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Effect of Temperature and Incubation Time of Papain Enzymes on Virgin Coconut Oil (VCO) Production
Musdalifa®, Amran Laga®, Februadi Bastian®

ABSTRAK

Latar belakang: Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan produk minyak kelapa murni dengan karakteristik
tidak berwarna dengan aroma kelapa segar yang dapat diproduksi dengan metode enzimatis. Salah satu
enzim yang dapat digunakan yaitu papain yang diekstrak dari papaya (Carica papaya L.). Beberapa faktor
yang dapat mempengaruhi kualitas dari VCO yang diproduksi secara enzimatis yaitu suhu dan waktu
inkubasi. Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu inkubasi terhadap kualitas VCO yang
dihasilkan. Metode: Pembuatan VCO menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor berupa
suhu 30, 40, 50, dan 60°C yang diinkubasi selama 6, 12, 18, dan 24 jam. Hasil: Penelitian pada perlakuan
suhu inkubasi dengan parameter rendemen dan derajat kejernihan tertinggi yaitu pada suhu 50°C dengan
rendemen sebanyak 24,88% dan derajat kejernihan sebesar 92,15%, bilangan peroksida terendah pada suhu
30-40°C sebesar 1,12-1,43 mg ek/kg, serta bilangan iod tertinggi pada suhu 30°C sebesar 8,78 g i0d/100g.
Penelitian pada perlakuan waktu inkubasi dengan parameter rendemen tertinggi yaitu inkubasi selama 24
jam sebanyak 24,25%, derajat kejernihan tertinggi yaitu inkubasi selama 6 jam sebesar 91,05%, asam
lemak bebas dan bilangan peroksida terendah pada inkubasi selama 6 jam sebesar 0,40% dan 1,36 mg
ek/kg, dan bilangan iod tertinggi pada inkubasi selama 6 jam sebesar 8,80 g i0d/100g. Kesimpulan:
Perlakuan terbaik dari faktor suhu dengan perolehan rendemen dan derajat kejernihan tertinggi yaitu pada
suhu 50°C, sedangkan perlakuan terbaik dari faktor waktu inkubasi dengan perolehan rendemen tertinggi

yaitu selama 24 jam.
Kata kunci: Enzimatis, papain, VCO.

I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan
salah satu hasil sektor perkebunan yang
melimpah di Indonesia. Berdasarkan data statistik
Kementrian Pertanian R1 (2021), produksi kelapa
di Indonesia pada tahun 2020 mencapai
2.811.954 ton. Salah satu provinsi yang memiliki
angka produksi yang tinggi adalah Sulawesi
Selatan dengan angka estimasi produksi per tahun
2021 yakni 68.734 ton. Kelapa merupakan
komoditi yang sangat potensial karena hampir
dari seluruh bagian tumbuhan kelapa bernilai
ekonomis, terutama bagian daging kelapa yang
banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku
pembuatan minyak kelapa (Prades et al., 2016).
Pembuatan minyak dari bahan baku daging
kelapa disebabkan karena lapisan tebal berwarna
putih mengandung rata-rata 28% sumber minyak
nabati (Patil dan Benjakul, 2018). Tingginya
kandungan minyak pada daging kelapa tersebut
berpotensi sebagai bahan baku dalam pembuatan
minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oil
(VCO).

VCO merupakan produk minyak kelapa
murni dengan karakteristik tidak berwarna serta
aroma kelapa segar yang biasanya diproduksi dari
kelapa pada suhu ruang dengan atau tanpa
bantuan bahan kimia (Rohman et al., 2019). VCO
berperan dalam beberapa aktivitas biologis,
seperti  antivirus,  antijamur,  antiparasit,
antibakteri, cardioprotektif, hepatoprotektif,
antidiabetes, hipolipidemik, dan antioksidan yang
bermanfaat bagi kesehatan manusia (Salian dan
Shetty, 2018). Beberapa metode yang dapat
digunakan dalam produksi VCO diantaranya
pemanasan, fermentasi, serta secara enzimatis.

Metode enzimatis sangat menguntungkan
karena enzim adalah agen pengkatalis nontoksik
dan bersifat spesifik, serta dihasilkan dari bahan
alami sehingga ramah lingkungan (Harimurti et
al., 2020). Selain itu, menurut Prayitno (2019),
metode enzimatis dan dianggap sebagai metode
yang tepat dalam produksi VCO karena metode
ini  tidak menggunakan pemanasan yang
berlebihan sehingga kerusakan senyawa penting
dapat dihindari. Pembuatan VCO menggunakan
enzim proteolitik akan mempercepat pemecahan
lipoprotein yang menyelimuti minyak yang akan



mengakibatkan minyak akan saling berikatan
sehingga diperoleh produk minyak kelapa murni
(Rezeki, 2018). Salah satu enzim yang dapat
digunakan yakni enzim papain. Beberapa
kelebihan dari enzim papain yakni lebih tahan
terhadap perlakuan suhu atau memiliki daya
tahan panas paling tinggi yang berkisar 50-65°C,
kisaran pH yang lebih luas sekitar 5-7, serta lebih
murni dari enzim proteolitik lain (Anggriani, et
al., 2019). Namun, untuk menghasilkan VCO
dengan rendemen tinggi serta kualitas baik, perlu
diperhatikan beberapa hal, diantaranya suhu dan
waktu inkubasi.

Suhu dan waktu inkubasi yang digunakan
sangat menentukan banyaknya produksi VCO
atau  banyaknya substrat yang  dapat
ditransformasi menjadi sebuah produk. Hal
tersebut disebabkan penggunaan suhu akan
mempercepat reaksi oksidasi dan hidrolisis yang
akan menurunkan mutu minyak (Nurhasnawati et
al., 2015) serta suhu di bawah suhu optimal akan
mengakibatkan enzim tidak bekerja maksimal
sehingga perolehan produk VCO lebih sedikit.
Meskipun demikian, meski diinkubasi pada suhu
optimum dan pada rentang waktu yang tidak
sesuai, maka tidak dihasilkan produk dengan
rendemen dan kualitas maksimal, sehingga kedua
faktor tersebut sangat penting untuk diperhatikan
dalam produksi VCO.

Beberapa penelitian yang memanfaatkan
enzim papain dalam pembuatan VCO diantaranya
penelitian yang dilakukan oleh Perdani et al.
(2019), dengan variasi perlakuan suhu dengan
waktu inkubasi tetap selama 6 jam diperoleh hasil
bahwa pada suhu 40°C merupakan perlakuan
terbaik. Penelitian yang dilakukan oleh Iskandar
et al. (2015) dengan perlakuan variasi konsentrasi
enzim dan Silaban (2014) memproduksi VCO
dengan enzim papain selama 24 jam pada suhu
ruang, serta penelitian yang dilakukan Andaka
dan Fitri (2017), dengan perlakuan variasi waktu
inkubasi pada suhu ruang diperoleh hasil terbaik
dari hasil inkubasi selama 19 jam. Berdasarkan
hal tersebut dilakukan penelitian untuk
memperoleh suhu optimum serta waktu inkubasi
enzim papain yang efektif digunakan untuk
menghasilkan produk VCO dengan kualitas yang
baik.

1.2 Rumusan Masalah

Metode enzimatis merupakan metode yang
tepat dalam produksi VCO karena metode ini
tidak menggunakan pemanasan yang berlebihan
sehingga kerusakan senyawa penting dapat
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dihindari. Namun, beberapa hal yang perlu
diperhatikan pada metode enzimatis yakni suhu
dan waktu inkubasi. Oleh karena itu, pengaruh
suhu dan waktu inkubasi optimum perlu diketahui
untuk memproduksi VCO dengan rendemen yang
tinggi serta kualitas yang baik.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan umum penelitian ini yaitu untuk
menghasilkan VCO yang memiliki rendemen
yang tinggi serta kualitas yang lebih baik.
Tujuan khusus penelitian ini yaitu sebagai
berikut.
1. Untuk mengetahui pengaruh suhu terhadap
rendemen dan kualitas VCO yang dihasilkan
2. Untuk mengetahui pengaruh waktu inkubasi
terhadap rendemen dan kualitas VCO yang
dihasilkan
3. Untuk mengetahui pengaruh interaksi suhu
dan waktu inkubasi terhadap rendemen dan
kualitas VCO yang dihasilkan.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi
referensi mengenai pengaruh suhu dan waktu
inkubasi dalam memproduksi VCO metode
ezimatik dengan menggunakan enzim papain.

Il. METODE PENELITIAN

11.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan
November 2021-Juli 2022 di Teaching Industry
Universitas Hasanuddin, Laboratorium Kimia
Analisa dan Pengawasan Mutu Pangan,
Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi
Pangan Program Studi Ilmu dan Teknologi
Pangan, Departemen Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Hasanuddin,
Makassar.

1.2 Alat dan Bahan

Alat-alat  yang digunakan  yakni
spektrofotometer, inkubator, timbangan analitik,
oven vacuum, homogenizer, pendingin balik,
hotplate, spinner, parutan kelapa, pisau, oven,
buret, statif, klem, syringe, cawan porselin,
mortar dan pestle, desikator, magnetic stirrer,
Erlenmeyer, gelas kimia, gelas ukur, labu ukur,
pipet volume, bulb, mikropipet, pipet tetes,
batang pengaduk.

Bahan yang digunakan yakni kelapa, enzim
papain, etanol (C:HsOH) 95%, phenolptalein
(PP), natrium hidroksida (NaOH), larutan Wij’s,
kalium iodida (KI), kalium hidroksida (KOH),
natrium tiosulfat (Na.S203), pati, asam Klorida



(HCI), asam asetat (CH3COOH), kloroform
(CHCIg), natrium klorida (NaCl), aquadest,
aluminium foil, kertas saring Whatman 42.

11.3 Prosedur Penelitian

11.3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan terdiri atas dua
tahap. Tahap pertama bertujuan  untuk
mengetahui konsentrasi enzim terbaik yang akan
digunakan dari 0,5; 1,0; dan 1,5% dengan
parameter rendemen dan derajat kejernihan.
Tahap kedua bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan enzim dengan dan tanpa
penggunaan penyalut.

11.3.2 Penelitian Utama
11.3.2.1 Penyiapan Enzim Papain (Silaban et

al., 2013)

Produksi enzim papain diawali dengan
membersihkan buah pepaya dari kotoran dan
debu, kemudian dilanjutkan dengan melakukan
penyadapan getah pepaya. Penyadapan dilakukan
dengan mata pisau sadap dengan kedalaman
torehan 1-2 mm. Getah yang diperoleh ditampung
pada gelas kimia. Setelah itu, getah dicampur
dengan larutan pengaktif natrium klorida (NacCl)
0,3% dengan perbandingan 1:4 (v/v) dan
dihomogenkan dengan homogenizer hingga
terbentuk emulsi putih. Setelah itu, dilakukan
penyaringan menggunakan corong Buchner
untuk memisahkan filtrat dan residu. Residu
kemudian dikeringkan di oven pada suhu 55°C
selama 5 jam, kemudian dihaluskan dan disaring
untuk memperoleh serbuk atau papain kasar.
Papain kasar yang bermutu baik ditandai dengan
warna  putih  kekuningan.  Setelah itu,
ditambahkan penyalut berupa maltodekstrin
dengan rasio 2:1 dengan enzim papain.

11.3.2.2 Preparasi Ekstraksi Santan

(Mohammed et al., 2021)

Proses preparasi dilakukan dengan
pemilihan  kelapa yang baik, kemudian
dilanjutkan  membuka sabut, pemecahan
tempurung, pemisahan cangkang dengan daging
buah dilanjutkan dengan pengupasan testa
menggunakan pisau. Setelah itu, daging buah
dicuci dan diparut.

11.3.2.3 Ekstraksi Santan (Perdani et al., 2019)

Ekstraksi santan diawali dengan kelapa
parut ditambahkan air dengan perbandingan total
1:1 (b/v.) Setelah itu, dimasukkan ke mesin
spinner kemudian disaring untuk mengekstrak
santan. Ampas kelapa dari hasil ekstrak pertama
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Perlakuan tersebut diulangi sebanyak 3 Kali.
Setelah itu, ekstrak dikumpul dan diaduk. Setelah
itu, ekstrak santan dimasukkan pada toples
transparan selama +2 jam hingga terpisah antara
krim santan dan skim. Krim diambil sebagai
bahan pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO).

11.3.2.4 Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO)

(Perdani et al., 2019)

Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO)
diawali dengan memasukkan krim santan
sebanyak 100 ml ke dalam gelas kimia. Setelah
itu, ditambahkan enzim papain sebanyak 0,5%
(b/v), kemudian campuran santan dan enzim
papain diaduk hingga homogen. Selanjutnya
toples ditutup dan dilakukan inkubasi selama 24
jam dengan pengambilan sampel VCO pada jam
ke-6, 12, 18, dan 24 yang diinkubasi pada suhu
30°C, 40°C, 50°C, dan 60°C hingga terbentuk 3
lapisan yakni pada bagian atas terdapat blondo,
bagian tengah minyak, serta bagian bawah adalah
air. Setelah terbentuk 3 lapisan, air pada lapisan
bawah dipisahkan menggunakan spoit, lalu
pemisahan minyak dan blondo dilakukan dengan
penyaringan.

11.4 Desain Penelitian
Desain penelitian ini meliputi 2 faktor yaitu
faktor | (suhu) sebanyak 4 perlakuan, faktor Il
(waktu inkubasi) sebanyak 4 perlakuan. Desain
penelitian dijabarkan sebagai berikut.
Faktor | (Suhu)
S1=30°C
S2 =40°C
Sz =50°C
S4=60°C
Faktor Il (Waktu inkubasi)
I1 =6 jam
I2 =12 jam
I3 =18 jam
l4 =24 jam
Matriks perlakuan disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Matriks Perlakuan Penelitian

Suhu irY\Iiill;;lgi Perlakuan
I1 Sily
I2 Sil2
S1 I3 Sils
4 Sils
l1 Saly
2 Sal2
S2 I3 Sols
l4 Saols




l1 SELH
I2 Sl
Ss I3 Ssls
l4 Ssls
1 A
P Sl
S4 I3 Salz
l4 Sals

11.5 Rancangan Penelitian

Rancangan  penelitian ~ menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang disusun
secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor, yaitu
suhu inkubasi dan waktu inkubasi. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 2 kali. Data
yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik
ragam (ANOVA). Bila terdapat perbedaan
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range
Test (DMRT). Pengolahan data menggunakan
SPSS 16.0 dan Microsoft Excel 2019.

11.6 Paramater Pengamatan

11.6.1 Rendemen Virgin Coconut Oil (VCO)

(Rindawati et al., 2020)

Penentuan rendemen VCO dilakukan
dengan mengukur volume krim sebelum
diinkubasi, lalu mengukur volume Virgin
Coconut Qil (VCO) yang dihasilkan setelah
diinkubasi, lalu dimasukkan ke persamaan
berikut.

Rendemen (%) = Volume VCO (ml)

Volume krim santan (ml)

x 100

11.6.2 Derajat Kejernihan (Fikri dan Kadir,

2020)

Penentuan derajat kejernihan diawali
dengan menyiapkan sampel minyak serta
aquadest sebagai blanko. Setelah itu, dilakukan
pengukuran transmitan pada sampel
menggunakan spektrofotometer dengan panjang
gelombang 395 nm. Nilai transmitan dicatat
sebagai nilai derajat kejernihan.

11.6.3 Asam Lemak Bebas (Sulo et al., 2019)
Penentuan asam lemak bebas dilakukan
dengan menimbang minyak sebanyak 2g ke
dalam erlenmeyer dan ditambahkan etanol 95%
panas sebanyak 25 ml dan indikator
phenolptalein (PP) sebanyak 3 tetes. Larutan
sampel  kemudian dihomogenkan dengan
magnetic stirrer selama 30 detik dan dititrasi
dengan larutan natrium hidroksida (NaOH) 0,1 N
hingga mengalami perubahan warna menjadi
merah muda yang bertahan kurang lebih 30 detik.
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Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan pada
persamaan berikut.

ALB (%) = ZX2*BM 5 100

Keterangan:

ml=Volume NaOH yang digunakan (ml)
N = Normalitas NaOH (N)

BM= Berat molekul asam lemak laurat

g = Bobot sampel (g)

11.6.4 Bilangan Peroksida (Ghani et al., 2018)

Penentuan bilangan peroksida diawali
dengan menimbang sampel sebanyak 2g ke
dalam erlenmeyer. Selanjutnya ditambahkan 15
ml campuran pelarut yang terdiri dari asam asetat
dan kloroform dengan perbandingan 3:2 (v/v).
Selanjutnya ditambahkan 1 ml larutan Kl jenuh,
dihomogenkan, dan didiamkan selama 2 menit.
Setelah homogen, larutan diinkubasi selama 30
menit pada suhu ruang, lalu ditambahkan 15 ml
akuades serta larutan pati sebanyak 1 ml larutan
pati sebagai indikator. Larutan kemudian dititrasi
dengan natrium tiosulfat (Na2S:03) 0,01 N
hingga tidak berwarna. Hasil dinyatakan dalam
milli-equivalents (m-eq) peroksida O per 1kg
Virgin Coconut QOil (VCO) dengan persamaan
sebagai berikut.

Bilangan periksoda= % x 100

Keterangan:

A= Volume natrium tiosulfat (ml)
N= Normalitas natrium tiosulfat (N)
g= Berat sampel (g)

11.6.5 Bilangan lod (Modifikasi Ghani et al.,
2018)

Penentuan bilangan iod diawali dengan
menimbang sampel sebanyak 0,59 ke dalam
erlenmeyer kemudian ditambahkan 15 ml
kloroform dan 25 ml larutan Wij’s lalu
dihomogenkan dan disimpan di ruang gelap
selama 30 menit. Setelah itu, ditambahkan
larutan Kl 15% sebanyak 20 ml dan akuades
sebanyak 100 ml, lalu dititrasi dengan natrium
tiosulfat (Na2S203) 0,1 N hingga warna kuning
memudar, kemudian ditambahkan larutan pati
hingga sampel berubah menjadi warna biru.
Setelah itu, dilakukan titrasi kembali hingga
warna biru memudar. Volume Na>S:03 yang
digunakan tercatat sebagai Vs, sedangkan nilai
blanko VDb diperoleh dengan mengikuti langkah
titrasi tanpa menggunakan sampel. Kadar
bilangan iod kemudian dihitung berdasarkan
persamaan berikut.



Bilangan iod = M x 100
Keterangan:

Vb= Volume titrasi blanko (ml)

Vs= Volume titrasi sampel (ml)

N= Normalitas larutan natrium tiosulfat

Ar= Massa molekul relatif pada senyawa iodin
W= Berat sampel (g)

11.6.6 Kadar Air (Zulfadli, 2018)

Penentuan kadar air dilakukan dengan
menimbang sampel sebanyak 2g dalam cawan
porselin yang telah diketahui beratnya. Setelah
itu, sampel dimasukkan ke oven selama 3 jam
dengan suhu 105°C. Setelah itu didinginkan
dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.
Perlakuan ini diulang hingga bobot sampel
berturut-turut 0,02mg atau konstan. Setelah
konstan, hasil penimbangan dimasukkan pada
persamaan berikut.

. Berat 1-Berat akhi
Kadar air (%) = —————Z 217 » 100

Berat awal

111. HASIL DAN PEMBAHASAN
111.1 Hasil Penelitian Pendahuluan

111.1.1 Rendemen

Rendemen Virgin Coconut Oil (VCO)
merupakan persentase banyaknya VCO yang
dihasilkan per satuan krim santan yang digunakan
(Anwar dan Salima, 2016). Hasil pengamatan
dari penggunaan konsentrasi enzim (%) sebanyak
0,5; 1,0; dan 1,5 diperoleh data rendemen (%)
pada kisaran 22,45-22,7.

24 22.45 22.7 22.65
22
<20
= 18
[¢B)
£ 16
[¢B)
214
[¢B)
x 12
10
0.5 1 15

Konsentrasi enzim (%)

Gambar 01. Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap
Rendemen VCO

Hasil uji statistik ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi enzim sebesar 0,5;
1,0; dan 1,5% tidak berpengaruh nyata (p>0,05)
terhadap rendemen VCO vyang dihasilkan.
Berdasarkan ~ Gambar 01, penggunaan
konsentrasi enzim (%) 0,5; 1,0; dan 1,5 tidak
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berbeda nyata antartaraf terhadap perolehan
rendemen VCO. Hasil tersebut mengindikasikan
bahwa perlakuan konsentrasi enzim sebanyak
0,5% dinilai paling efisien untuk digunakan
karena merupakan konsentrasi enzim paling
rendah, namun tidak memberikan perbedaan yang
nyata terhadap rendemen dari konsentrasi enzim
1,0dan 1,5 %.

111.1.2 Derajat Kejernihan

Derajat kejernihan merupakan parameter
yang dihasilkan dari persentase transmitan (%T)
atau jumlah cahaya yang melewati minyak (Fikri
dan Kadir, 2020). Semakin tinggi persentase
transmitan mengindikasikan bahwa semakin
jernih VCO yang dihasilkan. Hasil pengamatan
dari penggunaan konsentrasi enzim (%) sebanyak
0,5; 1,0; dan 1,5 diperoleh data derajat kejernihan
(%) pada kisaran 78,93-86,73.

86.73 85.945

o

78.93

o

A OO0 OO NN 00 ©
o O O

o

Derajat kejernihan (%)

w
o

0.5 1 15
Konsentrasi enzim (%)

Gambar 02. Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap
Derajat Kejernihan VCO

Hasil uji statistik ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi enzim tidak
berpengaruh nyata (p>0,05), namun cenderung
mengalami penurunan derajat kejernihan seiring
dengan  peningkatan  konsentrasi  enzim.
Berdasarkan ~ Gambar  02.,  penggunaan
konsentrasi enzim (%) sebanyak 0,5; 1,0; dan 1,5
tidak berbeda nyata antartaraf terhadap derajat
kejernihan VCO. Hasil tersebut mengindikasikan
bahwa perlakuan konsentrasi enzim sebanyak
0,5% dinilai paling efisien untuk digunakan
karena merupakan konsentrasi enzim paling
rendah, namun tidak memberikan perbedaan yang
nyata terhadap derajat kejernihan dari konsentrasi
enzim 1,0 dan 1,5%.

111.1.3 Rendemen

Rendemen Virgin Coconut Oil (VCO)
merupakan persentase banyaknya VCO yang
dihasilkan per satuan krim santan yang digunakan
(Anwar dan Salima, 2016). Hasil pengamatan



pengaruh penggunaan enzim dengan dan tanpa
penyalut diperoleh data rendemen (%) pada
kisaran 14,5-21.

22 21b 20.5b

=N
o O

14.5a

Rendemen (%)
e e =
o N ESN [op]

Tanpa enzim Enzim  Enzim+malto

Gambar 03. Pengaruh Penggunaan Enzim dengan
dan Tanpa Penyalut Maltodekstrin terhadap
Rendemen VCO

Hasil uji statistik ANOVA menunjukkan
bahwa adanya pengaruh nyata (p<0,05) pada
perlakuan penggunaan enzim dengan dan tanpa
penyalut maltodekstrin terhadap rendemen (%)
VCO. Setelah dilakukan uji lanjut Duncan,
diperoleh bahwa adanya perbedaan nyata antara
perlakuan tanpa enzim dengan penggunaan enzim
tanpa penyalut dan enzim dengan penggunaan
penyalut. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa
penambahan enzim dengan atau tanpa
penggunaan penyalut dapat menghasilkan
rendemen yang lebih maksimal dibanding tanpa
penambahan enzim. Hal ini disebabkan karena
enzim papain termasuk dalam enzim proteolitik
yang dapat menyebabkan pemecahan ikatan
lipoprotein yang mengelilingi minyak sehingga
rendemen atau VCO yang dihasilkan menjadi
lebih maksimal dibanding tanpa penambahan
enzim. Hal ini didukung oleh pernyataan Putri et
al. (2020), bahwa enzim protease berupa enzim
papain berfungsi dalam memecahkan ikatan
lipoprotein dalam emulsi lemak. Selain itu,
penambahan maltodekstrin tidak mempengaruhi
kinerja dari enzim papain dalam menghasilkan
VCO. Berdasarkan hal tersebut, penggunaan
enzim dengan penyalut dinilai paling efektif
karena peran penyalut dalam menjaga kestabilan
enzim selama penyimpanan.

111.2 Hasil Penelitian Utama
111.2.1 Rendemen (%)

Rendemen Virgin Coconut Oil (VCO)
merupakan persentase banyaknya VCO yang
dihasilkan per satuan krim santan yang digunakan
(Anwar dan Salima, 2016). Berdasarkan hasil
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pengamatan untuk semua kombinasi perlakuan,
diperoleh data rendemen (%) pada kisaran 18-
24,88. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa
perlakuan suhu inkubasi dan perlakuan waktu
inkubasi berpengaruh sangat nyata (p<0,01) dan
interaksi antara suhu dan waktu inkubasi tidak
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap rendemen
VCO yang dihasilkan.
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Gambar 04. Pengaruh Suhu Inkubasi terhadap
Rendemen VCO

Gambar 04. menunjukkan bahwa adanya
kecenderungan kenaikan rendemen seiring
dengan kenaikan suhu inkubasi. Setelah
dilakukan uji lanjut Duncan, diperoleh bahwa
perlakuan pada suhu 30 dan 40°C berbeda nyata
dengan perlakuan 50 dan 60°C terhadap
rendemen VCO yang dihasilkan. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa pada suhu 50 dan 60°C
diperoleh rendemen tertinggi. Hal ini disebabkan
karena enzim papain dapat bekerja maksimum
pada suhu 50-60°C (Yana dan Permatasari,
2022). Menurut Elsson et al. (2019), aktivitas
enzim akan bertambah hingga batas aktivitas
optimum, namun suhu yang melewati batas
optimum akan mengakibatkan menurunnya
aktivitas enzim, bahkan dapat merusak enzim.
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Gambar 05. Pengaruh Waktu Inkubasi terhadap
Rendemen VCO



Gambar 05. menunjukkan bahwa adanya
kecenderungan kenaikan rendemen seiring
dengan lama waktu inkubasi. Setelah dilakukan
uji lanjut Duncan, diperoleh hasil bahwa inkubasi
selama 6 jam berbeda nyata dengan perlakuan
waktu inkubasi selama 18 dan 24 jam serta
perlakuan 12 jam berbeda nyata dengan
perlakuan 24 jam terhadap rendemen VCO yang
dihasilkan. Hasil menunjukkan bahwa semakin
lama waktu inkubasi, semakin banyak VCO yang
diperoleh. Hal tersebut disebabkan karena enzim
papain bekerja lebih lama dalam memecah
lipoprotein pada emulsi minyak sehingga hasil
yang diperoleh lebih maksimal. Hasil ini sesuai
dengan pernyataan Cahyani et al. (2021), bahwa
semakin waktu inkubasi maka aktivitas
pemecahan juga banyak sehingga menghasilkan
minyak dalam jumlah banyak.

111.2.2 Derajat Kejernihan (%)

Derajat kejernihan merupakan parameter
yang dihasilkan dari persentase transmitan (%T)
atau jumlah cahaya yang diteruskan atau
melewati minyak (Fikri dan Kadir, 2020).
Semakin tinggi nilai %T, maka semakin jernih
VCO vyang dihasilkan. Berdasarkan hasil
pengamatan untuk semua kombinasi perlakuan,
diperoleh data derajat kejernihan (%) pada
kisaran  85,59-93,29. Hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa perlakuan suhu inkubasi dan
perlakuan waktu inkubasi berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) dan interaksi antara suhu dan
waktu inkubasi tidak berpengaruh nyata (p>0,05)
terhadap derajat kejernihan VCO yang
dihasilkan.
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Gambar 06. Pengaruh Suhu Inkubasi terhadap
Derajat Kejernihan VCO

Gambar  06. menunjukkan  adanya
kecenderungan kenaikan nilai derajat kejernihan
seiring dengan kenaikan suhu inkubasi. Setelah
dilakukan uji lanjut Duncan, diperoleh hasil

Derajat Kejernihan (%)
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bahwa perlakuan suhu 30 dan 40°C berbeda nyata
dengan perlakuan suhu 50 dan 60°C terhadap
derajat kejernihan VCO yang dihasilkan. Hasil
menunjukkan bahwa pada suhu 50 dan 60°C
diperoleh derajat kejernihan (%) tertinggi. Hal ini
disebabkan karena protein yang terpisah pada
emulsi telah membentuk koagulasi pada suhu
tinggi sehingga lapisan protein tidak bercampur
dengan VCO (Novriansyah et al., 2020). Selain
itu, enzim papain yang bekerja pada suhu
optimum akan  menyebabkan  pemisahan
lipoprotein dengan minyak lebih optimal.
Rendahnya tingkat kejernihan (%) VCO pada
suhu 30 dan 40°C dikarenakan pengaruh
kandungan protein yang belum terpisah sempurna
dari minyak (Fikri dan Kadir, 2020).
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Gambar 07. Pengaruh Waktu Inkubasi terhadap
Derajat Kejernihan VCO

Gambar  07. menunjukkan  adanya
kecenderungan  penurunan  nilai  derajat
kejernihan seiring dengan peningkatan lama
waktu inkubasi. Setelah dilakukan uji lanjut
Duncan, diperoleh hasil bahwa waktu inkubasi 6
jam berbeda nyata dengan perlakuan waktu
inkubasi 18 dan 24 jam. Penurunan derajat
kejernihan disebabkan karena selama inkubasi
terjadi proses hidrolisis yang mengakibatkan air
terikat dalam VCO sehingga menurunkan derajat
kejernihan. Menurut Sugesti et al. (2020), minyak
goreng yang tidak jernih cenderung telah
mengalami proses hidrolisis. Hasil penelitian
yang telah dilakukan telah sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Fikri dan Kadir
(2020) yang menjelaskan bahwa semakin lama
proses hidrolisis akan menurunkan derajat
kejernihan VCO.



111.2.3 Asam Lemak Bebas (%)

Asam Lemak Bebas (ALB) merupakan
salah satu indikator yang menentukan kualitas
minyak. Tingginya nilai ALB mengindikasikan
penurunan kualitas minyak yang menunjukkan
banyaknya asam yang dibebaskan pada proses
hidrolisa minyak atau terdapatnya air pada
sejumlah minyak tersebut (Sopianti et al. 2017).
Proses hidrolisa minyak terjadi pada trigliserida
menghasilkan gliserol dan asam lemak bebas
yang dapat dilihat pada Gambar 08.

/O
CHQ_O_CLR HzT—OH
CH—O—C—R +H;0 — 3  CH—OH + 3 R—C—OH

0o

CH,—O C\\\\R H,C——OH
Triglisnrlda Gliserol Asam Lemak Bebas

Gambar 08. Reaksi Hidrolisis ALB. Sumber:
Pramitha dan Juliadi, 2018.

Berdasarkan hasil pengamatan untuk
semua kombinasi perlakuan, diperoleh data Asam
Lemak Bebas (ALB) pada kisaran 0,4-0,84%.
Hasil uji  ANOVA menunjukkan bahwa
perlakuan waktu inkubasi berpengaruh sangat
nyata (p<0,01), perlakuan suhu inkubasi tidak
berpengaruh nyata (p>0,05), namun cenderung
mengalami  kenaikan ALB seiring dengan
peningkatan suhu, serta interaksi antara suhu dan
waktu inkubasi tidak berpengaruh nyata (p>0,05)
terhadap ALB VCO yang dihasilkan.
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Gambar 09. Pengaruh Waktu Inkubasi terhadap
Kadar Asam Lemak Bebas (ALB) VCO

Gambar  09. menunjukkan  adanya
kecenderungan kenaikan nilai ALB seiring
dengan peningkatan lama waktu inkubasi. Hasil
uji lanjut Duncan diperoleh bahwa perlakuan
waktu inkubasi selama 6 jam berdeda nyata
dengan perlakuan waktu inkubasi selama 18 dan
24 jam. Kenaikan kadar ALB seiring dengan
lamanya waktu inkubasi dikarenakan selama
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proses inkubasi, terjadi kontak langsung antara
lapisan minyak dan air yang mengakibatkan
mudahnya minyak terhidrolisis. Hal ini didukung
oleh pernyataan Sopianti et al. (2017), bahwa
adanya kontak minyak dengan air akan
menyebabkan terjadinya reaksi  degradasi
kompleks pada minyak menghasilkan asam
lemak bebas. Selain itu, Fikri dan Kadir (2020)
menyebutkan bahwa air dapat menghidrolisis
lemak menjadi gliserol dan asam lemak.

111.2.4 Bilangan Peroksida (mg ek/kg)

Bilangan peroksida adalah indeks jumlah
minyak yang telah mengalami proses oksidasi
membentuk peroksida pada asam lemak tidak
jenuh yang mengikat oksigen (Yeniza dan
Asmara, 2019). Proses oksidasi minyak oleh
oksigen dapat terjadi spontan jika kontak
langsung dengan udara yang akan dipercepat
seiring dengan peningkatan suhu (Suratno dan
Utomo, 2018). Selain proses oksidasi, bilangan
peroksida disebabkan karena adanya proses
hidrolisis (Angelia, 2016).

Berdasarkan hasil pengamatan untuk
semua kombinasi perlakuan, diperoleh data
bilangan peroksida pada kisaran 1,12-2,05 mg
ek/kg. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa
perlakuan suhu inkubasi berpengaruh sangat
nyata (p<0,01), perlakuan waktu inkubasi
berpengaruh nyata (0,01<p<0,05), serta interaksi
antara suhu dan waktu inkubasi tidak
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap bilangan
peroksida VCO yang dihasilkan.
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Gambar 10. Pengaruh Suhu Inkubasi terhadap
Bilangan Peroksida VCO

Gambar 10. menunjukkan adanya
kecenderungan kenaikan nilai bilangan peroksida
seiring dengan peningkatan suhu inkubasi. Hasil
uji lanjut Duncan diperoleh bahwa perlakuan
suhu inkubasi suhu 30°C dan 40°C berbeda nyata
dengan perlakuan 50 dan 60°C, serta perlakuan



perlakuan 50°C berbeda nyata dengan perlakuan
suhu 60°C terhadap bilangan peroksida VCO
yang dihasilkan. Proses oksidasi pada penelitian
terjadi pada saat proses inkubasi, yaitu
terdapatnya ruang hampa pada wadah yang
digunakan sehingga menjadi celah untuk oksigen
kontak  langsung dengan blondo yang
mengandung minyak yang dipercepat dengan
adanya perlakuan suhu. Suhu yang tinggi akan
memicu reaksi oksidasi yang lebih cepat dan
maksimum. Menurut Nurhasnawati et al. (2015),
oksidasi minyak oleh oksigen terjadi spontan jika
dibiarkan kontak dengan udara yang dapat
dipercepat dengan faktor suhu.
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Gambar 11. Pengaruh Waktu Inkubasi terhadap
Bilangan Peroksida VCO

Gambar  11. menunjukkan  adanya
kecenderungan kenaikan nilai bilangan peroksida
seiring dengan peningkatan lama waktu inkubasi.
Hasil uji lanjut Duncan pada perlakuan lama
diperoleh bahwa inkubasi selama 6 jam berbeda
nyata dengan perlakuan 18 dan 24 jam terhadap
bilangan peroksida VCO yang dihasilkan.
Bilangan peroksida cenderung mengalami
kenaikan seiring dengan lama waktu inkubasi
disebabkan karena salah satu faktor yang memicu
tingginya bilangan peroksida yaitu proses
hidrolisis (Angelia, 2016). Proses hidrolisis pada
penelitian dapat terjadi selama proses inkubasi,
yaitu lapisan minyak kontak langsung dengan
lapisan air. Menurut Pramitha dan Juliadi (2018),
jika reaksi hidrolisis berlangsung lebih lama,
maka semakin tinggi pula bilangan peroksida
yang akan diperoleh.

111.2.5 Bilangan lod (g i0od/100g)

Bilangan iod menunjukkan  derajat
ketidakjenuhan atau struktur ikatan rangkap pada
asam lemak (Patil et al., 2016). Semakin banyak
jumlah iod yang terukur, maka semakun banyak
pula kandungan asam lemak tak jenuh dalam
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minyak yang mengindikasikan kualitas minyak
semakin baik (Dewi dan Hidajati, 2012).
Besarnya iod dinyatakan sebagai sejumlah gram
iod yang diserap oleh 100g minyak atau lemak
(Effendi et al., 2012). Berdasarkan hasil
pengamatan untuk semua kombinasi perlakuan,
diperoleh data bilangan iod pada kisaran 5,78-
8,80 g i0d/100g. Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa perlakuan suhu inkubasi berpengaruh
sangat nyata (p<0,01), perlakuan waktu inkubasi
berpengaruh nyata (0,01<p<0,05), serta interaksi
antara suhu dan waktu inkubasi tidak
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap bilangan
iod VCO yang dihasilkan.
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Gambar 12. Pengaruh Suhu Inkubasi terhadap
Bilangan lod VCO

Gambar 12. menunjukkan adanya
kecenderungan penurunan bilangan iod seiring
dengan peningkatan suhu inkubasi. Hasil uji
lanjut Duncan pada perlakuan suhu inkubasi
diperoleh bahwa perlakuan suhu inkubasi suhu
30°C berbeda nyata dengan perlakuan 40, 50 dan
60°C terhadap bilangan iod VCO vyang
dihasilkan. Menurut Sari et al. (2019), bilangan
iod dalam minyak dapat menurun karena
putusnya ikatan tak jenuh menjadi jenuh akibat
pemanasan. Selain itu, salah satu parameter yang
berkaitan dengan bilangan iod yaitu bilangan
peroksida. Terbentuknya peroksida diakibatkan
karena adanya proses oksidasi pada ikatan
rangkap yang mengakibatkan penurunan jumlah
ikatan rangkap atau penurunan bilangan iod. Hal
ini dapat dilihat pada Gambar 10. dan Gambar 12.
yang menunjukkan adanya kecenderungan
hubungan yang saling berbanding terbalik. Hal ini
juga ditegaskan oleh Maryam et al. (2020), bahwa
hubungan nilai bilangan iod berbanding terbalik
dengan nilai bilangan peroksida.
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Gambar 13. Pengaruh Waktu Inkubasi terhadap
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Gambar  13.  menunjukkan  adanya
kecenderungan penurunan bilangan iod seiring
dengan peningkatan lama waktu inkubasi. Hasil
uji lanjut Duncan diperoleh bahwa inkubasi
selama 6 jam berbeda nyata dengan inkubasi
selama 18 dan 24 jam, serta waktu inkubasi 12
jam berbeda nyata dengan 24 jam terhadap
bilangan iod VCO vyang dihasilkan. Proses
hidrolisis ikatan rangkap sangat dipengaruhi oleh
lama pemanasan. Semakin lama pemanasan,
maka semakin banyak ikatan rangkap atau asam
lemak tidak jenuh yang terputus menjadi ikatan
tunggal atau asam lemak jenuh (Manurung et al.,
2018). Salah satu parameter yang berkaitan
dengan bilangan iod yaitu bilangan peroksida.
Terbentuknya peroksida diakibatkan karena
waktu inkubasi (Gambar 11.) akibat adanya
proses oksidasi pada ikatan rangkap Yyang
mengakibatkan penurunan jumlah ikatan rangkap
atau penurunan bilangan iod (Gambar 13).

111.2.6 Kadar Air (%)

Kadar air merupakan salah satu parameter
yang menentukan kualitas VCO. Menurut Aziz et
al. (2017), kadar air yang tinggi pada VCO akan
menjadi media yang baik untuk reaksi kimia yang
cenderung akan merusak VCO tersebut. Kadar air
berperan dalam proses hidrolisis minyak yang
akan menyebabkan terjadinya ketengikan
sehingga akan mempersingkat daya simpan
minyak (Ishak et al., 2019). Berdasarkan hasil
pengamatan untuk semua kombinasi perlakuan,
diperoleh data kadar air pada kisaran 0,16-0,42%
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Gambar 14. Pengaruh Suhu dan Waktu Inkubasi
terhadap Kadar Air VCO

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa
perlakuan suhu inkubasi, waktu inkubasi, serta
interaksi antara suhu dan waktu inkubasi tidak
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar air
VCO yang dihasilkan. Gambar 14. menunjukkan
data kadar air VCO vyang fluktuatif. Hal ini
dikarenakan kadar air yang terkandung pada
VCO dipengaruhi oleh metode pemisahan
minyak diantara blondo dan air yang masih
sederhana. Tingginya kadar air yang diperoleh
pada perlakuan tertentu diakibatkan karena pada
saat proses pemisahan VCO, air yang berada di
lapisan paling bawah tertinggal bersama lapisan
VCO. Hal ini ditegaskan oleh Miskah (2008),
bahwa perbedaan kadar air yang terkandung
dalam VCO dapat terjadi pada saat pemisahan
antara minyak, blondo dan air sehingga masih
adanya kandungan air yang masih terikut dalam
pengambilan minyak.

IV. PENUTUP
V.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian
ini yaitu:

1. Pengaruh perlakuan suhu inkubasi yaitu
rendemen dan derajat kejernihan tertinggi
diperoleh pada suhu 50°C, bilangan peroksida
terendah pada suhu 30-40°C, serta bilangan
iod tertinggi pada suhu 30°C.

2. Pengaruh perlakuan waktu inkubasi yaitu
rendemen tertinggi diperoleh dari inkubasi
selama 24 jam, derajat kejernihan tertinggi
pada inkubasi selama 6 jam, asam lemak bebas
dan bilangan peroksida terendah pada inkubasi
selama 6 jam, dan bilangan iod tertinggi pada
inkubasi selama 6 jam.

3. Interaksi suhu dan waktu inkubasi tidak
berpengaruh  nyata terhadap parameter
rendemen, derajat kejernihan, ALB, bilangan



peroksida, bilangan iod, dan kadar air VCO
yang dihasilkan.

IV.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu
dilakukan analisa asam lemak VCO dengan
kromatografi gas.
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