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Abstrak :

Penelitianini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi dan jenis starter yang terbaik dalam
pengolahan minyak kelapasecarafermentasi. Pendlitian ini menggunakan RancanganAcak
Lengkap nonfaktoria dengan enam perlakuan dantigakai ulangan. Hasil pendlitian menunjukkan
bahwa penggunaan starter ragi roti dengan dosis 50 mI/300 ml memenuhi standar mutu minyak
kel apa dimanarendemen yang dihasilkan 68,36%, kadar air 0,01%, bilangan peroksida0,56
mg/g dan asam lemak bebas 0,16%. Warnaminyak kel apayang dihasilkan bening dan berbau

harum.
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PENDAHULUAN

Minyak kelapasd ain digunakan untuk
mmenuhi kebutuhan pangan, jugamerupakan
bahan baku untuk berbagai industri.
Pengolahan minyak kelgpayang berkembang
selama ini dilakukan secara tradisional
sehingga memiliki banyak kelemahan
diantaranya : kadar air dan asam lemak
bebasnya tinggi, warna minyak agak
kekuningan, cepat menjadi tengik dan daya
smpannyarendah. Untuk dapat mengatas
hal tersebut tel ah dikembangkan pengol ahan
minyak kelapa dengan menggunakan
teknologi fermentasi sehingga dapat
menghasilkan minyak kelapa murni yang
berkualitastinggi.

Keunggulan minyak kel gpafermentas
add ah proses pembuatannyal ebih mudah dan
cepat, hemat energi/bahan bakar, kadar asam
lemak bebas sangat rendah dan tanpa
pemanasan. Minyak kel gpahasi| fermentas

selain dapat digunakan sebagai bahan baku
minyak goreng jugabaik untuk kesehatan.

TUJUAN PENELITIAN

Pendlitianini dilakukan dengantujuan
untuk mengetahui konsentras danjenisdarter
terbaik dalam pengolahan minyak kelapa
secarafermentas.

METODE PENELITIAN

Bahanyang digunakan dalam penditian
ini adalah buah kelapajenisdaam, nirakelapa,
ragi roti (saf-instant), air kelapa, aguades,
larutan asam asetat-khloroform, NA_S O,,
larutan K1 jenuh, larutan pati, indicator
phenol phtalein, NaOH dan alkohol netral.
Alat-aat yang digunakan berupa: |abu pisah,
baskom, kain saring, kertas saring, parutan
kelapa, parang, timbangan analitik,
erlemenyer, oven, eksikator, cawan porselen,
gelasukur, gdasplastik agua, dattitras, pipet
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tetes, tissue, buret, stopwatch, aat tulisdan
dokumentas.

Penelitian ini dilakukan secara
ekperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap dengan enam perlakuan yakni
. Al (fermentas menggunakan starter nira
kelapa 50 ml/300 ml), A2 (fermentasi
menggunakan starter nirakel gpa100 mi/300
ml, A3 (fermentas menggunakan starter nira
kelapa 150 ml/300 ml), B1 (fermentasi
menggunakan Starter ragi roti 50 mi/300 ml),
B2 (fermentas menggunakan starter ragi roti
100 ml/300 ml) dan B3 (fermentasi
menggunakan starter ragi roti 150 ml/300ml).
Dari setiap perlakuan dilakukan ulangan
sebanyak tigakali sehinggadiperoleh 18 unit
percobaan. Datayang diperoleh dianalisis
dengan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji
DNMRT jikahasil menunjukkenF, lebih
besar dari F__ .

HASIL PENELITIAN

Hasi| penelitian menunjukkan bahwa
rendemen minyak kelapa dari starter nira
kelapayang tertinggi terdapat padaA 1 dan
terendah padaA 3. Rendemenminyak kelgpa
dari starter ragi roti yang tertinggi terdapat
padaB1 danterendah padaB3. Pemberian
starter ragi roti dengan konsentrasi 50 ml
menghasiIkan rendemen paling tinggi yakni
68,36%. Hd ini dikarenakanragi roti memiliki
Saccharomyces cerevisiae yang mampu
menghasilkan enzim proteolitik dan asam.
Dengan adanya enzim dan asam ini maka
dapat memecah protein yang menyel ubungi
minyak dimana protein akan terkoagul asi
sehinggaminyak dapat keluar.

Hasil penelitian juga menunjukkan
bahwa pada setiap perlakuan baik dengan
starter nirakelapamaupun ragi roti dengan
berbagai konsentras memberikan pengaruh
tidak nyataterhadap kadar air minyak. Pada
penditianini kedar air minyak yang dihesilkan

berkisar antara0,01 - 0,12%. Hal ini berarti
kadar air yang dihasilkan telah memenuhi
standar mutu minyak kelgpalndonesiayakni
maksmum 0,3%.

Bilangan peroksidadari hasil pendlitian
menunjukkan bahwapadastarter nirakel gpa,
bilangan peroksidatertinggi terdapat pada
perlakuan A3 dan terendah pada perlakuan
Al. Padadarter ragi roti, bilangan peroksida
tertinggi terdapat pada perlakuan B3 dan
terendah padaB1. Bilangan peroksidayang
dihaslkandaam penditianini berkisar antara
0,56- 1,47 mg/g. Bilangan peroksidayang
memenuhi standar mutu minyak Indonesia
adalah maksimum 1%, hal ini menunjukkan
bahwaperlakuan B1 memberikan hasil terbaik
diikuti perlakuan B2 dan A1 yang masing-
masing bilangan peroksidanyaadalah 0,56
mg/g, 0,87 mg/g dan 0,96 mg/g. Bilangan
peroks dapadadasarnyamenunjukkan kadar
senyawaan peroksidayang terbentuk selama
prosesoksidas. Peroksidayangtinggi dapat
menjadi indikasi ketengikan minyak atau
lemak.

Asamlemak bebasdari hasi| pendlitian
menunjukkan bahwapadagarter nirakel apa,
asam lemak bebastertinggi dihasilkan oleh
perlakuan A3 dan terendah pada perlakuan
A1l. Padadtarter ragi roti, asamlemak bebas
tertinggi dihasilkan oleh perlakuan B3 dan
terendah pada perlakuan B1. Kadar asam
lemak bebasyang diperoleh daam pendlitian
ini berkisar antara 0,16 - 0,29%. Kadar
asam lemak bebas yang memenuhi standar
mutu minyak kelapalndonesiamaksimum
3%, hal ini menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan dalam penelitian ini memenuhi
standar mutu.

Hasi| penelitian menunjukkan bahwa
seluruh perlakuan menghasilkan minyak
kelapa dengan warna bening. Hal ini
dikarenakan selama proses pengolahantidak
dilakukan pemanasan dan berada pada suhu
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kamar. Ketaren (1986) menyatakan bahwa
warnaminyak kelgpamerupakan hasil resks
dari senyawa karbonil (berasal dari
pemecahan peroksida) dengan asam amino
dari protein. Zat warnaaamiahyangterdapat
pada minyak kelapa adalah karoten yang
merupakan hidrokarbon tidak jenuh dantidak
stabil padasuhutinggi. Warnakuning yang
dihasilkan dari minyak kelapayang banyak
terdapat selama ini merupakan hasil
pengol ahan dengan menggunakan uap panas
sehinggakaroten mengalami degradas.
Hasil penelitian juga menunjukkan
bahwabau minyak kelapayang dihasilkan
padasel uruh perlakuan dalam penélitianini
menghasilkan bau harum kelapa. Ketaren
(1986) menyatakan bahwa bau minyak
kelapaditimbulkan oleh methyl nonyl keton
yang terbentuk pada proses beta oksidasi
dalam suasana hidrogen peroksida.

Persenyawaan asam keton akan
membebaskan CO2 akibat aksi enzim
karbokslas sehinggamembentuk metil keton
yang akan terakumulasi dalam medium
minyak.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka
dapat disimpulkan bahwa perbedaan jenis
starter dan konsentrasi dalam proses
pengolahan minyak kelapasecarafermentas
berpengaruh terhadap mutu minyak kelapa
yangdihasilkan. Mutuminyak kel gpaterbaik
padapenditianini ditunjukkanolehfermentas
dengan menggunakan starter ragi roi dengan
konsentras 50 mI/300 ml.
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