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1. PendahuluaD

Tanaman kdapa msupalall tmaImIJ. _ daerah tropis~ yakni daerah yang

tedetak di sepaqiang gaDs _ Di daerah-daa'ah ters_ tanaman m bmyak

tuIItluh dan dibudidayakBn oleh sebagian besar petani Di wilayah Jndon_tanaman

keJapa banyak dtemukan hampr di se1tlUb proposi, dari daemh pantai yang datar

sampai ke daerah Pet7J01qpm yang ~ 1iotD- Di daerah yang padat pendudldrnya,

pobon kelapalebih banyak di1mam di tanah p~ sedangkan di daerab yang

jarang pendudtimya pohoo. kelapa ditamm ci laban yang bas sebagai pedcebman kelapa

(Abdu1rabman, 1982).

Tanaman keJapa sangat bennan:filat bagi kehidqlan sehm.i-hati Dati akBr sampai

dengan buabnya dapat dimaofaatkan semua Tanaman ke1apa juga memberikan

komibmi yang besar bagi perEkonomian rakya. karena dapat meningkatkan pendapatan

pam petaoi yang mmanarn pohon kelapa.

Seperti diketahui~ semua bagim pohon kelapa dan akar s~ai ke daging

bualmya meniliki kegmaan tertentu. Daunkelapa diambil tidinya dan digunakan untuk

manbuat b~agai macam sapu dan teblak. Batangnya digunakan sebagai bahan

bangunan. Sabut buah kelapa juga digtUlakan untuk membuat berbagai macamsf4'u dan

keset. Daging buah ke1apa yang sudah tua dapat dimanfaatkan untuk membuat kopra

yang merupakan komoditas eksport Kopra ini selmjutnya diolah m~di minyak.

Minyak kelapa yang cibuat dati daging s~ biasanya <iJ.akDom oleb rakym, sedanglam

minyakkelapa yang dbnat dati kopra biasanyadilakukan oleh pabrik. Pada umumnya,

minyak kelapa yang dibasilkan oleh pabrik memiJiki mutu atau kuaJitas yang lebih baik

jika dlbandingkan dengan minyak kdapayang <libwt oleh rakyat

Minyak ke1apa merupakan batum baku dalam peniluatan margarin dan sab~

serta digunakan sebagai ~ak pangan atau edible on". Sedangkan Jmbah ko~

yang berupa bungkil ke1apa dap_ dipakan sdJagai bahan baku mtuk pembuatan pakan

terIJakTempmmg ke1apa yang nampaknya tidak: bsmanfilat dapat diolrb menjad &rang

yang mempakan bahan dasar anmg aktif yang bermanfast mtuk bet:bagai bidang. Air

keJapa secara langsung dapat dmullm dan sangat segar rasanya. Nanmt kalau sudah

bedebihan (mnsim panen) air kelapa metjadi terbuaog. Dewasa ~ telah dkembanglam

pengolaban air keiapa merpdi betbagai pro<iuk, misalnya: kecap dan aJka. Di sampmg
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itu air kelapa juga dapat dioIah m~adi produk·yang bemilai ekonomi finggi dan bemlai

gizi tinggi yaitu dibuat nO. de coco (Sukamto. 2(01).

Daging buah kel'4>8 yang sudah tua biasanya diambiI santaIIlya mtuk mermuat

betbagai macam masakan, antBl1l lain sa.yur 3Jlai, sayur opor, sl:YUf Iod. sayur~

dan lain-lain. SeJain ito, buah kelapa juga dapat digunalam mtuk meoi>uat berbagai jenis

mak~ di antamnya:~ sago~ 8~ grubi, dan guIa kelapa. Dengan kemajuan

teknologi,saat ini telab pula dikembangkan fo4saatan IDst-r dengao betbagai medc yang

dikemas secara praktis dan bWenis.
Daging buah ke!Bpa yang masih muda (degan) diglma1am 1DltJ*: membuat

mimnnan segar yang sangat digemari oleh senna orang mi~la: es keJapa muda, es

sirup deg~ dan juga dapat digunakan untllk membuat pelas ata11 "botbok'" yaitukeJapa

muda parut.3Il yang dicampllf dengang3f3fIl dan btlmbu-bllIllbu!- petai cUla udang atall

Ivl.u1Y3k llre!1.!pakan SlU11l1E:l lb'·l.-rih ctcl\.11fdibandlngkan deogan

kaJlj()hiJral (l!-tI1 l}rott.~I:.. karena 1 gnmI minyak setelah dioksidasi sempuma dalam tubulI

dapat menghasilk3ll energi 9 k kal~ sedangkan· karbohidrat dan protein hanya 4 k kat

(Wmarno~ 1991: 84). Lemak dan minyak juga dapat meniJantu dalam pembentukan

struktur tubuh. Seisin itu minyak dan lemak juga sebagai a1at transport bagi vitamin A,

DA danK dalam lIlbuh(David Kritchevsky~ 2002:.517).

Kemsakan ninyak yang utama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang disebut

proses ketengikan ata1 ransiditas. Molekul-molekul lemak yang mengandmg radilai

88am ltmak tidak jenm menga1ami oksidasi dan meJ!jad tengik. Ban tengik yq tidak

sedap tersdlut disebabkan oleh pembentukan senyawa-seoyawa basil pemecahan

hi<i"operoksida Proses kEtengikan sanp dPengamhi oleh achuya prooksidro dan

antioksidan. Prooksidan akan ~cepat bljadinya.~ sedangkan antioksidan

akan mengbambat teljadioya oksidasi (Wmamo,. 1997: 106-107). Beberapa tldioksidan

yang sering ditJmakan adalah BHA (Butylated Hydroxyanisole)? BHT(Butylated

Hydroxytoluene), dan PG (Propylgallate).
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MioyakI1emak mempakm ester daD &Sam-a8m! IWlak dan gliserot Bila d ant;n

assn lemak yang menilentdc: ester meb1t ada. yang mengandung ikatm .....ap. maka

ester yang dihasilkan akan bempa minyak yangmeogandmg ketidaIgemJban Minyak

tidak jenuh mudah meoga1ani kemsakan karma oksidasi. Kemsakan tersebut

meoimbUk8ll ban lidak sedap (t.). Pads tahap swat oksidasi Iemak alam

mEnghasilkan seoyawa hidroperoksida yang secara umum disebut peroksida. Dqpdasi

senyawa peroksida sEltqulnya akan telbentuk aldtDida, ket~ dan asam-astID lemak

bebas yang keseIIIJ8D.YI. ini. berkontribusi· pada aroma tidaksedap yang ditintlulkm. Oleh

karena itu tinglat kerusakan minyak ini dapat diidentifikasi ~qan cars meogukur

seberapa banyak seoyawa peroksida telah ttYbentuk dalam miny~ yang sebqutnya

jumlah ini dsebut ~augka perokslda'". Angka. pfI"oksida ddefuisikan sebagai miJigmm

ekivalen perokBidaper 1000 gnm minyakllemak (Hanilto~ 1989).

3. Mlnyak KelapaMumI (VIrgIn Coconut ODIVCO)

Dewasa ini minyak kelapa ketmaJi mtmcul dan banyak dieari orang. Minyak

keJapa yang diem omng dikenal dengan nama Virgin CecOllut ODIVCO. Minyak

kelapa ini <licari-can dan digemari karem il1eIDi1id beberapa manfaat tidak hanya

sekedar meJjadi ninyak goreIl& ~i juga digunakan sellagai ohat dm clapat meqjaga

kesehatan. Ciri-ciri VCO yang baikadalah bering seperti air~ bebas rasa dan ban tengik.

Minyak kelapa VCO dikenal sebagai minyak yang mampu meJangsingkan~

sehingga cendeJ:lJqg digemari oldt para gadis. Saal ini diketahui manfBat minyak yang

asalnya dari bush keIapa iii lebili luas. Hasil-hamI PEIlelitian telah _ bahwa

manfaat minyak ke1apa yang beJIoma gurih, dan lembut iIi umuk meq>erbaiki

metabotismetubuh. serta menanggtdarJ.!j ba-aneka penyakit. Minyak kelapa VCO

ffiatg3Ilcimg lauric acid (asam !aurat) yang tinggi lebih dari 510/0. sebuah lemak jemh

dengan rantai kmbon sedang jmnlah kaIbonnyal2 yang biass disebut Medum Chain

Fatty Acid (MCFA). Lemak jEDUh benmi sedang yang terkand1mg dalmI VCO di

samping bennanfaat mtnk mengontrol berat badan juga <lap. bErlimgsi sehagsi energi

install yang berguna b~ pwderita dabetes. Beberapa masUh kesebatan sepati

Ob9tas, penyakit jan1Jmg,dan osteoporosis adalah keadaan- keadaan yac.g dakibatkan
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olm reodaluya tingkat meabolisme tobuh (www-indo-coco-com Websle Ke1apa

Indonesia. Htm).

~ kelapa VCOberbeda dmgan minyak kelapa yang dipakai sebagai tDoyak

goreng pada IlUIunnya. MiIIyak kelapa pen.t!80rengan diolah dtDgan cars pemanaS8D

yang btJiebihan DU daD pengep-esan kopll, .~ banyak zat alaIIi yang mmgaJo

kemsakan. Minyak kdapa veo ysmg baik diproses tanpa mdalui pemanasan sama

seka1i Tm:pa adaoya ptm8lUB8l1 akan diperoleh minyak kelapa yang betuI-be1Ul DIJIDi,

karena zat-zat alamiyang tedaDdung di dalamminyak keJapa tidak msak.

4. ~tode UjllMdodeADaIIsIs Mlnyak

Beberapa 19 kinia telah diIakukan untuk mengidentifikas lemaklmioyak dan

untuk menwtukan adanya P&Ilalsuan. Senua lemaldminyak mempunyai bilangan­

bilangan khas dalam suatu kisaran nilai, oleh karena itu untuk iderdiflkasi diperlukan

beberapa 1.!ii sekaligus, yang me1iputi:

8. UJI KetmgIkaD

Uft ketengikan diakuIaIl UItuk mentlltukan dengat ketengikan dengan mengu1aI

senyawa-senyawa basil oksidmi Penenluan yang dilakukan adalah

bilanganlangka per-oksida, jumlah katbonil oksigen akti( 1.!ii asam tiobatblurat,

dan uji oven Schaal (Wmamo. 1997).

b. BUangtmlADgka Perokslda

Bilangan peroksida ditaltukan b~dasadam jwnlah iodin yang dtbebaskao setelah

lemaklminyak ditlmbabkan KI. Lemak direaksikan dengan KI dalam pdarut

asan asetat dan klorofolDl (2:1) kemudian iodin yang terbenbJk ditentuk8ll

dengan cars tirasi memakai NS2S:203-

BebEnp3 metode mtukpenEDtuan angka p~oksida tdah dkembangkan oleh ~

peneJiti yang twtu saja masing-masing metode meuiliki keunggulan dan

ke1emahan. Wala~ demikian. metode iodometri masih dipakai sebagai metode

standar oleh _ if q]Jda/ Ana;ticaJ Olembts mtuk menentukan

angka peroksida dsi belbagaiminyak (AOAC~ 1984).
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c.JumlahkarIMRdI

ItllJiah kaIbonilciteDttbo tidak ·sec.-a Imgsmg dengan mmambabkan serpwa

tertenbJ yang dmgan brbonil membentuk ~ bin di1iIrasi. C... Kreiss

mEDlakai pereaksi :tIomglwinol, sedfIJgkan cam Lappin Clade mem.akai peIamt

2~4-dinitrofenilhichzin.

d. Okslgen aIdIr

Oksigen ak1if dibibmg deogan cara meJ.ewatkan udara dengan keadaan tertentu

pada. Janak yang dipmaskan pada suhu tetap 100°C. Ketmdian di1imr waktu

yang diperlt.bn sampai diIasi1kan 20 mek peroksida. Carn ini sering dipakai

untuk mEnentukan keadam awallemak dwgan stan tanpa antioksidan.

e. UJI Asam Tlobarbltu1'8t

Uji Asam TIobaIbiturat dipakai untuk menentukan adanya ketengikan.

Lernak/minyak yang tengik akan bereaksi dmgan asam tiobarbiturat

menghasilkan warns memIL Ittensi1as Wtlll8 rn.enmjukkan den!jat ketengikan.

f. UjI Oven Schaal

Uji maven Schaal string dilakukan pada industri bi£kuit. Bahan dimas1Ekan

daJam gelas bersil dengan tutup agak longgar supaya udara masih dapat masuk.

Kanudian dipanaskan sampai 65QC. nalam seang waktu tertentu diulaI baJJ dan

rasanya.

Penutup

Minyakllemak bEJPeranan sangat penting dalam 'gizi kita tautama karena

merupakBn sumber en~ rita rasa, serta suniler vitamin A~ D~ E, dan K. Pembahan­

pembahan kimia atau pengmDan lemaklminyak dapat mempengaruli ban dan rasa suatu

bahan makanan~ baik yang mw.guntungkan ataupm tidak. Pada mnmmya penguraian

lemak/IIin}Tak menghaSlkan zat·zat yang tidak dapat dimakan. mwurunkan Dlaigizi

serta ffitnyebabkanp~angan rasa dan bau pada lemak yangba-s~
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