





























DAFTAR ISI

NOT A DINAS. e et cra e il
HALAMAN PENGESAHAN........cooincniecirte e svenanaeneeieas iv
MOTTO. e et e e e v
HALAMAN PERSEMBAHAN........ccconinrriiicntrvirsescncenessesenenesecnenns vii
KATAPENGANTAR. ... v nen e viii
DAFTAR ISL. ..o e X
DAFTAR TABEL .. ... eaeaeas xii
DAFTAR GAMBAR. ...ttt erssns e enee st st e s s saessasnssnasan Xiv
DAFTAR LAMPIRAN. ...t re et enne s easss st asn s snanas s aneasnan XV
ABSTRAKSI ...ttt reer et rsasnssstesas st e b sna e e raesasensanns xvi
BABI: PENDAHULUAN.....c.cccoimeiicsrrnrecnensesceeesssessessnssresses 1
A. Latar Belakang Masalah..........ccccoeirvevreeesencrnenecreesenecnnens 1
B. Identifikasi Masalah.........c.oocoreiicinnn e 5
C. Batasan Masalah........cooiiccnninnrcnresnsiaeseeens 6
D. Rumusan Masalah........ccccvvreerinonninnirenescorisnsnsnresnnsesaeas 6
E. Tujuan Penelitian.........coocuvreeeriiiicinerriseseaene s eeeen v 7
F. Kegunaan Penchitian......ccooeeecieenerverrenercececcenercnencrvesnenns 7
BABII: TINJAUANPUSTAKA. ...t 8
A. Tinjauan Pustaka........ccccrveeeerevnnimrnieeenreeasseerssecsnsens 8
1. Tinjauan UmMUML......ocvrieiineineensesieseevessssnsesnnes 8
A, Kelapa...... oottt e 8
B NANAS....oo et caea e e n e svens 10
€. Pepaya. ..o 12
2. Tinjauan Kimia......cccomemiernccninninrerecnesesevnsese s 13
a. Minyak Kelapa.......coeeveciivnvevecrrcienseenrenessesceeeseenes 13
b. Pembuatan Minyak Kelapa.........c.ccccoveenenrncenicrnnn. 14
BresE nZin S S BN RN ... 15
d. ENzZim Protease........ccoeoeecisiereruerrecmeeeasnesssesresnenase 16
€. Enzim Bromelin.........ccoeronrmvenescoronensieseennssesnns 17
f. Enzim Papaif........evvniccinevnsseneniesseenens 19
g. Kualitas MinyakK......o.ooccevreesireevnrecnnrseasresessennons 21
3. Tinjauan Pendidikan........cccovmmiccrirenienennnnseeenirenes 24
a. Ilmu Kimia dan Pembelajaran Kimia..........ccceeevnr.. 24
b. Sumber Belajar........ococcvrrevveeee e arneens 26
B. Penelitian Yang Relevan.........cccccvinnvnrcesinrccnninsenincnnee 29
C. Kerangka BerpiKir.......ccocoveminiceninicrninecevere e eve e 30
D. Hipotesa Penelitian.......cccecvvevvecieiiiveneinesesisessrcessesseesenenns 32



BABIII: METODE PENELITIAN............cooiiiinivriennc e 33

A. Desain Penelitian....c..c.ceceeeeirenniniencceninsssserenseennns 33

B. Sampel, Variabel dan Teknik Pengambilan Sampel....... 33

C. Alat dan Bahan Penelitian.........cccoccovveenmrcniiinscnnncinnne. 34

D. Prosedur Penelitian........ccocouiesiirininccrnerceinnencsncsesinnsnens 35

E. Teknik analisa Data........cocereiiiiinensnininc s 39

BABIV: HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN................... 42
A. Hasil Penelitian......ccccccecrimmeceesiincenreensesesincestencsrnaes 42

B. Pembahasan.........cccoeeeeciincmuensienrcreeseese st cnceeniesieios 45

1. Pembuatan Minyak Kelapa secara Enzimatis............ 46

2. Pengaruh Varlasi Enzim Terhadap rendemen............ 47

3. Pengaruh variasi Enzim Terhadap Kualitas............... 49

4. Pemanfaatan sebagai sumber belajar.........covennnen. 59

BABV : PENUTUP.....eciiicineieeneenssceresestsscsnesssssossscae 75
AL KeSImpulan....... it 75

BaRSaran.... S EE L s 75

C. Kalad PenuUlUD..ccomiiercircnners s ervsnerese s essesstn e rae s 76

DAFTAR PUSTAKA ...ttt aranesaesee st ee e reaenan 77
LAMPIRAN-LAMPIRAN.........coiii st seet e eeseessnae 79

Xi


















BAB1I

PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG MASALAH

Kelapa memiliki banyak kegunaan, semua bagian dari tanaman ini dapat
dimanfaatkan menjadi bahan pangan atau bahan baku industri. Sabut kelapa, dapat
dibuat berbagai wmavam produk kersjinan, Tempurung kelapa tidak hanya
dimanfaatkan untuk membuat souvenir cantik, tetapi juga digunakao sebagai
liyuid sinuke (asap cair) yang diperlukan untuk proses pengawetan.

Selama ini orang memanfaatkan daging buah kelapa untuk kopra. Dari
kopra ini, nantinya dijadikan sebagai bahun pembuatan minyak goreng. Minyak
goreng sendiri selain sebagai media penghantar panas juga sebagai penambah rasa
gurih, nilai gizi dan kalori bahan makanan yang digoreng.

Kelapa merupakan salah satu sumber minyak goreng. Minyak goreng
dapat memberikan cita rasa tersendiri pada makanan. Secara tradisional,
pembuatan minyak kelapa sudah banyak dilakukan oleh sebagian masyarakat,
yakni dengan memanaskan santan dari buah kelapa. Minyak kelapa yang dibuat
dengan cara pemanasan ini disebut minyak klentik. Minyak klentik memiliki
beberapa kekurangan, yaitu rendemen minyaknya sedikit dan kualitasnya kurang
memenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI)

untuk minyak goreng. Namun demikian usaha untuk memperbaiki pengolahan



minyak kelapa secara kuantitatif manpun kualitatif telah banyak dilakukan,
diantaranya dengan metode enzimatis.'

Minyak kelapa murni atan dikenal dengan nama virgin coconut 0il (VCQ)
merupakan minyak kelapa vang diproses dari buah kelapa tanpa adanya
pemanasan. Proses pembuatan minyak kelapa dapat dilakukan dengan berbagai
cara, antara lain melalui proses fermentasi, enzimatis, pengasaman, penggaraman,
dan pemancingan. Selain i, proses ekspresi atau tekanan juga dapat digunakan
untuk mendapatkan minyak kelapa.

Minyak kelapa murm tidak mudah tengik karena kandungan asam lemak
jenuhnya tinggi sehingga proses oksidasi tidak mudah terjadi. Namun, bila
kualitas VCO rendah, proses ketengikan akan berjalan lebih awal. Hal ini
disebabkan oleh pengaruh oksigen, keberadaan air, dan mikroba yang akan
mengurai kandungan asam lemak yang berada di dalam VCO menjadi komponen
lain.2

Minyak kelapa murni memiliki asam lemak rantai sedang (medium chain
Satty acid MCFA). Asam lemak rantai sedang ini mudah dicerna dan dioksidasi di
dalam tubuh sehingga tidak menyebabkan timbunan kolesterol jahat.?

Di Indonesia produk terbesar dari minyak kelapa dikonsumsi sebagai
minyak goreng. Hal ini sesuai dengan pernyataan Taufik Kurahman, Marketing

Analyst Asian and Pasific Coconut Community (APCC), bahwa dari 700 ribu-800

' Puji Rahayu I (2005), Pengaruh Penambahan Enzim Tripsin Terhadap Hasil Minyak
Kelapa pada Pembuatan Minyak Kelapa Secara Enzimatis, Skripsi, Yogyakarta : FMIPA UNY,
him 1

? Bambang Setiaji & Surip Prayoga (2006), Membuat VCQ Berkualitas Tinggi, Jakarta;
Penebar swadaya, hlm. 16

3 Ibid hlm. 6
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BABYV

PENUTUP

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, maka

at ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Variasi enzim protease berpengaruh terhadap rendemen minyak kelapa
yang dihasilkan, hal ini terlihat dari rendemen minyak yang dihasilkan
dengan penambahan enzim bromelin lebih banyak dibandingkan minyak
kelapa hasil pengolahan enzimatis dengan enzim papain

2o Vauaw wosin probse borpouguroh wrhudop kuallay minyak wiutana
terlihat pada kadar air, angka penyabunan dan angka peroksida

3. Penggunaan enzim bromelin lebih efektif untuk menghasilkan rendemen
yang banyak tetapi kualitas minyak yang dihasilkan lebih rendah dari
kualitas minyak kelapa hasil pengolahan secara enzimatis dengan papain.

4. Proses dan hasil penelitian ini dapat dijadikan alternatif sumber belajar

kima SMA kelas XII pada materi pokok lemak.

B. Saran
1. Penelitian ini dapat dikembangkan dengan meneliti mutu minyak yang fain
seperti angka ester, angka polenske, angka Reichert-meissl dan kadar

logam berat dengan variasi enzim protease yang lebih banyak.
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Lampiran 2.

DATA DASAR

PERHITUNGAN STATISTIK

1. ANAVA AB untuk rendemen minyak kelapa

Dimana :
Ay = Minyak kelapa (enzim papain) B, = Konsentrasi enzim %
A, = Minyak kelapa (enzim bromelin} B, = Konsentrasi enzim 2%
Bs = Konsentrosi enzim 3%
Tabel 24. Statistik Induk ANAVA AB Rendemen Minyak Kelapa
Variasi Variasi enzim
konsentrasi A As
53,91 U2,'13
46,68 64,19
53,97 64,19
B, AB, AsBy B,
n=3 n=3 n=6
2X =154,62 xX=21006 rX =34573
TX %= 8004,5442 | X *=12175,7651 | £X?=20180,3093
Rerata = 51,54 Rerdta = 63,70 Rerata = 57,62
B2 56,89 68,56
56,89 67,10
55,43 68,56
AiB; AsB; B;
n=3 n=3 =6
=X =169,21 =X =20422 X =373,43
TX2=9545,4291 | £X?=13903,3572 | IX’=23448,7863
Rerata = 56,40 Rerata = 68,07 Rerata = 62,235
Bs 51,06 70,02
59,81 71,48
59,81 68,56
A1B3 A2B3 B3
n=3 n=3 n=06
X =170,68 X =210,06 X =380,74
TX=9761,5958 | TX2=14712,6644 | IX?=24474,2602
Rerata = 56,89 Rerata = 70,02 Rerata = 63,455
N 9 9 N=18
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larga FoB>Ft (5%)

erdasarkan kriteria uji maka hipotesis nihil (Ho) ditoiak, berarti ada pengaruh yang
gnifikan variasi konsentrasi enzim terhadap kadar air minyak kelapa

.arga FoAB<Ft (5%)

erdasarkan kriteria uji maka hipotesis nihil (Ho) diterima, berarti tidak ada interaksi
ing signifikan antara variasi jenis enzim protease dan variasi konsentrasi variasi enzim

rhadap kadar air minyak kelapa.

































—1,10524 = 0,0536

+L855)2 10524

a-JKp

L (0,92358)2 A (0,67332)2 1 (0,983 18)2

Tzabel 35. Rangkuman ANAVA AR untuk Angka Peroksida

Sumber dB JK RJK F, F. (5%)
Antar A 1 0,0536 0,0536 1,323 4,75
Antar B 2 0,0095 0,00475 0,117 3,88
Interaksi 2 0,00025 0,000125 0,003 3,88
AB
Dalam 12 0,48665 0,0405
Kelompok
D)
Total 17 0,55 -
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iran 4.

ISI KURIKULUM BERBASIS KOMPETENSI

SEKOLAH MENENGAH ATAS
MATA PELAJARAN KIMIA
MATERI POKOK : LEMAK
ar Kompetensi :
impetensi Dasar Indikator Materi Pokok

20.4. Mendeskripsikan | ¢ Menuliskan rumus struktur | ¢ Lemak

struktur, klasifikasi, sifat | dan tata nama lemak dan

dan kegunaan lemak. minyak

» Mengklasifikasi lemak
berdasarkan kejenuhan ikatan.

» Mongauall dan imcuguratkan
sifat fisis dan sifat kimia
femak.

¢ Menguraikan fungsi dan peran
lemak dan minyak dalam
kehidupan
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nen minyak kelapa serta penamaannya.
komponen minyak kelapa.
in untuk latihan penamaan komponen minyak
an alat dan bahan percobaan untuk menguji mutu minyak kelapa
enzimatis.
1an uji mutu minyak kelapa yang meliputi, uji kadar air, angka iod,
angka peroksida dan angka asam.
e diskusi dan tanya jawab terhadap cksperimen.
in terhadap kegiatan kelompok yang meliputi kekompakan dalam
3an, kemampuan menghargai sesama teman dalam kelompok,
“onrnn D lakuban pocolaan,
hasll percobaan.
n terhadap presentasi
n Kemampuan tanya jawab
n sikap siswa selama kegiatan berlangsung
1pulan bersama.
1o

a. Alat  :alat-alat dan bahan eksperimen laboratorium

b. Bahan : buku penunjang materi terkait

Lembar Kerja Siswa (LKS)
7. Penilaian
a. Individu

Ditakukan melalui pre test, post test, keaktifan siswa dan LKS
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ip kelompok meliputi kekompakan dalam bekerjasama, menghargai
alam kelompok, kebersihan dan kerapihan, kesesuaiannya dengan

sentasi.
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latihan)

Kegitan inti: | Guru Ceramah | 5 menit e Siswa mampu | Intrakurikuler
e Pengenalan menuliskan nama
dasar-dasar pada asam lemak
penamaan penyusun  lemak
lemak dan dan minyak
minyak
Pengenalan | Guru dan | Tanya 10 menit jo Siswa dapat
dan siswa jawab mengidentifikasi
penamaan dan asam lemak
kandungan ceramah penyusun minyak
asam kelapa
lemak pada
minyak
kelapa
Latihan Siswa Tes 10 menit o Sjswa dapat
soal mengelompokkan
berkaitan asam lemak
dengan penyusun minyak
pllisihaal kelapa ke  dalam
asam asam lemak jenuh
lemak dan tak jenuh.
yang (Life Skill:
terkandung mengolah informasi
dalam dan mngambil
minyak keputusan)
kelapa
e Penarikan | Guru dan | Ceramah | 5menit |, Siswa dapat
kesimpulan | Siswa dan tanya mengingat  apa
Jawab yang telah
dipelajari dan
menyimpulkan
Evaluasi:
* Proses Siswa Tanya 5 menit | o Siswa dapat | Intrakurikuler
jawab mengingat  apa
yang telah
dipelajari
e Penugasan | Siswa Tugas 1 hari
(Mengerja
kan  soal
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RENCANA PEMBELAJARAN
Mata Pelajaran : Kimia
Materi Pokok : Lemak
Kelas/ Semester : X11/2
{ompetensi

1i senyawa organik dan makromolekui, menentukan hasil reaksi dan mensintesis

nakromolekul serta kegunaannya.

1si Dasar

Mendeskripsikan struktur, tata nama, klasifikasi, sifat dan kegunaan lemak

3. Indikator

p. Monghblisalbasiban bemab bendusu buo kojunuhun Duwan

b. Mengamati dan mengurai sifat fisis dan sitat kimia lemak dan minyak

4, Strategi Pembelajaran

RANCANGAN PROYEK PENELITIAN

(Ko-kurikuler)

Kegiatan Yang Metode | Waktu Pengalaman Belajar
Berperan
Pengarahan Guru Ceramah Hari 1 | eSiswa dapat mematuhi peraturan
eksperimen dan tanya selama kegiatan eksperimen
jawab (life skill;, menggali informasi)
Penyampaian Guru Ceramah Hari 1 | e Siswa dapat memahami langkah-
prosedur dan Tanya langkah kerja eksperimen yang
eksperimen Jawab akan dilakukan.
(life skill; menggali informasi dan
mengolah informasi)
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legitan inti: | Kelompok | Ceramah | 10 e Siswa  mampu Intrakurikuler
Penampilan | siswa menit menganalisa
data  hasil hasil penelitian
penelitian (life skill;
menggali
informasi)
Intrepetasi | Guru dan Diskusi 30
data hasil | siswa menit o Siswa dapat
penelitian mendiskusikan
informasi fakta-
fakia hasil
penelitian
meliputi;
rendemen
mintyak  kelapa,
kadar air, angka
iod, angka
penyabunan,
angka peroksida,
dan angka asam
Wl skill;
komunikasi lisan)
Pembahasan Gr_uru dan | Diskusi 30 _ |eSiswa dapat
dan Siswa menit menjelaskan
Penarikan kemabali  hasil
kesimpulan presentasi  data-
data penelitian.
(Life Skill:
komunikasi lisan,
kerjasama,
mengambil
keputusan)
aluasi:
Jost test Siswa Tanya 15 e Siswa dapat | Intrakurikuler
jawab menit menjawab
pertanyaan
Uife skill;
komunikasi
tulisan, mengolah
informasi)
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Asam lemak dapat dibedakan menjadi dua, yaitu asam femak jenuh dan asam lemak
tak jenuh. Asam lemak disebut jenuh apabila semua atom C dalam rantainya diikat tidak
kurang dari dua atom H, jadi tidak ada ikatan rangkap.

Wujud asam lemak berkaitan dengan asam lemak pembentuknya. Lemak yang
berwujud cair (minyak) banyak mengandung asam lemak tak jenuh, seperti asam oleat
(C17H33CO0H), asam linoleal (Cy7H;COOH), dan asam linolenat (C;7HzCOOH).
Sedangkan lemak yang berwujud padat lebih banyak mengandung asam lemak jenuh,
seperti asam stearat dan asam palmitat. Asam lemak jenuh memiliki titik cair yang lebih
tinggi daripada asam lemak tak jenuh.

Minyak kelapa mengandung beberapa asam lemak yaitu; asam kaproat, asam
baprilit, sion bapaat, avann Llavral, upn miinolud, uswn palinitud, usom stearay, soam slent
dan asam linoleat. Jumlah asam lemak yang paling banyak dalam minyak kelapa adalah
asam laurat. Penamaan asam lemak tersebut merupakan nama trivial sedangkan nama
IUPAC dibuat untuk menunjukkan banyaknya atom C yang menyusunnya. Contoch
C7H7COOH mempunyai nama IUPAC asam oktanoat karena atom C yang dimiliki
berjumlah 8, sedangkan nama triviainya asam kaprilat.

Semua lemak, baik hewani maupun nabati, mengandung asam lemak jenuh dan
asam lemak tak jenuh, dengan komposisi yang beragam. Dalam lemak hewani, kandungan
asam lemak jenuh yang lebih dominan. Sebaliknya, lemak nabati mengandung lebih
banyak asam lemak tak jenuh.

6. Tugas Kita
Berikut ini tabe] komposisi asam lemak pada minyak kelapa

Tuliskan nama-nama IUPAC untuk semua asam lemak penyusun minyak kelapa!
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s Kimia Nama IUPAC

~OOH
~OOH
COOH | cirricerasnenane
COOH | creceeeirecinens
COOH | ccrvircssirrinnsenns
COOH | eicvirnnnnsensnns
COOH | cvereceirmessnensons
61005 E [P

COCH -
COOH | e
COOIL | e

7. Bahan diskusi
a. Apakah perbedaan antara lemak dan minyak?
b. Jelaskan perbedaan antara asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh?
c. Sebutkan asam lemak penyusun minyak kelapa!
d. Kelompokkan asam lemak yang terdapat dalam minyak kelapa berdasarkan ada
tidaknya ikatan rangkap!
€. Manakah di antara asam lemak jenuh dan tak jenuh yang memiliki titik cair lebih
tinggi?
8. Kesimpulan

a. Asam lemak dapat dibedakan menjadi dua macam  yaitu

b. Lemak nabati lebih banyak mengandung asam lemak................ daripada lemak
hewani

¢. Asam lemak tak jenuh yang terkandung pada minyak kelapa

































samatan

an | Volume KOH
_(ml)

Angka
Asam

rerata

1

na pengaruh angka asam terhadap kualitas minyak kelapa?

3 dintaksud Jengan angka asam?

apa vang digunakan dalam percobaan ini?
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than-bahan yang digunakan:

Kelapa

c. Air

Nanas atau Pepaya

—ara Kerja

a.

b.

Buat santan kelapa

Tampung santan kelapa dalam stoples transparan dan diamkan selama 1 jam
hingga terbentuk kanil (krim) pada bagian atas dan skim pada bagian
hawahnya.

Buang air pada bagian dasar stoples menggunakan selang. Untuk
memudahkan pembuangan air pun bisa dilakukan dengan kran yang berada di
arnple s Baging Laeals, tentu suju hean ruobut horus sudab wipasang scbeluin
stoples digunakan.

Kupasa nanas dan iris tipis daging buahnya, ikutkan pula bonggolnya. Selain
menggunakan nanas dapat juga menggunakan pepaya.

Parut nanas hingga halus kemudian masukkan dalam stoples yang telah berisi
krim santan.

Campur rata santan dan enzim bromelin (nanas) dengan cara diaduk.

Tutup stoples tersebut agar tidak terkena kotoran. Diamkan selama 20 jam
Setelah 20 jam, akan terbentuk 3 lapisan, yaitu berturut-turut minyak, biondo
dan air

Buang air pada bagian dasar stoples menggunakan selang atau kran. Untuk
memurnikan dapat dilakukan penyaringan.

Ukur rendemen yang dihasilkan
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