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ABSTRAK 
Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan minyak yang diperoleh dari buah kelapa (Cocos 

nucifera L). VCO merupakan minyak kelapa murni yang dalam proses pembuatannya tidak 

melalui proses kimiawi dan tidak menggunakan pemanasan tinggi sehingga minyak yang 
dihasilkan berwarna bening (jernih) dan beraroma khas kelapa. Tujuan penelitian ini yaitu 

untuk mengetahui karakteristik VCO yang dibuat dengan metode pancingan dan pemanasan 

bertahap dengan menganalisis kadar air, asam lemak bebas, uji organoleptis dan rendemen. 

Penelitian ini bersifat deskriptif menggunakan metode pancingan dengan perbandingan 
konsentrasi penambahan pancingan VCO (10% dan 20%) dan pemanasan dengan dan tanpa 

penambahan wortel pada krim. Hasil yang diperoleh kemudian dianalisa kadar air, asam 

lemak bebas, organoleptis, dan rendemen. Pada penelitian ini hasil uji asam lemak bebas 
pada metode pancingan dan pemanasan keduanya memenuhi syarat SNI 7381:2008 yaitu 

sebesar 0,13% dan 0,15%. Pada uji kadar air nilai persentasi terendah yaitu pada metode 

pemanasan sebesar 0,08%, sedangkan pada metode pancingan sebesar 0,13% namun 
keduanya masih memenuhi syarat yang ditetapkan sesuai SNI 2008. Nilai rendemen VCO 

tertinggi diperoleh minyak pancingan konsentrasi 20% yaitu sebesar 21,68%. 

Kata Kunci : VCO, metode pancingan, pemanasan bertahap, kadar air, asam lemak bebas, 

rendemen. 

 

ABSTRACT 

Virgin Coconut Oil is oil obtained from coconut (Cocos nucifera L). VCO is pure coconut 
oil which does not go through a chemical process and does not use high heating so the 

results oil are clear and have a distinctive coconut aroma. The purpose of this study was to 

determine the characteristics of the VCO by oil fishing method and gradual heating by 

analyzing the water content, free fatty acid, organoleptic test and yield. This research is 
descriptive using the oil fishing method with a comparison of the concentration of the 

addition of (10% and 20%) VCO, and heating with and without the adding carrots to cream. 

The results obtained were then analyzed for water content, free fatty acids, organoleptic and 
yield. In this study, the results of the free fatty acid test on the fishing and heating method 

both meet SNI 7381:2008 was 0,13% and 0,15%. In the water content test the lowest 

percentage value is the heating method was 0,08%, while in the fishing oil method was 
0,13% but bot of the still meet the requirenents set by SNI 2008. Obtained the highest yield 

of 21,68% at the concentration of 20% with the addition of fishing oil. 

Keywords : VCO, oil fishing method, gradual heating, water content, free fatty acid, yield. 
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PENDAHULUAN 
 Kelapa (Cocos nucifera L) adalah salah satu jenis tanaman yang termasuk ke dalam 

suku pinang- pinangan (arecaceae). Seluruh bagian pohon kelapa dapat dimanfaatkan, mulai 

dari bunga, batang, pelepah, daun, buah, bahkan akarnya pun dapat dimanfaatkan. Daging 
buah kelapa merupakan satu bagian dari kelapa yang dapat dimanfaatkan santannya untuk 

diolah menjadi minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oil (VCO) ) (Ngatemin et al., 

2013). Minyak kelapa dapat dihasilkan dengan cara basah menggunakan buah kelapa segar 

dan cara kering menggunakan kopra (kelapa kering). Umumnya VCO diperoleh secara 
basah yaitu dengan cara pemanasan, pengasaman, fermentasi, dan penambahan enzim 

(Simpala, 2020). Perbedaan proses pembuatan VCO diharapkan memperoleh kualitas 

minyak yang baik. Kualitas minyak yang baik dapat dinilai dari asam lemak bebas, 
kandungan iod, cemaran logam berat dan kadar air. Parameter kualitas VCO yang digunakan 

pada penelitian ini mengacu pada parameter yang berhubungan dengan proses hidrolisis 

minyak yaitu untuk mengetahui karakteristik kadar air dan uji kadar asam lemak bebas (Free 

Fatty Acid) yang sesuai dengan persyaratan standar VCO yang telah ditetapkan SNI No 
7381 tahun 2008 (Badan Standarisasi Nasional, 2008). 

 VCO merupakan salah satu produk olahan buah kelapa yang memiliki banyak 

manfaat seperti bahan baku industri pangan, kosmetik dan farmasi, di bidang kesehatan 

dapat meningkatkan metabolisme tubuh dan menyembuhkan berbagai macam penyakit 
(HIV/AIDS, diabetes, jantung, kanker, dan lain-lain), dan kini didukung oleh trend 

mengenai makanan kesehatan yang berasal dari alam. Selain itu, VCO mengandung asam 

laurat yang sangat tinggi dibandingkan dengan jenis minyak nabati lainnya. Asam laurat 
dalam tubuh berubah menjadi monolaurin sehingga dapat bersifat antimikroba dan antivirus. 

Oleh karena itu, VCO mempunyai manfaat gizi tinggi serta dapat mencegah dari penyakit 

degeneratif. 
 Hasil penelitian (Rindawati, 2020) pembuatan VCO dengan metode pancingan 

konsentrasi 10% menghasilkan rendemen tertinggi sebesar 24,9%. Sedangkan pada 

penelitian (Pontoh, 2008) menggunakan metode penambahan minyak pancingan pada krim 

dengan perbandingan (1:3) menghasilkan rendemen sebesar 15,27% dan untuk hasil angka 
asam lemak bebas sebesar 0,1744%. 

 Pembuatan VCO dengan metode pemanasan telah dilakukan oleh (Lisna & 

Purnama, 2010), mendapatkan hasil rendemen cukup banyak yang didapatkan tetapi 
bewarna coklat keruh seperti minyak goreng. Penyebab warna tersebut dikarenakan proses 

pemanasan menimbulkan reaksi oksidasi pada minyak sehingga sifat fisik rendemen 

menurun. Selain itu metode pemanasan akan merusak struktur dari asam laurat pada VCO 

sehingga kandungan asam laurat akan menurun. Salah satu alternatif dalam meningkatkan 
kualitas, aktivitas serta tingkat penerimaan konsumen terhadap VCO adalah dengan 

menambahkan bahan alam yang mengandung komponen fungsional . 

 Salah satu bahan alam adalah buah dan rempah - rempah. Penambahan bahan alam 

ke dalam VCO dengan tujuan meningkatkan kualitas salah satunya telah diteliti oleh 
(Nodjeng et al., 2013) dengan penambahan menggunakan wortel sebagai sumber 

antioksidan dapat mencegah kerusakan minyak kelapa murni. Dengan penambahan wortel 

memiliki kualitas yang lebih baik dibandingkan VCO tanpa penambahan wortel karena 
kandungan β - karotennya yang ada dalam wortel adalah sumber antioksidan yang berguna 

untuk menghambat oksidasi. VCO yang dibuat dengan metode mixing dan VCO yang dibuat 

dengan metode pemanasan bertahap mengandung komponen tak tersabunkan yaitu α-
tokoferol yang juga berfungsi sebagai antioksidan alami. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat 

 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Gelas ukur (Pyrex); labu ukur; 

erlenmeyer; pipet volume; saringan; toples plastik; sentrifugator; desikator; oven; buret; 
statif; corong; magnetic stirrer; tabung reaksi pyrex iwaki; ball pipet; timbangan analitik 

merk radwag AS 160/C/2; kertas perkamen; Cawan Porselen. 
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Bahan 
 Bahan yang digunakan adalah santan kelapa; VCO; wortel (Daucus carrota L); 

alkohol 95% (Bratachem), phenoftalein (PP); natrium hidroksida (P.A Merck); asam oksalat 

(P.A Merck), aquadest (Bratachem). 

 

PROSEDUR PENELITIAN 

Pembuatan VCO 

 Menyediakan bahan kelapa yang sudah tua kemudian diparut. Hasil parutan 
ditimbang sebanyak 1 kg kemudian tambahkan 2 liter air dan diperas. Santan yang 

dihasilkan didiamkan selama 1-2 jam agar terbentuk 2 lapisan yaitu krim dan air, krim 

dipisah kemudian timbang lalu air dibuang. 

 

Metode pancingan 

 Krim yang didapat kemudian ditambahkan VCO pancingan dengan konsentrasi 10% 

dan 20% dari berat krim kemudian pisahkan krim dan minyak menggunakan sentrifugator 
dengan waktu 15 menit. Campuran krim dengan minyak pemancing didiamkan selama 10-

12 jam. Pendiaman tersebut bertujuan untuk memisahkan fase air, fase minyak dan blondo. 

Lapisan atas berupa minyak, blondo pada bagian tengah dan air dibagian bawah. Minyak 
dipisahkan kemudian  disaring menggunakan kertas saring ±10 jam untuk mendapatkan 

minyak kelapa murni (VCO). Masukan VCO ke dalam botol untuk dianalisa rendemen, 

asam lemak bebas dan kadar air. 
 

Pembuatan VCO metode Pemanasan 

 Krim yang didapat selanjutnya ditambahan wortel menggunakan perbandingan 40:1. 

Umbi wortel yang telah dicuci bersih lalu dihaluskan dan dimasukkan ke dalam kelapa. 

Krim dipindahkan ke dalam beaker glass, lalu dipanaskan dan diaduk menggunakan 
magnetic stirrer dengan suhu 80oC diaduk hingga tampak adanya pemisahan blondo dengan 

minyak. Blondo dan minyak dipisahkan dengan cara penyaringan menggunakan corong 

pisah dan saringan kawat panas yang dialasi dengan kertas saring untuk mendapatkan 
minyak kelapa murni. Selanjutnya untuk mendapatkan minyak yang berkualitas, minyak 

yang diperoleh dipanaskan lagi pada suhu 60oC selama 3 menit untuk mendapatkan hasil 

minyak yang bening dan mengurangi kadar air. 

 

Parameter yang diamati 

Pengukuran rendemen 

Penentuan rendemen atau kadar minyak dilakukan dengan cara berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 (%)  =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑟𝑖𝑚 𝑠𝑎𝑛𝑡𝑎𝑛
 ×  1 

 

Uji Kualitas VCO 

Pengamatan organoleptik meliputi warna, bau dan rasa, pengujian asam lemak bebas (ALB), 

dan uji kadar air pada VCO dilakukan sesuai prosedur dalam (Badan Standarisasi Nasional, 

2008). 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan diperoleh data dari hasil pembuatan VCO 

metode pancingan dan pemanasan terhadap kualitas VCO. Kualitas VCO yang diukur 

meliputi rendemen, organoleptik, asam lemak bebas, dan kadar air. Rendemen adalah 

perbandingan antara minyak kelapa yang dihasilkan dengan berat krim santan yang 
digunakan. Dalam produksi kuantitas rendemen sangat penting, karena semakin banyak 

kuantitas rendemen maka akan semakin menguntungkan. Berdasarkan hasil penelitian pada 
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metode pancingan dan pemanasan rendemen yang tertinggi adalah metode minyak 
pancingan konsentrasi 20% sebesar 21,68%. Sedangkan rendemen VCO yang dibuat 

menggunakan metode pemanasan dengan penambahan wortel paling rendah rendemennya 

sebesar 6,72%. 

 

Tabel I. Hasil Rendemen VCO Metode Pancingan Dan Pemanasan 

Metode Perlakuan Rendemen (%) 
 10% 14,42% 

Pancingan 20% 21,68% 
 Tanpa wortel 8,04% 

 Pemanasan  VCO + Wortel  6,72%  

 

 

 

Pengamatan Organoleptik VCO 
 Menurut (Badan Standarisasi Nasional, 2008) minyak kelapa murni harus memenuhi 

syarat seperti warna bening hingga kuning pucat, bau khas kelapa segar, dan rasa khas 

minyak kelapa. Hasil penelitian organoleptik pada metode pancingan dan pemanasan 
keduanya sudah memenuhi syarat sesuai standar (Badan Standarisasi Nasional, 2008) yaitu 

memiliki bau khas kelapa segar, warna bening, dan rasa khas minyak kelapa. 

 

 

Tabel II. Hasil Uji Pengamatan Organoleptik 

Pengamatan 

Organoleptis 

  Kode VCO  

Pemanasan Pancingan 

Warna Bening hingga kuning 

pucat 

Bening hingga kuning 

pucat 

Bau Khas kelapa Khas kelapa 

Rasa Khas minyak kelapa Khas minyak kelapa 

 

Uji asam lemak bebas 

 Dilihat dari hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan asam lemak bebas atau 
%FFA yang dinyatakan sebagai asam laurat dari VCO yang dibuat dengan metode 

pemanasan dan metode pancingan. Kadar kandungan asam lemak bebas yang tinggi dapat 

menyebabkan penurunan rendemen dan rasa yang tidak enak. Berikut hasil uji asam lemak 

bebas dari metode pancingan 0,13% dan 0,14% keduanya sudah memenuhi standar SNI 
yaitu ≤ 0,2%. Hal ini menunjukkan penambahan konsentrasi minyak pancingan tidak 

memengaruhi kadar asam lemak bebas pada VCO. 

 Hasil penelitian uji asam lemak bebas dari sampel VCO yang dibuat dengan metode 

pemanasan saja dan VCO dengan penambahan wortel berkisar antara 0,15% - 0,2% dengan 
standar kandungan asam lemak bebas yang ditetapkan dalam SNI 7381:2008 yaitu 0,2%. 

Hal ini menunjukkan bahwa kandungan asam lemak bebas yang terdapat pada semua sampel 

VCO memenuhi standar. 

 
Tabel III. Persen Asam Lemak Bebas VCO Metode Pancingan Dan Pemanasan 

Metode Perlakuan %ALB Keterangan 

Pancingan 10% 

20% 

0,13% 

0,14% 

Memenuhi syarat 
Memenuhi syarat 

Pemanasan Tanpa wortel VCO + 

Wortel 

0,15% 

0,2% 

Memenuhi syarat 

Memenuhi syarat 
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Uji kadar air 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperolah hasil kadar air yang dapat dilihat 
pada tabel 4. 

Tabel IV. Hasil uji kadar air VCO metode pancingan dan pemanasan 

Metode Perlakuan %Kadar Air Keterangan 

Pancingan 10% 
20% 

0,18% 
0,12% 

Memenuhi syarat 
Memenuhi syarat 

Pemanasan Tanpa wortel VCO 
+ Wortel 

0,13% 
0,08% 

Memenuhi syarat 
Memenuhi syarat 

 

PENUTUP 

Kesimpulan 
 Virgin Coconut Oil yang dibuat dengan metode pancingan dan pemanasan 
berdasarkan pengamatan organoleptik keduanya memenuhi standar SNI yaitu warna, bau, 
dan rasa yang normal. Pada metode pancingan menghasilkan rendemen yang cukup tinggi 
pada konsentrasi 20% yaitu sebesar 21.68% dibanding dengan metode pemanasan 
menghasilkan rendemen ˂10%. Berdasarkan hasil uji asam lemak bebas pada metode 
pancingan dan pemanasan keduanya sudah memenuhi standar (Badan Standarisasi Nasional, 
2008) yaitu ≤0,2% pada metode pancingan sebesar 0,13% dan 0,14% pada metode 
pemanasan 0,15% dan 0,2%. Pada uji kadar air kedua metode sudah memenuhi standar 
(Badan Standarisasi Nasional, 2008) dengan persentasi terendah yaitu pada metode 
pemanasan VCO penambahan wortel sebesar 0,08%. 
 

Saran 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan bagi peneliti 
selanjutnya perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk melihat mutu minyak kelapa murni 
dengan metode pemanasan, seperti uji bilangan peroksida, bobot jenis dan diharapkan dapat 
meningkatkan hasil rendemen. Perlunya peralatan yang lebih baik lagi dalam proses 
pemisahan agar diperoleh rendemen minyak kelapa yang lebih tinggi. 
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