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1. Pendahuluan

Tamaman kelapa merupakan tanaman asli daersh tropis, yakni daersh yang
terletak di sepanjang garis katdlistiwa. Di dsersh-daersh tersebut, tansman i banyak
tumbuh dan dibudidayakan oleh sebagian besar petani. Di wilaysh Indonesia, tanaman
kelipa banysk ditemuksn hampir di selwuh propinsi, dari dsersh pantsi yang datar
sampai ke daersh pegunungan yang agak tinggi Di dsersh yang padat penduduknya,
pohon kelapa lebih banyak ditanam di tanah pekarangan, sedangkan di daersh yang
jarmg penduduknya pohon kelapa ditanam di lahan yang lias sebaga perkebunan kelapa
(Abdulrahman, 1982).

Tanaman kelapa sangat bermanfaat bagi kehidupan sehari-hai. Dari akar sampai
dengan bushnya dapat dimanfaatkan semua. Tanaman kelspa juga memberikan
konfribusi yang besar bagi perckonomian rakya, karena dapat meningkatkan pendapatan
para petani yang menanam pohon kelapa

Seperti diketshui ternyata semua bagisn pohon kelapa dari akar sampai ke daging
buahnya memiliki kegunaan tertentu. Daun kelapa diambil lidinya dan digunakan untuk
membuat berbaga macam sapu dan teblak Batangnya digunakan sebagai bahan
bangunan. Sabut buah kelapa juga digunakan untuk membuat berbagai macam sapu dan
keset. Daging bush kelapa yang sudah tua dapat dimanfaatkan untuk membuat kopra
yang merupskan komoditas eksport Kopra ini selamjutnya diolah menjadi minyak.
Minyak kelapa yang dibuat dari daging segar biasanya dilakukan oleh rakyat, sedangkan
minyak kelapa yang dibuat dari kopra bissanya dilakukan oleh pabrik. Pada umummnya,
minyak kelapa yang dihasilkan oleh pabrik memiliki mutu atau kualitas yang lebih baik
jika dibandingkan dengan minyak kelapa yang dibuat oleh rakyat.

Minyak kelapa merupskan bszhan baku dalam pembuatan margain dan sabum,
serta digunakan sebagai “minyak pangan atau edible ofl”. Sedangkan limbah kopra
yang berupa bungkil kelapa dapat digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan pakan
ternak. Tempurung kelapa yang nampakumya tidak bermanfaat dapat diolsh menjadi arang
yang merupskan bashan dasar arang aktif yang bemanfaat untuk berbagai bidang. Air
kelapa secara langsung dapat diminum dan sangat segar rasanya Nammn kslau sudah
berdebihan (mmsim panen) air kelapa menjadi terbuang Dewasa ini, tebh dikembangkan
pengolahan air kdapa menjadi berbagai produk, ndsalnya kecap dan cuka Di samping



itu air kelapa juga dapat diolah menjadi produk yang bemilai ekonomi tinggi dan bemniai
gizi tinggi yaitu dibuat nata de coco (Sukamto, 2001). |

Daging bush kelapa yang sudsh tua biasanya diambil ssntannya untuk membuat
berbagai macam massken, antara lsin sayur pulai, sayur opor, sayur lodeh, sayur terk,
dan lainlain Selain i, bush kelapa juga dapat digunsken untuk membuat berbagai jenis
makanan, di antaranya: geplak, sagon, serabi, grubi dan gula kelspa. Dengan kemajusn
teknologi, saat ini telah pula dikembangkan “santan instant” dengan berbagai merk yang
dikemas secara praktis dan higienis.

Daging buah kelapa yang masih muda (degam) digunskan untuk membuat
minuman segar yang sangat digemari oleh semma orang, misalnya es kelapa nmda, es
sirgp degan, dan juga dapat digonakan untuk membuat pelas atau “bethek™ vaitu kelapa
muda parutan yang dicampur dengan garam dJdan bumbu-bumbu. petal cina udang atau

teri, kemnudian ditanak/dikukus dengan daw pirang.

2. MEnvak

Muwvak merupakan  sumber  epey vanp lebih clektd  dibandingkan  dengan
kaibohidrat cam protein karepa 1 gram minyak setelah dioksidasi sempuma dalam tubuh
dapat menghasilkan epergi 9 k kal, sedangkan karbohidrat dan protein hamya 4 k kal
{(Winamo, 1997: 84). Lemak dan minyak juga dapat membantz dalam pembentukan
stnktur tubuh. Selsin itn minyak dan lemak jusa sebagsi alat transport bagi vitamin A,
D.E, danK dalam tubuh (David Kritchevsky, 2002:517).

Kerusakan minyak yang utama adalah timbulmya bau dan rasa tengk yang disebut
proses ketengikan atau ransiditas. Molekul-molekul lemak yang mengandung radika
asam lemak tidak jenuh mengalami oksidasi dan menjadi tengik. Bau tengik yang tidak
sedap tersebut disebabkan oleh pembentukan senyawa-semyawa hasil pemecshan
hidroperoksida. Proses ketengikan sangst dipengauhi oleh admya prooksidm dan
antioksidan. Prooksidan akan mempercepat terjadinya oksidasi, sedangkan antioksidan
skan menghambat tefjadinya oksidasi (Winamo, 1997: 106-107). Beberapa antioksidan
yang scring digunakan adalsh BHA (Bulylated Hydroxyanisole), BHT (Butylated
Hydroxytoluene), dan PG (Propyigailate).



Minyak/flemak merupakan ester dari asam-asam lemak dan gliserol Bila di antara
asan lemak yang membentuk ester tersebut ada yang mengandung ikatan rangkap, maka
ester yang dihasilkan skan bemupa minyak yang mengandung ketidskjenuhan. Minyak
tidsk jenuh mudah mengslami kerusskan karena oksidasi Kemsaksn tersebut
menimbulkan ban tidak sedap (tengik) Pada tahap awal oksidasi lemak akan
menghasilkan senyawa hidroperoksida yang secara umum discbut peroksida Degradasi
seniyawa peroksida selanjuinya akan terbentuk aldehida, keton, dan asam-asam lemak
bebas vang kesemmamya ini berkontribusi pada aroma tidak sedap yang ditimbulkan. Olkh
karena itu tingkat kerusakan minyak ini dapat diidentifikasi dengan cara mengukur
seberapa banyak senyawa peroksida telah terbentuk dalam minyak, vang selanjutnya
jumlah ini disecbut “angka peroksida”. Angka peroksida didefinisikan sebagai miligram
ekivalen peroksida per 1000 gram minyak/lemak (Hamilton, 1989).

3. Minyak Kelapa Mumi (Virgin Coconut Oil’'VCO)
Dewasa i minyak kelapa kembali muncul dan banysk dicari orang Minyak
kelapa yang dicai orang dikemal dengan nama Virgin Ceconut OiI'VCO. Minyak
kelapa ini dicani-cai dan digemari karepma memilki beberapa manfaat tidak hanya
sekedar menjadi minyak goreng, tetapi juga digunakan sebaga obat dan dapat menjaga
kesehatan. Ciri-ciri VCO yang baik adalah bening seperti air, bebas rasa dan bau tengik.

Minyak kelapa VCO dikenal sebagai minyak yang mampu meangsingkan tubuh,
sehingga cenderung digemari oleh para gadis. Saat ini diketahui manfaat minyak yang
asalnya dari buah kelapa ini lebih luas. Hasilhasil penelitin telah membuktikan bahwa
manfaat minyak kelapa yang beraroma guih, dan lembut i untuk memperbaki
metabolisme tubuh, serta menanggulangi berancka penyakit Minyak kelapa VCO
mengandung lauric acid (asam laurat) yang tinggi lebih dani 51%, sebuah lemak jenuh
dengan ranta katbon sedmg jumish kartbonnyal2 yang biasa disebut Medium Chain
Fatty Acid (MCFA). Lemsk jenuh berantai sedang yang terkandung dalam VCO di
samping bermanfaat untuk mengontrol berat badan juga dapat berfingsi sebagai enesgi
instan yang bergna bagl penderita diabetes. Beberapa masalah kesehatan seperti
obesitas, penyakit jantng, dan osteoporosis adalah keadaan- keadasn yarg diakibatkan



oleh rendahnya tingkst metabolisme twbuh (www-indo-coco-com Website Kelapa
Indonesia. Htm).

Minysk kelapa VCO berbeda dengan minyak kelapa yang dipaksi sebagsi minysk
goreng pada umumnya. Minysk kelapa penggorengan diolsh dengan cara pemanasin
yang berlebihan atan dari pengepresan kopra, schingga banyak zat alami yang mengalami
kerusakan. Minyak keapa VCO yang baik diproses tanpa melalui pemanasan sama
sekali Tanpa adanya pemsanssan skan diperoleh minyak kelapa yang betul-beml mumni,
karena zat-zat alami yang terkandung di dalam minyak kelapa tidak rusak.

4. Metode Uji /Metode Analisis Minyak
Beberapa uj kimia telah dilakukan untuk mengidentifikasi lemak/minyak dan
unfuk menentukan adanya pemalsuan. Semma lemak/minyak mempunya bilangan-
bilangan khas dalam suat kisaran nilsi, oleh karena im untuk identifikasi diperiukan
beberapa uji sekaligus, yang meiputi
a. Uji Ketengikan
Uji ketengikan diakukan untuk menentukan derajat ketengikan dengan mengukur
semyawa-seiyawa  hasil  oksidasi. = Penentuan vang  dilakukan  adalah
bilangan/angka peroksida, jumlah karbonil, oksigen aktif uji asam tiobarbiturat,
dan uji oven Schaal (Winarno, 1997).
b. Bilangan/Angka Peroksida
Bilangan peroksida ditentukan berdasarkan jumlsh iodin yang dibebaskan sefelah
lemak/minyak ditambahkan KI Lemak direaksikan dengan KI dalam pelant
asan asetat dan kloroform (21) kemudian iodin vang terbentuk ditentukan
dengan cara titrasi memakai Na;S$,0s.
Beberapa metode untuk penentuan angka peroksida telah dikembangkan oleh para
peneliti yang tentu s3ja masing-masing metode memiliki keunggulan dan
kelemahan. Walaupun demikian, metode iodometri masih dipakai sebagai metode
standar oleh Aswciadon of Officisl Anaptical Chemists ntuk menentukan
angka peroksida dan berbagai minyak (AOAC, 1984).



¢. Jumiah karbonil

Jumiah karbonil ditentukan tidak secara langsung dengan menambahkan semyawa

tertentu  yang dengan karbonil membenmk wama, lalu dititrasi Cara Kreiss

memaksi pereaksi floroglusinol, sedangkan cara Lappin Clak memakai pdarut

2 4-dinitrofenilhidrazin. |

d. Oksigen aktif

Oksigen aktif dihitung dengan cara melewatkan udara dengan keadaan tertentu

pada lemak yang dipanaskan pada subu tetap 100°C. Kemmdian divkur wakiu

yang diperiukan sampai dihasilkan 20 mek peroksida. Cara ini sering dipakai

untuk menentukan keadaan awal lemak dengan atau tanpa antioksidan.

e. Uji Asam Tiobarbiturat

Uji Asam Tiobarbiturat dipakai untuk menentukan adanya ketengkan.

Lemak/minysk yamg tengk skan bereaksi dengan asam tiobarbitwat

menghasilkan warna merah. Intensitas warna menunjukkan derajat ketengikan.

f. Uji Oven Schaal '

Uji moven Schaal sering dilakukan pada industri biskuit. Bahmn dimasukkan

dalam gelas bershh dengan tutup agak longgar supaya udara masih dapat masuk.

Kemudian dipanaskan sampai 65°C. Dalam selang waktu tertentu diukuwr bau dan

rasanya.
Penutup

Minyak/lemak beperanan sangat penting dalam gizi kita terutama karena
merupakan sumber energi, cita rasa, serta sumber vitamin A, D, E, dan K. Perubahan-
perubshan kimia atau pengursian lemak/minyak dapat mempengaruhi bau dan rasa suatu
bahan makanan, bak yang mengunfungkan atsupun tidsk. Pada umumnya penguraian
lemak/minyak menghasilkan zat-zat yang tidask dapat dimakan, menurunkan nilai gizi
serta menyebabkan penyimpangan rasa dan bau pada lemak yang bersangkutan
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