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Abstrak

Virgin Coconut Oil (VCO) telah diakui memiliki berbagai manfaat kesehatan. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan lemon terhadap nilai bilangan
asam dan bilangan penyabunan pada pembuatan VCO. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa nilai bilangan asam dari masing-masing sampel adalah 314,16 mg HCI/g,
471,24 mg HCl/g, 516,12 mg HCl/g, dan 718,08 mg HCl/g. Nilai bilangan penyabunan
yang diperoleh untuk sampel-sampel tersebut adalah 235,62 mg KOH/g, 288,915 mg
KOH/g, 204,765 mg KOH/g, dan 215,985 mg KOH/g. Analisis menggunakan
spektroskopi FTIR menunjukkan adanya gugus fungsi dalam VCO, seperti gugus
karbonil (C=0) pada rentang gelombang 1740-1700 nm yang merupakan struktur dari
asam lemak bebas, gugus ester (C-O, C=C) pada rentang gelombang 1200-1000 nm,
serta gugus (O-H) pada rentang gelombang 3600-3300 nm. Penelitian ini memberikan
wawasan tentang pengaruh penambahan lemon terhadap sifat kimia VCO, yang dapat
berpotensi mempengaruhi kualitas dan manfaat kesehatan VCO yang dihasilkan.
Implikasi dari penelitian ini dapat digunakan sebagai panduan dalam pengembangan
produk VCO dengan variasi rasa dan manfaat tambahan.

Kata kunci: VCO, Bilangan penyabunan, Bilangan asam, FTIR
Abstract

Virgin Coconut Oil (VCO) has been recognized as having various health benefits. This
study determined the effect of lemon addition on acid number and saponification
number in the production of VCO. The results showed that the acid number values of
each sample were 314.16 mg HCl/g, 471.24 mg HCl/g, 516.12 mg HCl/g, and 718.08
mg HCIl/g. The saponification number values obtained for these samples were 235.62
mg KOH/g, 288.915 mg KOH/g, 204.765 mg KOH/g, and 215.985 mg KOH/g. Analysis
using FTIR spectroscopy showed the presence of functional groups in VCO, such as
carbonyl groups (C=0) in the wave range of 1740-1700 nm which is the structure of
free fatty acids, ester groups (C-O, C=C) in the wave range of 1200-1000 nm, and
groups (O-H) in the wave range of 3600-3300 nm. This study provides insight into the
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effect of lemon addition on the chemical properties of VCO, which can potentially affect
the quality and health benefits of VCO produced.

Keywords : VCO, Citrus limon, acid number, saponification number, FTIR.

PENDAHULUAN

Pada tahun 2016, Indonesia menduduki peringkat pertama minyak paling
melimpah di dunia menghasilkan hingga 18,3 ton. Pada tahun 2010, ekspor kelapa dan
sabut Indonesia mencapai 850 ribu ton dan mengalami peningkatan pada tahun 2015
menjadi dua kali lipat menjadi 1,7 juta ton. Diperkirakan ekspor kelapa Indonesia sudah
meningkat sekitar 15,14 persen per tahun (Katadata, 2018).

Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak kelapa yang diekstraksi dari daging
kelapa segar tanpa pemurnian atau perawatan kimia. Asam laurat yang tergolong
asam lemak rantai sedang merupakan komponen utama VCO yang telah dibuktikan
dalam banyak penelitian memiliki sifat antivirus, antibakteri dan anti-protozoa(Silalahi
etal., 2014). Metode ekstraksi dingin merupakan metode yang umum digunakan
dalam produksi VCO karena menjaga sifat alami dan gizi kelapa. Selain itu,
menambahkan lemon ke dalam olahan VCO dapat memberikan aroma dan rasa yang
segar, serta potensi manfaat kesehatan lainnya.Lemon (Citrus limon) mengandung
senyawa-senyawa bioaktif seperti asam sitrat, vitamin C, flavonoid, dan fitokimia
lainnya. Senyawa-senyawa tersebut memiliki sifat antioksidan dan antimikroba yang
dapat memberikan manfaat kesehatan dan meningkatkan karakteristik organoleptik
VCO(Ayu et al., 2020).

Penelitian sebelumnya telah mengungkapkan bahwa penambahan lemon
dalam minyak kelapa dapat meningkatkan kualitas VCO. Beberapa studi menunjukkan
bahwa penambahan lemon dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, menghambat
oksidasi lemak, serta memberikan aroma dan rasa yang menyegarkan pada
VCO(Dahliatul et al., 2020). Namun, masih perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
memahami efek penambahan lemon dalam metode ekstraksi dingin terhadap kualitas
VCO secara lebih komprehensif. Oleh krenanya dalam penelitian ini akan dilakukan
proses pembuatan minyak kelapa mrni (VCO) dengan variasi penambahan lemon
(Citrus lemon) sebagai parameter yang akan diamati.

METODE

Metodologi penelitian ini dirancang untuk menyelidiki dan menganalisis
fenomena yang diteliti. Pada bagian ini, akan dijelaskan langkah-langkah yang diambil
untuk mengumpulkan data dan menganalisis hasil penelitian.
A. Alat dan Bahan

Dalam penelitian ini, kami menggunakan berbagai alat dan bahan yang relevan
untuk mengumpulkan data dan menganalisis fenomena yang diteliti. Bagian ini berisi
penjelasan lengkap tentang alat dan bahan yang digunakan, yaitu : panci plastik,
tapisan santan, plastik beruuran 1kg 6 buah, stoples plastik, serya bahan yang
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digunakan yaitu: buah kelapa yang sudah tua beserta airnya dan juga air matang yang
sudah didinginkan.
B. Prosedur Penelitian

Metode penelitian kali ini dilakukan sesuai dengan metode yang dilakukan oleh
(Sri Ayu dkk, 2020) dalam penelitiannya yang berjudul “Karakteristik Fisikokimia dan
Sensoris Virgin Coconut Oil pada Berbagai Konsentrasi Cairan Jeruk Nipis”, dengan
beberapa modifikasi.
1. Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO)

Buah kelapa tua yang telah diparut, ditambahkan dengan air kelapa dan air
biasa dengan perbandingan kelapa dan air 1:1, dimana (500 ml air matang dan 500 ml
air kelapa), parutan kelapa diperas dua kali hingga dihasilkan santan. Santan disimpan
kedalam plastik bening. Dilakukan 4 variasi dan 1 sebagai kontrol. Santan
ditambahkan cairan lemon dengan variasi volume yaitu, (2,4,6, dan 8) ml. Kemudian di
diamkan selama 2 jam. Setelah dilakukan pemisahan antara skim dam krim, krim
didiamkan selama 18 jam dalam wadah tertutup untuk dilakukan pemisahan sampai
diperoleh VCO murni dan dipindahkan ke dalam wadah untuk dianalisis bilangan
asam, bilangan penyabunan, dan gugus fungsi menggunakan FTIR.
2. Penentuan Bilangan Asam

Sebanyak 0,5 gram sampel dimasukkan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan
50 ml dalam etanol kemudian di stirer sampai homogen. Titrasi masing-masing sampel
dengan KOH 0,1 N sampai larutan berubah warna menjadi pink selayang, tambahkan
indikator pp sebelum melakukan titrasi (Mardiyah, 2016).
3. Penentuan Bilangan Penyabunan

Masing-masing sampel dan kontrol dimasukkan dalam erlenmeyer sebanyak
lgram dan ditambahkan KOH 12,5 mildalam etanol, kemudian di stirer sampai
homogen. Selanjutnya tambahkan indikator pp dan lakukan titrasi dengan HCI 0,5 N
sampai warna larutan berwarna pink selayang (Rusmalina, 2019).
4. Pengujian FTIR

Tujuan dilakukannya uji menggunakan FTIR adalah untuk mengetahui gugus
fungsi yang terdapat dalam senyawa atau sampel yang akan diuji. Pada penelitian ini
akan dilihat gugus fungsi apa saja yang terdapat dalam VCO dengan variasi
penambahan lemon.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas minyak yang dihasilkan dilakukan dengan beberapa parameter uiji,
yaitu bilangan penyabunan, bilangan asam, dan gugus fungsi menggunakan instrumen
FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy). Berikut akan dijelaskan hasil dari
masing-masing uji parameter.

A. Kualitas Virgin Coconut Qil (VCO)

Kualitas minyak sangat dipengaruhi oleh metode pembuatan minyak tersebut.
Metode Ekstraksi dingin merupakan salah satu metode yang memiliki beberapa
kenggulan yang sangat signifikan terhadap kualitas minya VCO(Ayu et al., 2020).
Beberapa keunggulan diantaranya dapat mempertahankan kualitas nutrisi. Metode
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ekstraksi dingin membantu mempertahankan aroma dan rasa alami minyak kelapa.
Proses ekstraksi yang lembut dan suhu rendah membantu menjaga karakteristik
kelapa yang segar dan lezat dalam minyak VCO. Berdasarkan penelitian dapat diamati
bahwa VCO yang telah diproduksi memiliki karakteristik yang baik hal ini dibuktikan
dengan warna jernih yang menunjukkan kemurnian minyak, dan aroma yang segar.
Hal ini menandakan bahwa minyak kelapa tidak mengalami oksidasi atau proses yang
merusak (Mesu & Fangohoi, 2018).

Meminimalkan degradasi kimia. Penggunaan panas yang minimal mengurangi
risiko degradasi kimia pada minyak kelapa. Panas yang berlebihan dapat
menyebabkan perubahan struktural dan penurunan kualitas nutrisi dalam minyak.
Dengan menjaga suhu ekstraksi yang rendah, metode ini membantu meminimalkan
perubahan kimia yang tidak diinginkan (Srivastava et al., 2018)

Metode ekstraksi dingin dapat menghasilkan minyak VCO dengan stabilitas
oksidatif yang lebih tinggi. Dalam proses ekstraksi dingin, oksidasi minyak dapat
dikurangi, yang menghasilkan minyak yang lebih stabil dan tahan terhadap perubahan
oksidatif yang dapat merusak kualitas dan keawetan minyak (Ariyani et al., 2021).

C. Analisis Bilangan Asam

Salah satu parameter dalam analisis kualitas minyak atau lemak adalah
pengujian bilangan asam. Nilai bilangan asam dapat dilihat pada Tabel 1. Pengujian
bilangan asam dapat dilakukan pada minyak yang disintesis secara langsung, maupun
minyak hasil ekstraksi. Bilangan asam digunakan untuk mengetahui jumlah asam
lemak bebas yang terkandung dalam minyak ataupun lemak, dapat dinyatakan sebagai
jumlah miligram KOH yang digunakan untuk menetralkan asam lemak bebas yang

terdapat dalam 1 gram minyak ataupun lemak (Mardiyah, 2016).
mol KOH.N KOH.BM KOH

W sampel (g)
Tabel 1 menyajikan nilai bilangan asam pada masing-masing variasi

penambahan lemon (2,4,6, dan 8) ml.

Tabel 1. Nilai bilangan asam

Variasi Penambahan Nilai Bilangan Asam
Lemon (ml) (mg/KOH/gr)

471,24
314,16
471,24
516,12
718,08

Bilangan asam =

cooA~NO
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Bilangan Asam

LK}

Nilai Bilamgan Asam

il s q 5] k. 1}
Volume 1emon (nsl)

Gambar 1. Bilangan asam pada masing-masing variasi sampel

Berdasarkan Gambar 1. Bilangan asam nilai bilangan asam meningkat dengan
variasi volume lemon yang diberikan. Semakin besar volume asam yang diberikan,
maka semakin tinggi nilai bilangan asam yang dihasilkan. Peningkatan nilai bilangan
asam disebabkan adanya hidrolisis VCO menjadi asam lemak bebas. Hidrolisis ini
dapat disebabkan oleh banyaknya kandungan air dalam santan, enzim, atau
mikroorganisme yang dapat menstimulasi terbentuknya asam lemak bebas. (Dahliatul,
2020) dalam penelitiannya menyatakan bahwa semakin tinggi bilangan asam maka
semakin rendah pula kualitas minyak atau lemak (Dahliatul et al., 2020). Sebagaimana
data yang dijasikan pada tabel 1, kualitas minyak yang memiliki kadar asam lemak
bebas paling rendah adalah sampel dengan variasi lemon 2 ml.
D. Analisis Bilangan Penyabunan

Kualitas minyak ditentukan oleh jumlah asam lemak tak jenuh yang terkandung
dalam minyak. Bilangan penyabunan merupakan jumlah miligram KOH yang
diperlukan untuk menyabunkan satu gram minyak atau lemak (Wiyani et al., 2018).Nilai

bilangan penyabunan dapat dilihat pada Tabel 2.
(A-B)x 28,5

————————— dimana
Bobot minyak (g)

Bilangan penyabunan =

A = Volume ml HCI untuk titrasi blanko
B = Volume ml HCI untuk titrasi contoh
28.05 = Setengah dari bobot molekul KOH
Tabel 2. Nilai bilangan penyabunan

Variasi Penambahan Nilai Bilangan Asam
Lemon (ml) (mg/KOH/gr)
0 178,117
2 235,62
4 288,915
6 204,765
8 215,985
Standar mutu (SNI 7431 : 2015) 180 — 265 mg

kOH/g (Nasio, 2015)
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Nilai bilangan penyabunan menunjukkan jumlah ester yang ada dalam minyak,
yang secara umum merupakan indikator tingkat kemurnian minyak (Rusmalina, 2019).
Semakin tinggi nilai bilangan penyabunan, semakin banyak ester dalam minyak, yang
menunjukkan kemurnian yang lebih tinggi. Minyak VCO dengan nilai bilangan
penyabunan yang tinggi menandakan adanya kandungan lemak murni dan kualitas
yang baik. Berdasarkan kurva pada Gambar 2, nilai bilangan penyabunan maksimum
berada pada variasi penambahan lemon 4 ml.

Bilangan Penyabunan
250
200

(] x 4 [ R 10

Valurma Lamon [mi]

Milal Blangan Penyabunan [mgfg)

Gambar 2. Bilangan penyabunan pada masing-masing variasi sampel
E. Analisis FTIR
Dalam penelitian ini digunakan FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) untuk
menganalisis komposisi kimia dan struktur molekul dari sampel VCO pada rentang
daerah (4000-650 cm™) (Kiyat et al., 2013).
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Gambar 3. Spektrum FTIR
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Tabel 3. Gugus fungsi FTIR
Rentang (cm™) Gugus Fungsi yang Diamati

3000-2800 Ikatan C-H dalam asam lemak

1740-1700 Gugus karbonil (C=0) asam lemak
bebas

1200-1000 Ikatan C-O, C=C (ester asam
lemak)

3600-3300 Gugus OH (karbonil)

Lainnya Gugus C-H, C=C lainnya

Berdasarkan spektrum FTIR (Gambar 3) yang diamati dapat dilihat bahwasannya
gugus fungsi yang terdapat dalam VCO dapat dilihat pada tabel 3. Gugus fungsi yang
dapat diamati dalam minyak VCO diantaranya:

1. Gugus fungsi ester: Minyak VCO mengandung trigliserida, yang merupakan ester
dari asam lemak dengan gliserol. Gugus ester dapat terdeteksi pada rentang
gelombang wavenumber kisaran 1740-1730 cm™.

2. Gugus fungsi alkohol: Minyak VCO juga dapat mengandung alkohol lemak, seperti
asam lemak bebas dan monogliserida. Gugus alkohol dapat terlihat pada rentang
gelombang wavenumber kisaran 3600-3200 cm™ (serapan O-H) dan 1040-980 cm’
! (serapan C-O).

3. Gugus fungsi alkena: Minyak VCO mungkin juga mengandung senyawa alkena,
yang memiliki ikatan rangkap C=C. Serapan ikatan rangkap C=C pada minyak
VC(l) umumnya terlihat pada rentang gelombang wavenumber kisaran 3100-3000
cm™.

4. Gugus fungsi karbonil: Gugus fungsi karbonil seperti keton dan aldehida mungkin
hadir dalam minyak VCO dalam jumlah yang sangat kecil. Serapan karbonil pada
rentang gelombang wavenumber kisaran 1750-1650 cm™ dapat mengindikasikan
adanya gugus fungsi karbonil (Kiyat et al., 2013).

SIMPULAN

Dengan mempertimbangkan semua data yang didapatkan dalam penelitian ini,
maka dapat disimpulkan nilai bilangan asam dari masing-masing sampel (2,4,6, dan
8)ml secara berurutan adalah (314,16 ; 471,24 ; 516,12 ; dan 718,08) mg/HCL/gr. Nilai
bilangan penyabunan yang diperioleh darimasing-masing sampel (2,4,6 dan 8)ml
secara berurutan adalah (235, 62 ; 288,915 ; 204,765 ; dan 215,985) mg/KOH/gr. Hasil
uji FTIR menunjukkan gugus fungsi yang terdapat dalam VCO adalah gugus karbonil
(C=0) pada rentang gelombang (1740-1700)nm yang merupakan struktur dari asam
lemak bebas dan juga gugus ester (C-O, C=C) pada rentang gelombang (1200-
1000)nm. Serta gugus (O-H) pada rentang gelombang (3600-3300)nm.
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