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KAMAQIAH ( 4586030718 ). PENGARUH TINGKAT KEMATANGAN BUAH

KELAPA (Cocos nusifera L) TERHADAP MUTU MINYAK FRODUK

FERMENTASI. ( Di bawah bimbingan Ir. NY. SARINAH D. AMRULLAH

dan Ir. NY. ARIYANTI S. ).

RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari tingkat
kematangan buah kelapa dan lama fermentasi dalam pembuatan
minyak. Dalam penelitian ini digunakan rancangan acak lengkap
pola faktorial, dimana tingkat kematangan buah kelapa sebagai
faktor utama dan lama fermentasi sebagai faktor kedua.

Pengamatan yang dilakukan adalah kadar air, asam lemak
bebas dan bilangan pe?akaida, uji organoleptik terhadap warna
dan bau, minyak pelikan, dan logam—-logam berbahaya.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kematangan
buah kelapa berpengaruh nyata terhadap asam lemak bebas dan
bilangan peroksida, dan tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air.

Hasil analisis dari tingkat kematangan buah kelapa
yaitu kelapa tua dan kelapa setengah tua, menunjukkan bahwa
semakin tua buah kelapa, kandungan asam lemak bebas dan
bilangan perocksida semakin rendah.

Hasil analisis dari perlakuan lama fermentasi
menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi, kandungan asam

lemak bebas dan kadar air semakin tinggi.

iv




Dari hasil analisis logam—logam berbahaya dan minyak
pelikan menunjukkan negatif yaitu tidak mengandung
logam—logam berbahaya dan minyak pelikan. Dan uji

organoleptik minyak pada warna dan bau normal saja.
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A.

[ PENDAHULUAN

LATAR BELAKANG

Di Indonesia yang letak geografisnya di sekitar
daerah khatulistiwa, banyak ditumbuhi tanaman kelapa
(Cocos nusifera L ). Tanaman ini untuk negara tropis
mempunyal arti penting dalam bidang ekonomi, oleh karena
hampir semua bagian dari tanaman ini dapat dimanfaatkan,
misalnya dapat dibuat minyak kelapa, dijadikan kopra dan
arang tempurung-.

Minyak dan lemak serta senyawa yang menyerupai lemak
merupakan suatu kelompok senyawa organik heterogen yang
mempunyai sifat sama terutama mengenai kelarutannya.
Minyak dan lemak merupakan salah satu sumber energi yang
terpenting untuk tubuh manusia disamping protein dan
karbohidrat, tidak hanya karena nilai kalorinya vyang
tinggi tetapi juga karena vitamin-vitamin yang larut
dalam lemak dan minyak serta asam lemak ‘esensial ¥y ang
terdapat pada minyak dan lemak makanan.

Cara yang paling umum dikenal dalam pembuatan minyak
adalah cara tradisional yaitu dengan memasak santan yang
diperoleh dari parutan daging kelapa segar sampal seluruh
airnya teruapkan dan proteinnva Y ang menggumpal

dipisahkan. Fembuatan minyak dengan cara ini membutuhkan
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waktu pemasaxan yang lama dan bahan bakar yang cukup
banyak.

Krisis energi yang melanda dunia akhir - akhir ini,
maka perlu penghematan energi diterapkan pada setiap segi
kegiatan termasuk pembuatan minyak kelapa. Pembuatan
minyak kelapa yang lebih sederhana dan mudah serta dapat
menghemat pemakaian bahan bakar, adalah dengan cara
fermentasi.

Dari hasil penelitian sebelumnya, pembuatan minyak
kelapa dengan cara fermentasi menggunakan biakan murni

dari mikroba Candida utilitis, Saucharomyces cereviceae

dan Lactobasillus species. Akan tetapi cara 1ini kurang

dapat membantu industri rumah tangga atau industri kecil,
karena memerlukan pengetahuan dan ketrampilan khusus
dalam menangani biakan murni. Untuk itu maka biakan murni
dapat diganti dengan ragi.

Dalam penelitian ini, pembuatan minyak kelapa dengan
metode fermentasi dengan menggunakan ragi roti ( gist )
Terdapatnya ragil dalam campuran santan dapat menyebabkan
terjadinya fermentasi sehingga karbohidrat vyang terdapat
dalam santan dirubah menjadi asam yang menyebabkan
protein menggumpal. Terjadinya penggumpalan protein
menyebabkan protein, lemak, dan air terpisah. Lapilsan air
dipisahkan sebelumn pemasakan sehingga waktu pemanasan

menjadi singkat yang menyebabkan penghematan penggunaan

bahan bakar.
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Berdasarkan hal tersebut diatas dan didorong oleh
keinginan untuk membantu pemerintah dalam menggalakkan
indutri rumah tangga ataupun industri kecil, dengan cara
memanfaatkan sumber daya alam yang tersedia dan untuk
meningkatkan taraf hidup masyarakat di pedesaan, maka
penulis melakukan penelitian dengan judul : " Pengaruh
Tingkat Kematangan Buah Kelapa (€ Cocos nusifera L )

Terhadap Mutu Minyak Produk Fermentasi .

TUJUAN PENELITIAN

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari
pengaruh tingkat kematangan buah kelapa dan lama
fermentasi terhadap mu b minyak. Serta untuk

mengembangkan cara fermentasi dalam pengolahan minyak

kelapa dengan menggantikan biakan murni dengan ragi roti

(gist).




A.

IT TINJAUAN PUSTAKA
BOTANI KELAPA

Fohon kelapa ( Cocos nusifera L ) berasal dari

famili palmae, ordo Arecales dan klas Monocoty ledonae.

Tanaman ini dapat tumbuh di daerah tropis dengan
ketinggian O - S00 m di atas permukaan laut dan suhu
udara berkisar antara 19 - 29°C.

Bagian-bagian dari pohon kelapa umumny a dapat
dipergunakan untuk berbagai produk, mulai dari akar,
batang, daun-dan buah ( Dedi, 1989 ).

Kegunaan dari bagian-bagian pohon kelapa, antara
lain:

1. Akar merupakan bahan ramuan penting untuk obat-aobatan.
2. Batangnya dapat dipakai sebagai bahan bangunan, lebih-
lebih batang yang tua mutunya cukup baik.
3. Daun dan bagian-bagiannya dapat dimanfaatkan sebagal
berikut:
a. Daun tua dipakai s=bagai anyaman
b. Daun muda untuk dekorasi (Janur) dan bungkus
ketupat
c. Daun yang paling muda untuk bahan sayur
d. Lidinya untuk sapu
2. FPelepah daun untuk bahan—bahan di dapur.

4. Buah kelapa mempunyai bagiran—-bagian serta fungsa

masing- masing, antara lain :
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Gambar la. Buah Kelapa (UNIDO, 1977) %

:|.
Kulit luar
("exoccarp") P,

- Sabut ("mesocarp")

- Daging buah ("lesh") s

Alr J
Tempurung ("endocarp")
atau "shell"

Gambar 1b. Bagian dari buah relapa (Woodroof, 1979) ) P
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Kulit luar (Eksocarp), biasanya berwarna hijau
atau merah kecoklat-coklatan, dapat dimanfaatkan
sebagal kerajinan tangan
Daging buahnya (Flesh) dibuat minyak kelapa ( Olium
cocos )diambil dari perasan daging buah kelapa yang
cukup tua dengan cara memasak. Minyak kelapa yang
telah dibersihkan dapat dipakai sebagai minyak
makan, s=2bagal margarin (mentega) dan bahan pembuat
sabun.

Sebagai minyak makan, minyak kelapa mempunyai
nilai gizi yang cukup tinggl yaitu setiap 100 gram
mengandung 98 gram lemak, 1 gram protein, 3 mg
kalsium (Ca) dan menghasilkan 870 gram kalori.

Di samping itu minyak kelapa dapat
dipergunakan untuk keperluan lain misalnya :

= UntuL minyak ramput, setelah di campur dengan
wangi-wangian dan warna yang menarik.

- Untuk cbat kudis, campuran 7 cc minyak kelapa
ditambah X gram lilin kuning ditambah 1 gram
Oxydum Zinci dimasak sampal membentuk pasta.

- Untuk menghilangkan karat besi.

Bungkil kelapa atau ampas kopra setelah diperas

minyaknyamasih mengandung minyak & - 10 %  dan

protein 17,23 %4 . Bungkil ini dapat dipergunakan

untuk campuran makanan ternak perah dan  ternyata

dapat menaikkan hasil susu.
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d. Tempurung (Endocarp) atau shell.
Tempurung dapat dipergunakan sebagai sumber panas
untuk mengeringkan hasil-hasil pertanian, dan
pemanfaatan lainnya sebagai bahan baku pembuatan
arang aktif. Arang tempurung ini secara lokal
dipergunakan untuk bahan bakar karena dapat
menghasilkan kalori yang tinggi. Dengan komposisi
kimia tempurung terdiri dari lignin 8&,8 %
selulosa 73,6 %, pentosa 29,3 Z, dan mineral 0,6 %.

Buah muda, ailrnya merupakan minuman yang
menyegarkan dan daging buahnya merupakan bahan
makanan yvang enak. Dimana air kelapa muda banyak
mengandung vitamin A, vitamin B, dan vitamin (™

serta mineral-mineral vang diperlukan olah tubuh

Mmanusia manusia. Air dan daging buah kelapa muda

mengandung khlor, natrium, yodium, zat kapur dan
fosfor. Airnya mengandung 4 % putih telur, 25 %
minyak, dan 19 % hidrat arang. Maka dari 1tu dengan
air kelapa muda akan dipsroleh zat yang diperlukan

oleh tubuh. Di samping itu air kelapa muda

dipergunakan sebagai obat untuk menyembuhkan
beberapa penyakit diantaranya sakit panas dalam
perut, ulu bhati, bibir pecah. panas dalam mulut dan
lain—-lain.

Sabut (Mesocarp), dimanfaatkan sebagal kerajinan

tangan misalnya tali, kesed, dan lain-lain.
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g. Buah yang masak, selain diambil minyaknya, dapat
juga dipakali untuk bumbu masakan dan kue—kue. Dan
dapat diperas untuk mendapatkan santannya guna
masakan sayur.

Nira hasil sadapan dari bunga kelapa, dapat
dipergunakan untuk membuat gula kelapa dan tuak.
Bagian—bagian lain vang belum disebutkan masih dapat
dimanfaatkan =sebagai bahan bakar untuk memenuhl

keperluan rumah tangga. (Rakhmad Hidayat, 1979).

PENENTUAN WAKTU PANEN BUAH KELAPA

1.

K

Waktu pemetikan ( panen ) buah kelapa, sangat
mempengaruhi kandungan (kadar) minyak serta mutu vang
dihasilkan. Kadar minyak yang tertinggi terdapat pada
buah kelapa yang telah berumur 12 bulan. ( Djoehana,
1984 ).

Femetikan buah kelapa yang kurang matang. yaitu kurang
dari 12 bulan setelah mekarnya bunga jantan, mutunya
kurang baik, walaupun melakukan peraman atau
penjemuran. Dari buah Fkelapa vang demikian akan
diperclash zantan minyvak vang sedikit. Sehingga Fkadar
minyaknya berkurang sebanyak 16 dan I3 persen dari
kadar buah kelapa dengan tingkat kematangan penuh.
{ Cornelius, 1973 }.

Tanda-tanda’/ kriteria buah kelapa yang akan dijadikan

minyak adalah :

'1 ';'I'\ ¥

e
oxe i
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minyak adalah :

a. Buah kelapa dipetik setelah berumur dari 12 bulan
setelah penyerbukan atau disebut dengan tingkat
kematangan penuh.

b. Warna dari kulit buah, paling sedikit 2/3 bagian
berwarna coklat tua.

C. Warna sabut kelapa telah berwarna coklat.

d. Apabila buah keiaﬁa digoncang-goncang, 2/3 dari air
yang terdapat di dalam buah telahn hilang.
(Soedijanto, 1985 ).

Komposisi daging kelapa bervariasi menurut derajat
kematangan jenis dan daerah tempat tumbuhnya. Tetapi
semakin tua kelapa semakin besar kandungan minyak dan
lemaknya, sedangtan Landungan protein dan Farbohidratnya
akan aenurun sesuai dengan aktivitas fisiolagisnya.

{(Amonium, 1582 }.

3. Cara pemetikan
1. Biasanya dilakukan dengan memanjat pohonnya dengan
menggunakan tangga bambu atau membuat lubang-lubang
(tataran) dengan jarak 1/2 neter pada batangnya.
2. Dengan menggunakan galah dimana terikat plsau/ arit
vang tajam pada uviungnya. Cara ini d;la?ukan kalau
pahon ,asih rendah. ( Soedijanto, 198S )

4. Penyimpanan Buah Kelapa

Buah yang teiah dipetik, sebelum diclabh lebih
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Keuntungan—keuntungan penyimpanan buah kelapa menurut

Djoehana (1984), sebagai berikut :

a. Fengupasan/ pelepasan sabut lebih mudah.

b. Penyungkilan putih lembaga dari tempurung lebih
mudah dan lebih bersih.

€. Tempurung vang diperoleh adalah kering, keras dan
bila digunkan sebagai bahan bakar, menyalanya baik
dan sedikit asapnyva.

d. Kandungan air dari putih lembaga berkurang dan
ketebalan lapisan putih lembaga tersebut bertambah,
Akibatnya mutu minvaknya lebih Einggi.

e. FKualitas mutu minyak yang dihasilkan lebih baik
dari Pada Jika buah disimpan lebih terlebih

dabhulu.

Daging Buah Kelapa

Daging buah kelapa merupakan salah satu sumber
minyak terpenting dan Juga mengandung protein ~yang
cukup tinggi. Komposisi daging buah kelapa sangat
dipengaruhi oleh banyak macam faktor, antara lain
varietas, umur pohon dan umur buah serta keadaan tanah
tempat tumbuh Anonimous, 1974 ).

Umiir buah kelapa merupakan faktor penting vang
sangat nyata mempengaruhi komposisi daging buah kelapa

.

pada berbagai tingkat kematangan ( Tabel T .

3. Fkomposisi daging buah kelapa muda, setengah
tua dan tua, untuk setiap 100 gram contoh.

.

|
5

a3




11

Tabel 3. Komposisi daging buah kelapa muda, setengah

tua dan tua, untuk setiap 100 gram contoh.

Umur
Komposisi R Setengah e
tua
Kalori &8 180 359
Protein (g) 1,0 4,0 3,4
Lemak (g) 0,9 13,0 34,7
Karbhidrat (g) 14,0 10,0 14,0
Kalsium (mg) ) 7 8 21
Posfos (mg) 30 S5 98
Besi (mg) 1 3CH i (B 2,9
Vitamin A (I.U) 0,0 10,0 0,0
Thiamin (mg) 0,0 0,05 0,1
Asam askorbat (mg) 3 4 2
Air (g) 8.4 70,0 . 46,9
Bagian yang dapat
dimakan 83 53 53

Sumber : Anonim, 1974.

C-

MINYAK KELAPA
Minyak kelapa adalah minyak yang diperoleh dengan

memeras daging buah kelapa (Cocos nusifera L ), atau

minyak yang diperoleh dengan cara mengepres kopra yang
telah dikeringkan atau hasil ekstraksi bungkil kopra.
Minyak kelapa merupakan cairan yang tidak berwarna

atau kuning pucat, dan pada suhu di bawah 15°c menjadi
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keras. Eau dan rasa yang khas, tidak boleh digunakan bila
sudah tengik. Minyak kelapa mudah larut dalam dua bagian
etanol (95 %) dan pada suhu 60°C sangat mudah larut dalam
kloroform dan eter.

Komposisi dari minyak kelapa terdiri atas gliserida
trilaurin SO % , gliserida trimiristin 20 %2 , gliserida
tipal mitin, gliserida tristearin, gliserida trioclein,
gliserida trikaprilin. Sedang asam lemak bebas terdiri
atas asam laurat, asam miristat, asam oleat, asam
palmitat asam stearat, asam kaprilat dan lain-lain. (
Siska, 1982 ) Rerdasarkan atas daya absorbsi terhadap
oksigen dari udara, minyak atau lemak dapat dibagi atas
tiga golongan, vaitu : minyak mengering, minyak setengah
mengering, dan minyak tidak mengering. Minyak mengering
adalah minyak yang mempunyai bilangan iodium antara 100 -
130, dan minyak tidak mengering iodium kurang dari 100
Ishah dkk, 1985 ). Klasifikasi minyak ( lemak ) nabati
berdasarkan sifat fisiknya ( sifat mengering dan sifat

cair ) dapat dilihat pada Tabel 1.




Tabel 1. Klasifikasi lemak (minyak) nabati berdasarkan

sifat fisiknya.

Kelompok lemak (minyak) Jenis Lemak (minyak)
1. Lemak (berwujud padat) Lemak biji coklat, inti
sawit dan lain-lain
2. Minyak (berwujud cair)

a. Tidak mengering Minyak zaitun, kelapa,

(non drying oil) kacang tanah, inti alpukat
inti plum, jarak rape dan
mustrad.

b. Setengah Mengering Minyak dari biji kapas,

(semi drying oil) kapok, jagung, gandum, biji

bunga matahari

c. Mengering Minyak kacang kedele, biji
(drying oil) poppy dan biji karet

Sumber : Kataren, (1986)

Kataren, (19B46) mengatakan bahwa komposisi asal
lemak jenuh minyak kelapa kurang lebih 90 % . Minyak
mengandung 84 % trigliserida dengan tiga molekul asam
lemak jenuh 4 % trigliserida dengan satu molekul asam
lemak jenuh. Komposisi asam lemak minyak kelapa dapat

dilihat pada Tabel 2.




14

Tabel 2. Komposisi Asam Lemak Minyak Kelapa

Asam Lemak Rumus Kimia Jumlah (%)

Asam Lemak Jenuh :

Asam kaproat CSHlicOUH 0,0 — 0,B

Asam kaprilat C7H17CDDH gpan= 9.5

Asam kaprat CQngcDDH .8 = 9.5

Asam laurat 011H23CDGH 44,0 - 52,0
Asam miristat CLSH27CDDH 133G = 1506
Asam palmitat D15H31CBOH 7:8 = 1045
Asam stearat C17H3SCDGH 1:0 = 35,0

Asam arachidat C19H39CDUH O30 = 0448

Asam Lemak Tidak Jenuh :

Asam palmitoleat ClﬁHEQCUDH 0,0 - 1,3

Asam oleat CI7H33CDUH 9,0 = B0

Asam linoleat CI7H31CODH 1,8 = 2:9

Sumber : Ketaren, ( 1986 : 303 )




D.

PEMBUATAN MINYAK KELAPA
Cara pembuatan minyak kelapa dapat digolongkan dalam

dua cara, ( Pasullean, 1981 ) yaitu :
1. Cara Kering

Prinsip cara 1ini adalah mengolah kopra atau
kelapa segar yang telah dihancurkan atau diparut
kemudian dikeringkan atau dipres, jadi tanpa penambahan
air.

Yang termasuk cara kering antara lain : cara kopra,
cara hidraulik pres dan cara penggorengan.
a. Cara Kopra

Cara ini banyak digunakan dipabrik-pabrik, minyak
kelapa kopra mula-mula digiling kemudian dipres sehingga
diperoleh minyak kelapa terpisah dari ampas yang disebut
bungkil. Minyak kelapa yang diperoleh perlu dimurnikan
sebelum digunakan sebagai minyak goreng.

Keuntungan :

a. Dapat diusahakan secara besar—besaran.

b. Bahan baku kopra mudah diangkut ke lokasi pabrik.

c. Pungkil kopra vyang diperoleh dapat merupakan
komomditi ekspor.

Kerugian -

a. Fengeringan kopra dengan sinar matabari akan memakan

waktu yang lama dan tergantung cuaca.
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Fengeringan kopra dengan pengasapan akan menghasilkan
kopra yang berbau asap.

Kemungkinan kopra dapat ditumbuhi Jjamur bila
pengeringan tidak sempurna.

Minyak yang diperoleh adalah minyak kasar, yang perlu
dimurnikan lagi sebelum dapat dipergunakan sebagai
minyak goreng.

Memerlukan bahan bakar yang tidak sedikit.

Cara Penggorengan

Cara ini dimulai dari kelapa tua yang masih
segar, dihancurkan lalu digoreng dengan menggunakan
minyak hasil kempaan sebelumnya. FProses pemasakan
memerlukan waktu 1 - 2 jam kemudian disaring. Bungkil
yang diperoleh ada dua macam, pertama adalah minyak
hasil penyaringan dab kedua adalah minyak hasil
pengempaan bungkil yang dapat dipakai lagi untuk
menggoreng kelapa segar yang telah dihancurkan.

Cara Hidraulik Pres

Pada cara ini daging buah kelapa dipisahkan dari
tempurungnya lalu diparut kemudian dikeringkan
sekitar suhu 50°C selama 2 % 24 jam. Pemerasan
dilakukan atau diproses dengan alat hidrolik pres,

sehingga dapat dipercleh minyak kelapa yang terpisah

dari bungkil. ( Passulean, 1981 )




b.
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Fenge r ingan kopra dengan pengasapan akan
menghasilkan kopra yang berbau asap.

Kemungkinan kopra dapat ditumbuhi jamur bila
pengeringan tidak sempurna.
Minyak yang diperoleh adalah minyak kasar, yang perlu
dimurnikan lagi sebelum dapat dipergunakan sebagai
minyak goreng.

Memerlukan bahan bakar yang tidak sedikit.

Cara Penggorengan

Cara ini dimulai dari kelapa tua yang masih
segar, dihancurkan lalu digoreng dengan menggunakan
minyak hasil kempaan sebelumnya. FProses pemasakan
memerlukan waktu 1 - 2 jam kemudian disaring. Bungkil
yang diperoleh ada dua macam, pertama adalah minyak
hasil penyaringan dab kedua adalah minyak hasil
pengempaan bungkil yang dapat dipakai lagi untuk
menggoreng kelapa segar yang telah dihancurkan.

Cara Hidraulik Pres

-

Pada cara ini daging buah kelapa dipisahkan dari
tempurungnya lalu diparut kemudian dikeringkan
sekitar suhu S50°C selama 2 x 24 jam. Pemerasan
dilakukan atau diproses dengan alat hidrolik pres,
sehingga dapat diperoleh minyak kelapa yang terpisah

dari bungkil. ( Passulean, 1981 )
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2. Cara Basah

Pengolahan minyak kelapa cara basah ialah cara
pengolahan yang memproses santan kelapa menjadi minyak
kelapa. Disini dilakukan penambahan air sehingga disebut
cara basah. ( Passulean, 1981 )

Yang termasuk ke dalam cara basah ini antara lain

cara tradisional, cara churing, cara fermentasi.

a. Cara Tradisional
Bahan dasar kelapa segar diparut dan ditambah

air, diremas-remas dan diperas sehingga diperoleh
santan. Santan kemudian dimasak sampai air menguap semua
dan proteinnya menggumpal. Minyak dan protein dapat
dipisahkan dengan penyaringan. ( Passulean, 1981 )
Keuntungan :
a. Minyak yang diperoleh berbau hagﬁm.
b. Galendo yang dibasilkan enak dimakan.
c. Dapat diusahakan di Industri rumah tangga.
Kerugian :
a. Untuk menguapkan airnya memerlukan waktu yang lama.
b. Memerlukan bahan bakar yang cukup banyak.
c. Pada suhu yang tinggi terjadi pencoklatan minyak dari

protein yang hangus dan mudah tengik karena terjadi

oksidasi minyak sehingga mudah terurai.
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b. Cara Churing

Kelapa segar diparut dan ditambah air dengan
perbadingan 1 : 1 ( berat / berat ) dan diperas. Santan
yang diperoleh didiamkan beberapa wak tu atau
disentrifusi sehingga santan kental terpisah dengan
santan encer. Santan kental didinginkan pada suhu di
bawah 10°C, sehingga diperoleh suatu massa yang memadat.
Selanjutnya dicairkan dan disentrifusi lagi sehingga
diperoleh minyak vyang terpisah dari proteinnya. (

Passulean, 1981).

€ Cara Fermentasi

Fermentasi adalah proses perubahan kimia yang
terjadi pada bahan organik melalui kerja enzim yang
dihasilkan oleh mikroorganisme. Menurut Jutono (1983) ,
bahwa fermentasi adalah proses oksidasi biologi dalam
keadaan anaerob. ( Passulean, 1981 ).

Cara ini didasarkan pada sifat protein yang
menggumpal jika PH dalam campuran santan diturunkan.
Bila suatu proses fermentasi berlangsung, maka pada
akhirnya akan terdapat asam dan PH campuran menurun.
Pada FH sekitar 4,5 protein mulai menggumpal dan akan
terjadi pemisahan antara fasa air, minyak, dan protein.
Pada proses pembuatan minyak kelapa dengan cara

fermentasi, kelapa segar diparut kemudian ditambah air




19

dan diperas. Santan yang diperolenh didiamkan sehingga
terpisah menjadi dua bagian vyaitu santan kental dan
santan encer, ( Passulean, 1981 ).

Santan kental diinokulasi dengan ragi atau bakteri
tertentu, kemudian didiamkan semalam pada suhu kamar
sehingga terjadi pemisahan antara fasa air, minyak dan
protein. Minyak dipanaskan dan akhirnya diperoleh minvak
kelapa setelah dilakukan penyaringan, (Passulean, 1981).
Keuntungan :

a. Cara membuatnya mudah.

b. Menghemat pemakaian bahan bakar.

c. Galendo yang terbentuk hanya sedikit.

d. Dapat diusahakan di Industri rumah tangga.

Kerugiannya :

a. Memerlukan ketrampilan khusus dalam menangani kondisi
dan pengerjaan proses fermentasi.

b. Hanya baik dilakukan di daerah tropis.

c. BGalendo yang terbentuk tidak dapat di makan.

Fermentasi dapat dilakukan oleh Jjasad-jasad
fakultatif anaerob pada keadaan  anaerob, misalnya

Saccaromyces cerevisiae pada hasil akhir fermentasi

tidak dipengaruhi oleh ada tidaknya oksigen ( Jutono,

1975 ).

Fermentasi merupakan suatu reaksi cksidasi reduks:

dalam sistem biologi yang menghasilkan energi, dimana
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sebagai donor dan aseptor elektron digunakan senyawa
organik. Senyawa organik yang digunakan adalah
karbohidrat dalam bentuk glukosa. Senyawa tersebut akan
diubah oleh reaksi reduksi dengan katalis enzim menjadi
bentuk lain wmisalnya aldehida, dan oksidasi menjadi
asam.( Winarno dan Fardiaz, 1979 )

Tetapi tidak selamanya proses fermentasi itu
menggﬁnakan substrat gula untuk menghasilkan alkohol dan

co bahkan protein dan lemakdapat dipecah oleh mikroba

2!
dan enzim tertentu vyang menghasilkan COE’ asam dan
zat-zat lainnya. ( Winarno, 1980 )

Santan tidak lain dari pada suatu bentuk emulsi
antara minyak (lemak), air, dan karbohidrat yang akan
dipecah bila diserang oleh mikroba. Hasil penguraian
glukosa adlah alkohol dan asam yang akan menurunkan PH
campuran. Penurunan PH ini akan menggumpalkan protein,
sehingga terjadi pemisahan antara fasa cair, fasa
minyak, dan fasa protein. ( Aninomous, 1982 ).

Santan terdiri dari lemak (minyak), protein, dan
gula terutama sukrosa, garam—garam terutama garam
kalsium. Kondisi ini menyebabkan proses fermentasi dapat
diterapkan pada santan karena didalamnya tersedia cukup
kalori, mineral, dan sumber N.

Faktor—-faktor yang mempengaruhi fermenyasi pada

garis besarnya adalah asam, alkohol, adanya mikroba,




pengarub subu, oksigen dan garam.

( Winarno,

dkk.

1980).

Tabel 4, Syarat Mutu Minyak Kelapa
SII SP.37-1976 / Revisi Agusus 1981

sEBguiian 0,150-72  Mutu I Mutu IT Mutu III
ALr ¢ 4. maks.0,5 maks.0,1 maks.0,3 maks.1,0
Kotoran (%) maks.0,058 negatif negatif maks.0,25
Bilangan Iod,
gram Iod/100g
contoh B & 1O T g 10,0 ;5 —lags 7,5 —10,5
Bilangan Penya
bunan mg KOH/gram
contoh 255-265 250-263 250-263 250-263
BRilangan peroksida
mg Oksigen/100g
contoh maks.5,0 maks.1,0 maks.2,0 maks.S5,.0
Asam lemak bebas
(sebagai asam laurat) %

% maks .S maks.0,1 maks.0,30 maks.5,0
Warna, bau normal normal normal normal
Logam berbahaya

(Cu,Hg.Pb)dan As % negatif negatif negatif
X Untuk industri makanan adalah negataif

Sumber : Anonimous
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KERUSAKAN MINYAK

Kerusakan minyak atau lemak dapat terjadi sewgktu
masih berada dalanm jaringan bahan yang telah dipanen,
selama pengolahan, penyimpanan, dan pemanasan. Menurut
Bailey (1950) kerusakan pada struktur dan komposisi
minyak atau lemak terutama disebabkan oleh proseﬁ
hidrolisis dan oksidasi.

Hidrolisis akan berlangsung bila terdapat sejumlah
alr, tetapi proses hidrolisis akan berlangsung secara
spontan karena terjadinya kontak antara minyak dan udara.
Proses oksidasi terjadi pada ikatan rangkap asam lemak
tidak jenuh, menghasilkan peroksida yang tidak stabil.
Peroksida ini selanjutnya akan terurai membentuk senyawa
yang lebih sederhana, terutama aldehid, keton, dan asanm
lemak yang berat molekulnya lebih rendah. (Lundbergq,

1962 ).

Kerusakan karena proses hidrolisis terutama terjadi
pada lemak dan minyak ¥ang mengandung asam lemak Jjenuh
dalam jumlah yang cukup besar. Proses hidroclisis ini akan

berlangsung dengan adanya ailr dalam minyak, dan akan

!dlpercepat oleh aktivitas enzim lipase dan mikroba serta

}kondisi kelembaban yang tinggi, ( Jacobs, 1951 ).




Menurut Bailey (19%0), pada tahap pertama proses
oksidasi akan terbentuk senyawa perocksida yang merupakan
senyawa yang tidak stabil.

Tahap selanjutnya dari proses oksidasi adalah
pemecahan peroksida tersebut bila ada panas, logam, asam,
basa, cabaya dan aksigen untuk reaksi oksidasi
selanjutnya. Senyawa kimlia vang terbentuk setelah
pemecahan terdiri dari monomer, dimer, dan polimer.

Proses oksidasi pada minyak atau lemak akan
dipercepat cleh beberapa akselerator. Menurut Lea (1960),
akselerator merupakan proses oksidasi yang dibagi menjadi
tiga kelompok, yaitu : 1). subu tinggi, 2). radiasi
misalnya oleh panas dan cahaya, 3). bahan pgngoksida,
misalnya peroksida, asam nitrat, dan aldehid aromatik.

Enzim yang berpengaruh terhadap proses oksidasi
adalah lipoksidase. Reaksi cksidasi enzim ini menyebabkan
berkurangnya anticksidan alamiah di dalam minyak seperti
karotin dan klorofil, dan akan memecah senyawa percksida
menjadi gugus—gugus karbonil berantai panjang yang
menyebabkan flavor tidak enak.

Menurut Tranggano (1986), proses ketengikan
merupakan problema utama yang dijumpal pada minyak makan.
Ketengikan dapat disebabkan oleh reaksi hidrolisis dan
oksidasi. Namun dekikian, ketengikan oksidatif lebih

banyvak dijumpai dari pada ketengikan hidrolitik.
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Proses oksidasi baik yang berlangsung selama
pengolahan maupun penyimpanan hasil akhir dapat,
menurunkan nilai ekonomi yang cukup besar. Di samping itu
cksidasi dapat pula memberikan pengaruh lain seperi

perubahan warna, kerusakan vitamin, penurunan nilai gizi,

dan raksi polimerisasi, (Tranggano, 1986).




F.

PENGUJIAN MUTU MINYAK KELAPA

Di dalam dunia perdagangan, pengujian mutu atau
kualitas suatu jenis minyak adalah'sangat penting. Untuk
menyatakan tingkat pengolahannya, Standart FPerdagangan
(SP) menggolongkan minyak kelapa dalam tingkat jenis
mutu sebagi berikut :
Mutu I : Minyak kelapa yang telah melalui proses

pemurnian dan penghilangan bau.

Mutu II

Minyak kelapa yang telah melalui proses
pemurnian.
Mutu TIII : Minyak kelapa kasar.

Mutu I dan mutu II dipergunakan untuk minyak makan
(minyak goreng), sedangkan mutu III dipergunakan untuk
keperluan industri. Minyak kelapa mutu III sesuai dengan
minyak kelapa dalam Standar Industri Indonesia. Untuk
minyak kelapa yang telah melalui proses pemurnian dan
penghilangan bau, Standar Industri Indonesia (SII) tidak
memberikan syarat mutu umum yakni berlaku untuk semua
minyak nabati yang dipergunakan sebagai bahan makanan
yaitu minyak goreng. Syarat mutu minyak kelapa dalam
Standar Industri Indonesia (SII) dan Standar FPerdagangan
(SP) dapat dilihat pada tabel S.

Untuk minyak kelapa yang telah mengalami pengolahan
(pemurnian dan deodorisasi), SII tidak memberikan syarat

mutu umum berlaku untuk semua minyak nabati yangtelah
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diolah (dimurnikan) dan dipergunakan sebagai bahan
makanan dalam suatu nama yaitu minyak goreng.

Karena itu Standar Perdagangan (SP) untuk minyak kelapa
mutu II dan mutu III tercakup dalam Standar Industri
Indonesia (SII) minyak goreng.

Pengujian minyak kelapa atau lemak didasarkan pada
penelitian atau penetapan bagian tertentu dari komponen
kimia dalam minyak atau lemak tersebut. Menurut Standar
Industri Indonesia (SII) pengujian minyak kelapa
meliputi yaitu : kadar air, bilangan peroksida, asam
lemak bebas, minyak pelikan dan uji organoleptik yakni

warna dan bau.

Tabel 5. Syarat Mutu Minyak Goreng (SI1.003 - 72 )

Rird L) maks. 0,3
Rilangan perocksida maks. 1,0
(mg oksigen per 100 gram contoh)

Asam lemak bebas maks. 0,3
(sebagai asam laurat)

Logam berbahaya negatif
(Cu, Hg, Fb, dan As)

Minyak pelikan negatif

Warna dan bau normal

Sumber : Anonimous (1982)
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G. RAGI ROTI (C Ghist )

Ragi telah berabad-abad berjasa bagi manusia kerana
memungkinkan terjadinya proses fermentasi pada pembuatan
berbagai jenis minuman keras dan makanan seperti tape,
oncom, anggur, bir, dan lain-lain. ( Lukman, 1982 ).

Ragi dewasa ini makin pesat penggunaannya pada
proses fermentasi etanol, minuman keras, dan bahan
makanan. Secara luas ragi digunakan untuk memproduksi
bahan—-bahan keperluan rumah tangga dan pabrik roti,
serta produksi bahan makanan lainnya, dalam pemuatan
etanol, anggur, bir, wiski, dan lain-lain. Ragi dapat
juga digunakan sebagai sumber vitamin serta sumber dalam
pengolahan obat pada industri farmasi yang dapat
menghasilkan lemak dan gliserol,dan penelitian ilmiah, ¢
Sahude, I, 1982 ).

Ragi roti yang biasa digunakan merupakan sel

tunggal dari Saccharomyces cerevisiae yang telah

diisolasi dan dipilih khusus untuk mendapatkan ragi

roti. Sel Saccharomyces cerevisiae harus menghasilkan

sel vyang baik dalam media yang dipilih untuk
penanamannya. Harus stabildan tetap aktif dalam kue atau
bentuk kering serta tahan lama dalam jJangka waktu lama
pada penyimpanan sebelum digunakan, juga bharus cepat
menghasilkan karbon dioksida apabila digunakan dalam

adonan roti. ( Frazier EE gl. 1978 )




A.

IIT BAHAN DAN METODE PENELITIAN

BAHAN DAN ALAT

1.

2.

Bahan - Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini
adalah kelapa tua dan kelapa setengah tua yang berasal
dari Bone. Air PAM yang sudah dimasak, dan ragi roti

(ghist) yang dibeli di pasaran dan kapas. Rahan kimia

yang digunakan untuk analisis minyak meliputi :
larutan KOH o [ 4 N, HCL 0,5 N, larutan
asetat-khloroform Na25203 04 NS larutan etanol

(alkohol) 90 persen, aquadest, indikator phenoptalein,
HCL 0,5 N, kbhloroform, larutan asam asetat glasial,
KOH beralkohol 0,5 N, dan lain lain.
Alat - Alat

Alat vyang digunakan terdiri dari alat untuk
proses dan alat untuk analisa. Alat untuk proses
terdiri dari ember dan waskom plastik vyang besar,
panci, gelas ukur, kompor, kain saringan, botol
fermentasi, dan timbangan. Alat untuk analisa terdiri
dari oven, neraca sortarius, buret, pipet, pendingin

labu erlenmeyer, gelas ukur, cawan petri, dan

lain—-lain.
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METODE PENELITIAN

FPelaksanaan penelitian ini dilakukan dalam dua
tahap, yvyaitu penelitian péndahuluan dan penelitian
utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan
kisaran pemakaian ragi, parutan kelapa dan lama pemanasan
minyak dengan hasil minyak kelapa yang bermutu baik
dengan metode fermentasi.

Pada penelitian utama dipelajari pengaruh tingkat

kematangan buah kelapa dan lama fermentasi terhadap mutu

minyak kelapa yvang dihasilkan.

PERLAKUAN PENELITIAN
1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan untuk menentukan berat
parutan kelapa, ragi, dan air yang digunakan untuk
menghasilkan minyak dengan wmutu yang baik lewat uji

organoleptik.

2. Penelitian Utama
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, maka
dapat diterapkan perlakuan—perlakuan yang akan dilakukan
dalam penelitian utama yaitu :
— Tingkat kematangan buah kelapa ( A )
A

1
(&}

2

Kelapa Tua

Kelapa setengah tua

I




D-

= Lama Fermentasi ( B )

Bl = 12 jam
92 = 24 jam
i = D jam
a

PENGAMATAN

Parameter yang diamati terhadap minyak kelapa pada
penelitian utama meliputi : Kadar air, bilangan
peroksida, asam lemak bebas, minyak pelikan, dan uji
organoleptik.

1. Kadar Air

Kertas saring beserta piring petris (pasir laut),
dimasukkan ke dalam oven (alat pengering), selama satu
jam pada suhu 105°C.

Kemudian didinginkan dalam eksikator dan ditimbang
sampai konstan. Ditimbang contoh 5 - 10 gram hingga
permukaan kertas saring tercelup semua, lalu ditimbang
kembali setelah itu dimasukkan lagi ke dalam alat
pengering +1 jam pada suhu 10506, dan didinginkan kembali
dakam eksikator dan ditimbang lagi, ini diulang-ulangi
setiap IO menit sampai bobotnya tetap. Kadar air dalam
contoh dihitung dengan menggunakan rumus :

Kehilangan bobot

Kadar air = ® 100 %
Berat contoh (gram)




2. Bilangan Peroksida C Jacoba, 1985 )

Ditimbang sebanyak S gram dalam 1labu erlenmeyer
300 ml, kemudian dilarutkan dengan pelarut yang merupakan
campuran dari 60 persen asetat glasial dan 40 persen
khloroform. Ditambahkan 0,5 ml KI jenuh sambil dikocok.
Dua menit setelah penambahan KI ditambahkan agquadest
sebanyak 30 ml. Larutan kemudian dititrasi dengan
tio-sulfat 0,01 N dengan indikator pati. Dengan cara yang
sama dibuat pula titrasi blangko tanpa minyak dapat

dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut

R =B ) ®"N tia X8Iy 100

Bil. peroksida =
bobot contoh

A : Volume (ml) tio untuk titrasi contoh
B : Volume (ml) tio untuk titrasi blangko

Setengah dari berat atom oksigen

(0]

3. Asam Lemak Bebas ( Jacobs, 1985 )

Contoh wminyak yang akan diuji ditimbang
sebanyak § - 10 gram, kemudian dimasukkan ke dalam labu
erlenmeyer 250 ml. Ke dalam contoh tersebut ditambahkan
23 ml alkohol 95 persen, lalu dipanaskan dengan pemanas
air sambil diaduk sampai semua minyak larut (sekitar 10O
menit). Larutan kemudian dititrasi dengan KOH 0,1 N

dengan indikator phenoptalein, sampai terbentuk warna
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merah jambu yang tidak hilang selama 10 detik. Kadar FFA

dapat dihitung dengan rumus :

ml KOH % N KOH % 200

Asam lemak bebas ( % ) =
10 % bobot contoh

4. Warna dan Bau Minyak € visual )
Minyak kelapa (contoh) ditaruh dalam wadah (labu
erlenmeyer) dan diamati (visual) disinar matahari,

melalui panca indera.

5. Logam Berbahaya ( Kodijat, 1972 )

S0 ml contoh ditambahkan 1 ml asam asetat 0 %
dari 1 m1 Natrium Sulfida 1 N SO ml larutan bila
ditambahkan 1 ml asam asetat 30 % 5 1/2 gram Natrium
bikarbonat (NaHCDS) dan 5 tetes Kalium ferrosianida. Rila
kedua penetapan ini tidak memberikan perubahan

menunjukkan tidak ada logam berbahaya.

6. Minyak Pelikan ( Kodi jat, 1972 )

1 m1 minyak kelapa (contoh) dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, ditambah KOH 0,5 N dalam etanol sebanyak 5
ml dan dipanaskan, kemudian ditambah air suling. Jika

larutan menjadi keruh menunjukkan adanya minyak pelikan.




E. RANCANGAN PERCOBAAN

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah rancangan acak lengkap vyang disusun secara
faktorial dengan dua kali ulangan ( Sujana, 1982 ). Model

statistik yang digunakan sebagai'berikut :

Yij = 1+ ﬁi + Bj + (QB)ij + Eij
Dimana :
Yij = Nilai Pengamatan
U = Efek rata-rata yang sebenarnya
fal = FPengaruh tingkat kematangan buah kelapa

pada taraf ke-i ( 1 = 1,2 )
B = Pengaruh lama fermentasi pada taraf ke—j

(3 = 1,;2;3 )

]

(ﬁB)ij Fengaruh interaksi antara taraf ke-i

faktor A dengan taraf ke—j faktor B

Pengaruh galat (acak) percobaan.

£
1)




Buah kelapa tua dan buah kelépa setengah tua

Di kupas sabut, batok

Di parut

Ditambahkan air yang sudah dimasak

Diperas, didiamkan selama = jam

Dipisahkan santan encer dan santan kental

Santan kental ditambah dengan ragi (g)

Dimasukkan ke &alam botol fermentasi

Didiamkan selama 1 malam, 2 malam, dan X malam

Terpisah atas tiga bahagian protein, lemak dan air

Lemak dan proteinya dimasak selama 15 - 30 menit

Galendo dengan minyak

Dar 2, Tahap-tahap Pengolahan Minyak Kelapa dengan

Metode Fermentasi ( Harun, 1980 )




Makin lama fermentasi menyebabkan kadar air minyak
kelapa makin tinggi. Menurut Charles, (1970), bahwa
pertambahan air ini dis&babkan‘ oleh adanya aktivitas
enzim dalam mikroorganisme selama fermentasi yang bisa

mengakibatkan minyak berbau tengik.




IV.  HASIL DAN PEMBAHASAN

A. PENELITIAN PENDAHULUAN

Tujuan analisis yang dilakukan terhadap minyak
kelapa adalah untuk menentukankelayakan minyak kelapa
y¥ang akan digunakan pada penelitian utama. Di samping
itu juga untuk mengetahui hasil penelitian selanjutnya
dari berbagai tingkat kematangan buah kelapa ( kelapa
tua dan kelapa setengah tua ).

Dari hasil analisis kedua tingkat kematangan buah
kelapa dengan fermentasi satu malam memperlihatkan warna
kuning dan bau yang bharum pada minyak itu dengan
perbandingan ( Parutan kelapa : Air : Ragi ) 1 i3 & ge

Warna kuning pada minyak kelapa setelah pemasakan
15 sampai dengan 30 menit ini disebabkan bahwa di dalam
minyak kelapa tersebut terdapat figmen karotein yang

'diduga berasal bahan baku tersebut dan tidak hilang
selama waktu pemasakan. Sesuai dengan pendapat Naibaho (
1983 ) mengatakan bahwa warna kuning pada minyak karena
adanya figmen karotenoid vang larut dalam minyak.

Bau harum dalam minyak kelapa menurut Djatmiko
(1972) umumnya disebabkan oleh komponen bukan minyak,
misalnya bau harum pada minyak kelapa sawit oleh beta

ionom dan bau harum pada minyak kelapa disebabkan oleh

Nonyl methyl keton.
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Perlakuan yang diterapkan dalam penelitian
pendahuluan memberikan hasil sebagai berikut.
Tabel 6. Hasil penelitian pendahuluan dengan uji

organoleptik minyak kelapa.

Tingkat kematangan

buah kelapa arna grau
Minyak kelapa tua kuning harum
Minyak kelapa

kuning harum

setengah tua

B. PENELITIAN UTAMA
Pada penelitian lanjutan, pengamatan yang dilakukan
terhadap mutu minyak kelapa meliputi pengukuran kadar
air, asam lemak bebas, bilangan peroksida dan uji

organoleptik terhadap warna dan bau minyak tersebut.

1. Kadar Air
Kadar air suatu minyak penting diketahui, sebab
minyak yang mengandung sejumlah air akan mudah
mengalami reaksi hidrolisa menghasilkan gliserol dan
asam lemak bebas, sehingga minyak menjadi rusak dan
menimbulkan bau tengik yang disebut hidrolitik
rancidity oleh Djatmiko ( 1973 ).

Dengan reaksi sebagai berikut :




(5]
L e R s H.L = OH
5 o _ %l )
HC - 0-C-R +HOH —— HC — OH + 3R - C - OH
o
HZC - @ = G =R H2C - OH
Trigliserida Gliserol FFA

Gambar 3. Reaksi terbentuknya gliserol dan FFA
dari trigliserida.

Berdasarkan hasil analisa statistik menunjukkan
bahwa tingkat kematangan buah kelapa tidak
memperlihatkan pengaruh yang berbeda nyata terhadap
kadar air dari minyak kelapa hasil fermentasi. Hal
ini diduga karena padal masing-masing buah  kelapa
sebelum diplah mengalami penyimpanan bahan perlakuan
pada penelitian ini yang dapat menurunkan kandungan
air yang terdapat pada buah kelapa tersebut. Sesuai
dengan pendapat Setymidjaja ( 1984 ) yang
mengatakan bahwa keuntungan dari penyimpanan buah
kelapa, salah satunya adalah menurunkan kandungan
air yang terdapat pada putih lembaga ( daging )
kelapa tersebut. Sedangkan lama fermentasi
berpengaruh nyata terhadap kadar air minyak kelapa

vang dihasilkan.

Nilai rata-rata kadar air minyak kelapa

berkisar antara 0,286 sampai 0,411 dengan nilai
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rata-rata 0,349 persen ( lampiran.z ). PBerdasarkan
uji BNJ ( lampiran 2b ) terlihat kadar air minyak
kelapa dari berbagai tingkat kematangan buah tidak
berpengaruh nyata satu dengan yvang lainnya.

Makin lama fermentasi menyebabkan kadar air
minyak kelapa makin tinggi. Menurut Charley, (1970),
bahwa pertambahan kadar air ini disebabkan oleh
adanya aktivitas enzim dalam mikro organisme selama

fermentasi yang bisa mengakibatkan minyak berbau

tengik.
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Gambar 5.

Pengaruh Lama Fermentasil Terhadap Kadar Air

Minyak Kelapa
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2. Bilangan Asam Lemak Bebas -

Asam lemak bebas merupakan salah satu diantara
komponen yang tidak diinginkan kehadirannya, terutama
dalam kadar yang tinggi dalam proses pengolahan minyak
goreng .

Menurut Djatmiko et el ( 1980 ), mengatakan bagwad
bilangan asam adalah ukuran dari jumlah organik bebas
yang dikandung serta dihitung berdasarkan berat molekul
dari asam lemak dinyatakan sebagai jumlah mili gram KOH
yang digunakan untuk menetralkan asam lemak bebas yang
terdépat dalam 1 gram minyak atau lemak.

Kadar asam lemak bebas dari minyak kelapa berkisar
antara 0,199 sampai 0,400 dengan nilai rata—-rata Q299
persen ( lampiran 3 ). Berdasarkan hasil analisa sidik
ragam ( lampiran Za ) memperlihatkan bahwa pada tingkat
kematangan buah kelapa berpengaruh nyata terhadap kadar
asam lemak bebas. Dari buah yang tua membérikan hasil
rang terendah (0,52%) dan buah vang setengah tua
memberikan hasil yang tertinggi (0,64%).

Asam lemak bebas minyak merupakan hasil hidrolisa
trigliserida. FPada reaksi hidroisis, selain dihasilkan
asam lemak bebas juga dihasilkan melekul gliserol.

( Jacobs, 1957 ). Proses hidrolisis dapat berlangsung

pada waktu minyak masih berada dalam jJaringan buah vang
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telah dipanen, selama pengolahan, dan selama penyimpanan.
Dijelaskan oleh Budimansyah (1981) bahwa asam lemak bebas
adalah hasil hidrolisa minyak { trigliserida ) oleh enzim
lipase.

Menurut Scemaatmadja (1981) untuk menghasilkan
minyak yang baik, yang harus diperhatikan adalah
kematangan buah kelapa. Sebab buah kelapa yang mentah,
fotosintesis yang mengubah karbohidrat ke dalam lemak
belum sempurna.

Sedangkan hasil sidik ragam (lampiran 3a)
memperlihatkan lama fermentasi berpengaruh sangat nyata

terbadap kadar asam lemak bebas. Hal ini mungkin
disebabkan oleh efektifitas dan aktivitas mikroba yang
terdapat dalam ragi. .

Dari hasil analisa Uji BNJ (lampiran 3b) terlihat
bahwa setiap taraf perlakuan berbeda nyata, dimana kadar
asam lemak bebas akan naik selama fermentasi. Kenaikan
asam lemak bebas ini diduga disebabkan oleh aktivitas
enzim dan mikroorganisme yang mengkatalis proses
hidrolisis minyak.

Ditinjau dari proses pengolahan minyak, menurut
Naibaho (198%) mengatakan bahwa selama proses pengolahan
minyak, kadar asam lemak bebas bertambah Q% = O35

persen. Semakin tinggi kadar asam lemak bebas buah yang
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diolah, semakin tinggi kadar Fe dan Cu. Logam tersebut
berperan sebagai proksidan yang menyebabkan bilangan
proksida semakin besar. Sesuai dengan Triebold (1963)
vang mengatakan bahwa logam yang termasuk jenis
prooksidan mempunyai dua fungsi dalam oksidasi minyak,
yakni sebagai katalisator dalam mempercepat proses

oksidasi dan mengakibatkan dekomposisi zat anti oksidan

alamiah.
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Gambar 6. Kandungan Asam Lemak Bebas pada Minyak Kelapa




46

| Kelapa setengah tua
1 = Kelapa Tua
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Gambar 7. Pengaruh Tingkat Kematangan Buah Kelapa

Terhadap Asam Lemak Bebas Minyak Kelapa
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Bilangan Peroksida

Bilangan Peroksida adalah nilai yang terpenting
untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak atau
lemak. Asam lemak tidak jenuh dapat mengikat oksigen pada
ikatan rangkapnya sehingga membentuk peroksida.

( Kataren, 19846 ).

Hasil analisis bilangan peroksida dan sidik ragamnya
dapat dilihat pada lampiran 4. Sidik ragam (lampiran 4a)
menunjukkan bahwa pada tingkat kematangan buah. kelapa
memperlihatkan pengaruh yang berbeda nyata terhadap
bilangan percksida dari minyak kelapa hasil fermentasi.
Sedangkan pada lama fermentasi tidak memperlihatkan
pengaruh beda nyata, begitu pula terhadap interaksinya
tidak berpengaruh beda nyata.

Nilai rata-rata bilangan percksida pada minyak
kelapa berkisar 0,579 sampai 2,505 dengan nilai rata-rata
1,342 % (lampiran 4). Berdasarkan uji BNJ (lampiran 4b)
terlihat bilangan peroksida minyak berpengaruh nyata
terhadap tingkat kematangan buah kelapa.

Kerusakan minyak atau lemak yang utama adalah karena
peristiwa oksidasi dan hidrolik baik enzymatik maupun non
enzymatik.

Kerusakan minyak yang mungkin terjadi ternyata

kerusakan karena auto oksidasi yang paling besar
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pengaruhnya terhadap mutu minyak. Hasil yang diakibatkan
oksidasi minyak dan lemak antara lain peroksida, asam
lemak, aldehid dan keton. Bau tengik terutama disebabkan
oleh aldehid dan keton. Untuk mengetahui tingkat
kerusakan minyak dapat dinyatakan sebagai bilangan
peroksida.

Menurut Somaatmaja (1981), minyak dapat tengik
karena proses oksidasi terhadap asam—-asam lemak tidak
jenuh menghasilkan hidroperoksida yang tidak mantap dan

terpecah ke dalam aldehid-aldehid dan keton—-keton yang

menyebabkan bau tengik.

ji’
%
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Gambar 10. Kandungan Bilangan Feroksida Pada Minyak

Kelapa.
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Kelapa Terhadap Bilangan Peroksida

Fada Minyak Kelapa.

Pada buah kelapa tua proses hidrogenasi berlangsung
lebih cepat dibanding dengan proses hidrogenasi pada
kelapa masak. Hal 1ini diduga bahwa minyak kelapa tua
ikatan rangkapnya yang akan dioksidasi tinggal sedikit
mengakibatkan bilangan peroksida rendah. (Harun. A.M.

1980).
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4. Logam - Logam Berbahaya

Hasil analisis logam—-1logam berbahaya dari berbagai
tingkat kematangan buah dan lama fermentasi menunjukkan
bahwa minyak kelapa tua maupun minyak kelapa setengah tua
dengan lama fermentasi 12 jam s+ 28 jam, dan & jaml tidak
mengandung logam-logam berbahaya yakni bernilai negatif.
Hasil analisis ini Sesuai dengan anrat mutu  minyak

kelapa menurut SII tabun 1972, ¢ Anonymous, 1982 ) 1
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V  KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Hasil minyak dari buah kelapa tua mempunyai kadar air
yang rendah (0,690 %) dibanding dengan buah kelapa
setengah tua (0,737 %). Dan kedua tingkat kematangan ini
berpengaruh nyata terhadap kadar air. Sedangkan perlakuan
lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar air
minyak kelapa, yakni semakin lama fermentasi semakin
tinggl kadar alrnya. Dan pada bilangan peroksida minyak
kelapa berpengaruh nyata terhadap tingkat kematangan buah
dan tidak berpengaruh terhadap 1lama fermentasi. Pada
kelapa tua mempunyal bilangan peroksida yang tidak tinggi
atau rendah (2,753 %) sedangkan pada kelapa setengah tua
adalah 4,1545.

Berdasarkan analisis asam lemak bebas minyak kelapa
memberikan hasil berpengaruh sangat nyata terhadap 1lama
fermentasi dan berpengaruh nyata terhadap tingkat
kematangan buah (kelapa tua dan kelapa setengah tua)
begitu pula pada Iinteraksi antara keduanya yakni lama
fermentasi dan tingkat kematangan buah.

Hasil analisis kimia dan pengujlan organoleptik
berdasarkan data yang diperoleh dalam penelitian, bahwa
minyak kelapa yang dihasilkan dengan methode fermentasi
mempunyai mutu yang cukup baik darl kedua tingkat

kematangan tersebut.
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SARAN

Dalam pembuatan minyak kelapa dengan hasil fermentasi
disarankan agar menggunakan kelapa yang difermentasikan
satu 12 jam saja dengan lama pemanasan 25 - 30 menit. Dan
diharapkan kepada masyarakat . khususnya didaerah pedesaan
mengenal cara pembuatan minyak kelapa yang lebih mudah,
sederhana dan bermutu cukup baik serta hasilnya pun lebih
banyak yaltu dengan cara fermentasi agar dapat diterapkan

dalam kehidupan sehari-hari.
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Lampiran 1. Rekapitulasi hasil pengamatan Kadar Air, Asam

Lemak Bebas dan Bilangan Psroksida.

Ferlakuan Kadar Air fAisam Lemak Bebas Bilangan Peréksid&
i II 1 II I i

2,286 0,292 3,199 2,577 1,479

2,299 0,411] 9,24 1,718

2,393

2,324

2,378

2.411

Tua dan Fermentﬁsi 12 Ja;
Tua dan Fermentasi 24 Jam
Tua dan Fermentasi T4 Jam
Setengah Tua dan Fermaptasi
Sefengah Tua dan Fermentasi

Setengah Tua dan Farmentasi
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| Lampiran 1. Rekapitulasi hasil pengamatan Kadar Air, Asam

Lemak Bebas dan Bilangan Feroksida.

iPerlakuan Kadar Air Asam Lemak Bebas Bilangan FPeroksida

‘ I II I II I I1
9181 0,286 0,290| 0,200 G199 0,579 1,479
9182 0,299 0,411 0,240 0,279 1258 1,718
A133 0,393 0,393 0,320 0,319 1,588 15619
AZBL 0,304 0,328| 0,200 0,199 1,479 2,505
9282 0,378, 0,393 0,280 0,359 2,430 13796
A233 0,411 0,393| 0,400 0,359 2,334 1,916

eterangan :

A B : Buah Kelapa Tua dan Fermentasi 12 Jam
A R : Buah Kelapa Tua dan Fermentasi 24 Jam
AR : BRuah Kelapa Tua dan Fermentasi 36 Jam
AR : BRuah EKelapa Setengah Tua dan Fermentasi 12 Jam
A B : Buah Kelapa Setengah Tua dan Fermentasi 24 Jam
A B : Buah Kelapa Setengah Tua dan Fermentasi 36 Jam

Lampiran 2. Hasil Analisis Kadar Air Minyak Kelapa

f"?
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Lampiran 2. Hasii Analisis Kadar Air Minyak Kelapa
Ulangan
Perlakuan Jumlah Rata-rata
I II
9151 0,286 0,290 0,576 0,288
9192 0,299 0,411 0,710 0,355
A B 0,393 0,393 0,786 0,393
AZBL 0,304 0,328 0,632 0,316
AR, 0,378 0,393 0,771 0,385
9233 0,411 0,393 0,804 0,402
Lampiran 2a. Hasil analisis Sidik Ragam Kadar Air
Minyak Kelapa.
: Ftabel
SK db JK ST o, i |
o 0,05 0,01
rerlakuan 5 0,021156 0,004231  3,7,"S 3,39 8,75
A 1 0,001564 0,001564 1,377 S,99. 13,74
B 2 0,0193561 0,009&81 8,49' 5,14 0 R ]
AB 2 0,000684 0,000342 0,375 5,14 10,92
Acak & 0,006843 0,00114530
otal b 0,027999
¥ = Berbeda nyata
ns = Tidak Berbeda nyata KK L T
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Lampiran 2b. Uji BNJ Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap ]
Kadar Air Minyak Kelapa. 3
Perlakuan Rata — Rata ENJ 0,05
B, 0,604 0,134
B, 0,741° ,
B3 0,7’?-5b
Catatan : Angka vyang diikuti dengan huruf yang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbsda pada taraf uji S%.
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Lampiran 3. Hasil Analisis Aeam Lemak Besbas Minyak Keslapsa

Ul angan

Ferlakuan Jumlah Rata - Rata
I I1
ﬁlﬂl 0,200 0199 0,399 0,199
A182 0,240 0,279 0,519 0,259
glg? 0.520 0,719 0,639 0,319
AzBl 0,200 0,199 03 399 0,199
Q232 0,280 0,359 0,639 04320
9283 2,400 Q9,557 0,759 Q: 579
Lampiran Za. Hasil Analisa Sidik Ragam Asam Lemak Bebas

Minyak Kelapa.

SK db JK KT . Ftabel
0,05 0,01

Perlakuan s  0,0258 0,01056 13,57 4,39 8,75
A 1 0,0043 0.00480 8,17 5,09 3,74
B 20,0456 0,002280 29,31** 5,14 10,92
AB 20,0024 0,00745 2,57 5,14 10,92
Aok &  0,0047 0,00078
Total 11 0,057S

X = Berbeda nyata

Xx Berbeda sangat nyata




Lampiran 3p, Ujii BNJ Pengaruh Tingkat Kematangan Buah

Kelapa Terhadap Minyak Kelaﬁa.

_&n

Perlakuan Rata - Rata BNJ 0,05
A, 1,7972 0,111
A, 1,557

Catatan : Angka yang diikuti dengan huruf Yang berbeda

memperlihatkan hasil vang berbeda pada taraf uji s%

Lampiran 3c. Uii BNJ Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap

Minyak Kelapa.

Perlakuan Rata - Rata BNJ 0,05
By 1,398% 0,111
B, 1,158"
C
B1 Q,798
atatan

Angka Yang diikuti dengan huruf Yang berbeds

memperlihatkan hasil Ya&ng berbeda pada taraf uji s%

b

T b s

Lo

o

—

o



o
.-

Lampiran 3d. Uit BNJ FPengaruh Interaksi Antara Tingkat . 'j.

‘Kematangan Buah dan Lama Fermentasi Terhadap

Asam Lemak Bebas Minyak Kelapa.

Perlakuan Rata - Rata BNJ 0,05

A B 0,379% 0,033

AB, 0,320° ‘

A B 0,319°

A B, ) 0,259

AB, 0,199 B
AB, | 0,199% <

Catatan : Angka vyang diikuti dengan huruf yang berbeda -

memperlihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%
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Lampiran 4. Hasil Analisis Bilangan Peroksida Minyak i%
Kelapa. ji
Ulangan .I?
Ferlakuan Total Rata - Rata M
I II
9151 0,379 1,497 2,076 1,028
9182 1,258 1,718 2,976 1,488
A B 1,583 1,619 3,207 1,504
B, 1,479 2,505 3,984 1,992 i
AZBZ 2,430 1,798 4,228 2,114 ]
9283 2,334 1,916 4,250 23125

Lampiran 4a.

Minyak Kelapa.

Hasil Analisis Sidik Ragam Bilangan Peroksida

gt

. ¥ tabel
s Lo oy KN i Fhitung 0,05 0,01
Perlakuan B 1,85098 0,37019 1,686 /4,39 8,75
A 1 1,47209 1,47209 6,61"° 5,09 13,74
B 2 0,27703 0,13852 0,62"° 5,14 10,92
AB 2 0,10186 0,05093 0,237 5,14 10,92
Acak 5 1,33705 0,22284
Total 11 3,192035
¥ = PBerbeda Nyata
7,33 7
ns = Tidak Berbeda Nyata Kic = 274 s




Lampiran 4b. Uji BNJ Tingkat Kematangan Buah Kelapa

Terhadap Minyak Kelapa.

Perlakuan Rata - Rata BNJ 0,08
A, 4,154 2 1,20
A, 2,753 ®

Catatan : Angka vyang diikuti dengan huruf yang berbeda

memperlihatkan hasil yang berbeda pada taraf uji 5%




