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Abstrak 
Minyak kelapa murni (virgin coconut oil) merupakan turunan produk minyak kelapa yang berwarna bening, 
memiliki kadar air dan kadar asam yang lebih rendah pemakaian minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oil 
(VCO) sudah banyak dipakai di kalangan masyarakat, baik itu untuk dikonsumsi ataupun untuk pengobatan 
bagian luar maupun dalam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi pengolahan (degan 
pengendapan dan tanpa pengendapan) juga variasi suhu pemanasan (70℃, 80℃ dan 90℃) terhadap mutu 
VCO (kadar air, bilangan peroksida, bilangan asam dan bobot jenis). Penelitian ini dilakukan dengan 
menggunakan metode pemanasan dan memvariasikan suhu pemanasan, selain itu penelitian ini juga 
memvariasikan metode pengendapan dan tanpa pengendapan selama proises pembuatan VCO. Hasil 
perhitungan dan pengujian pada penelitian ini menunjukkan seluruh sampel sesuai dengan SNI 7381:2008, 
hasil yang terbaik pada analisis kadar air yaitu sampel A3 dengan nilai 0,011%, pada analisis bilangan peroksida 
yaitu sampel B1 dengan nilai 0,62 meq/Kg, sedangkan analisis kadar asam lemak bebas (%FFA) hasil terbaik 
didapat oleh sampel B1 dengan %FFA 0,011% dan hasil analisis bobot jenis, penentuan sampel terbaik yang 
paling mendekati nilai bobot jenis minyak kelapa pasaran yaitu sampel B2 915,5 Kg/M3. Diharapkan hasil dari 
penelitian inid apat menambah variasi metode pembuatan VCO yang lebih mudah dan dapat diaplikasikan di 
semua kalangan masyarakat. 

 
Kata Kunci: Kelapa, VCO, Pemanasan, Pengolahan, Pengendapan 

 
Abstract 
Virgin Coconut Oil (VCO) is a derivative product of coconut oil which has clear colour, has a low water content 
and free fatty acid content. The use of  VCO has been widely used among the public, either for consumption 
or internal and external treatment. This study aims to determine the effect of variations in processing (with 
precipitation and without precipitation) as well as variations in heating temperature (70℃, 80℃ and 90℃) on 
the quality of VCO (moisture content, peroxide value, acid number and specific gravity). This research was 
conducted using the heating method and varied the heating temperature, besides that this research also varied 
the method of precipitation and without precipitation during the process of making VCO. The results of 
calculations and tests in this study showed that all samples were in accordance with SNI 7381: 2008, the best 
results in the analysis of water content, namely sample A3 with a value of 0.011%, in the analysis of peroxide 
number, namely sample B1 with a value of 0.62 meq/Kg, while the analysis free fatty acid content (%FFA) the 
best results were obtained by sample B1 with %FFA 0.011% and the results of the specific gravity analysis 
determined the best sample closest to the specific gravity value of market coconut oil, namely sample B2 915.5 
Kg/M3. The results obtained from this research are expected to give alternatives variations process for VCO 
production which are easier and can be carried out by all people. 
 
Keywords: Coconut, VCO, Heating, Processing, Precipitation 

 

I. PENDAHULUAN 

Kelapa sering disebut sebagai pohon 
kehidupan (Kusuma & Putri, 2020) dan merupakan 
salah satu jenis pohon tropis yang tahan terhadap 
perubahan cuaca dan kondisi tanah yang berbeda-
beda (Samah & Ardiansyah, 2022). Budidaya 
kelapa di Indonesia biasanya dibarengi dengan 
membuka tambahan usaha untuk pengolahan 
produk turunan (Subagio, 2011) seperti contohnya 
pemanfaatan sabut kelapa yang berasal dari 
tempurung kelapa untuk serat tekstil, media tanam, 
dan keset ; air kelapapun tak luput dimanfaatkan 
untuk pembuatan minuman Kesehatan, nata de 
coco, saus kelapa ; sedangkan daging buah kelapa 
dapat diproses untuk pembuatan tepung kelapa, 
santan, mentega kelapa, virgin coconut oil (VCO), 

kopra, ataupun dimakan segar sebagai kelapa 
muda; lebih lanjut, kelapa bahkan daoat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 
kosmetik (Alouw & Wulandari, 2020; Dwi PB, 2017). 
Salah satu produk turunan kelapa yang bernilai jual 
tinggi adalah Virgin Coconut Oil (VCO). VCO telah 
secara luas digunakan di masyarakat karena 
memiliki manfaat yang beragam, yakni dapat 
mengobati berbagai penyakit seperti: diabetes 
militia, obesitas, kolesterol, jantung, osteoporosis, 
serta dapat memberantas penyakit yang terjadi 
akibat mikroorganisme dan jamur, yakni HIV, 
hepatitis, herpes, Influenza, Cytomegalovirus, 
Streptococcus, Staphylococcus, bakteri Gram- 
negatif serta Candida, yang menyebabkan 
keputihan dan bahan dasar kosmetika dan 
perawatan kecantikan (Hasibuan et al., 2018; 
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Rozaline, 2005; Sukartin, 2005; Syah, 2005; 
Syariefa, 2005). 

Permintaan pasar yang tinggi dan manfaat 
yang beragam membuat produksi VCO hingga kini 
tetap menjadi salah satu usaha dan mata 
pencaharian yang dilakukan masyarakat. Produksi 
VCO tidak memerlukan biaya yang besar 
(Rahmawati, 2018), namun pemilihan kualitas 
buah dan metode pembuatannya hingga kini masih 
terus mengalami perkembangan agar didapatkan 
VCO dengan kualitas yang terbaik. Maka dari itu, 
melalui penelitian ini, penulis melakukan modifikasi 
metode pemanasan dengan pengendapan santan 
dan tanpa pengendapan santan, penggunaan 
variasi suhu, serta pengujian lengkap. Mengingat 
yang banyak digunakan oleh masyarakat 
umumnya adalah metode tradisional (Hasibuan et 
al., 2018) serta pengujian yang kurang menyeluruh. 
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat 
memudahkan produksi VCO dengan hasil dan 
kualitas yang lebih baik, sehingga memiliki nilai jual 
yang lebih tinggi. 

 

II. LANDASAN TEORI 

A.  Kelapa 
Kelapa tergolong dalam kelompok pohon 

palem bersel tunggal (monokotil). Batang kelapa 
berkembang tanpa cabang. Ada pula batang pohon 
kelapa yang tumbuh menjadi cabang, yang disebut 
kondisi tidak normal dan mungkin disebabkan oleh 
hama tanaman. Klasifikasi varietas biasanya dapat 
dilihat pada umur pohon kelapa, terdapat buah, 
ukuran dan bentuk buah, warna buah dan ciri-ciri 
spesifik lainnya. Biasanya buah kelapa hanya 
digunakan untuk sayur kelapa dan minyak goreng. 
Namun di sejumlah daerah, kelapa sudah mulai 
lebih banyak mengembangkan produk olahan dan 
hasilnya seperti: nata de coco, desiccated coconut, 
karbon aktif dan sabut kelapa, sementara di 
Indonesia perkembangan minyak kelapa murni 
atau Virgin Coconut Oil (VCO) hanya terbatas di 
beberapa daerah seperti di Indragiri Hilir 
(Damanik, 2007). Manfaat minyak kelapa murni 
atau Virgin Coconut Oil (VCO) umumnya banyak 
dimanfaatkan di bidang kesehatan (Dumancas et 
al., 2016; Kusuma & Putri, 2020).  

Daging kelapa adalah komponen utama dari 
kelapa dan memiliki komposisi yang baik untuk 
bahan makanan. Kelapa tua terdapat kalori yang 
tinggi serta air yang cukup rendah, kandungan 
kalori per 100 gramnya adalah 345 kalori, sekitar 
33% bersumber dari minyak kelapa. Kelapa tua 
mempunyai banyak kegunaan, salah satunya 
diproduksi menjadi minyak kemudian dimasak. 
Dibandingkan dengan kelapa tua, menurut hasil 
dari analisisa kimiawi, kadar air daging kelapa 
muda lebih tinggi dari 80% dan kadar lemak lebih 
dari 5%. Sementara produk tanaman hortikultura, 
kadar air, lemak dan protein buah kelapa muda 
hampir sama dengan alpukat yaitu kadar air 
84,3%, kadar lemak 6,5%, dan kadar protein 
0,9% [5]. 

B.  Minyak Kelapa Murni atau Virgin Coconut Oil 
(VCO) 
Minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oil 

(VCO) yaitu salah satu olahan lokal di Indonesia 
yang dibuat dari kelapa segar kemudian diolah 
tanpa pemanasan sehingga kandungan minyaknya 
tidak berkurang [6]. 

Minyak kelapa murni ini tidak mengandung 
asam lemak trans atau transfatty acid (TFA). 
Hidrogenasi dapat menghasilkan asam lemak. 
Hidrogenasi dapat dihindari dengan cara proses 
yang dingin. Contohnya, cara pancingan, 
fermentasi, pengeringan secara cepat dengan 
pemarutan kelapa, pemanasan terkendali dan 
sebagainya [7]. 

Di dalam kandungan Virgin Coconut Oil (VCO) 
terdapat asam lemak tak jenuh sebesar 10% dan 
asam lemak jenuh 90%. Asam laurat adalah 
kandungan Virgin Coconut Oil (VCO) yang paling 
banyak mengandung asam lemak jenuh sebesar ± 
53% dan sisanya asam kaprilat sekitar 7%. Virgin 
Coconut Oil (VCO) memiliki kandungan poli tidak 
jenuh 2%, lemak jenuh 92%, dan lemak mono 
tidak jenuh 6% [8]. 

Minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oil 
(VCO) memiliki kandungan antioksidan sangat 
tinggi seperti tokoferol dan polifenol. Antioksidan 
memiliki fungsi sebagai pencegahan penuaan 
cepat dan meningkatkan ketahanan daya tahan 
tubuh [9]. Kualitas proses dan bahan baku 
produksi dapat mempengaruhi kualitas α-tokoferol 
dan polifenol. Penggunaan panas pada proses 
produksi dapat menurunkan kandungan α- 
tokoferol dan polifenol ± 25%. Pemanasan yang 
berlebihan dapat menghilangkan kandungan α- 
tokoferol dan polifenol [10]. 

Minyak kelapa murni mempunyai sifat kimia 
dan fisika, yakni [7]: 
1. Penampakan: Kristal seperti jarum dan tidak 

memiliki warna. 

2. Aroma: Sedikit asam dan rasa karamel 
3. Kelarutan: Tidak larut dalam air, namun larut 

dalam alkohol (1:1) 
4. Berat jenis: 0,883 di suhu 20oC 

5. pH: Tidak terdeteksi karena tidak larut air. 

Tetapi terkandung dalam senyawa asam, 
sehingga dipastikan pH lebih rendah dari 7 

6. Persentase penguapan: Tidak ada penguapan 
pada 21°C (0%) 

7. Titik lebur: 20-25℃ 
8. Titik didih: 225℃ 
9. Kepadatan udara (udara = 1): 6.91 

10. Tekanan uap (mmHg): 1 pada 121℃ 

11. Laju penguapan (asam butirat = 1): tidak 

diketahui. 
 

Karakteristik Virgin Coconut Oil (VCO) yang 
dihasilkan diukur dari minyak yang dihasilkan. 
Syarat karakteristik [11]: Kandungan air dalam 
minyak maksimal 0,5%, Bilangan penyabunan 
harus 255–265 mg KOH/g, Bilangan Iod rentan 8–
10 g/100g, Angka Peroksida maksimal 5,0 mg 
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Oksigen/g, Densitas harus 0,91 – 0,93 gr/ml, Asam 
lemak bebas memiliki nilai maksimal 5%.  

Pengolahan Virgin Coconut Oil (VCO) 
diharapkan dapat meningkatkan keberagaman 
olahan kelapa sehingga masyarakat ataupun 
Negara mendapatan peningkatan pada 
pendapatan atau perekonomian dibandingkan 
dengan menjual bahan mentah. 

Penggunaan VCO diharapkan dapat menjadi 
salah satu obat alternatif, mengingat manfaatnya 
yang sangat banyak. 

 
C. Proses Pengolahan VCO 

Proses pengolahan VCO dapat 
mempengaruhi hasil oragoleptik, yang meliputi 
rasa, aroma dan warna produk yang dihasilkan 
(Bawalan & Chapman, 2006). Pada umumnya, 
pembuatan VCO dilakukan dengan menggunakan 
metode ekstraksi kering (Bawalan & Chapman, 
2006; Prapun et al., 2016), namun sayangnya 
metode ini menghasilkan produk VCO yang 
memiliki kadar asam lemak bebas yang tinggi. 
Kadar asam lemak bebas yang tinggi dapat 
mempersingkat masa simpan produk. Metode lain 
yang digunakan dalam pembuatan VCO adalah 
ekstraksi basah (Bawalan & Chapman, 2006; 
Marina et al., 2009; Prapun et al., 2016). Proses ini 
meminimalisir penggunaan pelarut dan bahan 
kimia, namun dapat menghasilkan VCO dengan 
karakteristik organopleptik yang lebih baik (Marina 
et al., 2009). Pada metode basah ini salah satu 
cara untuk memecah emulsi minyak protein 
dilakukan dengan menggunakan pemanasan. Cara 
ini relative banyak digunakan karena memiliki 
biaya produksi yang rendah, dan tingkat 
pengerjaan yang mudah. Metode fermentasi juga 
digunakan dalam memproduksi VCO (Asmoro et al., 
2018; Harmami et al., 2021; Prayitno, 2019) yaitu 
dengan menambahkan mikroorganisme untuk 
membantu proses pemisahan komponen minyak 
dan protein.  

 

 
III. METODE PENELITIAN 
A. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah hotplate, termometer digital, stopwatch, 
neraca digital, saringan, gelas kimia, gelas ukur, 
gelas erlenmeyer, batang pengaduk, piknometer, 
oven, desikator, corong pisah, pipet ukur, buret, 
statif, klem jepit, botol plastik, wadah dan 
magnetic stirrer.  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah 2 Kg kelapa parut, 2 liter akuades, 
kloroform, kalium iodida, natrium tiosulfat, 
amilum, asam asetat glasial, KOH, alkohol, HCl, 
fenolftalein, KIO3, NaOH, asam oksalat dihidrat, 
pelet ikan dan tepung kanji. 

Adapun penamaan variasi sampel yang 
digunakan dalam peneltiian ini disajikan dalam 
tabel 

Tabel 1 Variasi Sampel yang Digunakan 

 
 

B. Pembuatan VCO 
Pada penelitian ini pembuatan VCO dilakukan 

dengan metode ekstraksi basah dengan bantuan 
pemanasan. Variasi parameter yang dilakukan 
pada proses adanya pengendapan dan tanpa 
pengendapan. Selain itu, juga dilakukan variasi 
terhadap parameter suhu pemanasan 70oC, 80oC 
dan 90oC.  
 

 

Gambar 1 Pengolahan VCO tanpa Pengendapan 

 
Kelapa parut yang telah ditimbang sebanyak 

1 Kg kemudian diaduk dengan air yang telah 
dipanaskan sebanyak 1 Liter, sehingga didapatkan 
santan dengan bantuan pemerasan. Pada proses 
tanpa pengendapan, maka santan yang dihasilkan 
langsung dipanaskan pada variasi temperatur. 
Sedangkan pada proses dengan pengendapan, 
maka santan yang dihasilkan dilakukan 
pengendapan selama 12 jam, sehingga dihasilkan 
krim dan skim yang kemudian dipisahkan. Krim 
yang dihasilkan kemudian dipanaskan dengan 
variasi temperatur yang telah ditetapkan. 
Rangkuman pembuatan VCO yang dilakukan dalam 
penelitian ini disajikan pada gambar 1 dan gambar 
2. 
 
 

 

Gambar 2 Pengolahan VCO dengan 
Pengendapan 

C.  Kadar Air 
Analisa kadar air yang dilakukan dalam 

penelitian ini menggunakan metode gravimetri 
dengan bantuan oven sebagai alat utama (Ahadi & 
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Effendi, 2019; Daud et al., 2019; Lempang, 2016; 
Sari & Khasanah, 2022; Ulfindrayani & A’yuni, 
2018). Sampel sebanyak 1-2gram ditempatkan 
dalam cawan porselen yang telah diketahui berat 
kosongnya. Kemudian sampel dipanaskan dalam 
oven dengan suhu 105℃ sampai berat sampel 
konstan mencapai bobot tetap. Kadar air dihitung 
dengan menggunakan rumus (Minyak Goreng, 
2013; Zambrano et al., 2019):  
 

𝑚1 − 𝑚2

𝑚1
× 100% 

 
Dimana: 
m1 = berat awal sampel sebelum pengeringan 
m2 = berat sampel setelah pengeringan dan 

konstan 
 

D. Angka Peroksida 
Angka Peroksida adalah jumlah 

lemak/minyak teroksidasi (Susanto et al., 2020) 
yang diketahui secara tidak langsung, yaitu dengan 
mengukur jumlah I2 (iod) yang dilepaskan dari KI 
(kalium iodida) dalam reaksi redoks (reduksi-
oksidasi) (Nurlela, 2020; Widodo, 2020). Sampel 
minyak sebanyak 5 gram ditempatkan dalam 
Erlenmeyer, ditambahkan pereaksi campuran 
(kloroform: asetat glasial = 2 : 3) sebanyak 30 mL, 
kemudian ditambahkan 0,5 mL Kalium iodida jenuh 
dan kemudian disimpoan di tempat gelap selama 
kurang lebih 30 menit, setelah itu erlenmeyer berisi 
smapel tersebut ditambahkan 30 mL akuades dan 
0,5 mL pati/amilum 1%. Larutan tersebut 
dihomogenkan dan segera dititrasi dengan natrium 
tiosulfat 0,1 N sampai warna birunya menghilang 
((Hutapea et al., 2021; Minyak Goreng, 2013). 
 
E. Angka Penyabunan  

Bilangan penyabunan merupakan jumlah 
milligram KOH (kalium hidroksida) yang digunakan 
untuk menyabunkan 1gram minyak/lemak secara 
sempurna (Maftuchah et al., 2020). Sampel minyak 
ditimbang sebanyak 1-3gram dalam labu refkuks 
atau Erlenmeyer, selanjutnya ditambahkan larutan 
KOH-alkohol sebanyak 50 mL, larutan tersebut 
direfluks selama 30 menit dan kemudian 
didinginkan hingga suhu ruang dan dititrasi dengan 
menggunakan HCl 0,5 N dan indikator PP (fenol 
ftalein) sampai berwarna merah muda (Nurdiani et 
al., 2021). 
 
F. Asam Lemak Bebas 

Asam lemak bebas merupakan salah satu 
parameter mutu yang penting dalam kualitas 
minyak. Sampel yang ditempatkan dalam 
Erlenmeyer ditimbang sebanyak 5-10 gram, 
kemudian ditambahkan 50 mL larutan etanol 95% 
dan indicator PP, selanjutnya dititrasi dengan 
menggunakan larutan NaOH 0,1 N sampai 
berwarna merah muda (Bouta et al., 2020). 
Adapun rumus yang digunakan dalam Analisa 
asam lemak bebas (ALB) adalah sebagai berikut 

(Sari, 2019) : 
 

𝐵𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝐴𝐿𝐵 =  
𝑉 × 𝑀 × 𝑀𝑀

𝑊
 

Dimana : 
V = volume NaOH (ml) 
M = konsentrasi NaOH 
MM = bobot molekul minyak (MM minyak kelapa 

= 200) 
W = bobot sampel 
 
 
G. Bobot Jenis 

Analisa bobot jenis dilakukan dengan 
menggunakan piknometer (Iskandar et al., 2021). 
Piknometer kosong ditimbang dan kemudian diisi 
oleh sampel minyak yang akan diuji, kemudian 
ditimbang. Bobot minyak adalah selisih berat 
piknometer beserta isinya dikurangi berat 
piknometer kosong. Perhitungan bobot jenis 
dilakukan dengan rumus sebagai berikut 
(Koerniawan, 2022) :  
 

𝜌 =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑎𝑘𝑢𝑎𝑑𝑒𝑠
× 𝜌𝑎𝑘𝑢𝑎𝑑𝑒𝑠 

 
 

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Pembuatan VCO 

Proses pembuatan VCO menggunakan 
perlakuan pengendapan 12 jam, dengan 
pemanasan pada suhu 70, 80 dan 90℃ dari 1 Kg 
kelapa:1 Liter air dihasilkan volume santan 1.300 
mL dan setelah pengendapan dihasilkan krim 460 
ml. Dari krim yang dipanaskan menghasilkan 
minyak pada masing-masing suhu sebanyak 154 
mL, 110 mL dan 83 mL. Perolehan (yield) dalam 
tahap ini disajikan pada gambar 3. 

 

 

Gambar 3 Perolehan Pembuatan VCO dengan 
Pengendapan 12 Jam 

 

Pada proses pembuatan VCO tanpa 
pengendapan, pada suhu 70, 80 dan 90 ℃ dari 1 
Kg kelapa:1 Liter air dihasilkan volume santan 
1.300 ml. Dari santan yang dipanaskan langsung 
menghasilkan minyak pada masing-masing suhu 
sebanyak 78 ml, 125 ml dan 134 ml. Perolehan 
(yield) dalam tahap ini disajikan pada gambar 4. 

 



  

 
Pembuatan Minyak Kelapa Murni……………………………………….………Nurul Putri Rachmawati, Myra Wardati Sari 
 

TEDC Vol. 17 No. 3, September 2023                                                                                                            178 

 

 

Gambar 4 Perolehan Pembuatan VCO Tanpa 
Pengendapan 

 
Faktor yang mempengaruhi hasil dari minyak 

VCO adalah sebagai berikut (Mangku et al., 2022): 
1. Kelapa yang digunakan berpengaruh pada 

jernih atau tidaknya VCO yang dihasilkan. 
Kelapa muda akan menghasilkan minyak VCO 
yang jernih. Sedangkan kelapa tua akan 
menghasilkan VCO yang cenderung kurang 
jernih. 

2. Pemisahan krim santan. Jika krim santan yang 
diambil masih tercampur dengan air, maka 
akan menghasilkan VCO yang bermutu kurang 
baik, seperti penampakan yang keruh, dan 
nantinya daya simpan VCO yang dihasilkan 
juga tidak panjang. 

3. Pemanasan yang dilakukan dalam pembuatan 
VCO juga berpengaruh pada produk yang 
dihasilkan. Api yang terlalu besar akan 
membuat VCO berwarna kuning bahkan coklat 
tua keruh. Maka dari itu, penting untuk 
menjaga suhu dan besarnya api yang 
digunakan dalam pemanasan. 

 
B. Kadar Air 

Hasil analisis uji kadar air VCO yang dibuat 
melalui proses pengendapan dan tanpa 
pengendapan dengan variasi suhu yang berbeda. 
Berikut grafik hasil analisis uji kadar air. 

 

 

Gambar 5 Analisa Kadar Air 

 
Kadar air VCO tampak pada gambar 5 

kadar air terendah terdapat pada sampel A3 dan 
A2. Kadar air yang rendah pada VCO (semua 
sampel menghasilkkan nilai di bawah 0,2 %) 
disebabkan blondo memiliki kandungan minyak 
yang tinggi, hal ini menyebabkan sulitnya terjadi 
interaksi antara air dan protein yang terselubungi 
minyak (Edam et al., 2019). Selain itu, kadar air 
juga dipengaruhi oleh emulsi santan yang stabil 
(Raharja & Dwiyuni, 2008). Adanya perbedaan 
persentase kadar air dapat dipengaruhi oleh 

perbedaan pembuatan santan, suhu dan 
kandungan air dalam kelapa. 

Penentuan kadar air merupakan parameter 
penting dalam produk VCO, karena turut 
menentukan masa simpan suatu produk. Kadar air 
yang tinggi akan menyebabkan terjadinya oksidasi 
pada produk minyak dan akhirnya menyebabkan 
ketengikan ((Wong & Hartina, 2014).  

Berdasarkan analisis kadar air yang telah 
dilakukan pada sampel VCO dan pembanding 
sampel menggunakan minyak goreng Barco yang 
sudah beredar di pasaran, dapat dilihat pada 
gambar 5. Hasil yang didapat dari tujuh sampel, 
kadar air dalam VCO hasil penelitian ini memenuhi 
standar mutu VCO yaitu sesuai dengan SNI 7381 
:2008 maks 0,2%. 

 
 
C. Angka Peroksida 

Hasil analisis uji bilangan peroksida VCO 
yang dibuat melalui proses pengendapan dan 
tanpa pengendapan dengan variasi suhu yang 
berbeda. Berikut grafik hasil analisis uji bilangan 
peroksida. 

 

 

Gambar 6 Analisa Bilangan Peroksida 

 
Angka peroksida tampak pada gambar 6, dimana 
sampel B3 memiliki nilai yang paling tinggi. 
Bilangan peroksida dipengaruhi oleh adanya 
oksidasi yang terjadi pada minyak, diantaranya 
karena faktor pemanasan (Atikah, 2018) dan kadar 
air (Augustyn, 2012) yang dimiliki oleh produk 
minyak. Reaksi oksidasi terjadi karena peran 
oksigen yang diikat oleh asam lemak tak jenuh dan 
membentuk senyawaan peroksida, aldehid, keton 
dan asam lemak bebas rantai pendek (Augustyn, 
2012). Senyawa-senyawa hasil reaksi oksidasi 
tersebut merupakan aktor utama yang 
menyebabkan ketengikan dan menurunkan mutu 
minyak. 

Berdasarkan Analisa bilangan peroksida 
yang telah dilakukan pada tujuh sampel (6 sampel 
perlakuan dan 1 sampel pembanding), nilai 
bilangan peroksida dalam VCO hasil penelitian ini 

A1 A2 A3 B1 B2 B3

Sampel 1.48 1.27 1.06 0.62 0.85 1.59
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memenuhi standar mutu VCO yaitu sesuai dengan 
SNI 7381:2008 maksimal 2 meq/Kg. 

 
D. Asam Lemak Bebas / Free Fatty Acid (FFA) 

Hasil analisis uji bilangan asam lemak bebas 
VCO yang dibuat melalui proses pengendapan dan 
tanpa pengendapan dengan variasi suhu yang 
berbeda. Berikut grafik hasil analisis uji bilangan 
asam lemak bebas. 

 

 

Gambar 7 Analisis Bilangan Asam 

 
Kadar asam lemak bebas (%FFA) 

merupakan salah satu parameter mutu minyak 
yang penting. Kadar asam lemak bebas dapat 
diartikan sebagai jumlah asam lemak bebas yang 
terdapat dalam suatu sampel minyak. Jika asam 
lemak bebas dalam suatu sampel tinggi data 
diartikan bahwa minyak yang ada telah terhidrolisis 
(Atikah, 2018) menjadi asam lemak bebas dan hal 
tersebut menandakan berkurangya mutu suatu 
minyak. Jadi kadar asam lemak bebas berbanding 
terbalik dengan mutu suatu produk minyak. 

Berdasarkan hasil pengujian %FFA pada 
gambar 7, semua sampel masuk dalam nilai syarat 
mutu pada SNI 7381:2008 dengan kadar asam 
lemak bebas pada syarat mutu VCO adalah 
maksimal 0,2%. 
 
E. Bobot Jenis 

Bobot jenis adalah perbandingan bobot 
suatu sampel dengan volume pada suhu ruang 
(25oC) (Maradesa et al., 2014; Yunus, 2022). Hasil 
uji analisis bobot jenis disajikan pada gambar  

 

Gambar 8 Analisis Bobot Jenis 

 
Bobot jenis suatu sampel dapat mewakili 

kemurnian suatu produk minyak. Bobot jenis suatu 
produk minyak dipengaruhi oleh bobot molekul, 
ketidak-jenuhan suatu minyak dan komponen-
komponen (Maradesa et al., 2014) yang menyertai 
dalam proses pembuatan VCO. Semakin banyak 
komponen yang terdapat dalam VCO, maka bobot 
jenisnya akan semakin tinggi. 

Hasil analisa bobot jenis sampel VCO sudah 
sesuai dengan standar mutu syarat VCO yaitu SNI 
7381:2008. Berdasarkan SNI (2008), bobot jenis 
pada VCO adalah 915,0 – 920,0 Kg/M3 . 

 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan yang dapat diambil dalam 
penelitian “Pembuatan Minyak Kelapa Murni (Virgin 
Coconut Oil/Vco) Dengan Menggunakan Metode 
Pemanasan” setalah dilakukan berbagai Analisa 
mutu VCO adalah sebagai berikut: 
1. Nilai kadar air yang didapatkan dari semua 

sampel (A1,A2,A3,B1,B2,B3) ada dalam 
rentang 0,011% - 0,178%, hasil ini masuk ke 
dalam standar mutu VCO SNI 7381:2008, di 
bawah 0,2% 

2. Hasil Analisa Bilangan Peroksida semua 
sampel (A1,A2,A3,B1,B2,B3) ada dalam 
rentang 0,62 – 1,59 meq/Kg, hasil ini masuk 
dalam SNI 7381:2008 yaitu maksimal 2 
meq/Kg. 

3. Hasil Analisa kadar asam lemak bebas dari 
semua sampel (A1,A2,A3,B1,B2,B3) ada 
dalam rentang 0,116% – 0,1752%, hasil ini 
masuk dalam syarat mutu SNI 7381:2008 
yaitu maksimal 0,2%. 

4. Nilai bobot jenis yang dihasilkan dari semua 
sampel (A1,A2,A3,B1,B2,B3) ada dalam 
rentang 915,5 – 918,7 Kg/M3, hasil ini masuk 
dalam standar SNI 7381:2008 yaitu berkisar 
pada 915,0 – 920,0 Kg/M3. 
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