan ...........cccocerveieiieni e 9

2.2.1.3 Pemisahan KIiM.......ccooiiiiiiii e 9

2.2.1.4 Pencampuran Krim dengan Starter Mikroorganisme......... 9

2.2.2 Pengukuran Hasil Rendemen VCO.........ccocviiiiiiiiienenc e 12
2.2.3 Pengujian Organoleptik ... 12
2.2.4 Pengujian FisSiKOKIMIA ........c.ccoooiiiiiiii e 13
2.2.4.1 Analisis Kadar Al ... 13

2.2.4.2 ANAliSiS VISKOSITAS.........ccueiiiiiiiieie e 13

2.2.4.3 ANAliSiS DENSITAS........cccviiiiiiiieie s 14



Universitas Bakrie

2.2.4.4 Analisis Bilangan ASam .........cccccecvveiinienienneene e 15

2.2.4.5 Analisis Bilangan 10d ............ccoceviiiiiiiincee e 17

2.2.4.6 Analisis Bilangan Peroksida............cccccevvviiiiieiiiiin e, 18

2.2.4.7 Analisis INdeKS Bias ........ccccovvriiiiiiiiiiieeee e 20

2.2.5 ANALISIS DALA.......coiiiiiiiiiie e 20
BAB 111 HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 22
L RENBIMEN ..ttt et bbb ens 22
3.2 0rganOIEPLIK.....cceeiie e 27
K R VY £ o - TP PSPPI 27
A N 0] 1T BT RPP RPN 28
Si2. 3 RABSA .ttt e 28
3.3 Karakteristik FISIKOKIMIA ........c.ccoiiiiiiiieiee s 30
TR 01 I - To F- g N | SRS 30
KR A B =] 1 | - TSRS 31
3.3 VISKOSITAS ...ttt 33
3.3.4 Bilangan ASAM.........ccoviiiiieiece e 34
3.3.5 Bilangan 10d........cccooviiii s 35
3.3.6 Bilangan PeroksSida ...........cccooeiiriiieiiieiese s 36
3.3.7 INUEKS BIAS.....cceiiiieiiieiiieie sttt see e nnee e 36
BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN.....c.cctiiitseet e 38
4.1 KESIMPUIAN ..o e 38
T | - o [ TP PR PRSI 38
DAFTAR PUSTAKA ettt ettt e e sne e saae e nnre e 39
LAMPIRAN L.ttt sttt ettt neanesnens 49
LAMPIRAN 2.ttt sttt sttt ne s b 50
LAMPIRAN 3.ttt ettt e e et e e snte e e s e e e snte e e snteesnneeeens 50
LAMPIRAN 4.ttt e e e et e e e e e e e e e enreeeeean 52
LAMPIRAN 5.ttt sttt ettt sb et ne s b 52
LAMPIRAN B....oveviiieieieete ettt sttt sne e ane e 53
LAMPIRAN 7 ettt sttt st ettt ne b e 53



Universitas Bakrie

DAFTAR TABEL
Tabel 2.1 Alat dan Bahan pada Tiap Metode Uji .......cccccoevveiiiiniicieciciees 6
Tabel 2.2 Penambahan Starter Mikroorganisme...........ccccceoevevenenenesesnenn 10
Tabel 2.3 Skala HedoniK 1—5.......ccooiiiei e 13

Tabel 2.4 Jumlah Penimbangan Sampel untuk Analisis Bilangan Asam...... 16
Tabel 2.5 Jumlah Penimbangan Sampel Untuk Analisis Bilangan lod ......... 17

Tabel 2.6 Jumlah Penimbangan Sampel untuk Analisis Bilangan Peroksidal9

Tabel 3.1 Sifat Organoleptik dari Sampel VCO Menggunakan.................... 29
Tabel 3.2 Kadar Air VCO dengan Metode Fermentasi, Mekanis, dan
PEMANCINGAN.......ccuiiiicie ettt be et e e e staetesneenreeeens 30

Tabel 3.3 Densitas VCO dengan Metode Fermentasi, Enzimatis, dan
Pembekuan Krim SANTan ..o 32
Tabel 3.4 Viskositas VCO dengan Metode Fermentasi dan Sentrifugasi...... 33
Tabel 3.5 Karakteristik Sifaft Fisikokimia dari Sampel VCO yang
Menggunakan Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus plantarum, dan

RNIZOPUS OlIOSPOTUS ...ttt 35

DAFTAR DIAGRAM

Diagram 2.1 Tahapan Penelitian ............cccooeiiiiiiniiiieeee e 8
Diagram 2.2 Diagram Alir Proses Pengolahan VCO.........cccccoceiiieniiiieninn. 11

DAFTAR GAMBAR

Gambar 3.1 Lapisan Krim (A) dan Lapisan SKim (B) .......ccccceovvvinvncniininnns 22
Gambar 3.2 Lapisan Minyak (A), Lapisan Blondo (B), dan Lapisan Air (C)

dari Sampel Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus plantarum, dan Rhizopus

(0] [ Too1S] 010 ] ¢ U1 J PSPPSRSO 23
Gambar 3.3 Rendemen VCO per ml KFiM........ccoooiiiiiiniiiene s 24
Gambar 3.4 Hasil Rata-rata Uji Hedonik VCO terhadap Atribut Warna,

ATOMA, AN RASA.....ccueiiiiiiiiie it 27

Xi



	cover
	scan tiara

