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LAMPIRAN 

Lampiran 1a. Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Rendemen  

(%) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 33,98 32,57 33,28 

4 35,38 37,72 36,55 

6 34,70 35,52 35,11 

8 38,65 35,26 36,95 

10 37,40 37,09 37,25 

Lampiran 1b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Rendemen (%) 

VCO 

 

Lampiran 1c.  Hasil Uji Lanjut Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Rendemen  

(%) VCO 

 

Lampiran 2a.  Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Derajat 

Kejernihan (%) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 94,8 94,3 94,55 

4 95,7 95,2 95,45 

6 94,3 93,7 94,00 

8 93,3 95,4 94,35 

10 93,7 95,0 94,35 
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Lampiran 2b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Derajat  

 Kejernihan (%) VCO 

 

Lampiran 3a. Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Asam  

Lemak Bebas (%) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 0,07 0,07 0,07 

4 0,07 0,05 0,06 

6 0,09 0,08 0,08 

8 0,10 0,10 0,10 

10 0,06 0,08 0,07 

Lampiran 3b.   Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Asam Lemak 

Bebas (%) VCO 

 

Lampiran 3c.   Hasil Uji Lanjut Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Asam Lemak 

Bebas (%) VCO 

 

Lampiran 4a.   Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan 

Peroksida (mg ek/kg) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 0,4 0,4 0,4 

4 0,6 0,4 0,5 

6 0,7 0,6 0,65 

8 0,8 0,8 0,8 

10 0,6 0,8 0,7 
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Lampiran 4b.   Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan    

Peroksida (mg ek/kg) VCO 

 

Lampiran 4c.  Hasil Uji Lanjut Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan 

Peroksida (mg ek/kg) VCO 

 

Lampiran 5a.  Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan 

Iod (g iod/100g) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 7,36 5,08 6,22 

4 8,12 5,84 6,98 

6 8,12 8,63 8,37 

8 7,60 8,63 8,12 

10 6,59 5,84 6,22 

Lampiran 5b.  Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan Iod  

(g iod/100g) VCO 

 

Lampiran 6a.   Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan 

Penyabunan (mg KOH/g minyak) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 258,62 249,64 254,13 

4 259,74 242,91 251,33 

6 254,13 248,52 251,33 

8 261,43 249,64 255,53 

10 252,45 242,91 247,68 
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Lampiran 6b.   Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Bilangan 

Penyabunan (mg KOH/g minyak) VCO 

 

Lampiran 7a.  Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Kadar 

Air (%) VCO 

Lama Inkubasi (Jam) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

2 0,46 0,17 0,31 

4 0,15 0,21 0,18 

6 0,11 0,13 0,12 

8 0,04 0,07 0,05 

10 0,10 0,06 0,08 

Lampiran 7b.  Hasil Uji ANOVA Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Kadar Air 

(%) VCO 

 

Lampiran 7c.  Hasil Uji Lanjut Pengaruh Lama Inkubasi Terhadap Nilai Kadar Air (%) 

VCO 

 

 

 

 

 



45 

 

 

 

Lampiran 8a.  Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Rendemen (%) VCO 

Penggunaan Berulang (Ke-) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

1 42,02 40,98 41,50 

2 37,35 32,61 34,98 

3 33,39 30,65 32,02 

4 35,31 32,32 33,81 

5 28,69 30,68 29,69 

6 22,27 16,27 19,27 

7 18,31 13,02 15,67 

8 18,06 19,02 18,54 

Lampiran 8b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Rendemen (%) VCO 

 

Lampiran 8c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Rendemen (%) VCO 

 

Lampiran 9a.  Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Initial Activity (%) Enzim 

Penggunaan Berulang (Ke-) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

1 100,0 100,0 100,0 

2 88,88 79,58 84,23 

3 79,48 74,79 77,14 

4 84,04 78,86 81,45 

5 68,30 74,86 71,58 

6 53,01 39,69 46,35 

7 43,58 30,99 37,29 

8 42,97 46,42 44,70 
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Lampiran 9b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Initial Activity (%) Enzim 

 

Lampiran 9c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Initial Activity (%) Enzim 

 

Lampiran 10a. Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Derajat Kejernihan (%) VCO 

Penggunaan Berulang (Ke-) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

1 97,5 98,6 98,05 

2 98,9 99,4 99,15 

3 96,8 99,1 97,95 

4 98,5 95,8 97,15 

5 93,8 95,6 94,70 

6 96,0 96,4 96,20 

7 95,4 96,8 96,10 

8 92,5 92,5 92,35 

Lampiran 10b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim Terimobilisasi   

Secara Kovalen Terhadap Derajat Kejernihan (%) VCO 
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Lampiran 10c.   Hasil Uji Lanjut Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim Terimobilisasi 

Secara Kovalen Terhadap Derajat Kejernihan (%) VCO 

 

Lampiran 11a.   Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Nilai Asam Lemak Bebas 

(%) VCO 

Penggunaan Berulang (Ke-) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

1 0,02 0,04 0,030 

2 0,02 0,03 0,025 

3 0,03 0,03 0,030 

4 0,02 0,01 0,015 

5 0,02 0,02 0,020 

6 0,08 0,10 0,090 

7 0,20 0,20 0,200 

8 0,16 0,10 0,130 

Lampiran 11b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim Terimobilisasi  

Secara Kovalen Terhadap Nilai Asam Lemak Bebas (%) VCO 
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Lampiran 11c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Nilai Asam Lemak Bebas 

(%) VCO 

 

Lampiran 12a.   Tabel Hasil Pengujian Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Nilai Bilangan Peroksida  

(mg ek/kg) VCO 

Penggunaan Berulang (Ke-) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

1 0,4 0,4 0,4 

2 0,6 0,6 0,6 

3 0,4 0,4 0,4 

4 0,6 0,4 0,5 

5 0,4 0,4 0,4 

6 0,6 0,4 0,5 

7 0,4 0,4 0,4 

8 0,4 0,6 0,5 

Lampiran 12b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Penggunaan Berulang Enzim yang 

Terimobilisasi Secara Kovalen Terhadap Nilai Bilangan Peroksida  

(mg ek/kg) VCO 

 

Lampiran 13a.  Tabel Hasil Pengujian Aktivitas Enzim (U/g enzim) pada Enzim Papain 

Bebas, Enzim Papain Imobililisasi, dan Enzim Papain Penggunaan  

Ke-8 

Jenis Enzim Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

Enzim papain bebas 2967,06 2977,99 2972,53 

Enzim papain imobilisasi 3167,39 3103,65 3135,53 

Enzim papain imobilisasi penggunaan ke-8 3089,08 3012,59 3050,84 
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Lampiran 13b. Hasil Perhitungan Aktivitas Enzim (U/g enzim) pada Enzim Papain 

Bebas, Enzim Papain Imobililisasi, dan Enzim Papain Imobilisasi 

Penggunaan Ke-8 

1. Kurva Standar L-Tirosin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Hasil Pengukuran Absorbansi pada Sampel Enzim 

3. Perhitungan Aktivitas Enzim 

- Enzim papain bebas ulangan 1 

Konsentrasi Tirosin (M)/x  =
y+0,0903 

1326,5
=

3,168+0,0903 

1326,5
= 0,00245M = 4450,59μg 

 

Aktivitas Enzim (U)  =
Massa tirosin (μg)

Waktu reaksi (menit)
=

4450,59 

30
= 148,35U 

 

Aktivitas Enzim (U/g Enzim)  =
U

Massa Enzim (gram)
=

148,35 

0,05
= 𝟐𝟗𝟔𝟕, 𝟎𝟔 𝐔/𝐠 

 

- Enzim papain bebas ulangan 2 

Konsentrasi Tirosin (M)/x  =
y+0,0903 

1326,5
=

3,180+0,0903 

1326,5
= 0,00246M = 4466,98μg 

 

Aktivitas Enzim (U)  =
Massa tirosin (μg)

Waktu reaksi (menit)
=

4466,98 

30
= 148,89U 

 

Aktivitas Enzim (U/g Enzim)  =
U

Massa Enzim (gram)
=

148,89 

0,05
= 𝟐𝟗𝟕𝟕, 𝟗𝟗 𝐔/𝐠 

Konsentrasi (M) Absorbansi 

0,0010 1,253 

0,0008 0,981 

0,0006 0,672 

0,0004 0,410 

0,0002 0,212 

Jenis Enzim Ulangan Absorbansi (y) 

Enzim papain bebas 
1 3,168 

2 3,180 

Enzim papain imobilisasi 
1 3,388 

2 3,318 

Enzim papain imobilisasi penggunaan ke-8 
1 3,302 

2 3,218 
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- Enzim papain imobilisasi ulangan 1 

Konsentrasi Tirosin (M)/x  =
y+0,0903 

1326,5
=

3,388+0,0903 

1326,5
= 0,00262M = 4751,09μg 

 

Aktivitas Enzim (U)  =
Massa tirosin (μg)

Waktu reaksi (menit)
=

4751,09 

30
= 158,36U 

 

Aktivitas Enzim (U/g Enzim)  =
U

Massa Enzim (gram)
=

158,36 

0,05
= 𝟑𝟏𝟔𝟕, 𝟑𝟗 𝐔/𝐠 

 

- Enzim papain imobilisasi ulangan 2 

Konsentrasi Tirosin (M)/x  =
y+0,0903 

1326,5
=

3,318+0,0903 

1326,5
= 0,00256M = 4655,48μg 

 

Aktivitas Enzim (U)  =
Massa tirosin (μg)

Waktu reaksi (menit)
=

4655,48 

30
= 155,18U 

 

Aktivitas Enzim (U/g Enzim)  =
U

Massa Enzim (gram)
=

155,18 

0,05
= 𝟑𝟏𝟎𝟑, 𝟔𝟓 𝐔/𝐠 

- Enzim papain imobilisasi penggunaan ke-8 ulangan 1 

Konsentrasi Tirosin (M)/x  =
y+0,0903 

1326,5
=

3,302+0,0903 

1326,5
= 0,00255M = 4633,62μg 

 

Aktivitas Enzim (U)  =
Massa tirosin (μg)

Waktu reaksi (menit)
=

4633,62 

30
= 154,45U 

 

Aktivitas Enzim (U/g Enzim)  =
U

Massa Enzim (gram)
=

154,45 

0,05
= 𝟑𝟎𝟖𝟗, 𝟎𝟖 𝐔/𝐠 

 

- Enzim papain imobilisasi penggunaan ke-8 ulangan 2 

Konsentrasi Tirosin (M)/x  =
y+0,0903 

1326,5
=

3,218+0,0903 

1326,5
= 0,00249M = 4518,89μg 

 

Aktivitas Enzim (U)  =
Massa tirosin (μg)

Waktu reaksi (menit)
=

4518,89 

30
= 150,62U 

 

Aktivitas Enzim (U/g Enzim)  =
U

Massa Enzim (gram)
=

150,62 

0,05
= 𝟑𝟎𝟏𝟐, 𝟓𝟗 𝐔/𝐠 
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Lampiran 14. Hasil Analisa FT-IR 
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Lampiran 15. Dokumentasi Penelitian 

Ekstraksi Enzim Papain Kasar 

    

    

Imobilisasi dengan Metode Ikatan Kovalen 

    

    

Penyiapan Santan 
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Penentuan Lama Waktu Inkubasi Terbaik pada Produksi VCO 

   

    

   

Penentuan Efektivitas Penggunaan Berulang Enzim Papain Imobilisasi pada Produksi VCO 

    

    

    

Pengujian Parameter 
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