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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pemanasan krim santan 

terhadap kualitas minyak goreng kelapa meliputi sifat kimia dan organoleptok 

minyak goreng kelapa. Penelitian ini dirancang dengan menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Data hasil penelitian dianalisis dengan sidik ragam dan uji 

signifikan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% dengan perlakuan 

faktor tunggal yaitu lama pemanasan krim santan, dengan perlakuan sebagai 

berikut: P1 : 45 menit, P2 : 50 menit, P3 : 55 menit, P4 : 60 menit, P5 : 65 menit. 

Hasil penelitian ini  menunjukan bahwa perlakuan lama pemanasan krim santan  

berpengaruh secara nyata terhadap sifat kimia (kadar air, kadar FFA, dan bilangan 

iod) dan sifat organoleptik uji skoring (rasa, endapan, warna dan aroma) serta sifat 

organileptik uji hedonik (rasa, warna dan aroma). Semakin lama pemanasan krim 

santan kadar air dan bilangan iod semakin menurun sedangkan kadar FFA semakin 

meningkat. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 dengan lama pemanasan 

60 menit. Pada perlakuan P4 diperoleh minyak goreng kelapa dengan kadar air 

0,12%, kadar FFA 0,43% dan bilangan iod 49,69 gram, rasa tidak tengik, tidak ada 

endapan, warna bening dan aroma khas minyak kelapa. 

 

Kata Kunci : Kelapa, Lama Pemanasan, Minyak Goreng Kelapa 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara  besar dan luas yang memiliki 

iklim tropis. Dan tentunya banyak keanekaragaman tanaman yang hidup di 

wilayah yang beriklim tropis ini yaitu tanaman kelapa. Tanaman kelapa (Cocos 

nucifera L) adalah  jenis tanaman yang mempunyai nilai ekonomis yang tinggi 

karena hampir semua bagian tanaman kelapa dapat memberikan manfaat bagi 

manusia (Hadi, 2006).  

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan komoditas yang secara 

tradisional telah dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia. Hal ini dapat dilihat, 

bahwa semua bagian tanaman kelapa dapat dimanfaatkan. Nusa Tenggara Barat 

(NTB) termasuk daerah penghasil buah kelapa yang potensial di Indonesia. 

Dengan luas areal 59.387,09 ha, dihasilkan buah kelapa yang dapat mencapai 

jumlah 58.963,04 ton (BPS, 2018). 

Kelapa merupakan tanaman yang mempunyai banyak manfaat bagi 

kehidupan manusia, mulai dari buah, daun, batang, sampai akarnya. Buah 

kelapa merupakan bagian dari pohon kelapa yang sering dimanfaatkan untuk 

kehidupan manusia yaitu untuk kebutuhan pangan, daunnya di manfaatkan 

untuk pembuatan kerajinan tangan di beberapa daerah, dan batangnya 

digunakan untuk bahan bangunan, selain itu buah kelapa juga bisa diolah 

menjadi minyak kelapa, bahkan kelapa juga dijadikan bahan baku pada 

sejumlah industri penting seperti kosmetik, sabun, dan lain lain (Kriswiayanti, 

2013).  
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Salah satu produk olahan dari daging buah kelapa ialah minyak kelapa 

(Coconut Oil). Minyak merupakan salah satu zat makanan yang penting untuk 

kebutuhan tubuh manusia, selain itu minyak juga merupakan sumber energi 

dimana satu gram minyak dapat menghasilkan 9 kalori. Kelapa segar 

mengandung 30-50% minyak, bila dikeringkan menjadi kopra kadar lemaknya 

mencapai 63-65%, kadar minyak sangat dipengaruhi oleh tingkat ketuaan buah, 

semakin tua buah semakin tinggi kadar minyaknya (Ngatemin dkk, 2013).  

Minyak nabati memiliki sifat dan ciri tersendiri yang  ditentukan oleh 

struktur asam lemak pada rangkaian trigliseridanya. Minyak kelapa kaya akan 

asam lemak berantai sedang (C8 -C14), khususnya asam laurat dan asam 

meristat. Adanya asam lemak rantai sedang ini (median chain fat) yang relatif 

tinggi membuat minyak kelapa mempunyai beberapa sifat daya bunuh terhadap 

beberapa senyawa yang berbahaya di dalam tubuh manusia. Sifat inilah yang 

didayagunakan pada pembuatan minyak kelapa murni (virgin coconut oil) 

(Rahmadi, dkk. 2013). 

Pembuatan minyak kelapa secara tradisional dilakukan dengan cara 

pemanasan pada suhu yang tinggi. Hal ini seperti yang dijelaskan oleh Utami 

(2008) pemanasan yang tinggi dapat mengubah struktur minyak dan 

menghasilkan warna minyak yang kurang baik. Sehingga perlu dilakukan 

optimasi lama pemanasan untuk mendapatkan minyak yang berkualitas tinggi. 

Maka dari penjelasan dia atas peneliti melakukan penelitian tentang 

Pengaruh Lama Pemanasan Terhadap Kualitas Minyak Goreng Kelapa. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian diatas dapat dirumuskan masalah sebagai berikut: 

a. Apakah lama pemanasan krim santan mempengaruhi sifat fisik, kimia dan 

organoleptik minyak goreng kelapa. 

b. Berapa lama pemanasan krim santan yang terbaik untuk menghasilkan 

minyak goreng kelapa yang memenuhi SNI 

1.3.Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1. Tujuan Penelitian 

a. Mengetahui bagaimana pengaruh lama pemanasan krim santan 

terhadap kualitas sifat kimia dan organoleptik minyak goreng kelapa. 

b. Menentukan lama pemanasan krim santan yang terbaik untuk 

menghasilkan minyak goreng kelapa yang memenuhi SNI    

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memberikan manfaat sebagai berikut : 

a. Mendapatkan informasi pengaruh lama pemanasan krim santan 

terhadap kualitas sifat kimia dan organoleptik. 

b. Metode/ cara untuk pengolahan minyak goreng kelapa 

c. Menghasilkan sebuah produk dan Sebagai refrensi untuk industri dan 

UMKM. 

1.4.Hipotesis 

Untuk mengarahkan jalannya penelitian ini, maka dianjukan hipotesis 

yakni: diduga Lama pemanasan krim santan berpengaruh terhadap kualitas 

kimia dan organoleptik minyak goreng kelapa. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Kelapa 

Kelapa (Cocos nucifera L.)  merupakan salah satu tanaman yang sangat 

banyak ditemukan di daerah yang beriklim tropis. Kelapa sangat popular di 

masyarakat karena memiliki banyak manfaat bagi kehidupan manusia. Beragam 

manfaat tersebut diperoleh dari kayu, daun, daging buah, air kelapa, sabut, dan 

tempurung (Muhammad dan Joko, 2012). 

Kelapa (Cocos nucifera) adalah anggota tunggal dalam marga Cocos dari 

suku Arenan atau Arecace. Tanaman kelapa merupakan tanama serbaguna karena 

seluruh bagian tanaman ini bermanfaat bagi kehidupan manusia. Tanaman kelapa 

juga memiliki nilai budaya dan ekonomi yang cukup tinggi dalam kehidupan 

masyarakat (Luntungan, 2008). 

Salah satu daerah sentra tanaman kelapa di Indonesia adalah Provinsi Nusa 

Tenggara Barat (NTB). Penyebaran kelapa di NTB meliputi Kabupaten/Kota 

Dompu, Bima, Lombok Barat, Lombok Tengah, Lombok Timur, Lombok Utara, 

produksi kelapa per hektar di Provinsi NTB sangat rendah yaitu berkisar 1,2 ton, 

Oleh karena itu, diperlukan varietas unggul dengan produksi tinggi untuk 

meningkatkan produksi kelapa di daerah tersebut.Varietas unggul akan dapat 

diperoleh melalui kegiatan seleksi. Beberapa parameter genetik yang digunakan 

pemulia sebagai dasar acuan seleksi yang lebih efektif dan efisien yaitu variabilitas 

genetik, heritabilitas, korelasi dan pengaruh dari karakter-karakter yang erat 

hubungannya dengan hasil (Heliyanto dan Tenda, 2010). 
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 Provinsi NTB memiliki sumber daya genetik tanaman kelapa yang cukup 

beragam. Observasi pada pertanaman kelapa di Provinsi NTB dilakukan pada tahun 

2011, Balit Palma bekerja sama dengan Dinas Kehutanan Dan Perkebunan 

Kabupaten Sumbawa, Balai Sertifikasi dan Pengujian Mutu Benih, Dinas 

Perkebunan Provinsi NTB, melakukan seleksi Blok Penghasil Tinggi (BPT), pada 

pertanaman kelapa di Kabupaten Sumbawa.Hasil observasi menunjukkan bahwa 

produktivitas kelapa Sumbawa sebanding dengan kelapa Dalam yang sudah dilepas 

oleh Menteri Pertanian sebagai varietas Kelapa Dalam unggul yang terdapat di 

kebun koleksi plasma nutfah Balit Palma seperti Kelapa Dalam Mapanget (DMT), 

Kelapa Dalam Tenga (DTA), Kelapa Dalam Palu (DPU), Kelapa Dalam Bali (DBI), 

Kelapa Dalam Sawarna (DSA), Kelapa Dalam Lubuk Pakam (DLP), Kelapa Dalam 

Banyuwangi (DBG), Kelapa Dalam Jepara (DJA), Kelapa Dalam Kima Atas 

(DKA) dan Kelapa Dalam Takome (DTE) dengan produksi kelapa setara 2,5 – 3,3 

ton kopra/ha/tahun.  

Hasil pengamatan Tim Peneliti Balit Palma yang telah dilakukan sejak 

tahun 2012 - 2014 terhadap populasi dan pohon induk kelapa Sumbawa, diperoleh 

jenis kelapa spesifik yaitu batang tidak terlalu tinggi, ukuran batang besar dan 

pertumbahan tinggi batang lambat, yang berkembang di kabupaten Sumbawa 

sekitarnya 75 tahun lalu. Populasi kelapa Dalam di desa Labuan Mapin Kabupaten 

Sumbawa menunjukkan keragaman morfologi rendah dan memenuhi syarat sebagai 

blok penghasil tinggi (BPT) kelapa Dalam. Pohon induk terpilih sebanyak 710 

pohon dengan produksi 132 butir/pohon/tahun, dan produksi benih diperkirakan 
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75.245 butir kelapa pertahun, sehingga dapat digunakan untuk 

pengembangan/peremajaan tanaman kelapa seluas 342 ha per tahun.  

2.2.Klasifikasi Tanaman Kelapa 

Menurut Setyamidjaja (2000), pada dasarnya kelapa yang dibudidayakan di 

Indonesia terdiri atas tiga varietas, yaitu varitas dalam, (tall variety), varitas genjah 

(dwarf variety) dan varitas hibrida (hybrid variety). Adanya persilangan, terutama 

pada varietas kelapa dalam, terjadi varietas yang cukup luas dalam varietas yang 

sama varietas ini dapat terjadi pada tinggi batang, warna, bentuk dan ukuran buah. 

Hal yang sama juga terjadi pada varieras genjah, terutama pada warna buah, 

sehingga terjadi warna hijau, kuning dan merah kecoklatan. Semakin 

berkembangnya pemuliaan tanaman kelapa kemudian muncul varietas yang ketiga, 

yaitu varietas hibrida (hybrid variety). 

Menurut Rukmana dan Yudirachman (2016), Taksonomi tanaman kelapa 

diklasifikasikan kedalam Kingdom (Plantae), Subkingdom (Tracheobionta), Super 

Divisi (Spermatophyta), Kelas (Liliopsida), Sub Kelas (Arecidae), Ordo 

(Palmales), Famili (Palmae), Genus (Cocos) dan dengan nama Spesies (Cocos 

nucifera L). Tanaman kelapa juga mempunyai banyak nama, diantaranya coconut 

(Inggeris), kelaya, nyiur, kerambi (Melayu), dua (Vietnam), maohrao (Thailand), 

niyog, lobi, inniug, ongot, gira (Filipina), ye zi (Cina), yashi no mi, coconattsu 

(Jepang), cocosnoot atau klaper (Belanda), cocosnoot (Jerman), cocotier (Perancis) 

dan nyiur (Indonesia). berikut adalah klasifikasi tanaman kelapa: 

Divisi : Magnoliophyta  

Class : Liliopsida   
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Order : Arecales  

Famili : Arecaceae  

Genus : Cocos  

Spesies : Cocos nucifera  

    

Gambar 1. Pohon kelapa  (sumber: Dokumen pribadi, 2021) 

2.3.Komposisi Kimia Buah Kelapa 

Buah kelapa terdiri dari sabut (eksokarp dan mesokarp), tempurung 

(endocarp), daging buah (endosperm) dan air buah (Listianawati, 2009).  

 

Gambar 2. Buah kelapa (sumber: Dokumen pribadi, 2021) 
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Tabel 1. Komposisi Buah Kelapa 

Daging buah (Buah tua) Jumlah berat (%) 

 Sabut    35 

Tempurung  12 

 Daging buah  28 

  Air buah    25 

  (Sumber: Kataren, 2005) 

Daging kelapa merupakan bagian terpenting dari kelapa yang mempunyai 

komposisi yang sangat baik sebagai bahan pangan. Kelapa yang sudah tua 

mengandung kalori yang cukup tinggi dan air yang cukup rendah dengan 

kandungan kalori sebesar 345 kal per 100 gram, yang berasal dari minyak kurang 

lebih 33%. Kelapa yang sudah tua memiliki banyak manfaat salah satunya diolah 

menjadi minyak dan diolah menjadi masakan. Berbeda dengan kelapa tua 

berdasarkan hasil analisis kimia daging kelapa muda mengandung kadar air yang 

cukup tinggi di atas 80% dan kadar lemak diatas 5%. Dibandingkan dengan produk 

tanaman hortikultura, maka kadar air, lemak dan protein daging buah kelapa muda 

mendekati komposisi buah alpokat, yakni kadar air 84,3%, lemak 6,5% dan protein 

0,9%. Kelapa muda yang dicampur dengan pisang, yang dilembutkan dan ditambah 

susu merupakan makanan berkhasiat obat untuk penderita sakit pencernaan, tukak 

lambung, diare dan sakit kuning (Direktorat Gizi Dapertemen Kesehatan, 2008). 

Daging buah kelapa merupakan sumber protein yang mudah dicerna.Selain 

itu buah kelapa juga dapat digunakan dalam industri kopra. Buah kelapa pada 

bagian daging buahnya memiliki banyak kandungan yang sangat bermanfaat untuk 

mendukung kebutuhan nutrisi manusia, seperti yang tersaji pada Tabel 2 dibawah 

ini. 
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Tabel 2. Komposisi Kimia Daging Buah Kelapa  

Analisis Buah muda Buah setengah tua Buah tua 

Kalori (kal) 68,0 180,0 359,0 

Protein (g) 1,0 4,0 3,4 

Lemak (g) 0,9 13,09 34,7 

Karbohidrat (g) 14,0 10,0 14,0 

Kalsium (mg) 17,0 8,0 21,0 

Fosfor (mg) 30,0 35,0 21,0 

Besi (mg) 1,0 1,3 2,0 

Thiamin (mg) 0,0 0,5 0,1 

Sumber : (Laras, 2009). 

 

2.4.Pemanfaatan dan Pengolahan Kelapa 

Kelapa adalah buah yang sangat berguna untuk menunjang kehidupan 

seluruh umat manusia. karena semua bagian pohon kelapa dapat dimanfaatkan 

untuk kehidupan sehari-hari. Daun buah kelapa dapat digunakan untuk membuat 

ketupat, lidi dan seratnya kelapa dapat dibuat sapu, pelepah dan batangnya untuk 

kayu bakar, akarnya dapat digunakan untuk aneka kerajinan serta obat-obatan 

herbal. Air kelapa dapat diolah menjadi minuman isotonik alami, produk fermentasi 

seperti alkohol, asam cuka, anggur kelapa, dan nata de coco.serta daging buah 

kelapa dapat digunakan untuk membuat minyak kelapa,minyak goreng,VCO. 

(Putriwindu. 2011).  

Tepung ampas kelapa diperoleh setelah tahap ekstraksi untuk mendapatkan 

santan. Ampas kelapa dapat diolah lebih lanjut menjadi tepung ampas kelapa yang 

secara visual memiliki warna yang berbeda dengan tepung gandum atau tepung 

komersial lainnya. Blondo pada proses pembuatan minyak goreng dimanfaatkan, 

misalnya dicampurkan dalam sambal yang sering disebut sambal kethak, dodol 

kethak atau campuran bumbu gudeg jogja. (Marwah, 2005). 
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2.5. Minyak Kelapa 

Minyak kelapa merupakan minyak yang diperoleh dari kopra (daging buah 

kelapa yang dikeringkan) atau dari perasan santannya. Kandungan minyak pada 

daging buah kelapa tua diperkirakan mencapai 30%-35%, atau kandungan minyak 

dalam kopra mencapai 63-72 % (Anonim, 2003). Minyak kelapa atau minyak nabati 

memiliki sifat dan ciri tersendiri yang sangat ditentukan oleh struktur asam lemak 

pada rangkaian trigliseridanya. Minyak kelapa adalah minyak yang berwarna 

kuning pucat sampai tidak berwarna, atau lemak semi padat berwarna putih yang 

diperoleh dari daging buah kelapa, digunakan secara luas dalam industri makanan 

dan produksi kosmetika serta sabun. Minyak kelapa kaya akan asam laurat, asam 

lemak rantai medium. Minyak kelapa merupakan minyak yang paling stabil 

diantara seluruh minyak nabati (Darmoyowono, 2006). 

Minyak adalah trigliserida yang merupakan ester asam lemak dengan 

gliserol, serta larut dalam pelarut minyak atau lemak. Pembentukan suatu 

trigliserida umumnya dapat dilihat pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Reaksi pembentukan trigliserida. 

Asam lemak adalah asam monokarboksilat rantai lurus tanpa cabang yang 

merupakan atom genap dari C-4, yang terbanyak adalah C-16 dan C-18. Asam 
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lemak dikelompokkan berdasarkan panjang rantai, ada tidaknya ikatan rangkap dan 

isomer trans-cis. Berdasarkan jumlah ikatan rangkapnya, dikelompokkan menjadi 

asam lemak jenuh (saturated fatty acid/SFA), contohnya asam laurat, asam miristat, 

asam palmitat dan asam stearat) dan asam lemak tak jenuh (unsaturated fatty acid). 

Asam lemak tak jenuh dikelompokkan lagi menjadi 2 yaitu asam lemak tak jenuh 

tunggal (monounsaturated fatty acids/MUFA), contohnya asam oleat) dan asam 

lemak tak jenuh jamak (Polyunsaturated Fatty Acids/PUFA), contohnya asam 

linoleat dan asam linolenat). (Silalahi dan Nurbaya, 2011). 

Asam lemak dibagi menjadi dua yaitu asam lemak jenuh dan asam lemak 

tidak jenuh. Asam lemak jenuh merupakan asam lemak yang semua ikatan antar 

atom karbon dihubungkan dengan ikatan tunggal, kecuali pada gugus karboksilnya, 

sedangkan posisi lainnya ditempati oleh atom hidrogen. Pada asam lemak tidak 

jenuh terdapat ikatan rangkap antar dua atom C-nya. Semakin panjang rantai karbon 

(R) dari asam lemak, maka semakin tinggi titik leburnya. Bila dibandingkan dengan 

asam lemak jenuh maka asam lemak tidak jenuh mempunyai titik lebur yang lebih 

rendah. Sedangkan sifat kelarutannya dalam air akan semakin berkurang dengan 

semakin bertambahnya rantai karbon. 

2.6. Macam – Macam Minyak Kelapa  

Adapun beberapa jenis macam minyak kelapa diantaranya sebagai berikut: 

1. Minyak Kelapa Komersial Minyak kelapa komersial (RBD) dibuat dari 

kopra. Kopra merupakan daging/buah kelapa yang dikeringkan. Kopra 

dibuat dengan pemanasan matahari maupun pembakaran. Hasil 

ekstraksi dari kopra merupakan minyak mentah dan belum dimurnikan 
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sehingga tidak layak dikonsumsi. Hal ini disebabkan kopra tidak 

memperhatikan sanitasi. Kebanyakan kopra dikeringkan dibawah sinar 

matahari pada udara terbuka serta terkontaminasi serangga dan 

pengotor. Produk akhir standar yang terbuat dari kopra adalah minyak 

kelapa RBD yang diproses dengan pemurnian, pemutihan dan 

penghilangan aroma. Ketiga metode tersebut menggunakan bahan kimia 

(pelarut ekstraksi, katalisator) dan pemanasan tinggi sehingga 

mengakibatkan sebagian kandungan minyak hilang. Minyak kelapa 

komersial juga sering mengalami terhidrogenasi yang mengakibatkan 

terbentuknya lemak trans dan dapat meningkatkan kolesterol yang 

berkonstribusi pada penyakit jantung (Sutarmi dan Rozaline, 2005).  

2. Minyak Kelapa Biasa (Minyak Kelentik) Minyak kelapa biasa (minyak 

kelentik) dibuat secara tradisional oleh para petani kelapa (ibu rumah 

tangga), dibuat dengan cara memasak santan kelapa sehingga minyak 

terpisah dari blondonya (karamel). Seringkali hasilnya kuning sampai 

coklat akibat terkontaminasi karamel yang gosong (Darmoyowono, 

2006). Hal tersebut mengakibatkan minyak kelapa bermutu kurang baik 

yang ditandai dengan kadar air dan asam lemak bebas yang tinggi di 

dalam minyak kelapa tersebut. Dan akibat warnanya yang kecoklatan 

mengakibatkan minyak mudah tengik. Daya simpannya pun tidak lama, 

hanya sekitar dua bulan saja (Rindengan dan Novarianto, 2004).  

3. Virgin Coconut Oil (Minyak Kelapa Murni) The Philippine National 

Standards (PNS) dan Bureau of Product Standards (BPS) 
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mendefinisikan bahwa VCO minyak yang diperoleh dari daging buah 

kelapa tua yang segar baik secara mekanik maupun alami, dengan atau 

tanpa pemanasan, tanpa perlakuan kimia pemurnian, pemutihan dan 

penghilangan aroma dan tidak kehilangan sifat alaminya (Neela, 2013).  

2.7. Nutrisi Minyak Kelapa 

Komponen lain yang terkandung dalam minyak kelapa diantaranya adalah 

sterol, tokoferol, dan tokotrienol. Berdasarkan Codex-Stan 210-1999, sterol yang 

terdapat dalam minyak kelapa sebagian besar berupa beta sitosterol Sterol bersifat 

tidak berwarna, tidak berbau, stabil, dan berfungsi sebagai stabilizer dalam minyak 

(Krishna dkk, 2010). 

2.8. Proses Pengolahan Minyak Goreng Kelapa 

Minyak kelapa dibuat secara tradisional oleh para petani kelapa (ibu rumah 

tangga), dibuat dengan cara memasak santan kelapa sehingga minyak terpisah dari 

blondonya (karamel). Seringkali hasilnya kuning sampai coklat akibat 

terkontaminasi karamel yang gosong (Darmoyowono, 2006). 

Pembuatan minyak kelapa dengan cara basah diawali dengan pembuatan 

santan yang merupakan emulsi minyak dari daging buah kelapa dalam air, 

kemudian emulsi dipecah sehingga minyak dapat diambil. Pembuatan minyak 

dengan cara basah meliputi: cara tradisional/ pemanasan/ penguapan, pemanasan 

bertingkat, sentrifugasi, lava, pancingan, dan enzimatik (Setiaji dan Prayugo, 2006). 
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2.9. Standar Mutu Minyak Kelapa 

Standar mutu merupakan salah satu faktor yang penting untuk menentukan 

minyak yang bermutu baik. Ada beberapa faktor yang menentukan setandar mutu 

yaitu; 

a. Kadar air  

Kadar air merupakan jumlah (dalam %) bahan yang menguap pada 

pemanasan dengan suhu dan waktu tertentu. Jika dalam minyak terdapat air 

maka akan mengakibatkan reaksi hidrolisis yang dapat menyebabkan 

kerusakan minyak dengan dampak rasa dan bau tengik pada minyak. Asam 

lemak bebas yang mudah menguap dengan jumlah C4, C6, C8, dan C10 dapat 

menghasilkan bau tengik karena dapat berubah menjadi senyawa keton 

(Budianto, 2009). 

b. Kadar FFA 

Asam lemak bebas merupakan karakteristik yang paling umum 

digunakan sebagai pengontrol kualitas minyak karena asam lemak tersebut 

akan mempengaruhi sifat fisik, kimia, dan stabilitas minyak. Angka asam 

dapat dinyatakan sebagai jumlah milligram KOH yang diperlukan untuk 

menetralkan asam lemak bebas yang terdapat dalam satu gram minyak atau 

lemak (Rindengan, 2008). Angka asam yang besar menunjukkan asam 

lemak bebas yang berasal dari hidrolisa minyak ataupun karena proses 

pengolahan yang kurang baik. Makin tinggi angka asam maka semakin 

rendah kualitas dari minyak (Rommel, 2010) 

 



 

15 
 

c. Bilangan iod 

Bilangan iod merupakan suatu ukuran untuk tingkat ketidakjenuhan 

minyak dan lemak. Bilangan iod merupakan jumlah (gram) iod yang dapat 

diikat oleh 100 gram lemak (Ketaren, 2005). 

d. Warna  

Zat warna yang terdapat di dalam lemak dan minyak termasuk 

karatenoid klorofil dan bahan berwarna yang lain. Pemucatan dengan 

menggunakan bahan kimia yang bersifat mengoksidasi atau hidrogenasi 

dapat juga mengurangi warna lemak dan minyak tetapi dapat menyebabkan 

kerusakaan pada minyak itu sendiri. 

e. Bilangan peroksida 

Kerusakan pada lemak atau minyak di karena peristiwa oksidasi dan 

hidrolitik, baik enzimatik maupun nonenzimatik. Diantara kerusakan 

minyak yang dapat terjadi, ternyata kerusakan pada cita rasa minyak 

diakibatkan karena kerusakan  autoksidasi (Seneviratne dan Dissanayake, 

2005). Bau tengik pada minyak disebabkan karena adanya aldehid dan 

keton. Untuk mengetahui tingkat kerusakan minyak dapat dinyatakan 

sebagai angka peroksida. Angka peroksida dinyatakan dalam miliequivalen 

dari peroksida dalam setiap 1000 g minyak atau lemak. Cara yang sering 

digunakan untuk menentukan bilangan peroksida berdasarkan pada reaksi 

antara alkali iodida dalam larutan asam dengan ikatan peroksida (Rusmanto, 

2004). 
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Tabel 3. Standar Mutu Minyak Kelapa Berdasarkan SNI 01-2902-1992  

Sumber: (Badan Standardisasi Nasional, 2011) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No. Karakteristik Syarat Mutu 

1. Bau Tidak berbau 

2. Rasa Normal 

3. Warna Putih kuning 

4. Kadar air (%) Maks. 0.5 

5. Kadar kotoran (%) Maks. 0.05 

6. Bilangan Jod (mg jod/100 g 

contoh) 

8 – 10 

7. Bilangan peroksida 

(mg oksigen/g contoh) 

Maks. 5 

8. Bilangan penyabunan (mg 

KOH/g contoh) 

255 – 265 

9. Asam lemak bebas Maks. 5 
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BAB III. METODELOGI PENELITIAN 

3.1. Metode Penelitian  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental 

dengan percobaan di Laboratorium. 

3.2. Rancangan Penelitian  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan perlakuan faktor tunggal yaitu lama waktu pemanasan, 

yang terdiri dari 5 perlakuan sebagai berikut: 

P1 = Lama pemanasan 45 menit 

P2 = Lama pemanasan 50 menit 

P3 = Lama pemanasan 55 menit 

P4 = Lama pemanasan 60 menit 

P5 = Lama pemanasan 65 menit 

Setiap perlakuan memiliki sampel 1400 ml. Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan.  

3.3. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penlitian akan dilaksanakan dengan tahap perlakuan sebagai berikut: 

a. Pembuatan produk minyak goreng kelapa dilakukan di Laboratorium 

Rekayasa Proses dan Mikrobiologi Pengolahan Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Mataram.  
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b. Uji organoleptik minyak goreng (rasa, endapan, warna, aroma) 

dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses dan Mikrobiologi 

Pengolahan Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram. 

c. Uji sifat kimia (kadar FFA, kadar air dan bilangan iod) dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram.  

3.4. Alat dan Bahan Penelitian  

3.4.1. Alat Penelitian 

Alat- alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain parang, 

selang timbang, panci, kompor, baskom, timbangan analitik, oven, cawan, 

deksikator, water bath, labu didih, gabus,  labu soxhlet, rheotex, corong bucher, 

jarum, kondensor, labu ukur, labu kjeldahl, kawat kasa, heating mantle, batang 

pengaduk, pipet volumetrik, pipet ukur, labu erlenmeyer, buret, bunsen, kaki 

tiga, gelas ukur. 

2.1.4. Bahan Penelitian  

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah kelapa 

yang sudah tua.,saring, aquades, katalis, HCl 0,01N, NaOH 0,1 N%, H2SO4, 

amilum, H2SO4 0,3 N, NaOH 1,5 N, aseton, Na2S2O3 0,01 N, KI jenuh, 

3.5. Pelaksanaan Penelitian  

3.5.1. Pembuatan Minyak Goreng Kelapa 

Buah kelapa dikupas setelah itu diparut kemudian ditambahkan air 

(1:2) untuk menghasilkan santan, pemerasan dilakukan secara konfesional, 

Kemudian dilakukan pendiaman selama 30 menit untuk pemisahan krim 
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santan. Selanjutnya krim dipanaskan selama (45, 50, 55, 60, dan 65 menit) 

hingga terjadi pemisahan blondo (masih berwarna coklat). Selanjutnya 

dilakukan pemisahan blondo dengan disaring, blondo yang tersisa 

dipisahkan kembali dengan disaring menggunakan penyaringan teh 

ditambahkan tisu diatas saringan. 

Pembuatan minyak goreng kelapa modifikasi dapat dilakukan 

dengan cara yang diilustrasikan pada Gambar 5. 
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Gambar 4. Diagram alir pengolahan minyak goreng kelapa modifikasi 

(karouw, dkk 2014) 

 

 Buah kelapa 
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(menggunakan parang) 

Pemarutan  
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5000 ml 

500 ml 

Kelapa parut (2500grm) 
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 (menggunakan konfensional) 

Santan 

Pendiaman santan 

(Selama 30 menit) 

Krim Santan (1400 ml) 
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Pemanasan 

(Lama pemanasan sesuai perlakuan) 

Penyaringan 

 (Dengan saringan tisu sebanyak 4 kali) 

Minyak goreng 

kelapa 

Analisis 

Organoleptik 

(rasa, endapan, 

warna dan aroma) 

Sifat kimia (kadar 

FFA, kadar air 

dan bilangan iod)  

Penyaringan 

 (dengan sarinagan) Ampas kelapa 

Pemisahan  

(dengan selang timbang) 
Air santan 
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3.6. Parameter dan Metode Pengukuran 

3.6.1. Parameter  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi sifat 

kimia (kadar air, kadar FFA dan bilangan iod) dan sifat organoleptik 

uji soring ( rasa, endapn, warna dan aroma) serta uji hedonik (rasa, 

warna dan aroma).  

3.6.2. Metode Pengukuran Sifat Kimia 

Metode pengukuran sifat kimia dalam penelitian ini meliputi 

kadar air, kadar FFA dan bilangan iod. 

a. Kadar air (Djamil, 2015) 

Pengukuran kadar air menurut Djamir 2015 adalah sebagai 

berikut: 

1. Cawan dicuci, lalu dikeringkan kemudian diberi label. 

2. Cawan kemudian dipanaskan didalam oven selama 30 menit 

pada suhu 110oC.  

3. Cawan petri selanjutnya dimasukkan kedalam desikator 

selama 30 menit.   

4. Sampel ditimbang sebanyak 1 gram, dipanaskan didalam oven 

selama 2 jam pada suhu 105oC. 

5. Dinginkan didalam desikator dan ditimbang. Perlakuan 

diulangi sampai berat bahan menjadi konstan. Analisa kadar 

air minyak goreng kelapa dapat dihitung dengan persamaan 

berikut: 
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%100(%) x
BS

BA
AirKadar 

 

Dimana : 

   BA  = Bobot akhir (g)  

BS  = Bobot sampel (g) 

b. Kadar FFA 

Ditimbang masing-masing sebesar 1-2gram sampel 

dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 mL, selanjutnya 

dilarutkan dalam pelarut etanol 95 % panas sebanyak 50 ml, lalu 

ditambahkan indikator pp sebanyak 5 tetes. Selanjutnya diaduk 

selama 30detik lalu dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N. Titrasi 

dihentikan jika warna larutan berubah menjadi merah muda yang 

bertahan tidak kurang dari 30 detik (Ketaren, 2008). 

c. Bilangan Iod 

1. Larutan 2 g tepat minyak dalam 30 ml pelarut yang terdiri 

dari 60% asam asetat + 40% chloroform dalam Erlenmeyer 

tertutup. 

2. Tambahkan 3 ml larutan KI jenuh 

3. Diamkan 1 menit, tambahkan 30 ml H2O 

4. Kocok erlenmeyer dengan gerakan memutar 

5. Titrasi dengan larutan Na2S2O3 0,01 N sampai warna coklat 

muda. Tambahkan 1 ml indicator amilum 1 %. larutan 

berubah menjadi biru gelap 

6. Kemudian titrasi sampai warna biru hilang 
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7. Lakukan standardisasi Na2S2O3 0,01 N, (Rahayu dan 

andindita, 2012). 

3.6.3. Metode Pengukuran Sifat Organoleptik 

Uji organoleptik adalah metode ilmiah yang digunakan untuk 

mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon terhadap produk 

yang dihasilkan melalui indra pengecapan, peraba, pembauan, 

penglihatan dan pendengaran dengan menggunakan metode hedonic 

scale (Setyaningsih, dkk. 2010). Dalam penelitian ini penngukuran 

sifat organoleptik meliputi uji skoring (rasa, endapan, warna dan 

aroma) dan uji hedonik (rasa, warna dan aroma) sebagai berikut: 

a. Uji skoring 

1. Rasa  

  Minyak goreng disajikan secara acak dengan kode 

tertentu menggunakan uji skoring, 17 orang panelis diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna minyak goreng 

kelapa sesusi dengan kriteria yang telah ditentukan, hasil 

ditentukan dengan angka 1-5 yang menunjukan nilai/skor 

dengan urutan parameter analisis sifat organoleptik rasa 

sebagai berikut: 

1) Amat sangat tengik 

2) Sangat tengik 

3) Tengik  

4) Agak tengik  
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5) Tidak tengik  

2. Endapan  

  Cara utama yang dipakai dalam penelitian mutu 

komoditi pangan adalah dengan pengelihatan. Orang dapat 

mengenal dan menilai bentuk, ukuran, kekeruhan, kesegaran 

produk, warna, sifat- sifat permukaan seperti suram, 

mengkilat, homogeny heterogen dengan melihat.   

  Minyak goreng disajikan secara acak dengan kode 

tertentu menggunakan uji scoring, 17 orang panelis diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna minyak goreng 

kelapa sesusi dengan kriteria yang telah ditentukan, hasil 

ditentukan dengan angka 1-5 yang menunjukan nilai/skor 

dengan urutan parameter analisis sifat organoleptik endapan 

sebagai berikut: 

1) Sangat banyak 

2) Banyak  

3) Agak banyak  

4) Sedikit   

5) Tidak ada  

3. Warna  

  Cara utama yang dipakai dalam penelitian mutu 

komoditi pangan adalah dengan pengelihatan. Orang dapat 

mengenal dan menilai bentuk, ukuran, kekeruhan, kesegaran 
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produk, warna, sifat- sifat permukaan seperti suram, 

mengkilat, homogeny heterogen dengan melihat.  

  Minyak goreng disajikan secara acak dengan kode 

tertentu menggunakan uji scoring, 17 orang panelis diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna minyak goreng 

kelapa sesusi dengan kriteria yang telah ditentukan, hasil 

ditentukan dengan angka 1-5 yang menunjukan nilai/skor 

dengan urutan parameter analisis sifat organoleptik warna 

sebagai berikut: 

1) Kuning  

2) Kuning keruh  

3) Keruh  

4) Keruh agak bening  

5) Bening  

4. Aroma  

  Pembauan disebut juga penciuman jarak jauh karena 

manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum 

terlihat hanya dengan mencium baunya atau aromanya dari 

jarak jauh. Yang diperlukan untuk dapat merangsang indra 

pembau jumlahnya lebih rendah dari pada zat yang diperlukan 

untuk merangsang indra pencicip.  

  Minyak goreng disajikan secara acak dengan kode 

tertentu menggunakan uji scoring, 17 orang panelis diminta 
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untuk memberikan penilaian terhadap aroma minyak goreng 

kelapa sesusi dengan kriteria yang telah ditentukan, hasil 

ditentukan dengan angka 1-5 yang menunjukan nilai/skor 

dengan urutan parameter analisis sifat organoleptik aroma 

sebagai berikut: 

1) Tidak khas minyak kelapa  

2) Agak khas minyak kelapa 

3) Khas minyak kelapa 

4) Sangat khas minyak kelapa 

5) Amat sangat khas minyak kelapa  

b. Uji Hedonik 

1. Rasa 

panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap 

rasa minyak goreng kelapa sesusi dengan kriteria yang telah 

ditentukan, hasil ditentukan dengan angka 1-5 yang 

menunjukan nilai/skor dengan urutan parameter analisis sifat 

organoleptik rasa sebagai berikut; 

1. Tidak suka  

2. Agak suka  

3. Suka 

4. Sangat suka 

5. Amat sangat suka  

2. Warna 

panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap 

warna minyak goreng kelapa sesusi dengan kriteria yang telah 

ditentukan, hasil ditentukan dengan angka 1-5 yang 
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menunjukan nilai/skor dengan urutan parameter analisis sifat 

organoleptik warna sebagai berikut; 

1. Tidak suka  

2. Agak suka  

3. Suka 

4. Sangat suka 

5. Amat sangat suka  

 

3. Aroma 

panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap 

rasa minyak goreng kelapa sesusi dengan kriteria yang telah 

ditentukan, hasil ditentukan dengan angka 1-5 yang 

menunjukan nilai/skor dengan urutan parameter analisis sifat 

organoleptik aroma sebagai berikut 

1. Tidak suka  

2. Agak suka  

3. Suka 

4. Sangat suka 

5. Amat sangat suka  

 

3.7. Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini untuk membuktikan hipotesis 

penelitian dengan menggunakan analisis keragaman (ANOVA) pada taraf 

nyata 5%. Apabila terdapat perbedaan yang nyata, maka akan diuji lanjut 

menggunakan uji BNJ (HSD) pada taraf nyata (Nazir, 2013). 


