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MOTTO 

 

Tanpa sayap burung tak dapat terbang tinggi. Begitu pula seseorang yang tanpa 
kerja keras, doa, dan keyakinan yang kuat tak akan meraih mimpi besarnya. 

 

 

Sesungguhnya Allah tidak merubah keadaan sesuatu kaum sehingga mereka 
merubah keadaanyang ada pada diri mereka sendiri. dan apabila Allah 

menghendaki keburukan terhadap sesuatu kaum, Maka tak ada yang dapat 
menolaknya dan sekali-kali tak ada pelindung bagi mereka selain Dia.  

(Ar-Ra’d :11). 
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Abstrak 
 

 
Penggunaan suhu tinggi (100-105oC) yang umum digunakan dalam memproduksi 
VCO perlu diminimalkan karena dapat menurunkan kualitas produk. 
Alternatifnya adalah menggunakan pemanasan bertingkat dan fermentasi dengan 
suhu <80oC. Kualitas VCO dapat ditingkatkan dengan menambahkan melon yang 
mengandung betakaroten pada pemanasan bertingkat (VCO PBM) dan Rhizopus 
oryzae yang menghasilkan enzim amilase, protease, dan lipase sebagai starter 
pada metode fermentasi (VCO F). Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan 
kualitas fisikokimia dan aktivitas antibakteri VCO PBM dan VCO F. Parameter 
mutu VCO yang diuji adalah kadar air, bilangan peroksida, kadar asam lemak 
bebas, uji hedonik, dan aktivitas antibakteri. VCO PBM sebelum penggorengan 
menghasilkan kadar air yang lebih rendah daripada VCO F, namun sesudah 
penggorengan kadar air VCO PBM  dan VCO F relatif sama. Bilangan peroksida 
VCO PBM lebih rendah daripada VCO F, baik sebelum dan sesudah 
penggorengan. Sedangkan kadar asam lemak bebas VCO PBM lebih tinggi 
daripada VCO F. Warna VCO F sebelum penggorengan dan VCO F sesudah 
penggorengan lebih disukai oleh panelis. Sebaliknya, aroma VCO PBM sebelum 
penggorengan dan VCO F sesudah penggorengan lebih disukai para penelis. 
Aktivitas antibakteri tertinggi terhadap B.cereus adalah VCO PBM yaitu dengan 
diameter zona bening 10,02 mm yang termasuk penghambatan kuat, sedangkan 
VCO F memiliki aktivitas antibakteri tertinggi terhadap E.coli yaitu dengan 
diameter zona bening 2,79 mm yang termasuk kategori penghambatan sedang.  

 
 

Kata kunci   : Fermentasi, Melon, Pemanasan bertingkat, Rhizopus  oryzae, VCO 
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kelapa merupakan tanaman yang bersifat multifungsi karena hampir 

semua bagiannya dapat dimanfaatkan mulai dari bagian akar, batang, daun, 

hingga buahnya. Menurut Andi (2005), kelapa dapat diolah menjadi berbagai 

produk komersial seperti emulsifier, sabun mandi, produk oleokimia, nata de 

coco, serta minuman isotonik. Salah satu produk utama dari kelapa yang 

diproduksi secara terintegrasi oleh industri adalah Virgin Coconut Oil (VCO). 

Menurut Pontoh dan Nancy (2011), VCO adalah minyak yang diperoleh dari 

buah kelapa segar (non kopra) yang diproses tanpa menggunakan pemanasan 

tinggi serta tidak melalui proses kimiawi, sehingga warna minyak yang 

dihasilkan lebih jernih serta memiliki bau khas kelapa. 

Berdasarkan hasil penelitian-penelitian yang telah dilakukan, produk 

VCO memiliki fungsi yang sangat esensial yaitu sebagai minyak goreng 

berkualitas tinggi (Nodjeng et al., 2013; Widiandani et al., 2009) serta dapat 

menjadi obat antimikroba yang potensial (Anasthasia, 2009; Dewi dan Tulus, 

2010; Rahmadi et al., 2013; Suryati, 2011). VCO mengandung asam laurat dan 

asam miristat (Sukartin dan Sitanggang, 2005) yang mudah terurai dan di 

dalam tubuh diubah menjadi energi sehingga tidak mengendap menjadi lemak 

tubuh (Handayani, 2009). Oleh karena itu, VCO tidak menyebabkan 

kegemukan, sakit jantung, dan hipertensi (Sutarmi dan Rozaline, 2006) 

sehingga VCO aman dikonsumsi sebagai minyak goreng.  
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Virgin Coconut Oil memiliki banyak keunggulan dibandingkan dengan 

minyak goreng (minyak kopra). Menurut Andi (2005), minyak yang berasal 

dari kopra akan menghasilkan rasa yang hambar dan tidak beraroma. 

Sebaliknya VCO yang dihasilkan dari buah kelapa segar (non kopra) akan 

memiliki rasa dan aroma khas kelapa serta berwarna bening. Menurut Asy’ari 

dan Bambang (2006), banyak produk VCO yang beredar di pasaran namun 

kualitasnya masih rendah. Beberapa konsumen mengeluhkan produk VCO 

yang mudah tengik dan aroma serta rasanya cepat berubah. Oleh karena itu, 

perlu upaya untuk meningkatkan kualitas VCO agar tidak mudah tengik. Salah 

satu upaya alternatif untuk meningkatkan kualitas VCO baik secara kimia 

maupun fisik adalah dengan menggunakan metode produksi yang tepat. 

Metode pemanasan bertingkat merupakan metode yang mudah dan cepat 

dalam membuat VCO. Menurut  Setiaji dan Surip (2006), suhu yang digunakan 

pada metode ini relatif rendah yakni 60-75oC sehingga zat-zat yang terkandung 

di dalam minyak kelapa tidak rusak. Namun pengontrolan suhu di bawah 800C 

ini cukup sulit dilakukan mengingat alat pemanas yang digunakan adalah api 

kompor yang harus dimatikan dan dinyalakan berulang-ulang untuk menjaga 

suhu tetap stabil dan terkontrol. Metode pemanasan bertingkat ini dapat 

dikolaborasikan dengan penambahan bahan alam yang dapat menambah 

kualitas fisikokimia VCO sebagai minyak goreng. Salah satunya adalah 

menambahkanbahan yang mengandung komponen fungsional misalnya 

rempah-rempah (Gugule dan Feti, 2010), kulit pisang (Widiandani et al., 

2009), wortel (Nodjeng et al., 2013), dan tomat (Momuat et al., 2009). 
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Berdasarkan laporan Gugule dan Feti (2010), penambahan bahan alam 

seperti rempah-rempah dapat menurunkan kadar air serta dapat menghasilkan 

bilangan asam dan bilangan peroksida yang kecil. Penelitian Widiandani et al., 

(2009) menunjukkan bahwa penggunaan kulit pisang Cavendish dapat 

menghambat penurunan kualitas VCO yang dipanaskan berulang hingga empat 

kali pemanasan. Begitu pula dengan penambahan wortel dapat menghambat 

reaksi oksidasi yang terjadi hingga penggorengan ketiga (Nodjeng et al., 2013). 

Penambahan bahan-bahan alam tersebut bertujuan untuk meningkatkan 

kualitas VCO. Namun beberapa penelitian tersebut belum ada yang 

menggunakan daging buah. Oleh karena itu, pada penelitian ini daging buah 

digunakan sebagai bahan tambahan pada pembuatan VCO yaitu daging buah 

melon.  

Daging buah melon mengandung provitamin A atau betakaroten yang 

cukuptinggi dengan jumlah sekitar 640 SI per 100 gram(Wirakusumah, 2000). 

Betakaroten tersebut dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan larut lemak yang 

mampu menghambat proses oksidasi serta menyerap asam lemak rantai pendek 

hasil oksidasi dalam minyak (Arganingrum, 2010). Pemanfaatan melon selama 

ini hanya terbatas dijadikan sebagai buah konsumsi, padahal secara komoditas 

produksi buah melon per tahun semakin meningkat. Pada tahun 2005 produksi 

melon di Indonesia meningkat dari 58.440 ton menjadi 59.814 ton pada tahun 

2007 (Direktorat Jenderal Hortikultura, 2009). Oleh karena itu penggunaan 

melon harus lebih dioptimalkan, salah satunya dengan menjadikannya sebagai 
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sebaliknya VCO F memiliki aktivitas antibakteri terendah terendah terhadap 

B.cereus(5,49 mm). 

B. Saran  

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang metode pembuatan VCO 

dengan penambahan substrat lain dalam rangka meningkatkan kualitas dan 

kuantitas VCO sebagai minyak goreng 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang uji antibakteri VCO terhadap 

bakteri lain.  
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bahan tambahan pada proses pembuatan VCO. Penambahan buah melon 

diharapkan dapat meningkatkan kualitas VCO. 

Metode fermentasi merupakan metode pembuatan VCO dengan 

menggunakan sedikit pemanasan sehingga kualitas minyak yang dihasilkan 

tergolong bagus karena terjaga kemurniannya. Metode fermentasi akan 

menghasilkan VCO yang berwarna jernih dengan aroma khas minyak kelapa, 

memiliki tingkat ketengikan yang rendah dan daya simpan lebih lama. Namun 

waktu yang dibutuhkan untuk proses fermentasi cukup lama yaitu 24 jam 

(Cristianti dan Adi, 2009). Prinsip pengolahan VCO dengan fermentasi ini 

adalah memisahkan minyak dengan protein fase cair dari emulsi yang 

dilakukan oleh mikroorganisme (Cahyadi dan Bonita, 2012). Salah satu 

mikroorganisme yang dapat digunakan adalah Rhizopus oryzaekarena dapat 

menghasilkan enzim amilase, protease, dan lipase (Karmini et al., 1996) untuk 

memecah emulsi santan (Elfianus, 2008). Berdasarkan fakta tersebut maka 

pada penelitian ini digunakan R.oryzae sebagai inokulum pembuatan VCO 

dengan metode fermentasi. 

Asam lemak rantai menengah yang terdapat dalam VCO mengandung 

asam laurat yang tinggi yakni sekitar 45,1-53,2% (SNI, 2008). Asam laurat 

tersebut dapat diubah menjadi monolaurin yang bersifat antibakteri (Andi, 

2005). Maka dapat dikatakan bahwa asam laurat yang terkandung di dalam 

VCO tersebut mempunyai khasiat sebagai antibiotik alami. Beberapa jenis 

bakteri seperti Escherichia coli (bakteri penyebab diare) dilaporkan dapat 

dihambat pertumbuhannya oleh VCO.  
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E.coli merupakan bakteri Gram negatif yang menurut Jawetz et al., 

(1995) apabila jumlah bakteri E. coli di dalam saluran pencernaan meningkat 

maka bakteri tersebut dapat menjadi  patogen. Selain itu, enterotoksin yang 

dihasilkan oleh E.colipada sel epitel dapat menyebabkan diare. 

Menurut laporan Suryati (2011), penambahan karoten hasil ekstraksi 

wortel dapat meningkatkan daya antibakteri VCO terhadap S.aureus dan E.coli.  

Begitu pula dengan penelitian Rahmadi et al., (2013) yang memanfaatkan 

inokulum bakteri Lactobacillus casei dan Lactobacillus plantarum pada 

metode fermentasi asam lakat. VCO-BAL (Bakteri Asam Laktat) L.casei dapat 

menghasilkan aktivitas antibakteri terhadap E.coli dan S.aureus dengan zona 

hambat secara berurutan yaitu 6,45±0,50 mm dan 5,23±0,40. VCO-BAL 

L.plantarum isolat mandai menghasilkan zona hambat terhadap E.coli dan 

S.aureus masing masing yaitu 4,95±0,65 dan 4,05±0,80. VCO-BAL 

L.plantarum isolat blondo kelapa menghasilkan zona hambat terhadap E.coli 

dan S.aureus masing masing yaitu 3,03±0,68 dan 2,60±0,57. Kedua VCO-

BALL.plantarumtersebut tidak menunjukkan aktivitas antibakteri yang 

signifikan. 

Berdasarkan beberapa laporan penelitian tersebut dapat dinyatakan 

bahwa VCO dapat dijadikan sebagai minyak goreng dan antibiotik, namun 

belum terdapat penelitian yang membahas tentang metode yang tepat untuk 

menghasilkan VCO yang berkualitas sebagai minyak goreng maupun 

antibiotik. Diduga perbedaan kualitas VCO yang dihasilkan sebagai minyak 

goreng dan antibakteri dipengaruhi oleh metode pembuatan VCO. Oleh karena 
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itu, perlu dilakukan penelitian untuk menghasilkan VCO yang berkualitas 

dengan metode fermentasi dan pemanasan bertingkat. Metode pemanasan 

bertingkat dengan penambahan melon dan fermentasi adalah metode yang 

mudah digunakan namun prosesnya berbeda sehingga dapat digunakan sebagai 

acuan untuk mengetahui metode yang tepat. Adapun bakteri yang digunakan 

untuk uji antibakteri adalah E.coli, akan tetapi sebagai pembanding akan 

digunakan pula bakteri Bacillus cereus sehingga dapat digunakan sebagai 

acuan penentu dalam mengetahui aktivitas antibakteri VCO. Penelitian ini juga 

akan mengkaji penggunaan VCO sebagai minyak goreng hingga penggorengan 

ketiga serta fungsinya sebagai antibiotik alami. 

B. Rumusan Masalah 

Dari latar belakang masalah di atas, dapat dirumuskan permasalahan 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana perbandingan kualitas fisikokimia VCO hasil metode fermentasi 

dengan R.oryzae dan pemanasan bertingkat dengan penambahan melon? 

2. Bagaimana perbandingan kualitas fisikokimia VCO sebelum dan sesudah 

penggorengan? 

3. Bagaimana perbandingan aktivitas antibakteri VCO hasil metode fermentasi 

R.oryzae dan pemanasan bertingkat dengan penambahan melon? 
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C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang diatas dan permasalahan maka tujuan 

penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Membandingkan kualitas fisikokimia VCO hasil metode fermentasi 

R.oryzae dan metode pemanasan bertingkat dengan penambahan melon. 

2. Membandingkan kualitas fisikokimia VCO sebelum dan sesudah 

penggorengan. 

3. Membandingkan aktivitas antibakteri VCO hasil metode fermentasi 

R.oryzae dan metode pemanasan bertingkat dengan penambahan melon. 

D. Manfaat Penelitian  

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini antara lain: 

1. Dapat mengetahui metode yang terbaik untuk memproduksi VCO yang 

yang berkualitas tinggi. 

2. Dapat mengetahui kemampuan VCO sebagai antibiotik. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

  Berdasarkan  hasil penelitian yang dilakukan, maka dapat disimpulkan: 

1. VCO PBM memiliki kadar air lebih rendah (0,15 %) dibandingkan VCO F 

(0,25 %). VCO PBM memiliki nilai bilangan peroksida lebih rendah (0,7 

meqO2/kg) dibandingkan VCO F (1,6 meqO2/kg). VCO PBM memiliki 

kadar asam lemak bebas lebih rendah (0,38 %) dibandingkan dan VCO F 

(0,42 %). Warna VCO F lebih banyak disukai panelis, sedangkan dari segi 

aroma VCO PBM yang lebih banyak disukai oleh panelis. 

2. VCO PBM dan VCO F sebelum dan sesudah penggorengan ketiga, 

keduanya memiliki kadar air yang rendah (0,15 – 0,25 %). VCO PBM 

sebelum dan sesudah penggorengan ketiga memiliki nilai bilangan 

peroksida lebih rendah (0,7 – 3,25 meqO2/kg) dibandingkan VCO F (1,6 – 

14,8 meqO2/kg). VCO F memiliki kadar asam lemak bebas lebih rendah 

pada sebelum hingga sesudah penggorengan (0,36 – 0,38 %) dibandingkan 

VCO PBM (0,42 – 0,54 %). Warna dan aroma VCO PBM pada 

penggorengan pertama hingga ketiga lebih banyak disukai panelis 

dibandingkan VCO F.  

3. VCO F memiliki aktivitas antibakteri yang lemah terhadap E.coli, 

sedangkan pada VCO PBM tidak terbentuk zona hambat. VCO PBM 

memiliki aktivitas antibakteri tertinggi terhadap B.cereus (10,02 mm) 
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LAMPIRAN 1 

Pengujian Parameter Fisikokimia VCO Hasil Pemanasan Bertingkat dengan 
Penambahan Melon dan Fermentasi 

Tabel 1. Data hasil pengukuran kadar air VCO  

Pemanasan (P) 
Pemanasan bertingkat dengan 

penambahan melon 
(PBM) 

Fermentasi 
(F) 

Pemanasan 
bertingkat 
(Kontrol) 

P01 0,20 0,30 0,10 
P02 0,10 0,20 0,20 
Rata-rata (%) 0.15 0,25 0,15 
PI1 0,20 0,20 0,20 
PI2 0,20 0,20 0,20 
Rata-rata (%) 0,20 0,20 0,20 
PII1 0,30 0,20 0,20 
PII2 0,20 0,20 0,20 
Rata-rata (%) 0,25 0,20 0,20 
PIII1 0,30 0,20 0,10 
PIII2 0,20 0,20 0,20 
Rata-rata (%) 0,25 0,20 0,15 

 
Tabel 2. Data hasil perhitungan bilangan peroksida VCO 

Pemanasan (P) 
Pemanasan bertingkat dengan 

penambahan melon 
(PBM) 

Fermentasi 
(F) 

Pemanasan 
bertingkat 
(Kontrol) 

P01  0,70 2,20 1 
P02  0,70 1 1 
Rata-rata 
(meqO2/kg) 0,70 1,60 1 

PI1 0,80 3,30 1.10 
PI2 0,80 2,40 1.20 
Rata-rata 
(meqO2/kg) 0,80 2,85 1.15 

PII1 1 8,80 1.60 
PII2 1,30 6,50 2 
Rata-rata 
(meqO2/kg) 1,15 7,65 1.80 

PIII1 3,00 16,90 1.80 
PIII2 3,50 12,70 2.20 
Rata-rata 
(meqO2/kg) 3,25 14,80 2 

 
Tabel 3. Data hasil perhitungan kadar asam lemak bebas VCO 

Pemanasan (P) Pemanasan bertingkat dengan 
penambahan melon 

(PBM) 

Fermentasi 
(F) 

Pemanasan 
bertingkat 
(Kontrol) 

P01 0,49 0,41 0,28 
P02 0,36 0,36 0,24 
Rata-rata (%) 0.43 0,38 0,26 
PI1 0,49 0,34 0,41 
PI2 0,55 0,41 0,34 
Rata-rata (%) 0,52 0,37 0,37 
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Tabel 3. (Lanjutan) 
PII1 0,55 0,43 0,38 
PII2 0,53 0,32 0,45 
Rata-rata (%) 0,54 0,37 0,42 
PIII1 0,49 0,41 0,41 
PIII2 0,49 0,32 0,36 
Rata-rata (%) 0,49 0,36 0,38 

 
Tabel4. Rekapitulasi data skor hasil penilaian panelis terhadap uji hedonik pada 

warna Virgin Coconut Oil hasil metode pemanasan bertingkat dengan 
penambahan melon. 

No 
Panelis 

Perlakuan Total Panelis 
P0 PI PII PIII Yi �Y2ij (Yi)2 

1. 4 3 2 1 10 30 100 
2. 3 2 2 1 8 18 64 
3. 2 2 2 2 8 16 64 
4. 4 3 2 1 10 30 100 
5. 3 3 2 1 9 23 81 
6. 4 4 2 2 12 40 144 
7. 3 3 3 2 11 31 121 
8. 3 4 3 2 12 38 144 
9. 4 4 2 2 12 40 144 
10 1 1 1 1 4 4 16 
11. 1 1 1 1 4 4 16 
12. 4 3 3 1 11 35 121 
13. 3 3 2 3 11 31 121 
14. 3 3 3 2 11 31 121 
15. 4 2 2 1 9 25 81 
16. 4 4 3 2 13 45 169 
17. 3 3 2 1 9 23 81 
18. 3 3 2 2 10 26 100 
19. 2 2 1 1 6 10 36 
20. 3 2 2 1 8 18 64 
21. 4 4 3 2 13 45 169 
22. 1 2 2 1 6 10 36 
23. 2 2 2 1 7 13 49 
24. 3 3 1 1 8 20 64 
25. 1 1 1 2 5 7 25 
26. 1 1 1 1 4 4 16 
27. 3 3 2 1 9 23 81 
28. 3 4 2 1 10 30 100 
29. 4 4 4 3 15 57 225 
30. 4 4 3 4 15 57 225 
31. 3 3 1 1 8 20 64 
32. 2 2 1 1 6 10 36 
33. 1 1 1 1 4 4 16 
34. 3 2 2 1 8 18 64 
35. 1 2 1 1 5 7 25 
36. 4 3 4 3 14 50 196 
37. 4 3 3 2 12 38 144 
38. 4 3 2 2 11 33 121 
39. 2 2 2 1 7 13 49 
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Tabel 4. (Lanjutan) 
40. 4 3 3 2 12 38 144 
Yi 115 107 83 62 367   

�Y2ij 377 321 199 118  1015  
(Yi)2 13225 11449 6889 3844 35407   
Rata-
rata 2,87 2,67 2,07 1,55    

 
Tabel 5. Rekapitulasi data skor hasil penilaian panelis terhadap uji hedonik pada  

warna Virgin Coconut Oil hasil metode fermentasi. 
No Panelis Perlakuan Total Panelis 

P0 PI PII PIII Yi �Y2ij (Yi)2 

1. 4 1 1 3 9 27 81 
2. 3 3 2 1 9 23 81 
3. 3 2 2 1 8 18 64 
4. 4 2 2 1 9 25 81 
5. 4 3 2 1 10 30 100 
6. 3 1 1 1 6 12 36 
7. 3 2 2 2 9 21 81 
8. 4 4 3 2 13 45 169 
9. 4 2 2 1 9 25 81 
10 3 3 2 1 9 23 81 
11. 4 3 2 1 10 30 100 
12. 3 2 2 1 8 18 64 
13. 2 3 2 1 8 18 64 
14. 3 3 2 1 9 23 81 
15. 1 1 3 1 6 12 36 
16. 3 2 2 1 8 18 64 
17. 4 4 2 1 11 37 121 
18. 3 3 3 1 10 28 100 
19. 2 3 2 2 9 21 81 
20. 4 2 2 1 9 25 81 
21. 4 4 4 2 14 52 196 
22. 3 2 2 1 8 18 64 
23. 2 3 1 1 7 15 49 
24. 4 2 2 1 9 25 81 
25. 3 1 1 1 6 12 36 
26. 4 2 2 1 9 25 81 
27. 4 2 2 1 9 25 81 
28. 4 3 2 1 10 30 100 
29. 4 3 3 2 12 38 144 
30. 2 3 4 2 11 33 121 
31. 3 2 1 1 7 15 49 
32. 4 2 2 1 9 25 81 
33. 4 3 1 1 9 27 81 
34. 2 2 3 1 8 18 64 
35. 4 1 2 1 8 22 64 
36. 3 3 3 3 12 36 144 
37. 4 3 2 3 12 38 144 
38. 4 3 1 1 9 27 81 
39. 3 2 3 1 9 23 81 
40. 4 3 2 1 10 30 100 
Yi 133 98 84 52 367   

�Y2ij 467 266 198 82  1013  
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Tabel 5. (Lanjutan) 
(Yi)2 17689 9604 7056 2704 37053   

Rata-rata 3,32 2,45 2,10 1,30    
 
Tabel6. Rekapitulasi data skor hasil penilaian panelis terhadap uji hedonik pada  

warna Virgin Coconut Oil hasil metode kontrol. 
No 

Panelis 
Perlakuan Total Panelis 

P0 PI PII PIII Yi �Y2ij (Yi)2 

1. 4 3 2 2 11 33 121 
2. 3 3 2 1 9 23 81 
3. 3 3 2 2 20 26 400 
4. 3 2 1 1 7 15 49 
5. 3 3 1 2 9 23 81 
6. 3 4 3 3 13 43 169 
7. 3 2 2 2 9 21 81 
8. 4 3 3 2 9 38 81 
9. 4 2 2 2 10 28 100 
10 3 2 2 2 9 21 81 
11. 4 3 2 2 11 33 121 
12. 4 4 2 2 12 40 144 
13. 3 3 3 2 11 31 121 
14. 4 4 3 2 13 45 169 
15. 4 4 1 1 10 34 100 
16. 1 2 1 2 6 10 36 
17. 4 3 2 2 11 33 121 
18. 3 3 2 3 11 31 121 
19. 3 4 2 4 13 45 169 
20. 2 2 2 3 9 21 81 
21. 4 4 3 1 12 42 144 
22. 3 3 3 3 12 36 144 
23. 3 4 2 2 11 33 121 
24. 3 2 1 1 7 15 49 
25. 4 3 2 2 11 33 121 
26. 3 2 1 3 9 23 81 
27. 3 2 1 2 8 18 64 
28. 4 4 2 2 12 40 144 
29. 4 3 3 3 13 43 169 
30. 4 4 3 2 13 45 169 
31. 3 2 1 1 7 15 49 
32. 3 2 3 1 9 23 81 
33. 3 2 2 2 9 21 81 
34. 3 2 2 3 10 26 100 
35. 4 2 1 2 9 25 81 
36. 3 3 3 4 13 43 169 
37. 3 3 3 3 12 36 144 
38. 4 3 2 2 11 33 121 
39. 2 3 2 3 10 26 100 
40. 4 3 2 2 11 33 121 
Yi 132 115 82 86 415   

�Y2ij 454 353 188 208  1203  
(Yi)2 17424 13225 6724 7396 44769   
Rata-
rata 3,30 2,87 2,05 2,15    

 



87 
 

Tabel 7. Rekapitulasi data skor hasil penilaian panelis terhadap uji hedonik pada 
aroma Virgin Coconut Oil hasil metode pemanasan bertingkat dengan 
penambahan melon. 

No 
Panelis 

Perlakuan Total Panelis 
P0 PI PII PIII Yi �Y2ij (Yi)2 

1. 3 4 2 1 10 30 100 
2. 3 2 2 1 8 18 64 
3. 2 2 2 2 8 16 64 
4. 4 3 1 1 9 27 81 
5. 3 3 2 1 9 23 81 
6. 4 4 2 2 12 40 144 
7. 3 3 2 2 10 26 100 
8. 4 4 2 2 12 40 144 
9. 4 3 2 2 11 33 121 
10 2 2 2 2 8 16 64 
11. 3 3 3 2 11 31 121 
12. 4 3 2 1 10 30 100 
13. 3 2 2 1 8 18 64 
14. 4 3 3 3 13 43 169 
15. 4 1 1 1 7 19 49 
16. 2 3 2 1 8 18 64 
17. 4 3 1 1 9 27 81 
18. 3 3 3 2 11 31 121 
19. 1 4 2 2 9 25 81 
20. 3 3 2 1 9 23 81 
21. 3 2 4 1 10 30 100 
22. 1 1 2 1 5 7 25 
23. 2 1 2 1 6 10 36 
24. 3 2 1 1 7 15 49 
25. 2 3 3 3 11 31 121 
26. 2 1 1 1 5 7 25 
27. 3 2 1 1 7 15 49 
28. 4 3 2 2 11 33 121 
29. 3 4 3 2 12 38 144 
30. 3 3 2 4 12 38 144 
31. 3 4 1 1 9 27 81 
32. 3 2 1 1 7 15 49 
33. 2 2 2 1 7 13 49 
34. 3 2 1 1 7 15 49 
35. 3 2 1 1 7 15 49 
36. 3 4 4 3 14 50 196 
37. 3 4 2 3 12 38 144 
38. 4 3 2 2 11 33 121 
39. 3 2 2 1 8 18 64 
40. 3 3 1 1 8 20 64 
Yi 119 108 78 63 368   

�Y2ij 379 324 176 123  1002  
(Yi)2 14161 11664 6084 3969 35878   
Rata-
rata 

2,97 2,70 1,95 1,57    
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Tabel 8. Rekapitulasi data skor hasil penilaian panelis terhadap uji kesukaanpada 
aroma Virgin Coconut Oil hasil metode fermentasi. 

No 
Panelis 

Perlakuan Total Panelis 
P0 PI PII PIII Yi �Y2ij (Yi)2 

1. 4 1 1 1 7 19 49 
2. 3 3 2 1 9 23 81 
3. 3 2 2 1 8 18 64 
4. 4 2 2 1 9 25 81 
5. 4 2 1 1 8 22 64 
6. 3 1 1 1 5 12 25 
7. 2 2 2 2 8 16 64 
8. 3 3 2 1 9 23 81 
9. 2 2 2 2 8 16 64 
10 2 2 2 1 7 13 49 
11. 4 2 1 1 8 22 64 
12. 3 2 2 1 8 18 64 
13. 2 2 2 1 8 13 64 
14. 3 3 2 1 9 23 81 
15. 1 1 2 1 5 7 25 
16. 4 3 2 3 12 38 144 
17. 4 3 1 1 9 27 81 
18. 3 3 3 2 11 31 121 
19. 1 1 1 1 4 4 16 
20. 4 3 2 1 10 30 100 
21. 3 4 2 1 10 30 100 
22. 2 1 1 1 5 7 25 
23. 1 1 1 1 4 4 16 
24. 4 2 1 1 8 22 64 
25. 1 2 1 1 5 7 25 
26. 2 2 3 2 9 21 81 
27. 3 3 1 1 8 20 64 
28. 3 2 2 1 8 18 64 
29. 4 4 2 2 12 40 144 
30. 2 1 4 1 8 22 64 
31. 2 2 1 1 6 10 36 
32. 2 1 1 1 5 7 25 
33. 3 2 1 1 7 15 49 
34. 2 2 2 1 7 13 49 
35. 2 1 2 1 6 10 36 
36. 3 3 3 2 11 31 121 
37. 3 3 2 2 10 26 100 
38. 4 3 1 1 9 27 81 
39. 3 1 2 1 7 15 49 
40. 2 3 1 1 7 15 49 
Yi 110 86 69 49 314   

�Y2ij 338 214 139 69  760  
(Yi)2 12100 7396 4761 2401 26,658   
Rata-
rata 2,75 2,15 1,72 1,22    
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Tabel 9. Rekapitulasi data skor hasil penilaian panelis terhadap uji kesukaanpada 
aroma Virgin Coconut Oil hasil metode kontrol 

No Panelis Perlakuan Total Panelis 
P0 PI PII PIII Yi �Y2ij (Yi)2 

1. 4 3 2 3 12 38 144 
2. 3 3 2 1 9 23 81 
3. 3 2 2 1 8 18 64 
4. 3 2 1 1 7 15 49 
5. 3 3 1 2 9 23 81 
6. 3 4 3 3 13 43 169 
7. 3 3 2 2 10 26 100 
8. 3 4 2 3 12 38 144 
9. 4 3 3 3 13 43 169 
10 3 4 3 3 13 43 169 
11. 3 3 3 2 11 31 121 
12. 4 4 2 2 12 40 144 
13. 3 3 3 3 12 36 144 
14. 4 4 3 3 14 50 196 
15. 3 2 1 1 7 15 49 
16. 2 4 4 2 12 40 144 
17. 3 3 2 2 10 26 100 
18. 3 3 3 3 12 36 144 
19. 2 3 3 2 10 26 100 
20. 2 3 3 3 11 31 121 
21. 4 4 2 1 11 37 121 
22. 3 3 3 3 12 36 144 
23. 4 3 3 2 12 38 144 
24. 1 1 1 2 5 7 25 
25. 3 4 3 2 12 38 144 
26. 3 2 2 2 9 21 81 
27. 3 2 1 2 8 18 64 
28. 4 3 3 2 12 38 144 
29. 3 4 4 3 14 50 196 
30. 4 4 3 3 14 50 196 
31. 3 2 1 1 7 15 49 
32. 3 2 2 2 9 21 81 
33. 3 3 2 2 10 26 100 
34. 2 3 1 2 8 18 64 
35. 2 2 2 2 8 16 64 
36. 4 3 3 4 14 50 196 
37. 4 3 3 3 13 43 169 
38. 4 2 1 1 8 22 64 
39. 3 3 2 2 10 26 100 
40. 3 3 2 2 10 26 100 
Yi 124 119 92 88 423   

�Y2ij 404 377 240 216  1237  
(Yi)2 15376 14161 8464 7744 45745   

Rata-rata 3,10 2,97 6 5,40    
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LAMPIRAN 2 
 

Pengujian Aktivitas Antibakteri VCO Hasil Pemanasan Bertingkat dengan 
Penambahan Melon dan Fermentasi 
 
Tabel 10. Data hasil perhitungan diameter zona bening VCO terhadap bakteri uji 

Perlakuan (P) 
Diameter Zona bening 

Escherichia coli Bacillus cereus 
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 1 Ulangan 2 

Pemanasan bertingkat (kontrol) 1,75 3,32 5,76 4,85 
Pemanasan bertingkat dengan 
penambahan melon 0 0 0 0 

Fermentasi 6,51 0 15,45 12,35 
Kontrol positif (kloramfenikol) 13,21 11,72 8,35 6,03 
Kontrol negatif (kertas cakram) 0 0 0 0 

  

LAMPIRAN 3 

Analisis Varians Terhadap Parameter Fisikokimia VCO Hasil Pemanasan 
Bertingkat dengan Penambahan Melon dan Fermentasi 

Tabel 11. Analisis sidik ragam terhadap kadar air VCO  

Sumber variasi 
Derajat 
bebas 
(db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah 

(KT) 
F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 2 0,823 0,411 0,422ts 9,55 30,81 
Galat percobaan 3 2,921 0,973    
Umum 5 2,098     

Keterangan :  ts = Tidak berbeda nyata 
 
Tabel 12. Analisis sidik ragam terhadap bilangan peroksida VCO  

Sumber variasi Derajat 
bebas (db) 

Jumlah 
Kuadrat (JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 2 0,840 0,420 1,750ts 9,55 30,81 
Galat percobaan 3 0,720 0,240    
Umum 5 1,560     

Keterangan :  ts = Tidak berbeda nyata 
 
Tabel 13. Analisis sidik ragam terhadap kadar asam lemak bebas VCO  

Sumber variasi Derajat 
bebas (db) 

Jumlah 
Kuadrat (JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 2 0,029 0,014 4,66ts 9,55 30,81 
Galat percobaan 3 0,009 0,003   
Umum 5 0,038     

Keterangan :  ts = Tidak berbeda nyata 
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Tabel 14. Analisis sidik ragam terhadap aroma VCO  

Sumber variasi 
Derajat 
bebas 
(db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah 

(KT) 
F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 2 2,516 1,258 1,838ts 3,07 4,79 
Galat percobaan 117 80,075 0,684    
Umum 119 82,591   

Keterangan : ts = Tidak berbeda nyata  
 
Tabel 15. Analisis sidik ragam terhadap warna VCO  

Sumber variasi 
Derajat 
bebas 
(db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah 

(KT) 
F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 2 5,116 2,558 3,342* 3,07 4,79 
Galat percobaan 117 89,550 0,765    
Umum 119 94,666     

Keterangan :* = Berbeda nyata 
 

LAMPIRAN 4 

Analisis Varians Terhadap Parameter Fisikokimia Pada VCO Hasil Pemanasan 
Bertingkat dengan Penambahan Melon dan Fermentasi  Sesudah Penggorengan 

Tabel16.Analisis sidik ragam terhadap kadar air VCO yang mengalami 
penggorengan berulang 

Sumber variasi Derajat 
bebas (db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Pemanasan Bertingkat dengan Penambahan Melon 
Perlakuan 3 0,418 0,139 0,12ts 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 3,12 0,78    
Umum 7 3,538     
Fermentasi 
Perlakuan 3 0,003 0,001 0,001ts 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 3,335 0,833    
Umum 7 3,338     
Kontrol 
Perlakuan 3 0,815 0,271 0,703ts 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 1,54 0,385    
Umum 7 2,355     

Keterangan : ts  = Tidak signifikan 
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Tabel 17. Analisis sidik ragam terhadap peroksida VCO yang mengalami 
penggorengan berulang 

Sumber variasi 
Derajat 
bebas 
(db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Pemanasan Bertingkat dengan Penambahan Melon 
Perlakuan 3 15,678 5,226 124,428** 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 0,170 0,042    
Umum 7 15,848     
Fermentasi 
Perlakuan 3 214,682 71,561 22,739** 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 12,590 3,147   
Umum 7 227,275     
Kontrol 
Perlakuan 3 0,027 0,009 9* 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 0,005 0,001    
Umum 7 0,032     

Keterangan : * = Berbeda nyata 
 ** = Sangat berbeda nyata 
 
Tabel 18. Analisis sidik ragam kadar asam lemak bebas VCO yang mengalami 

penggorengan berulang 

Sumber variasi 
Derajat 
bebas 
(db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah 

(KT) 
F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Pemanasan Bertingkat dengan Penambahan Melon 
Perlakuan 3 0,508 0,169 84,5** 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 0,010 0,002    
Umum 7 0,518     
Fermentasi 
Perlakuan 3 0,000 0,000 0 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 0,011 0,002    
Umum 7 0,011     
Kontrol 
Perlakuan 3 0,027 0,009 9* 6,94 18,00 
Galat percobaan 4 0,005 0,001    
Umum 7 0,032     

Keterangan : *    = Berbeda nyata       
** = Sangat berbeda nyata  

 
Tabel 19. Analisis sidik ragam terhadap warna VCO yang mengalami 

penggorengan berulang 

Sumber variasi Derajat 
bebas (db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Pemanasan bertingkat dengan penambahan melon 
Perlakuan 3 43,368 14,456 17,375** 2,60 3,78 
Galat percobaan 156 129,825 0,832    
Jumlah 159 173,193     
Fermentasi 
Perlakuan 3 84,518 28,172 50,760** 2,60 3,78 
Galat percobaan 156 86,675 0,555    
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Tabel 19. (Lanjutan) 
Umum                            159                171,193 
Kontrol 
Perlakuan 3 42,818 14,272 26,577** 2,60 3,78 
Galat percobaan 156 83,775 0,537    
Umum 159 126,593     

Keterangan: * = Berbeda nyata 
 ** = Sangat berbeda nyata  

 

Tabel 20. Analisis sidik ragam terhadap aroma VCO yang mengalami 
penggorengan berulang 

Sumber variasi derajat 
bebas  

Jumlah 
Kuadrat  

Kuadrat 
Tengah  F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Pemanasan bertingkat dengan penambahan melon 
Perlakuan 3 50,550 16,850 25,037** 2,60 3,78 
Galat percobaan 156 105,050 0,673    
Jumlah 159 155,600     
Fermentasi 
Perlakuan 3 50,225 16,741 27,948** 2,60 3,78 
Galat percobaan 156 93,550 0,599    
Umum 159 143,775     
Kontrol 
Perlakuan 3 25,318 8,439 14,112** 2,60 3,78 
Galat percobaan 156 93,375 0,598    
Umum 159 118,693     

Keterangan: * = Berbeda nyata 
 **  = Sangat berbeda nyata  

 

LAMPIRAN 5 

Analisis Varians Terhadap Aktivitas Antibakteri Pada VCO Hasil Pemanasan 
Bertingkat dengan Penambahan Melon dan Fermentasi 

Tabel 21. Analisis sidik ragam terhadap zona hambat VCO terhadap Escherichia  
coli 

Sumber variasi Derajat 
bebas (db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 4 39,90 13,30 0,20ts 5,79 13,27 
Galat percobaan 5 259,62 64,90   
Umum 9 299,53     

Keterangan:ts = Tidak signifikan 
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Tabel 22. Analisis sidik ragam terhadap zona hambat VCO terhadap Bacillus 
cereus 

Sumber variasi Derajat 
bebas (db) 

Jumlah 
Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 
Tengah (KT) F Hitung 

F Tabel 
 

5% 1% 
Perlakuan 4 121,29 40,43 8,73* 5,79 13,27 
Galat percobaan 5 18,50 4,62    
Umum 9 139,80     

Keterangan:  * = Signifikan 
 
 
LAMPIRAN 6 

Uji Beda Nyata Terkecil Uji Hedonik/Kesukaan VCO Hasil Pemanasan 
Bertingkat dengan Penambahan Melon dan Fermentasi 

Tabel 23. Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT) terhadap uji hedonik pada warna VCO 
hasil pemanasan bertingkat dengan penambahan melon dan VCO hasil 
fermentasi 

Parameter Aroma Rata-rata skor hedonik 
Pemanasan bertingkat dengan 
penambahan melon 119 2,975b 

Fermentasi 110 2,750bc 
Kontrol 124 3,300a 

Keterangan : Huruf superkrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05). 
 

LAMPIRAN 7 

Uji Beda Nyata Terkecil Parameter Fisikokimia VCO Hasil Pemanasan 
Bertingkat dengan Penambahan Melon dan Fermentasi Sesudah Penggorengan 

Tabel 24. Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT) terhadap bilangan peroksida 
VCO yang mengalami penggorengan berulang 

Perlakuan Ulangan Total 
perlakuan 

Rata-rata 
perlakuan 1 2 

Pemanasan bertingkat dengan penambahan melon 
P0 0,700 0,700 1,400 0,700b 

PI 0,800 0,800 1,600 0,800b 

PII 1 1,300 2,300 1,150b 

PIII 3 3,500 6,500 3,250a 

Fermentasi 
P0 2,2 1 3,2 1,6abc 

PI 3,3 2,4 5,7 2,85sbc 

PII 8,8 6,5 15,3 7,65bc 

PIII 16,9 12,7 29,6 14,8a 

Keterangan : Huruf superkrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata  (P < 0.05). 
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Tabel 25. Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT) terhadap asam lemak bebas 
    pada VCO yang mengalami penggorengan berulang 

Perlakuan Ulangan Total 
perlakuan 

Rata-rata 
perlakuan 1 2 

Pemanasan bertingkat dengan penambahan melon 
P0 0,49 0,36 0,85 0,43a 

P1 0,49 0,55 1,04 0,52a 

PII 0,55 0,53 1,08 0,54a 

PIII 0,49 0,49 0,98 0,49a 

Kontrol   
PO 0,55 0,47 1,02 0,51a 
PI 0,79 0,67 1,46 0,73b 
PII 0,75 0,87 1,62 0,81b 
PIII 0,79 0,71 1,50 0,75b 

Keterangan : Huruf superkrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05). 
 
Tabel 26.Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT) terhadap warna VCO yang 

mengalami penggorengan berulang pada variasi metode pembuatan 
VCO 

Perlakuan Total skor kesukaan Rata-rata kesukaan 
Pemanasan bertingkat   dengan penambahan melon 
P0 115 2,875a 

PI 107 2,675a 

PII 83 2,075b 

PIII 62 1,550b 

Fermentasi 
P0 133 3,325a 

PI 98 2,450ab 

PII 84 2,100ab 

PIII 52 1,300bc 

Kontrol   
P0 132 3,300a 

PI 115 2,875a 

PII 82 2,050b 

PIII 86 2,150b 

Keterangan : Huruf superkrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05). 
 
Tabel 27. Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT) terhadap aroma VCO yang 

mengalami penggorengan berulang pada variasi metode pembuatan 
VCO 

Perlakuan Total skor kesukaan Rata-rata kesukaan 
Pemanasan bertingkat   dengan penambahan melon 
P0 119 2,950a 

PI 108 2,700a 

PII 78 1,950b 

PIII 63 1,575b 

Fermentasi 
P0 110 2,750a 

PI 86 2,150b 

PII 69 1,725b 

PIII 49 1,225ab 

Kontrol   
P0 124 3,100a 
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Tabel 27. (Lanjutan) 
PI 119 2,975a 

PII 92 2,300b 

PIII 88 2,200b 

Keterangan : Huruf superkrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata  (P < 0.05) 
 
Tabel 28. Uji lanjutan Beda Nyata Terkecil (BNT) aktivitas antibakteri terhadap  

Bacillus cereus 
Perlakuan Rata-rata zona hambat 

(mm) Total zona hambat (mm) 

Pemanasan Bertingkat 
dengan Penambahan Melon 10,02 20,04a 

Fermentasi 5,49 10,99a 
Kontrol 6,70 13,41a 
Antibiotik (Kloramfenikol) 7,19 14,38a 

Keterangan : Huruf superkrip yang tidak berbeda pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata      
(P < 0.05).  

 
Lampiran 8 

Angket Uji Hedonik 

Uji Hedonik VCO PBM/VCO F/VCO Kontrol 
Nomor/Nama Panelis : 
Pria Wanita                : 
Tanggal                      : 
Perintah : Ciciplah contoh VCO dalam kode P0, P1, P2, P3. Nyatakan kesukaan Anda terhadap 

karakteristiknya organoleptik, dengan memberi tanda (v) 
P0 

Jenis pengujian Tingkat kesukaan 
Sangat suka Suka Biasa Tidak suka 

Warna   
Aroma    
Tekstur     

P1 

Jenis pengujian Tingkat kesukaan
Sangat suka Suka Biasa Tidak suka 

Warna     
Aroma      
Tekstur   

P2 

Jenis pengujian Tingkat kesukaan
Sangat suka Suka Biasa Tidak suka 

Warna     
Aroma      
Tekstur     

P3 

Jenis pengujian Tingkat kesukaan
Sangat suka Suka Biasa Tidak suka

Warna     
Aroma      
Tekstur     
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Lampiran 9

Gambar-gam
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