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ABSTRAK 
Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan salah satu produk olahan yang terbuat dari daging buah kelapa tua dan 
diproses tanpa pemanasan untuk mencegah kerusakan pada bahan penting yang terkandung dalam VCO. 
Produksi VCO dapat dilakukan menggunakan beberapa proses, salah satunya adalah proses fermentasi yang 
dapat didefinisikan sebagai proses yang terjadi dalam keadaan anaerobik (tanpa oksigen) yang menghasilkan 
perubahan biokimia organik melalui aksi enzim. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
waktu fermentasi selama < 24 jam menggunakan ragi roti dengan konsentrasi nutrisi ragi 6%b/v terhadap sifat 
organoleptik VCO. Proses pembuatan VCO dilakukan dengan melibatkan tiga tahapan proses yaitu pembuatan 
santan kelapa, pembuatan larutan yeast menggunakan ragi roti, dan fermentasi selama 6, 12, dan 18 jam. 
Berdasarkan hasil analisis dari produk VCO, dapat diketahui bahwa semakin lama waktu fermentasi 
menyebabkan semakin tinggi nilai yield dari produk VCO yaitu 4,9; 11,9; dan 17,1% untuk masing-masing 
variabel 6, 12, dan 18 jam. Nilai yield tertinggi (17,1% v/v) diperoleh pada waktu fermentasi selama 18 jam. 
Nilai pH dari produk VCO pada waktu fermentasi 6, 12, dan 18 jam adalah sama yaitu  5 dengan sifat fisik yang 
memenuhi persyaratan mutu Standar Nasional Indonesia (SNI) 7381:2008, yaitu tidak berwarna dan transparan 
dengan aroma unik kelapa segar dan rasa minyak kelapa. 

 
Kata kunci: fermentasi, sifat organoleptik, ragi roti, Virgin Coconut Oil, yield 

 

ABSTRACT 
Virgin Coconut Oil (VCO) is one of the processed products made from old coconut flesh and processed without 
heating to prevent damage to the important ingredients found in VCO. The fermentation process, which occurs 
under anaerobic conditions (without oxygen) and results in organic biochemical changes through the action of 
enzymes, is one method for producing VCO. The aim of this research is to determine the effect of fermentation 
time for less than 24 hours using baker's yeast with a yeast nutrient concentration of 6% w/v on the 
organoleptic properties of VCO product. There were three steps to make VCO: making coconut milk, making 
yeast solution using baker's yeast, and fermentation for 6, 12, and 18 hours. Based on the results of the VCO 
product analysis, it could be seen that the longer the fermentation time, the higher the yield value of the VCO 
product, namely 4.9; 11.9; and 17.1 % v/v for each variable 6, 12, and 18 hours. The highest yield value (17.1 % 
v/v) was obtained for 18 hours of fermentation.The pH value of the VCO product at 6, 12, and 18 hours of 
fermentation was the same, namely 5, with physical properties that fulfilled the quality standards of the 
Indonesian National Standard (SNI) 7381:2008, which was colorless and transparent with a unique aroma of 
fresh coconut and a taste of coconut oil. 

 
Keywords: fermentation, organoleptic properties, baker yeast, Virgin Coconut Oil, yield 
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1. PENDAHULUAN 

Kelapa (Cocos nucifera) adalah tanaman serbaguna yang memiliki nilai ekonomis 

dengan setiap bagian dari pohon kelapa dapat dimanfaatkan oleh manusia. Pohon kelapa 

disebut sebagai pohon kehidupan karena hampir setiap bagian dari pohon, akar, batang, 

daun, dan buahnya dapat dimanfaatkan untuk kebutuhan hidup manusia sehari-hari [1]. 

Berdasarkan laporan World Atlas, Indonesia pada tahun 2019 menghasilkan 17,13 juta ton 

kelapa [2]. Namun, banyaknya kelapa di Indonesia belum dimanfaatkan dengan baik menjadi 

produk yang bernilai tinggi yang dapat membawa manfaat bagi masyarakat lokal maupun 

nasional terutama di bidang perekonomian. 

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk meningkatkan nilai jual buah kelapa 

adalah dengan mengolah daging buah kelapa menjadi minyak kelapa murni atau Virgin 

Coconut Oil (VCO). VCO dapat dibuat dengan bahan baku buah kelapa yang ketersediaannya 

melimpah di alam sehingga tidak memerlukan biaya tinggi untuk pembuatan VCO, murah, 

mudah didapat, dan mudah diproses. VCO memiliki warna yang bening dengan rasa dan 

aroma yang khas minyak kelapa [3]. 

Di dalam VCO terdapat kandungan air dan asam lemak bebas dengan kadar yang 

rendah serta asam laurat dengan kadar yang tinggi. Asam laurat yang terkandung dalam VCO 

dapat membantu melindungi tubuh dari infeksi dan penyakit degeneratif. Kandungan dalam 

VCO tersebut menyebabkan VCO memiliki ketahanan oksigen, cahaya, panas, dan degradasi 

yang baik sehingga VCO dapat disimpan dalam waktu beberapa tahun [4]. VCO juga 

merupakan antioksidan yang dapat membantu menjaga kekebalan tubuh [5]. Selain itu, di 

bidang pangan VCO juga digunakan sebagai bahan dasar pembuatan mayones, kue, dan 

margarin yang menyebabkan harga jual dari VCO cukup tinggi. Selain di bidang pangan, VCO 

di industri kosmetik digunakan untuk perawatan kulit dan perawatan rambut [6]. 

VCO dapat diproduksi dengan beberapa metode yaitu enzimatis, pengasaman, 

fermentasi, sentrifugasi, dan pemancingan. Pembuatan VCO secara enzimatis dilakukan 

dengan penambahan enzim protease yaitu enzim papain dan enzim bromelain yang dapat 

memecah protein yang terkandung pada krim santan kelapa sehingga terbentuk lapisan 

minyak [7]. Sementara itu, VCO yang dibuat menggunakan metode pengasaman dilakukan 

dengan menambahkan asam asetat pada krim santan sampai pH 4,5 lalu didiamkan selama 

24 jam [8]. Untuk pembuatan VCO secara fermentasi, proses dilakukan dengan 

memanfaatkan enzim-enzim yang dihasilkan dari jamur Saccharomyces sp. Enzim yang 

diproduksi oleh jamur tersebut dilepaskan ke lingkungan sekitar jamur untuk 

menghancurkan substrat yang umumnya berupa karbohidrat tempat tumbuhnya senyawa-

senyawa organik yang dapat larut [9]. Pada metode sentrifugasi, pemisahan antara minyak, 

air, dan blondo dilakukan dengan memanfaatkan berat jenis minyak yang lebih ringan [10]. 

Untuk metode pancingan, pembuatan VCO dilakukan dengan memakai VCO yang sudah jadi 

sebelumnya yang berfungsi sebagai pemancing untuk terbentuknya VCO yang baru [11]. 

Terdapat beberapa penelitian tentang pembuatan VCO yang telah dilakukan, salah 

satunya adalah penelitian yang dilakukan oleh Silaban, dkk (2010). Penelitian tersebut 

melaporkan bahwa kondisi optimum dalam pembuatan VCO menggunakan metode 

fermentasi dan enzimatis adalah dengan penambahan ragi tempe sebanyak 0,5 g dan 

ekstrak nanas 10 mL pada suhu kamar dan kondisi pH 4. Produk VCO yang dihasilkan dari 

penelitian tersebut adalah sebanyak 30,45 mL/100 mL krim [12]. Penelitian lain dilakukan 
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oleh Hutapea, dkk (2014) yang melaporkan bahwa kondisi optimum pada pembuatan VCO 

dengan menggunakan metode fermentasi dan enzimatis yaitu pada penambahan 0,6 g 

enzim papain kasar dengan 0,5 g ragi tempe pada pH 5 dan lama waktu inkubasi selama 24 

jam pada suhu kamar yang menghasilkan 27,8% VCO [13]. Selain itu, juga terdapat penelitian 

yang dilakukan oleh Aji (2019) yang menghasilkan kondisi terbaik untuk menghasilkan VCO 

dengan yield tertinggi serta kualitas yang sesuai dengan SNI secara fermentasi adalah 

dengan menggunakan 40 g bonggol nanas pada waktu fermentasi 36 jam dengan yield 

sebesar 28,8% [14]. 

Berdasarkan latar belakang dan penelitian di atas maka pada penelitian ini proses 

pembuatan VCO dilakukan menggunakan metode fermentasi karena prosesnya mudah, 

hemat bahan bakar, rendah residu, tingkat ketengikan yang rendah, waktu simpan yang 

lama, dan bebas dari senyawa pemicu kolesterol. Dengan demikian, penelitian ini bertujuan 

adalah untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi selama < 24 jam menggunakan ragi 

roti dengan konsentrasi nutrisi ragi 6 %b/v terhadap sifat organoleptik VCO. 

 

2. METODOLOGI PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental untuk mengetahui efek lama waktu  

fermentasi (6, 12, 18 jam) terhadap yield, pH, dan sifat fisik yaitu warna, aroma, dan rasa 

produk VCO. 

2.1. Alat dan Bahan 

 Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini, antara lain yaitu neraca analitik, plastik, 

gelas ukur, saringan santan, fermentor sederhana,wadah,sendok sayur kertas saring, 

kompor, corong, dan botol plastik berukuran 100 mL sebagai wadah untuk produk VCO. 

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah kelapa tua berumur ±12 bulan 

sebanyak ±12 buah untuk menghasilkan 6 kg parutan kelapa yang digunakan untuk 3 

variabel waktu fermentasi. Selain itu, bahan yang digunakan adalah, air, gula pasir, air 

kelapa, dan ragi roti merk Saf Instan. 

2.2. Pembuatan VCO 

Pembuatan VCO dilakukan dengan tiga tahapan proses yang terdiri dari pembuatan 

santan kelapa, pembuatan larutan yeast menggunakan ragi roti, dan fermentasi untuk 

menghasilkan VCO. Hal pertama yang dilakukan dalam penelitian ini adalah menyiapkan 6 

kg parutan kelapa (±12 buah kelapa tua). Selanjutnya daging buah kelapa dikupas dari 

kulit arinya untuk kemudian diparut menggunakan mesin pemarut kelapa. Air hangat 

ditambahkan ke dalam 6 kg parutan kelapa dengan perbandingan 1:1 kemudian diperas 

hingga diperoleh ±5400 mL santan untuk semua variabel. Tahap kedua untuk pembuatan 

VCO adalah pembuatan larutan yeast menggunakan ragi roti yang dilakukan dengan cara 

melarutkan 1 g ragi dan 3 g gula ke dalam 50 mL air kelapa hangat kemudian didiamkan 

selama 4 jam untuk proses aktivasi ragi. Tahap ketiga yang dilakukan untuk pembuatan 

VCO adalah proses fermentasi yang dilakukan dengan menambahkan larutan yeast (yang 

telah dibuat di tahap 2) ke dalam 450 mL santan kelapa untuk masing-masing variabel 

kemudian dilakukan pengadukan hingga homogen. Selanjutnya, campuran tersebut 

didiamkan selama 6, 12, dan 18 jam hingga terbentuk 3 lapisan. Lapisan paling atas 

merupakan minyak kelapa murni (VCO), lapisan tengah adalah blondo, dan lapisan paling 

bawah adalah air. Setelah itu, VCO tersebut dipisahkan dari air dan blondo dengan cara 
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membuka aliran keluar dari fermentor. Sedangkan untuk blondo yang ada di bagian atas, 

diambil secara perlahan menggunakan sendok sayur. Kemudian VCO disaring 

menggunakan kertas saring untuk selanjutnya dimasukkan ke dalam botol sampel untuk 

dihitung nilai yield, diukur nilai pH, dan dianalisis sifat organoleptik (warna, aroma, dan 

rasa) dari produk VCO. 

2.3. Parameter Pengamatan 

Pada penelitian ini, parameter yang dihitung  adalah yield dan yang diamati adalah 

pH dan sifat organoleptik yaitu warna, aroma, dan rasa dari produk VCO. Perhitungan 

yield dari produk VCO dilakukan dengan rumus pada persamaan (1).  
 

Yield (%)=
                               

                                                 
x 100%    (1) 

 

Keterangan:  

Volume larutan yang masuk ke dalam fermentor adalah volume campuran yang terdiri 

dari santan kelapa dan larutan yeast. 
 

Pengamatan pH dilakukan menggunakan kertas pH yang dicelupkan ke dalam produk 

VCO kemudian dibaca angka pH sesuai dengan perubahan warna yang ditunjukkan kertas 

pH tersebut. Selain yield dan pH, produk VCO dianalisis sifat organoleptiknya seperti 

warna, aroma, dan rasa dengan melibatkan 25 orang responden. Penilaian terhadap 

warna, aroma, dan rasa dari produk VCO dilakukan dengan indra penglihatan (mata), 

penciuman (hidung), dan perasa (lidah).  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis untuk pengamatan produk VCO pada penelitian ini dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Tabel 1. Data hasil pengamatan produk VCO dari kelapa menggunakan proses fermentasi 

 

Waktu Fermentasi 

(jam) 
Volume Minyak 

(mL) 

Yield 

(%v/v) 

 

pH 

6 24,3 4,9 5 

12 59,3 11,9 5 

18 85,5 17,1 5 

 

Berdasarkan data Tabel 1, dapat dilakukan pembahasan sebagai berikut: 

 

3.1. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap Yield dari Produk VCO 

 Data yield dari produk VCO pada Tabel 1 dapat dibuat dalam bentuk diagram seperti 

yang dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram hubungan pengaruh waktu fermentasi terhadap yield dari produk 

VCO selama < 24 jam menggunakan ragi roti dengan konsentrasi nutrisi ragi 6 

%b/v  
 

 Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi 

menghasilkan nilai yield dari produk VCO yang semakin tinggi. Hal ini terjadi karena 

selama proses fermentasi jumlah sel ragi meningkat sehingga emulsi santan yang 

terdegradasi menjadi lebih banyak [15]. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Kurniawati (2021), peningkatan yield biasanya disebabkan sel ragi roti sedang dalam 

proses pertumbuhan pada awal fermentasi dan kemudian jumlah sel ragi semakin banyak 

dengan semakin lamanya waktu fermentasi [16]. Saccharomyces cerevisiae dalam ragi roti 

mampu menghasilkan enzim lipase dan protease. Enzim lipase bersifat sangat aktif, 

spesifik, dan ramah lingkungan sebagai biokatalis. Sementara itu, enzim protease dapat 

menghancurkan peptida dan asam amino. Hal tersebut mengakibatkan minyak dan air 

dapat dipisahkan dalam proses fermentasi selama produksi VCO [5]. Selain itu, pada 

Gambar 1 juga dapat diketahui bahwa nilai yield dari produk VCO tertinggi adalah sebesar 

17,1% v/v yang dihasilkan pada waktu fermentasi selama 18 jam. Hal ini menunjukkan 

bahwa kurva pertumbuhan ragi roti masih dapat semakin tinggi seiring semakin lamanya 

waktu fermentasi. 

3.2. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap pH dari Produk VCO 

Pada Tabel 1, nilai pH dari produk VCO yang dihasilkan setelah dilakukan fermentasi 

selama 6, 12, dan 18 jam adalah 5. Produk VCO memiliki pH kurang dari 7 karena 

komponen utama dalam VCO adalah asam lemak. Komponen asam lemak dibentuk oleh 

reaksi hidrolisis dari lemak (trigliserida) dengan mekanisme reaksi seperti yang 

ditunjukkan pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Mekanisme reaksi hidrolisis lemak (trigliserida) oleh air dengan katalis ragi [5] 
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 Gugus asam lemak pada Gambar 2 merupakan VCO yang mengandung asam laurat 

sebagai komponen utama. Asam lemak memiliki gugus fungsi berupa asam karboksilat 

yang termasuk dalam senyawa yang bersifat asam sehingga memiliki nilai pH di bawah 7 

[17]. Reaksi yang terjadi pada Gambar 2 merupakan reaksi hidrolisis yaitu reaksi kimia 

dimana molekul air memecah satu atau lebih ikatan kimia. Hidrolisis pada lemak dapat 

memecah gliseril menjadi komponen-komponen pembentuknya yaitu gliserol dan asam 

lemak. Dengan bantuan enzim lipase, lemak atau minyak dapat dihidrolisis oleh air [18]. 

3.3. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap Warna dari Produk VCO 

Untuk menentukan warna dari VCO yang dihasilkan pada penelitian ini, produk VCO 

dinilai oleh 25 responden. Hasil dari penilaian tersebut dapat dilihat di Gambar 3. 

 
Gambar 3. Penilaian responden terhadap warna dari produk VCO hasil proses fermentasi 

selama 6, 12, dan 18 jam menggunakan ragi roti dengan konsentrasi nutrisi 

ragi 6 %b/v 
 

Berdasarkan Gambar 3, terdapat 80% responden menilai bahwa warna dari produk 

VCO adalah tidak berwarna (transparan) dengan 8%  dan 12% menilai keruh dan jernih 

kekuningan. Berdasarkan hasil analisis warna tersebut maka dapat dikatakan bahwa 

warna dari produk VCO dalam penelitian ini memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 

7381:2008 yaitu jernih atau tidak berwarna [19]. VCO hasil fermentasi memiliki 

penampilan yang lebih jernih dan tidak berwarna jika dibandingkan dengan minyak kelapa 

yang memiliki penampilan bening kekuningan. Warna kuning minyak kelapa dapat 

disebabkan oleh adanya karotenoid pada tempurung kelapa yang masih ada dalam proses 

pemerasan santan [20]. Warna produk VCO pada penelitian ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Aditiya, dkk (2014). Penelitian tersebut melaporkan bahwa produk 

VCO yang dihasilkan dari proses fermentasi menggunakan ragi roti juga memiliki warna 

yang jernih atau tidak berwarna [21]. 

3.4. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap Aroma dari Produk VCO 

Selain warna, produk VCO yang dihasilkan pada penelitian ini juga dinilai berdasarkan 

aroma dari produk VCO tersebut. Penilaian terhadap aroma dari produk VCO dilakukan 

oleh 25 responden dengan hasil penilaian seperti yang ditunjukkan pada Gambar 4. 

80% 

12% 
8% 

Tidak berwarna (Transparan) Jernih kekuningan Keruh
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Gambar 4. Penilaian responden terhadap aroma dari produk VCO hasil proses fermentasi 

selama 6, 12, dan 18 jam menggunakan ragi roti dengan konsentrasi nutrisi 

ragi 6 %b/v 
 

Berdasarkan hasil penilaian responden pada Gambar 4, terdapat 84% responden 

menyatakan bahwa VCO yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki aroma kelapa yang 

khas kelapa dengan 12% dan 4% menyatakan bahwa produk VCO tidak beraroma dan 

beraroma tengik. Aroma khas kelapa pada produk VCO dihasilkan karena tidak terdapat 

pemanasan selama proses fermentasi. Sementara itu, proses oksidasi dari minyak, seperti 

VCO dapat menimbulkan aroma tengik pada VCO tersebut [22]. Dengan demikian, 

berdasarkan hasil penilaian dari responden, aroma dari produk VCO dalam penelitian ini 

memenuhi kriteria dalam SNI 7381:2008, yaitu khas kelapa dan tidak tengik [19]. VCO 

yang berkualitas tinggi cenderung memiliki aroma kelapa yang khas dan tidak tengik. Hal 

ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Aditiya, dkk (2014) yang menyatakan 

bahwa aroma dari produk VCO hasil fermentasi menggunakan ragi roti pada penelitian 

tersebut adalah khas kelapa dan tidak tengik [21]. 

3.5. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap Rasa dari Produk VCO 

Produk VCO pada penelitian ini juga dinilai berdasarkan rasa dari VCO tersebut. 

Penilaian terhadap rasa dari produk VCO dilakukan oleh 25 responden dengan hasil 

penilaian seperti yang ditunjukkan pada Gambar 5.  

Rasa dari produk VCO merupakan salah satu parameter terpenting yang berkaitan 

dengan kualitas produk VCO. Berdasarkan Gambar 5, terdapat 88% responden yang 

menilai rasa dari produk VCO adalah khas minyak kelapa. Sementara itu, 12% responden 

menilai rasa dari produk VCO adalah masam. Hasil responden tersebut mengindikasikan 

bahwa produk VCO memiliki rasa khas minyak kelapa. Kurangnya rasa khas kelapa pada 

produk VCO dapat disebabkan oleh efek pemanasan, hidrolisis, dan oksidasi komponen 

karbohidrat dan protein [22]. Pada penelitian ini, proses pembuatan VCO tidak dilakukan 

pemanasan sehingga produk VCO memiliki karakteristik rasa khas minyak kelapa. Hasil ini 

memenuhi syarat mutu rasa dari produk VCO pada SNI 7381:2008, yaitu rasa khas minyak 

kelapa [19].  

 

84% 

12% 
4% 

Beraroma khas kelapa Tidak beraroma Tengik
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Gambar 5. Penilaian responden terhadap rasa dari produk VCO hasil proses fermentasi 

selama 6, 12, dan 18 jam menggunakan ragi roti dengan konsentrasi nutrisi 

ragi 6 %b/v 

 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa nilai 

yield dari produk VCO berbanding lurus dengan waktu fermentasi. Semakin lama waktu 

fermentasi menghasilkan nilai yield yang semakin meningkat dengan nilai yield tertinggi 

adalah 17,1% yang diperoleh pada waktu fermentasi selama 18 jam. Produk VCO pada waktu 

fermentasi selama 6, 12, dan 18 jam memiliki pH5,dan memiliki sifat fisik yang sesuai dengan 

persyaratan mutu VCO pada SNI 7381:2008. 

Pada penelitian selanjutnya, dapat dilakukan proses fermentasi untuk menghasilkan 

VCO dengan variabel waktu fermentasi yang lebih lama dan variabel jenis maupun massa 

ragi yang digunakan agar proses fermentasi dapat berjalan maksimal sehingga diperoleh 

produk VCO yang optimum. 
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