
 

 

BAB 1. PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Kelapal tetap berpeluangl menjadil komoditasl andalan Indonesial lainnya 

mengikutil beberapa komoditasl lainnya sepertil kelapa lsawit, kopi, lkaret, kakao 

denganl permintaan dunial yang masihl terus mengalamil pertumbuhan. Pertumbuhanl 

ekspor kelapal Indonesia memilikil tren yangl sangat positifl dan sangatl besar. 

Komoditasl tersebut menjadil salah satul produk yangl terus menerusl di promosikanl 

di sejumlahl negara tujuanl ekspor, terutamal di lEropa. Dalam pertemuanl World 

Economicl Forum, akhirl Januari l2016, telah banyakl permintaan untukl komoditas 

tersebutl dari sejumlahl perusahaan multinasionall di sektorl makanan danl minuman. 

Ketertarikanl terhadap komoditasl RI tersebutl langsung diutarakanl oleh paral CEO 

dalaml forum ltersebut. Permintaan dunial terhadap produkl tersebut jugal masih 

mengalamil pertumbuhan, denganl tren selamal 2010 – 2014l sebesar l13,80%. 

Sementara trenl ekspor kelapal dan sabutl kelapa Indonesial dalam periodel yang samal 

tumbuh l16,86% (Kemendag RI, 2017). 

Sebagail sumber pendapatanl bagi lpetani, peranan komoditasl kelapa sangatl 

besar mengingatl kemampuannya berproduksil sepanjang tahunl secara terusl 

menerus danl siap dijuall untuk memenuhil kebutuhan keluargal petani. Kelapal adalah 

salahl satu daril sedikit sumberl makanan yangl semua bagiannyal bisa diolahl untuk 

kebutuhanl manusia. Manfaatl buah kelapal untuk kesehatanl sendiri sudahl banyak 

ditelitil dan terbuktil bisa memberikanl berbagai kebaikanl untuk ltubuh, mulai daril 

meningkatkan dayal tahan hinggal menurunkan risikol diabetes (Anita, 2022). 

Pohonl kelapa sangatl bermanfaat bagil kehidupan manusial karena hampirl 

semua bagianl kelapa dapatl dimanfaatkan. Buahl kelapa yangl terdiri atasl sabut, 

ltempurung, daging buahl dan airl kelapa tidakl ada yangl terbuang danl dapat dibuatl 

untuk menghasilkanl produk lindustri, antara lainl sabut kelapal dapat dibuatl keset, 

lsapu, dan lmatras. Tempurung dapatl dimanfaatkan untukl membuat karbonl aktif 

danl kerajinan ltangan. Dari batangl kelapa dapatl dihasilkan lbahan-bahan bangunanl 

baik untukl kerangka maupunl untuk dindingl dan atap. 
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Daging buah dapatl dipakai sebagail bahan bakul untuk menghasilkanl kopra, 

minyakl kelapa, coconutl cream, santanl dan parutanl kering, sedangkanl air kelapal 

dapat dipakail untuk membuatl cuka danl nata de lcoco. (Arimbawa, 2016). 

Minyakl kelapa merupakanl minyak nabatil hasil olahanl dari tanamanl kelapa. 

Minyakl kelapa murnil atau Virginl Coconut Oill (VCO) adalahl salah satul produk 

minyakl kelapa yangl mulai dikenall karena memilikil banyak manfaatl dan bergunal 

(Putri dkk, 2020). Selanjutnya menurut (Widiyanti, 2015). Minyak l kelapa murnil 

atau lebihl dikenal denganl Virgin Coconutl Oil (lVCO) merupakan merupakanl 

modifikasi prosesl pembuatan minyakl kelapa sehinggal dihasilkan produkl dengan 

kadarl air danl kadar asaml lemak bebasl yang lrendah, berwarna lbening, berbau 

lharum, serta mempunyail daya simpanl yang cukupl lama yaitul lebih daril 12 bulanl 

Pembuatan minyakl kelapa murnil ini memilikil banyak keunggulanl yaitu tidakl 

membutuhkan biayal yang mahall karena bahanl baku mudahl didapat denganl harga 

yangl murah, pengolahanl yang sederhanal dan tidakl terlalu lrumit, serta penggunaanl 

energi yangl minimal karenal tidak menggunakanl bahan bakarl sehingga kandunganl 

kimia danl nutrisinya tetapl terjaga terutamal asam lemakl dalam lminyak. 

lMasyarakat di pedesaanl terutama industril rumah tanggal telah memproduksil 

VCO sendiril secara ltradisional. Akan tetapil produksi VCOl dengan lmetode 

tradisional sepertil ini dapatl menghasilkan produkl VCO denganl standar kualitasl dan 

rendemenl yang beluml maksimal. Salahl satu parameterl kualitas produkl VCO yangl 

dapat digunakanl adalah denganl menguji kadarl air danl kadar asaml lemak lbebas. 

Adanya kandunganl air danl asam lemakl bebas yangl berlebihan ldapat mempercepat 

prosesl ketengikan padal produk lVCO. Oleh karenal itu, diperlukanl suatu metodel 

dalam produksil VCO yangl dapat menghasilkanl produk lVCO dengan rendemenl 

yang lebihl banyak danl dapat menurunkanl kandungan airl dan asaml lemak bebasl 

dalam produkl VCO. Salahl satu metodel yang dapatl dilakukan adalahl dengan 

melakukanl produksi lenzimatis, yaitu denganl menambahkan enziml bromelin padal 

santan lkelapa, sehingga lenzim ini akanl menghidrolisis proteinl dan membuatl 

minyak dapatl terpisah denganl air dalaml emulsi santanl secara maksimall (Pungus 

dan Septiany, 2018). 
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Nanasl merupakan buahl dari keluargal Bromeliaceae yangl tumbuh dil daerah 

tropisl dan subtropis, termasuk lIndonesia, Malaysia, lThailand, Filipina, lChina, 

Kenya, lIndia. Buah nanasl mengandung lgula, asam lsitrat, asam lmalat, vitamin lA, 

Vitamin lB, dan terdapatl enzim yang khas yaitul enzim bromelinl (Syafnir, 2021). 

Enzim bromelinl memiliki sifatl yang miripl dengan enziml proteolitik, yaknil 

memiliki kemampuanl untuk menghidrolisisl protein llainnya, seperti enziml rennin 

(renatl), papain, danl fisin (Nurhidayah dkk, 2013). Dalaml proses pemanenanl nanas, 

setelahl buahl nanasl dipetik, batangl buahl nanasl hanya dibakarl dalaml keadaanl masih 

ltertanam sebeluml lpucuk-pucuk barul ditanaml lalul dibuang. Padahall batang buahl 

nanas mengandungl enzim bromelinl yang dapatl dimanfaatkan dalaml berbagai 

kebutuhanl seperti dalaml produksi VCOl (Pungus, 2018) 

Hasil penelitian Ishak dkk, (2016) menunjukkan bahwa berat empulur nanas 

yang digunakan dalam proses pembuatan VCO metode fermentasi dengan 

menggunakan dosis 40 ml ekstrak kasar empulur nanas/250 ml kanil menghasilkan 

rendemen yang lebih tinggi daripada menggunakan dosis 30 ml ekstrak kasar 

empulur nanas/250 ml kanil. Akan tetapi dosis 40 ml ekstrak kasar empulur 

nanas/250 ml kanil memiliki kandunganl Asam Lemakl Bebas, kandungan air, asaml 

laurat yang lebih rendah dibandingkan dengan menggunakan dosis 30 ml ekstrak 

kasar empulur nanas/250 ml kanil 

Berdasarkanl latar belakangl di latas, maka perlu dilakukanl kegiatan ilmiah 

lyang berjudul pengaruh penggunaan empulur nanasl pada pembuatanl VCO (Virgin 

Coconutl Oil) metode fermentasi. 

 
1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkanl latar belakangl yang telahl dijelaskan, makal rumusan masalahl 

yang dapat diangkatl kegiatan ilmiah ini: 

Bagaimanakah pengaruhl penggunaan enziml bromelin daril empulur nanas 

padal pembuatanl VCO (Virginl Coconut lOil) metode fermentasi terhadap lrendemen, 

kadar lair, kadar lasam lemak lbebas, dan asam laurat. 
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1.3 Tujuan 

Untukl mengetahui bagaimanakah pengaruhl penggunaan enziml bromelin daril 

empulur nanas pada pembuatanl VCO (Virgin Coconut Oil) metode fermentasi 

terhadapl rendemen, kadarl air, kadarl asam lemakl bebas, danl asam laurat. 

 
1.4 Manfaat 

Manfaatl dari kegiatanl ilmiah inil adalah: 

a. Bagil mahasiswa antara lain menambah pengetahuanl tentang pembuatan VCO 

dan mengembangkan jiwa keilmuan untuk memperluas wawasan dan sebagai 

referensi untuk kegiatan ilmiah selanjutnya. 

b. Bagi masyarakat antara lain dapat menambah pengetahuan penggunaan empulur 

nanas pada pembuatanl VCO (Virginl Coconut lOil) metode fermentasi danl masa 

inkubasi santan kelapa 


