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ABSTRAK 

 
MUSDALIFA (NIM. G031181012). Pengaruh Suhu dan Waktu Inkubasi Coated Crude 

Papain dari Getah Pepaya terhadap Kualitas Virgin Coconut Oil (VCO) yang Dihasilkan. 

Dibimbing oleh AMRAN LAGA dan FEBRUADI BASTIAN. 

 

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 

getah 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 penggunaan konsentrasi enzim dengan dan tanpa penyalut 

maltodekstrin serta pengaruh suhu dan waktu inkubasi terhadap kualitas VCO yang 

dihasilkan. Metode: Pembuatan VCO dengan 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 iod/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 iod/100g. Kesimpulan: Perlakuan konsentrasi enzim untuk menghasilkan 

VCO terbaik yaitu pada konsentrasi 0,5% dengan penggunaan penyalut maltodekstrin, 

perlakuan suhu dengan perolehan rendemen dan derajat kejernihan tertinggi yaitu pada suhu 

50°C, serta waktu inkubasi dengan perolehan rendemen tertinggi yaitu selama 18 jam. 
 

Kata kunci: Enzimatis, papain, VCO.
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ABSTRACT 

 
MUSDALIFA (NIM. G031181012). The Effect of Temperature and Incubation Time of 

Coated Crude Papain from Papaya Sap on the Quality of Virgin Coconut Oil (VCO) Produced. 

Supervised by AMRAN LAGA and FEBRUADI BASTIAN. 

 

Background: Virgin Coconut Oil (VCO) is a pure coconut oil product with colorless 

characteristics and a fresh coconut aroma that can be produced by an enzymatic method. One of 

the enzymes that can be used is papain that was extracted from papaya (Carica papaya L). 

Several factors that can affect the quality of the enzymatically produced VCO including 

temperature and incubation time. Aim: To determine the effect of using enzyme concentrations 

with and without maltodextrin coating and the effect of temperature and incubation time on the 

quality of VCO produced. Method: VCO was created using two-factor Completely Random 

Design (CRD) and incubated for 6, 12, 18, and 24 hours at 30, 40, 50, and 60°C. Results: 

Research on incubation temperature treatment with yield parameters and the highest degree of 

clarity showed that at a temperature of 50°C with a yield of 24.88% and a degree of clarity of 

92.15%, the lowest peroxide value at a temperature of 30–40°C was 1.12–1.43 meq/kg, and the 

highest iodine value at 30°C was 8.78 g/100g. Research on incubation time treatment with the 

highest yield parameters, namely incubation for 24 hours as much as 24.25%, the highest degree 

of clarity, namely incubation for 6 hours at 91.05%, free fatty acids, and the lowest peroxide 

value at incubation for 6 hours at 0.40% and 1.36 meq/kg, and the highest iodine value at 

incubation for 6 hours was 8.80 g/100g. Conclusion: The treatment of enzyme concentration to 

produce the best VCO was at a concentration of 0.5% with the use of maltodextrin coating, 

temperature treatment with the highest yield and degree of clarity at 50°C, and incubation time 

treatment with the highest yield of 18 hours. 
 

Keywords: Enzimatic, papain, VCO. 
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1.  PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kelapa (Cocos   nucifera   L.)   merupakan salah satu hasil sektor perkebunan yang melimpah 

di Indonesia. Berdasarkan data statistik Kementrian Pertanian RI (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 & 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 tanpa pemanasan suhu tinggi 

dengan atau tanpa bantuan bahan kimia (Selvaraj et al., 2020). Minyak kelapa murni memiliki 

ciri khas dibandingkan dengan minyak kelapa yang lain dimana minyak ini berwarna jernih, 

betekstur cair, beraroma khas kelapa segar (Natalia et al., 2019). Menurut Narayanankutty 

(2018), produk Virgin Cocunut Oil (VCO) banyak dimanfaatkan di bidang industri pangan, 

diantaranya sebagai media penggorengan karena kandungan asam lemak jenuh yang tidak 

mudah teroksidasi. VCO berperan dalam beberapa aktivitas biologis, seperti antivirus, 

antijamur, antiparasit, antibakteri, cardioprotektif, hepatoprotektif, antidiabetes, 

hipolipidemik, dan antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan manusia (Krishna et al., 

2010; Salian & Shetty, 2018; Rohyami et al., 2022). Beberapa metode yang dapat digunakan 

dalam produksi VCO diantaranya sentrifugasi, pemanasan, fermentasi, serta secara enzimatis 

(Ghani et al., 2018). 

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 Adi & 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 (Perdani et al., 2019). Salah satu 

enzim proteolitik 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 (Anggraini, 2020). Stabilitas enzim selama penyimpanan dapat terjaga 

dengan penggunaan penyalut maltodekstrin dalam melindungi sisi aktif enzim saat kontak 

dengan lingkungan luar. Pada proses pembuatan VCO secara enzimatis, perlu diperhatikan 

beberapa hal untuk menghasilkan rendemen yang tinggi serta kualitas yang baik, diantaranya 

suhu dan waktu inkubasi. 
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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, 2017), 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 & Edison (2015), 

dengan perlakuan variasi konsentrasi enzim, serta penelitian yang dilakukan Andaka & 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 

dihindari. Namun, beberapa hal yang perlu diperhatikan pada metode enzimatis yakni suhu 

dan waktu inkubasi. Oleh karena itu, pengaruh suhu dan waktu inkubasi optimum enzim 

papain 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 baik.  

Tujuan khusus penelitian ini yaitu sebagai berikut. 

1. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi enzim dengan dan tanpa penyalut 

terhadap rendemen VCO yang dihasilkan 

2. Untuk mengetahui pengaruh suhu inkubasi enzim papain terhadap rendemen dan kualitas 

VCO yang dihasilkan 

3. Untuk mengetahui pengaruh waktu inkubasi enzim papain terhadap rendemen dan kualitas 

VCO yang dihasilkan 

4. Untuk mengetahui pengaruh interaksi suhu dan waktu inkubasi enzim papain 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 enzimatis dengan menggunakan enzim papain. 
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Kelapa (Cocos   nucifera   L.) 

2.1.1 Taksonomi Tanaman Kelapa (Cocos   nucifera   L.) 

Kelapa (Cocos   nucifera   L.) merupakan salah satu hasil sektor perkebunan Indonesia yang 

sangat potensial. Kelapa berasal dari suku aren-arenan atau Arecaceae (Ignacio & Miguel, 

2021). Berikut merupakan tata nama atau taksonomi tanaman kelapa (Angelia, 2016). 

Kingdom  : Plantae  

Divisio  : Spermatophyta  

Sub-Divisio  : Angiospermae  

Kelas   : Monocotyledonae  

Ordo   : Palmales 

Familia  : Palmae 

Genus   : Cocos 

Spesies  : Cocos nucifera L. 

 Menurut Angelia (2016), pertumbuhan kelapa sangat optimal di daerah dataran rendah 

dengan ketinggian 0-450m di atas permukaan laut. Berbeda jika kelapa berada pada 

ketinggian 450-1000m dari permukaan laut, pertumbuhan kelapa akan lebih lambat, produksi 

yang rendah, serta kadar minyak yang lebih rendah. Kelapa memiliki ciri batang yang tumbuh 

lurus ke atas dan tidak bercabang yang dapat mencapai 30m dengan diameter 20-30cm 

tergantung iklim, tanah, dan lingkungan lahan. Daun kelapa memiliki ciri bersirip genap dan 

bertulang sejajar, serta pada buah mengandung endosperm yang banyak. 

2.1.2 Kandungan Kelapa (Cocos   nucifera   L.) 

Struktur buah kelapa dari luar ke dalam adalah kulit luar (exocarp), sabut (mesocarp), 

tempurung (endocarp), kulit daging buah (testa), kernel kelapa (endosperm padat), air kelapa 

dan embrio (Rodiah et al., 2018). Menurut Patil & Benjakul (2018), buah kelapa tua yang 

berumur sekitar 12 bulan mengandung 35% kulit luar, 12% tempurung, 28% daging, dan 25% 

air. Struktur lapisan buah kelapa dapat dilihat pada Gambar 01. 

 
Gambar 01. Lapisan Buah Kelapa. Sumber: Patil and Benjakul, 2018. 

Menurut Prades et al. (2016), hampir dari seluruh bagian tumbuhan kelapa bernilai 

ekonomis, terutama daging kelapa. Beberapa produk yang dihasilkan dari daging buah kelapa 

diantaranya santan, kopra, dan minyak kelapa (Patil & Benjakul, 2018). Selain itu, menurut 
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Karandeep et al. (2019), daging kelapa dapat diolah menjadi tepung kelapa, roti, makanan 

ringan, permen, serta santan sebagai bahan pembuatan VCO. VCO dapat diproduksi dari 

daging buah kelapa tua segar (Asmoro et al., 2018). Kandungan gizi kelapa tua dapat dilihat 

pada Tabel 01. Selain itu, asam lemak yang terkandung pada kelapa tua dapat dilihat pada 

Tabel 02. 

Tabel 01. Kandungan Gizi Kelapa Tua 

Zat Gizi Komposisi (%)* Komposisi (%)** 

Kadar air 61,07 56,7 

Kadar protein 3,95 2,9 

Kadar lemak 20,86 33,0 

Kadar abu 1,14 1,2 

Karbohidrat 13,05 6,2 

Sumber: *Patil & Benjakul (2018), **Hayati (2009) 

Tabel 02. Kandungan Asam Lemak Kelapa Tua 

Rantai C Asam Lemak Kelapa tua (mg/g) 

C8:0 Caprilat 25.42 

C10:0 Caprat 21.26 

C12:0 Laurat 213.43 

C14:0 Myristat 77.51 

C16:0 Palmitat 32.31 

C18:0 Stearat 13.46 

C18:1 Oleat 35.62 

C18:2 Linoleat 6.51 

Sumber: Hayati (2009). 

2.2 Santan 

Santan merupakan salah satu produk dari daging buah kelapa yang secara alami distabilkan 

oleh protein dan fosfolipid yang bertindak sebagai emulsifier sehingga mengalami emulsi 

minyak dalam air (Patil & Benjakul, 2018). Komposisi santan tergantung pada daging kelapa 

yang diekstraksi. Menurut Lerebulan et al. (2018), santan kelapa terdiri dari kadar air sebesar 

86.41%, kadar lemak 10.22%, kadar protein 1.96% dan kadar karbohidrat 1.08% yang 

dikategorikan sebagai emulsi minyak dalam air. Emulsi oil in water pada santan dapat dilihat 

pada Gambar 02. 
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Gambar 02. Emulsi oil in water pada santan (A) emulsi yang stabil, (B) emulsi yang tidak 

stabil. Sumber: Patil and Benjakul, 2018. 

Santan kelapa jika didiamkan dalam jangka waktu tertentu akan membentuk dua 

lapisan, yaitu lapisan atas atau krim dengan kandungan minyak yang tinggi, serta lapisan 

bawah atau skim dengan kandungan minyak rendah (Patil & Benjakul, 2018). Menurut Azlin-

Hasim et al. (2019), krim santan mengandung sebagian besar lemak jenuh dengan kisaran 

11,02%, protein sebanyak 1,42%, karbohidrat 2,06%, serta kadar air sebesar 81%. Menurut 

Duangchuen et al. (2021), skim santan mengandung protein sebesar 6,4%, serat 6,27%, 

karbohidrat 3,6%. 

2.3 Pepaya (Carica papaya L.) 

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman herba dari famili Caricaceae (Dotto & 

Abihudi, 2021). Bagian dari tanaman pepaya seperti akar, daun, kulit, buah, getah, bunga, dan 

biji memiliki berbagai manfaat sebagai sumber gizi maupun obat-obatan sesuai dengan zat 

yang dikandungnya (Mutryarny & Rizal, 2022). Berikut merupakan tata nama atau taksonomi 

tanaman papaya. 

Kingdom  : Plantae 

Divisio  : Magnoliophyta 

Kelas   : Magnoliopsida  

Ordo   : Brassicales 

Familia  : Caricaceae 

Genus   : Carica 

Spesies  : Carica papaya L. 

Pepaya merupakan buah tropika yang dapat ditemui di semua daerah di Indonesia.  

Kandungan gizi dalam 100g buah pepaya yang sudah matang yaitu vitamin A (1,09 -18,25 

SL), vitamin C (62 –72 mg) dan kadar serat 1,8 (Mutryarny & Rizal, 2022). Menurut Nuryati 

et al. (2018), hampir seluruh bagian dari tanaman papaya mengandung mengandung getah 

berwarna putih yang mengandung enzim pemecah protein atau proteolitik yang biasa disebut 

papain, terutama pada batang dan buahnya dengan konsentrasi papain mencapai 50%. 

2.4   Enzim Papain 
Enzim merupakan protein yang bertidak sebagai biokatalisator yang dapat mempercepat 

terjadinya reaksi dalam suatu metabolisme kimia (Prihatini & Dewi, 2021). Salah satu enzim 

jenis enzim yaitu proteolitik. Enzim proteolitik terdiri atas ficin, bromelin, dan papain. Papain 

merupakan enzim proteolitik yang terkandung dalam getah pepaya (Carica papaya L.) 

(Rohyami et al., 2022). Menurut Elsson et al. (2019), papain komersial berbentuk serbuk 

putih kekuningan dengan penyimpanan di bawah temperatur 4°C. Enzim papain merupakan 

enzim proteolitik yang dapat mengkatalis ikatan peptida pada protein menjadi senyawa yang 
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lebih sederhana seperti dipeptida dan asam amino (Silaban et al., 2014). 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 (Anggraini, 2020). Selain itu, menurut Prihatini & Dewi (2021), 

enzim papain dapat aktif pada konsentrasi rendah. Struktur enzim papain dapat dilihat pada 

Gambar 03. 

 

 
Gambar 03. Struktur Papain. Sumber: Amri & Mamboya (2012) 

Menurut Elsson et al. (2019), suhu merupakan faktor yang sangat mempengaruhi 

aktivitas enzim, dimana pada suhu optimum akan mempercepat laju reaksi, namun di atas 

suhu optimum berpotensi mengalami kerusakan enzim yang lebih cepat juga. Menurut 

Yuniwati et al. (2008), enzim papain memiliki aktivitas proteolitik antara 70-100 unit/gram, 

dapat bekerja secara optimum pada suhu 50-60°C. Aktivitas enzim akan bertambah hingga 

batas aktivitas optimum, namun suhu yang melewati batas optimum akan mengakibatkan 

menurunnya aktivitas enzim, bahkan dapat merusak enzim (Elsson et al., 2019).  

Beberapa teknik produksi enzim papain pada pembuatan VCO secara enzimatis yakni 

menggunakan enzim papain bubuk yang diolah dari penyadapan getah buah pepaya dengan 

penambahan NaCl 0,3% 1:4 (v/v) kemudian disaring dan rendemen yang diperoleh 

dikeringkan pada oven suhu 55°C selama 5 jam. Setelah itu, sampel dihaluskan dan disaring 

(Silaban et al., 2014). Enzim yang diperoleh dari teknik tersebut membutuhkan kisaran 0,15-

2% pada pembuatan VCO secara enzimatis. Hal ini sesuai dengan penelitian Iskandar & 

Edison (2015), dengan penggunaan enzim papain bubuk 0,15%, dan Perdani et al. (2019), 

dengan 1,5%, serta Andaka & Fitri (2017), dengan konsentrasi 2% sebagai perlakuan terbaik. 

Selain itu, Nuryati et al. (2018), memproduksi enzim papain dari biji, daun, dan kulit pepaya 

yang dihaluskan kemudian dikeringkan. Setelah itu, dilakukan penambahan natrium bisulfit 

dan dihomogenkan serta disaring. Rendemen yang diperoleh dikeringkan pada suhu 65°C. 

Setelah kering, sampel dihaluskan dan disaring. Penggunaan enzim dari teknik ini berkisar 

10-30% pada pembuatan VCO secara enzimatis. 

2.5   Metode Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO) Secara Enzimatis 
VCO dapat diproduksi menggunakan metode sederhana, yakni metode enzimatis. Metode 

enzimatis dan dianggap sebagai metode yang tepat dalam produksi VCO karena metode ini 

tidak menghasilkan pemanasan yang berlebihan sehingga kerusakan senyawa penting dapat 

dihindari. Pembuatan VCO menggunakan enzim akan mempercepat pemecahan lioprotein 

yang menyelimuti minyak tanpa mengurangi kualitas dari VCO yang dihasilkan, pemecahan 
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globula protein yang melindungi globula minyak akan mengakibatkan globula minyak akan 

saling berikatan membentuk VCO (Ningrum & Zulaika, 2022).  

Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO) secara enzimatis umumnya melalui tahapan 

inkubasi santan sehingga diperoleh krim santan. Krim santan yang diperoleh ditambahkan 

enzim yang akan berperan sebagai biokatalisator. Metode pembuatan VCO secara enzimatis 

umumnya menggunakan dua jenis enzim proteolitik, yaitu papain dan bromelin. Beberapa 

diantaranya yakni penggunaan bonggol nanas (Rahmawatia & Khaerunnisya, 2018; Hardi et 

al., 2021) dan ekstrak nanas sebagai sumber enzim bromelin (Fitriani et al., 2021). Selain itu, 

digunakan potongan pepaya muda (Rahmawatia & Khaerunnisya, 2018; Harianingsih & 

Kusumaningrum, 2018) sebagai sumber enzim papain. Selanjutnya diinkubasi hingga 

terbentuk 3 lapisan yakni pada bagian atas terdapat blondo, bagian tengah minyak, serta 

bagian bawah adalah air. Lalu, minyak dipisahkan sehingga diperoleh produk VCO. 

2.6   Mekanisme Enzim Papain dalam Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO) 
Mekanisme enzim papain dalam pembuatan VCO menurut Silaban et al. (2014) yaitu enzim 

protease berupa enzim papain berfungsi dalam memecahkan ikatan lipoprotein dalam emulsi 

lemak. Enzim papain sebagai enzim protease akan bertindak sebagai destabilizer dengan 

menghidrolisis globula protein yang mengelilingi globula minyak, sehingga menjadi tidak 

stabil dan globula minyak akan bergabung sehingga dapat tergabung menjadi fase kontinu 

atau terbentuk lapisan minyak (Perdani et al., 2019). Mekanisme enzim papain dalam 

menghidrolisis ikatan peptida pada protein yang mengelilingi minyak dapat dilihat pada 

Gambar 04. 

 

Gambar 04. Mekanisme Hidrolisis Ikatan Peptida. Sumber: Harimurti et al. (2020) 

2.7 Virgin Coconut Oil (VCO) 
Virgin Coconut Oil (VCO) atau minyak kelapa murni merupakan minyak diperoleh dari 

daging buah kelapa (Cocos nucifera L.) tua yang segar dan diproses tanpa pemanasan suhu 

tinggi dengan karakteristik tidak berwarna serta aroma kelapa segar (Selvaraj et al., 2020). 

Minyak kelapa murni memiliki ciri khas dibandingkan dengan minyak kelapa yang lain 

dimana minyak ini berwarna jernih, betekstur cair, beraroma khas kelapa segar (Natalia et al., 

2019). Menurut Narayanankutty (2018), Produk Virgin Cocunut Oil (VCO) banyak 

dimanfaatkan di bidang industri pangan, diantaranya sebagai media penggorengan karena 

kandungan asam lemak jenuh yang tidak mudah teroksidasi. VCO juga bersifat menyehatkan 

dibanding minyak kelapa lain dikarenakan tidak memproduksi radikal bebas, memperbaiki 

laju metabolisme, memberikan gizi penting yang diperlukan untuk kesehatan tubuh, serta 

mengandung antioksidan dan vitamin E yang bisa membantu mencegah penyakit kanker 
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(Yeap et al., 2015). Menurut Krishna (2010); Salian & Shetty (2018); Rohyami et al. (2022), 

VCO berperan dalam beberapa aktivitas biologis, seperti antivirus, antijamur, antiparasit, 

antibakteri, cardioprotektif, hepatoprotektif, antidiabetes, hipolipidemik, dan antioksidan yang 

bermanfaat bagi kesehatan manusia. Kandungan asam laurat dalam VCO mampu 

menyembuhkan penderita kolesterol tinggi, diabetes, stroke, hipertensi, hepatitis, kanker, 

antibakteri dan antivirus, serta menjaga kesehatan kulit (Harimurti et al., 2020). 

2.8 Standar Mutu Virgin Coconut Oil (VCO) 
Standar mutu Virgin Coconut Oil (VCO) diatur dalam SNI 7381:2008 (Tabel 03) dan 

International Coconut Community (ICC) 2021 (Tabel 04). 

Tabel 03. Standar Mutu VCO berdasarkan SNI 7381:2008 

No. Jenis uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan: 

1.1 Bau  

1.2 Rasa 

1.3 Warna  

  

Khas kelapa segar, tidak tengik 

Normal, khas minyak kelapa 

Tidak berwarna hingga kuning pucat 

2. Air dan senyawa yang menguap % Maks. 0,2 

3. Bilangan iod g iod/100g 4,1-11,0 

4. Asam lemak bebas % Maks. 0,2 

5. Bilangan peroksida mg ek/kg Maks. 2,0 

6. Asam lemak: 

6.1 Asam kaproat (C6 : 0)  

6.2 Asam kaprilat (C8 : 0) 

6.3 Asam kaprat (C10 : 0) 

6.4 Asam laurat (C12 : 0) 

6.5 Asam miristat (C14 : 0) 

6.6 Asam palmitat (C16 : 0) 

6.7 Asam stearat (C18) 

6.8 Asam oleat (C18 : 1) 

6.9 Asam linoleate (C18 : 21) 

6.10 Asam linolenat (C18 : 3) 

 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

 

ND-0,7 

4,6-10,0 

5,0-8,0 

45,1-53,2 

16,8-21 

7,5-10,2 

2,0-4,0 

5,0-10,0 

1,0-2,5 

ND-0,2 

7. Cemaran mikroba 

7.1 Angka lempeng total 

 

koloni/ml 

 

Maks. 10 

8. Cemaran logam: 

8.1 Timbal (Pb) 

8.2 Tembaga (Cu) 

8.3 Besi (Fe) 

8.4 Cadmium (Cd) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 0,1 

Maks. 0,4 

Maks. 5,0 

Maks. 0,1 

9. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1 

CATATAN ND= No Detection (tidak terdeteksi) 
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Tabel 04. Standar Mutu VCO berdasarkan ICC 2021 

No. Jenis uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan: 

1.4 Bau  

1.5 Rasa 

1.6 Warna  

  

Khas kelapa segar, tidak tengik 

Khas kelapa segar 

Tidak berwarna 

2. Kadar air % Maks. 0,1 

3. Bilangan iod g iod/100g 4,1-11,0 

4. Asam lemak bebas % Maks. 0,2 

5. Bilangan peroksida meq/kg Maks. 3,0 

6. Bilangan penyabunan mg 

KOH/g 

Min. 250-260 

7. Indeks bias pada 40°C  1,4480-1,4492 

8. Massa jenis relatif  0,915-0,920 

8. Asam lemak: 

6.11 Asam kaproat (C6 : 0)  

6.12 Asam kaprilat (C8 : 0) 

6.13 Asam kaprat (C10 : 0) 

6.14 Asam laurat (C12 : 0) 

6.15 Asam miristat (C14 : 0) 

6.16 Asam palmitat (C16 : 0) 

6.17 Asam stearat (C18) 

6.18 Asam oleat (C18 : 1) 

6.19 Asam linoleate (C18 : 21) 

 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

 

0,10-0,95 

4,0-10,0 

4,0-8,0 

45-56 

16-21 

7,5-10,2 

2,0-4,0 

4,5-10,0 

0,7-2,5 

9. Cemaran mikroba 

7.1 Angka lempeng total 

 

koloni/ml 

 

<0,5 

10. Cemaran logam: 

8.1 Timbal (Pb) 

8.2 Tembaga (Cu) 

8.3 Besi (Fe) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 0,1 

Maks. 0,4 

Maks. 5,0 

11. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


