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Abstrak

Minyak kelapa murni merupakan salah satu produk minyak nabati yang baik yang dapat digunakan sebagai
minyak goreng maupun bahan tambahan pada olahan pangan lainnya. Untuk memperoleh minyak kelapa
murni, dapat dilakukan dengan tiga cara, yaitu ekstraksi, sentrifugasi dan fermentasi. Pada penelitian ini
metode yang digunakan adalah dengan proses fermentasi menggunakan Saccharomyces cerevisiae.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan massa Saccharomyces cerevisiae terhadap
yield dan Karakteristik minyak kelapa yang dihasilkan. Perlakuan awal sebelum fermentasi adalah
memisahkan skim dengan air dari hasil proses ekstraksi daging kelapa. Kemudian skim dan Saccharomyces
cerevisiae dicampurkan dengan variasi massa 1, 2, 3, 4 dan 5 gram pada variasi waktu 24, 48 dan 72 jam.
Minyak yang diperoleh dianalisa untuk mengetahui yield, densitas, viskositas, kadar air, asam lemak bebas,
dan pH. Dari hasil penelitian didapatkan kondisi optimum pada massa 2 dan 3 gram Saccharomyces
cerevisiae dengan waktu fermentasi 48 jam dengan jumlah minyak terambil sebesar 92 mL dan hasil analisa
yang dilakukan, diperoleh yield sebesar 20% dengan densitas sebesar 0,9157 gram/cm?, pH sebesar 4,8,
viskositas sebesar 1,5183 mm?/s, kadar air sebesar 0,1055 % dan nilai FFA sebesar 0,1955 %.

Kata kunci: Fermentasi, Saccharomyces cerevisiae, Minyak Kelapa Murni

Abstract
Virgin coconut oil is one of the good vegetable oil products that can be used as cooking oil or as an
additional ingredient in other food preparations. There are three ways to obtain virgin coconut oil:
extraction, centrifugation, and fermentation. In this research, the method uses the fermentation process
of Saccharomyces cerevisiae. This study aims to detect the effect of increasing the mass of Saccharomyces
cerevisiae on the yield and characteristics of the coconut oil product. The first treatment before fermentation
is to separate the skimmed from the water by the extraction of coconut meat process. Then skimmed
and Saccharomyces cerevisiae was mixed with mass variations of 1, 2, 3, 4 and 5 grams at variations of 24,
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48 and 72 hours. The obtained oil was analyzed to determine yield, density, viscosity, water content, free
fatty acids, and pH. The research found that the optimum conditions were 2 or 3 grams of Saccharomyces
cerevisiae with 48 hours of fermentation time. Ninety-two mL of oil were taken by process, and the results of
the analysis carried out obtained a yield of 20% with a density of 0.9157 grams/cm?, a pH of 4.8, a viscosity
of 1.5183 mm?/s, the water content of 0.1055% and an FFA value of 0.1955%.

Keywords: Fermentation, Saccharomyces cerevisiae, Virgin Coconut Oil
1. PENDAHULUAN

Minyak dari kelapa merupakan produk dari olahan oleokimia yang memiliki keunggulan dari
minyak nabati yang lain di mana kandungan asam laurat yang tinggi yaitu 50-53% (Andaka dan
Sentani, 2016) sehingga kelapa ini merupakan bahan baku yang sangat potensial untuk menjadi
produk yang bermanfaat. Minyak kelapa murni dapat digunakan sebagai minyak goreng bermutu
tinggi, bahan substitusi pengolahan susu formula atau sebagai substitusi pada pengolahan produk-
produk pangan yang membutuhkan minyak kelapa. Manfaat yang diperoleh dari penambahan
minyak kelapa murni antara lain meningkatkan penyerapan kalsium. lebih mudah dicerna. dan
memiliki kestabilan yang tinggi terhadap oksidasi atau bentuk-bentuk degradasi lainnya
(Barlina dkk, 2017). Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan bentuk olahan daging kelapa yang
baru-baru ini banyak diproduksi orang. Di beberapa daerah, VCO lebih terkenal dengan nama
minyak perawan, minyaksara, atau minyak kelapa murni. VCO atau minyak kelapa murni
mengandung asam lemak rantai sedang yang mudah dicerna dan dioksidasi oleh tubuh sehingga
mencegah penimbunan di dalam tubuh (Ngatemin dkk., 2013). Minyak kelapa murni berbeda
dengan minyak kelapa biasa, hal yang membedakan dari kedua minyak ini adalah prosesnya, di
mana pada minyak kelapa biasa merupakan minyak kelapa yang diekstraksi dari daging kelapa dan
disuling untuk diambil minyaknya. Sedangkan minyak kelapa murni didapatkan dari pengolahan
kelapa segar kemudian diekstraksi dari santan kelapa yang menjadikan kemurnian minyak kelapa
murni lebih tinggi daripada minyak kelapa biasa dan memiliki keunggulan lain yakni memiliki
kadar air rendah 0,02-0,03%, kadar asam lemak bebas 0,02%, tidak berwarna (bening) dan berbau
harum serta berdaya simpan 6-8 bulan (Barlina dkk, 2017).

Untuk memperoleh minyak kelapa murni, dapat dilakukan dengan tiga cara, yaitu ekstraksi,
sentrifugasi dan fermentasi. Minyak kelapa murni diekstraksi dari daging buah kelapa segar atau
daging kelapa yang dikeringkan. Kandungan minyak pada kopra umumnya 60 — 65%, sedangkan
kandungan minyak pada daging buah kelapa segar sekitar 43% (Andaka dan Arumsari, 2016).
Metode lain pada proses pembuatan minyak kelapa murni yaitu metode sentrifugasi, metode
dengan cara mekanik, yang dilakukan dengan memutuskan ikatan lemak-protein pada santan
dengan cara pemutaran. Setelah dilakukan sentrifugasi air dan minyak akan terpisah dengan
sendirinya, hal ini terjadi karena berat jenis minyak dan air berbeda (Anwar dan Salima, 2016).
Karouw dan Indrawanto (2015), memperoleh minyak dengan cara sentrifugasi dan fermentasi.
Rendemen yang diperoleh dengan sentrifugasi sebesar 23,83% dan asam lemak yang didapatkan
0,11% sedangkan dengan cara fermentasi diperoleh asam lemak sebesar 0,19 — 0,24%.

Andaka dan Sentani, (2016) memperoleh minyak kelapa murni menggunakan metode
fermentasi menggunakan Saccharomyces cerevisiae dengan variasi 0,5 - 2,5 gram dan waktu
fermentasi 6 - 30 jam. Minyak yang dihasilkan sekitar 28 — 29,5 mL dengan lama waktu fermentasi
18 jam, Ngatemin dkk. (2013) memperoleh minyak kelapa murni dari buah kelapa yang berusia 12-
13 bulan dengan variasi waktu fermentasi 5 — 25 jam. Air yang ditambahkan pada kelapa adalah air
panas dengan suhu 70°C. Hasil yang diperoleh adalah rendemen minyak optimalnya 22% dengan
lama fermentasi 24 jam. Selain itu, proses perolehan minyak dari kelapa dengan proses fermentasi
juga dilakukan oleh Erika dan Arpi (2014) dengan buah pepaya yang berumur 3 minggu dengan
berat 50 gram ditambahkan 5 gram Saccharomyces cerevisiae dengan variasi waktu fermentasi 48
jam, 72 jam dan 96 jam. Hasil yang diperoleh adalah rendemen minyak kelapa yang berkisar antara
8,53 — 19% dengan rata-rata 14,27% selain itu didapatkan kadar air 0,58 - 2,66% dan asam lemak
bebas sebesar 3,29 - 11,55%.

Keunggulan dari metode fermentasi adalah hemat energi, mudah mengambil minyak yang
dihasilkan dan kualitas minyak yang dihasilkan dapat dijaga dengan mengatur perbandingan bahan
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baku dengan Saccharomyces cerevisiae yang digunakan (Erika dan Arpi, 2014) dan setelah
fermentasi dapat dilihat lapisan-lapisan yang terdiri dari air, protein dan minyak sehingga mudah
mengambil minyak yang berada pada lapisan atas (Asiah dkk., 2019).

Perolehan minyak dengan cara fermentasi menggunakan Saccharomyces cerevisiae telah
banyak dilakukan dengan berbagai macam variasi. Namun pada penelitian ini akan dilakukan
dengan memvariasikan massa Saccharomyces cerevisiae dan waktu fermentasi. Tujuan dari
penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan massa Saccharomyces cerevisiae terhadap
perolehan minyak kelapa murni dan karakteristik minyak kelapa murni.

2. METODOLOGI

2.1 Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan adalah kelapa yang telah diparut dan Saccharomyces cerevisiae
dengan standar komersial. Peralatan yang digunakan adalah seperangkat unit fermentasi seperti
pada Gambar 1.

Selang

Minyak <— —> Gelas Ukur

Krim €

Skim <—

Skim dan < H
Saccharomyces Cerevisiae

e

Erlenmeyer

Gambar 1. Proses fermentasi

2.2 Proses Fermentasi

Mula-mula kelapa parut ditambahkan air dengan perbandingan 1:2, kelapa parut sebanyak
500 gram dan air sebanyak 1000 mL, lalu diperas sehingga diperoleh santan kental. Kemudian
kelapa yang telah diperas, ditambahkan air lagi dengan jumlah yang sama di proses awal.
Pemerasan kelapa ini dilakukan sebanyak 5 kali. Hasil perasan diendapkan untuk memisahkan
skim dan krim selama 30 menit. Setelah itu, skim diambil sebanyak 200 mL setiap perlakuan untuk
dilakukan fermentasi dengan ditambahkan Saccharomyces cerevisiae dengan berat divariasikan 1,
2, 3, 4 dan 5 gram. Lalu skim dan Saccharomyces cerevisiae tersebut diaduk dan didiamkan selama
24, 48 dan 72 jam hingga diperoleh minyak seperti pada Gambar 1. Kondisi proses berlangsung
pada suhu kamar (sekitar 30 °C) dan tekanan atmosferik. Setelah 15 kali pegujian dan mencapai
waktu yang ditentukan, dilakukan perhitungan rendemen, pengujian pH, densitas, viskositas, kadar
air dan angka asam lemak bebas (Andaka, 2016)

2.3 Perhitungan Rendemen Hasil
Rendemen minyak dihitung berdasarkan bobot minyak yang diperoleh (g) dibandingkan
dengan bobot kelapa parut yang digunakan (g) dengan menggunakan persamaan sebagai berikut:

Rendemen Hasil (%) = % x 100% (1)

Keterangan:
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M1 = massa minyak yang diperoleh (gram)
M2 = massa kelapa parut (gram)

2.4 Analisa pH, Densitas, Viskositas, Kadar Air, dan Asam Lemak Bebas

Analisa derajat keasaman (pH) dilakukan dengan menuangkan sampel pada gelas kimia,
kemudian diukur menggunakan pH-meter digital dengan merk HANNA. Sedangkan untuk Analisa
densitas dengan menimbang piknometer kosong, lalu menimbang piknometer berisi akuades dan
piknometer berisi sampel. Setelah itu, dihitung densitas (massa jenis) sampel. Adapun persamaan
yang digunakan sebagai berikut:

p=7 0
Keterangan:
m = massa (gram)

v = volume (cm?3)

Analisa viskositas dengan menuangkan sampel pada Viscometer Ostwald, lalu dihitung
menggunakan Stopwatch waktu sampel melewati batas garis. Adapun persamaan yang digunakan
sebagai berikut:

t.p

to-po

n="no (3)

Analisa kadar air dengan menimbang cawan kosong, kemudian ditambahkan 2 gram sampel.
Dimasukkan sampel ke dalam oven dengan suhu 100°C selama 1 jam. Selanjutnya sampel hasil
dari dalam oven dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang kembali cawan
yang berisi sampel tersebut. Analisa ini dilakukan hingga timbangan konstan lalu dihitung dengan
rumus % kadar air. Adapun persamaan yang digunakan sebagai berikut:

Kadar Air (%) = 2= x 100% (4)

B—-A

Analisa asam lemak bebas (FFA) dilakukan dengan menimbang sampel minyak sebanyak 2,82
gram dan diletakkan ke dalam Erlenmeyer. Kemudian sampel dilarutkan dalam etanol sebanyak 5
mL pada suhu 50°C. Sampel yang telah larut ditambahkan 3 tetes indikator pp. Selanjutnya, sampel
tersebut dititrasi dengan larutan NaOH 0.013N lalu dihitung dengan rumus % asam lemak bebas.
Adapun persamaan yang digunakan sebagai berikut:

NNaoHX VNaoHX BMAsam Lemak
FFA (%) = X 1009 5
(/0) Berat Sampel x 1000 /o ( )

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penampakan fisik dari minyak kelapa yaitu memiliki bau khas kelapa, tidak tengik,
rasa khas minyak kelapa dan berwana sedikit kuning. Penampakan fisik sesuai dengan SNI (Badan
Standarisasi Nasional, 2008) baik segi bau, rasa dan warna.

3.1 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Massa Saccharomyces cerevisiae terhadap Jumlah
Minyak dan Rendemen

Tabel 1 menunjukkan rendemen minyak dalam berbagai waktu dan massa Saccharomyces
cerevisiae.
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Tabel 1. Hasil perhitungan rendemen

Waktu Rendemen Hasil (%)
Fermentasi
(jam) lgram 2gram 3gram 4gram 5gram
24 18,1207 18,7814 18,1353 15,2962 15,0765
48 18,3503 20,0946 20,0827 19,0054 18,5578
72 18,3442 18,7632 18,3326 18,5660 14,8341

Berdasarkan Tabel 1, dalam percobaan hanya sekali dan tanpa pengulangan serta jumlah
minyak kelapa murni yang diperoleh pada waktu fermentasi 48 jam dengan penggunaan
Saccharomyces cerevisiae sebanyak 2 dan 3 gram lebih banyak dibandingkan variabel lainnya.
Hal ini dapat disebabkan ketika mencapai waktu optimal, mikrooganisme banyak mati akibat
kurangnya nutrisi sehingga proses fermentasi menjadi lambat (Andaka dan Sentani, 2016).
Rendemen minyak kelapa yang didapatkan pada penelitian ini berkisar antara 14 - 21% dengan
rata-rata 18%. Hasil perhitungan rendemen yang didapatkan pada penelitian ini lebih tinggi
daripada penelitian yang dilakukan oleh Erika dan Arpi, (2014) yang mendapatkan rendemen rata-
rata 14,27% namun lebih rendah daripada rendemen yang diperoleh Ngatemin dkk., (2013) dengan
rata-rata 21,3%. Salah satu hal yang dapat mempengaruhi rendemen tinggi adalah jumlah santan
yang dihasilkan pada saat proses ekstraksi daging kelapa dengan air (Nodjeng dkk., 2013). Selain
itu semakin tinggi enzim dari Saccharomyces cerevisiae yang meningkat semakin banyak ikatan
peptida dalam protein santan yang menyelubungi minyak dapat dihidrolisis, karena enzim yang
berasal dari Saccharomyces cerevisiae adalah enzim proteolitik yang dapat menghidrolisi ikatan
peptida (Ngatemin dkk., 2013).

3.2 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Massa Saccharomyces cerevisiae terhadap Densitas

0.9170 ¢

—~ 09165 |

o

5

E 0.9160 | —— 24 Jam
© —A— 48 Jam
2 09155 r —@—72Jam
(7]

S 0.9150 s - . . . ,
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Massa Saccharomyces cerevisiae (gram)

Gambar 2. Densitas minyak kelapa murni

Pada Gambar 2 menunjukkan densitas minyak kelapa murni yang didapatkan mengalami
peningkatan dan penurunan. Densitas minyak kelapa murni berdasarkan lama fermentasi 24 jam
mengalami penurunan sedangkan pada lama fermentasi 48 jam dan 72 jam mengalami peningkatan
terlebih dahulu lalu mengalami penurunan dan diakhiri dengan peningkatan. Densitas minyak
kelapa murni pada waktu 24, 48 dan 72 jam mengalami penurunan, hal ini dapat disebabkan dari
tingkat kemurnian minyak pada saat pemisahan minyak dari skim santan dan Saccharomyces
cerevisiae. Densitas minyak kelapa murni tertinggi sebesar 0,9168 gram/cm? pada lama fermentasi
72 jam. Selain itu densitas minyak kelapa murni yang dihasilkan dari semua perlakuan masih di
bawah standar yang diperkenankan yaitu 0,915-0,920 gram/cm?® (Badan Standarisasi Nasional,
2008). Adapun yang mempengaruhi densitas yaitu massa Saccharomyces cerevisiae, di mana
mempengaruhi berat molekul dan komponen-komponen dalam minyak. Semakin banyak
komponen yang terkandung dalam minyak , maka semakin besar berat molekul minyak atau lemak,
sehingga bobot jenisnya pun akan semakin tinggi. Ketidak jenuhan komponen asam lemak yang
tinggi, juga akan menaikkan nilai bobot jenis minyak sehingga tidak ada pengaruh lama fermentasi
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terhadap densitas minyak kelapa murni yang didapatkan (Ngatemin dkk., 2013). Dapat disimpulkan
bahwa nilai densitas pada penelitian ini tidak dipengaruhi oleh massa Saccharomyces cerevisiae
melainkan dipengaruhi tingkat kemurniaan pada proses pemisahan minyak dari skim santan dengan
Saccharoyces cerevisiae.

3.3 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Massa Saccharomyces cerevisiae terhadap pH

7 —
61 r//l/}\l—/.
——24 Jam
5 t
= 6 o 5 —A— 48 Jam
4 F —@—72Jam
3 1 1 1 1 1 J
0 1 2 3 4 5 6

Massa Saccharomyces Cerevisiae (gram)
Gambar 3. Nilai pH minyak kelapa murni

Pada Gambar 3 menunjukkan nilai pH minyak kelapa murni yang diperoleh pada penelitian
ini mengalami penurunan ketika waktu fermentasi semakin lama. pH yang didapatkan pada
penelitian ini berkisar 4,5-6 adapun standar pH tidak ditentukan dalam SNI, namun nilai pH dapat
mempengaruhi  Saccharomyces cerevisiae. Seperti yang disebutkan oleh Andaka dan Sentani
(2016) bahwa Saccharomyces cerevisiae dapat hidup dalam suasana asam dengan pH 4-6 dengan
kisaran suhu pertumbuhan 25-30 °C.

3.4 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Massa Saccharomyces cerevisiae terhadap Viskositas
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Gambar 4. Viskositas minyak kelapa murni

Pada Gambar 4 menunjukkan viskositas minyak kelapa murni yang didapatkan mengalami
peningkatan dan penurunan. Viskositas minyak kelapa murni yang tertinggi didapatkan sebesar
1,5701 mm?/s dan yang terendah sebesar 1,4088 mm?/s. Adapun viskositas yang ditetapkan SNI
tidak ditentukan secara spesifik, sehingga tidak dapat ditentukan untuk kualitas viskositas yang
didapatkan. Menurut Agustine dkk, (2021) semakin kental minyak kelapa yang diperoleh maka
semakin baik kualitas minyak kelapa tersebut. Pada penelitian yang dilakukan Ngatemin dkk,
(2013) lama fermentasi mempengaruhi nilai viskositas, di mana semakin lama fermentasi nilai
kekentalan cenderung menurun dikarenakan penurunan total padatan, hal ini tidak sesuai dengan
hasil penelitian yang didapatkan di mana nilai viskositas cenderung naik-turun.
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3.5 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Massa Saccharomyces cerevisiae terhadap Kadar air
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Gambar 5. Kadar Air minyak kelapa murni

Pada Gambar 5, kadar air pada minyak kelapa murni yang didapatkan yaitu berkisar 0,1055-
0,6076 % dengan rata-rata 0,3159 %. Kadar air yang dihasilkan pada penelitian ini memenuhi
syarat mutu minyak kelapa yang ditetapkan SNI yaitu maksimal 0,5%. Menurut Agustine dkk.
(2021) semakin banyak penambahan massa Saccharomyces cerevisiae maka semakin sedikit kadar
air yang terkandung dalam minyak kelapa, hal ini berbeda dengan hasil penelitian yang diperoleh
dimana pada waktu 48 jam ketika massa dari 4 gram ke 5 gram mengalami peningkatan kadar air.
Menurut Erika dan Arpi (2014) kadar air yang tinggi disebabkan tidak dilakukannya proses lanjut
yaitu tahap pemurnian. Rendah kandungan air dalam minyak dapat memperpanjang umur simpan
dengan mencegah proses hidrolisis dan oksidasi yang menyebabkan ketengikan
(Agustine dkk, 2021).

3.6 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Massa Saccharomyces cerevisiae terhadap Asam Lemak
Bebas
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Gambar 6. Hasil asam lemak bebas

Pada penelitian ini, hasil bilangan asam lemak bebas yang didapatkan yaitu berkisar 0,13-
0,62%, di mana bilangan asam lemak bebas pada waktu fermentasi 72 jam lebih tinggi daripada
waktu fermentasi lainnya. Hal yang menyebabkan tingginya bilangan asam yaitu banyaknya
trigliserida penyusun minyak telah mengalami hidrolisis sehingga menurunkan kualitas minyak.
Pada hasil ini, didapatkan bahwa bilangan asam lemak bebas yang memenuhi SNI yaitu pada
waktu 24 jam dengan pemberian Saccharomyces cerevisiae sebanyak 2-5 gram dan pada waktu 48
jam dengan pemberian Saccharomyces cerevisiae sebanyak 2-3 gram, didapatkan nilai asam lemak
bebas kurang dari 0,2% memenuhi kualitas bilangan asam. Pada penelitian sebelumnya (Ngatemin
dkk., 2013) dikatakan bahwa semakin lama waktu fermentasi maka semakin tinggi asam lemak
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bebas yang terkandung pada minyak dan hal ini terpenuhi pada penelitian kali ini di mana pada
waktu 72 jam didapatkan bilangan asam lemak bebas sangat tinggi. Asam lemak bebas merupakan
salah satu parameter kerusakan minyak akibat proses hidrolisis dengan adanya interaksi dengan air
dan aktivitas lipase, sehingga semakin rendah asam lemak bebas maka semakin baik kualitas
minyak yang dihasilkan (Andaka dan Sentani, 2016). Menurut SNI (Badan Standarisasi Nasional,
2008), maksimal bilangan asam lemak bebas adalah 0,2%.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa penambahan Saccharomyces
cerevisiae pada skim santan dengan proses fermentasi perlu dilakukan untuk mendapatkan
perolehan minyak yang optimal dengan karakteristik mutu minyak yang memenuhi SNI. Di mana
densitas, penampakan fisik, dan bilangan Asam Lemak Bebas pada penelitian ini masih memenubhi
mutu minyak secara SNI. Adapun kondisi ini tercapai ketika semakin lama waktu fermentasi dan
semakin banyak massa Saccharomyces cerevisiae, maka hasil rendemen, densitas dan viskositas
yang dihasilkan cenderung meningkat dan kadar air semakin rendah serta nilai pH cenderung
konstan.
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