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LAMPIRAN 

Lampiran 1a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap 
Rendemen (%) VCO 

 

 

 

 

 

Lampiran 1b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Rendemen 
(%) VCO 

 

Lampiran 2a. Tabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Derajat 
Kejernihan (%) VCO 

 

 

Lampiran 2b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Konsentrasi Enzim terhadap Derajat 
Kejernihan (%) VCO 

 
 

Lampiran 3a. Tabel Pengamatan Pengaruh Penggunaan Enzim dengan dan Tanpa 
Penggunaan Penyalut terhadap Rendemen (%) VCO 

Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

Tanpa enzim 14 15 14.5 

Enzim 0,33% 19 23 21 

Enzim+malto (1:2) 0,5% 20 21 20.5 

 

Konsentrasi Enzim (%) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

0.5 25.5 19.4 22.45 

1 26 19.4 22.7 

1.5 25.5 19.8 22.65 

Konsentrasi Enzim (%) Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata 

0.5 89.21 84.25 86.73 

1 88.51 83.38 85.945 

1.5 80.38 77.48 78.93 
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Lampiran 3b. Hasil Uji ANOVA Pengaruh Penggunaan Enzim dengan dan Tanpa 
Penggunaan Penyalut terhadap Rendemen (%) VCO 

 
 

Lampiran 3c. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Penggunaan Enzim dengan dan Tanpa 
Penggunaan Penyalut terhadap Rendemen (%) VCO 
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Lampiran 4a. Tabel Hasil Pengujian Rendemen 
Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rata-

rata 

30 

6 jam 15 17.5 16.25 

12 jam 20 13 16.5 

18 jam 21.5 16 18.75 

24 jam 25 16 20.5 

40 

6 jam 16 14 15 

12 jam 17 17 17 

18 jam 20 21 20.5 

24 jam 20 27 23.5 

50 

6 jam 23 21 22 

12 jam 24 26 25 

18 jam 25 27 26 

24 jam 27 26 26.5 

60 

6 jam 23 22 22.5 

12 jam 24 24 24 

18 jam 24 26 25 

24 jam 25 28 26.5 

 

Lampiran 4b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Rendemen (%) VCO 

  

Suhu (°C) 

30 40 50 60 Rata-rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u
b
as

i 

6 jam 16.25 15 22 22.5 18.94 

12 jam 16.5 17 25 24 20.63 

18 jam 18.75 20.5 26 25 22.56 

24 jam 20.5 23.5 26.5 26.5 24.25 

Rata-rata 18 19 24.88 24.5 21.59 

 

Lampiran 4c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Rendemen (%) VCO 
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Lampiran 4d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Suhu Inkubasi terhadap Rendemen (%) 
VCO 

 

Lampiran 4e. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Waktu inkubasi terhadap Rendemen (%) 
VCO 

 
Lampiran 5a. Tabel Hasil Pengujian Derajat Kejernihan (%) 

Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 
Rata-rata 

30 

6 jam 89.9 89.2 89.55 

12 jam 87.4 85.8 86.6 

18 jam 85.3 83.1 84.2 

24 jam 83.5 82.6 83.05 

40 

6 jam 86.1 87.9 87 

12 jam 84 86.5 85.25 

18 jam 83.5 85.8 84.65 

24 jam 84.9 86 85.45 

50 

6 jam 94.3 93 93.65 

12 jam 94.3 90.8 92.55 

18 jam 93.3 89 91.15 

24 jam 93.5 89 91.25 

60 

6 jam 93.6 94.4 94 

12 jam 93.4 94.2 93.8 

18 jam 92.9 92.9 92.9 

24 jam 91.6 93.3 92.45 
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Lampiran 5b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap Derajat 
Kejernihan (%) VCO 

  

Suhu Inkubasi (°C) 

30 40 50 60 Rata-rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u
b
as

i 

6 jam 89.55 87 93.65 94 91.05 

12 jam 86.6 85.25 92.55 93.8 89.55 

18 jam 84.2 84.65 91.15 92.9 88.23 

24 jam 83.05 85.45 91.25 92.45 88.05 

Rata-rata 85.85 85.59 92.15 93.29 89.22 

 

Lampiran 5c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Derajat Kejernihan (%) VCO 

 
 

Lampiran 5d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Suhu terhadap Derajat Kejernihan (%) 
VCO 
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Lampiran 5e. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Waktu inkubasi terhadap Derajat 
Kejernihan (%) VCO 

 
 

Lampiran 6a. Tabel Hasil Pengujian Asam Lemak Bebas (%) 
Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rata-

rata 

30 

6 jam 0.20 0.30 0.25 

12 jam 0.50 0.60 0.55 

18 jam 0.70 0.80 0.75 

24 jam 0.80 0.80 0.80 

40 

6 jam 0.39 0.40 0.39 

12 jam 0.84 0.40 0.62 

18 jam 0.99 0.38 0.69 

24 jam 0.96 0.59 0.78 

50 

6 jam 0.44 0.50 0.47 

12 jam 0.85 0.45 0.65 

18 jam 1.03 0.39 0.71 

24 jam 1.03 0.55 0.79 

60 

6 jam 0.61 0.36 0.49 

12 jam 0.70 0.65 0.68 

18 jam 0.75 0.90 0.82 

24 jam 0.92 1.04 0.98 

 

Lampiran 6b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap Asam 
Lemak Bebas (%) VCO 

  

Suhu (°C) 

30 40 50 60 Rata-rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u

b
as

i 

6 jam 0.25 0.39 0.47 0.49 0.40 

12 jam 0.55 0.62 0.65 0.68 0.63 

18 jam 0.75 0.69 0.71 0.82 0.74 

24 jam 0.8 0.78 0.79 0.98 0.84 

Rata-rata 0.59 0.62 0.66 0.74 0.65 
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Lampiran 6c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Asam Lemak Bebas (%) VCO 

 

Lampiran 6d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Waktu inkubasi terhadap Asam Lemak 
Bebas (%) VCO 

 
 

Lampiran 7a. Tabel Hasil Pengujian Bilangan Peroksida (mg ek/kg) 
Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rata-

rata 

30 

6 jam 0.74 1.75 1.25 

12 jam 1.11 1.24 1.18 

18 jam 1.37 1.74 1.55 

24 jam 1.49 2.00 1.75 

40 

6 jam 1.00 0.98 0.99 

12 jam 0.99 1.50 1.25 

18 jam 1.00 1.00 1.00 

24 jam 1.00 1.50 1.25 

50 

6 jam 1.00 1.49 1.24 

12 jam 0.98 1.99 1.49 

18 jam 1.96 3.00 2.48 

24 jam 1.97 2.99 2.48 

60 

6 jam 1.94 1.99 1.97 

12 jam 2.43 2.45 2.44 

18 jam 2.93 2.48 2.70 

24 jam 2.93 2.50 2.71 
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Lampiran 7b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Bilangan Peroksida (mg ek/kg) VCO 

  

Suhu (°C) 

30 40 50 60 Rata-rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u
b
as

i 

6 jam 1.25 0.99 1.24 1.97 1.36 

12 jam 1.18 1.25 1.49 2.44 1.59 

18 jam 1.55 1 2.48 2.7 1.93 

24 jam 1.75 1.25 2.48 2.71 2.05 

Rata-rata 1.43 1.12 1.92 2.46 1.73 

 

Lampiran 7c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Bilangan Peroksida (mg ek/kg) VCO 
 

 

Lampiran 7d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Suhu Inkubasi terhadap Bilangan 
Peroksida (mg ek/kg) VCO 
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Lampiran 7e. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Waktu inkubasi terhadap Bilangan 
Peroksida (mg ek/kg) VCO 

 
 

Lampiran 8a. Tabel Hasil Pengujian Bilangan Iod (g iod/100g) 
Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rata-

rata 

30 

6 jam 9.14 11.75 10.44 

12 jam 7.32 12.18 9.75 

18 jam 7.81 8.16 7.98 

24 jam 6.60 7.32 6.96 

40 

6 jam 9.95 6.98 8.47 

12 jam 5.86 7.36 6.61 

18 jam 6.84 7.57 7.20 

24 jam 5.71 5.72 5.72 

50 

6 jam 8.50 7.96 8.23 

12 jam 7.11 9.26 8.19 

18 jam 5.97 7.99 6.98 

24 jam 5.46 5.84 5.65 

60 

6 jam 8.38 7.71 8.04 

12 jam 8.26 6.85 7.56 

18 jam 5.33 4.39 4.86 

24 jam 5.33 4.27 4.80 

 

Lampiran 8b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Bilangan Iod (g iod/100g) VCO 

  

Suhu (°C) 

30 40 50 60 Rata-rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u
b
as

i 

6 jam 10.44 8.47 8.23 8.04 8.80 

12 jam 9.75 6.61 8.19 7.56 8.03 

18 jam 7.98 7.2 6.98 4.86 6.76 

24 jam 6.96 5.72 5.65 4.8 5.78 

Rata-rata 8.78 7 7.26 6.32 7.34 
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Lampiran 8c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Bilangan Iod (g iod/100g) VCO 

 
 

Lampiran 8d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Suhu terhadap Bilangan Iod (g iod/100g) 
VCO 

 
 

Lampiran 8e. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Waktu inkubasi terhadap Bilangan Iod (g 
iod/100g) VCO 
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Lampiran 9a. Tabel Hasil Pengujian Kadar Air (%) 
Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rata-

rata 

30 

6 jam 0.15 0.29 0.22 

12 jam 0.44 0.28 0.36 

18 jam 0.21 0.39 0.30 

24 jam 0.36 0.48 0.42 

40 

6 jam 0.14 0.19 0.16 

12 jam 0.20 0.19 0.19 

18 jam 0.18 0.25 0.22 

24 jam 0.25 0.48 0.36 

50 

6 jam 0.25 0.19 0.22 

12 jam 0.25 0.28 0.26 

18 jam 0.38 0.21 0.29 

24 jam 0.33 0.25 0.29 

60 

6 jam 0.23 0.28 0.26 

12 jam 0.54 0.23 0.38 

18 jam 0.36 0.34 0.35 

24 jam 0.33 0.39 0.36 

 

Lampiran 9b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap Kadar 
Air (%) VCO 

  

Suhu (°C) 

30 40 50 60 Rata-rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u
b
as

i 

6 jam 0.22 0.16 0.22 0.26 0.22 

12 jam 0.36 0.19 0.26 0.38 0.30 

18 jam 0.30 0.22 0.29 0.35 0.29 

24 jam 0.42 0.36 0.29 0.36 0.36 

Rata-rata 0.32 0.23 0.27 0.34 0.29 

 

Lampiran 9c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Kadar Air (%) VCO 
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Lampiran 10a. Tabel Hasil Pengujian Bilangan Penyabunan (mg KOH/g) 
Suhu 

(°C) 

Waktu 

inkubasi 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 Rata-rata 

30 

6 jam 302.94 247.17 275.06 

12 jam 290.32 266.54 278.43 

18 jam 297.25 256.66 276.95 

24 jam 295.93 258.06 276.99 

40 

6 jam 315.39 316.97 316.18 

12 jam 304.22 288.75 296.49 

18 jam 311.97 308.14 310.05 

24 jam 313.50 327.02 320.26 

50 

6 jam 234.88 223.70 229.29 

12 jam 265.92 226.50 246.21 

18 jam 268.98 226.50 247.74 

24 jam 280.50 199.16 239.83 

60 

6 jam 268.13 274.33 271.23 

12 jam 272.09 269.97 271.03 

18 jam 279.81 269.84 274.82 

24 jam 278.26 279.38 278.82 

 

Lampiran 10b. Rataan Antarperlakuan Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Bilangan Penyabunan (mg KOH/g) VCO 

  

Suhu (°C) 

30 40 50 60 

Rata-

rata 

W
ak

tu
 i

n
k
u
b
as

i 

6 jam 275.06 316.18 229.29 271.23 272.94 

12 jam 278.43 296.49 246.21 271.03 273.04 

18 jam 276.95 310.05 247.74 274.82 277.39 

24 jam 276.99 320.26 239.83 278.82 278.98 

Rata-rata 276.858 310.745 240.77 273.975 275.59 

 

Lampiran 10c. Hasil Analisis ANOVA Pengaruh Suhu dan Waktu inkubasi terhadap 
Bilangan Penyabunan (mg KOH/g) VCO 
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Lampiran 10d. Hasil Uji Lanjut Pengaruh Suhu terhadap Bilangan Penyabunan 
(mg KOH/g) VCO 

 

Lampiran 11. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 
Penyiapan enzim papain 

              
 

             
 

Ekstraksi Santan 
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Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO) 
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Pengujian Mutu VCO 

           
 

 
 

 

              
 

          
 



50 

 

 

   
 

 

 


