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Optimization Yield and Physical Characteristics of Household-Scale
Coconut Oil through Various Simple Extraction Methods
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Abstract: The selection of coconut oil extraction methods at the household
scale needs to consider the quality and quantity of the resulting product. This
study aimed to optimize simple coconut oil extraction methods based on
physical characteristics, organoleptic properties, yield, and water content. A
Completely Randomized Design (RAL) was used with 4 treatment methods:
P1 (dry method/direct heating of grated coconut), P2 (wet method with direct
heating of coconut milk), P3 (wet method with the addition of 1% papain
enzyme), and P4 (wet method with separation of skim and cream from coconut
milk). Test parameters included organoleptic tests (color, aroma, taste), yield,
and water content. The results showed that the extraction method significantly
affected yield and water content but did not significantly affect panelists
preference for color. The dry method (P1) produced the highest yield (14.77%)
but had the lowest organoleptic quality. The wet methods with skim-cream
separation and papain enzyme addition (P3) produced the best organoleptic
quality with the lowest water content (0.17%). SNI standard of water content
maximum 0.5%. In conclusion, the wet extraction method with skim-cream
separation and the addition of proteolytic enzymes such as papain is
recommended for household-scale production as it produces superior quality
oil with low water content.
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Pendahuluan merupakan asam lemak rantai sedang yang
mampu meningkatkan proses metabolisme tubuh

Indonesia merupakan negara dengan dan menghasilkan energi yang efisien

luasan perkebunan kelapa yang menyebar
diseluruh wilayahnya (Karouw et al., 2019).
Menurut data tahun 2024, produksi kelapa
mencapai 2,82 juta ton (Ongki Wiratno, 2025).
Tanaman kelapa memiliki nilai ekonomis karena
hampir  seluruh  bagian  kelapa  dapat
dimanfaatkan terutama buahnya. Buah kelapa
terdiri atas sabut 33%, tempurung 15%, air
kelapa 22%, dan daging buah 30% (Karouw et
al., 2019). Salah satu produk utama olahan
daging kelapa adalah minyak kelapa (Pramitha &
Wibawa, 2021).

Minyak kelapa adalah minyak nabati yang
diperoleh dari daging kelapa tua dan didominasi
oleh asam lemak jenuh sektar 90-95% seperti
asam laurat dan asam miristat. Keduanya
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(Haeruddin et al., 2023).

Kandungan asam lemak pada minyak
kelapa memiliki stabilitas oksidatif yang tinggi
dan mengandung senyawa bioaktif seperti
fenolik dan sterol yang berperan sebagai
antivirus dan anti bakteri. Beberapa penelitian
menunjukkan ~ manfaat  minyak  seperti
menurunkan kolesterol (hipokolesterolemik),
antidiabetes, antioksidan, dan, mengurangi risiko
penyakit kardiovaskular (Mohammed et al.,
2021). Penggunaannya meningkat karena
didikung manfaat nutraseutikalnya (Djikeng et
al., 2018). Berbagai keunggulan tersebut
memicu masyarakat tertarik untuk
memanfaatkannya dalam konsumsi harian.

Berbagai  metode  ekstraksi  telah
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dikembangkan, seperti ekstraksi dingin, ekstraksi
panas, tekanan rendah, pendinginan, pembekuan
dan pencairan, fermentasi, sentrifugasi, serta
ekstraksi enzimatik (Cicero et al., 2018). Masing-
masing metode memiliki prinsip kerja,
keunggulan, keterbatasan, serta menghasilkan
karakteristik minyak yang berbeda. Minyak
kelapa bisa dihasilkan pada skala rumah tangga
dan industri kecil (Nurhayati et al., 2021).
Metode yang sering digunakan dalam pembuatan
minyak kelapa skala rumah tangga adalah
dengan pemanasan saja (Seneviratne &
Dissanayake, 2008). Di sisi lain, kualitas minyak
kelapa yang dihasilkan meliputi karakteristik
organoleptik, rendemen, dan kadar air sangat
dipengaruhi oleh metode ekstraksi yang
digunakan. Hingga saat ini, belum tersedia
protokol ekstraksi sederhana yang mudah
diaplikasikan oleh masyarakat namun tetap
mampu menghasilkan minyak dengan kualitas
yang baik sesuai standar. (Nwankwo, et al.,
2025).

Berdasarkan hal tersebut, diperlukan
kajian mengenai metode ekstraksi sederhana
yang efektif dan efisien untuk produksi minyak
kelapa skala rumah tangga. Penelitian ini
menawarkan kebaruan dengan membandingkan
beberapa metode ekstraksi sederhana dalam
menghasilkan minyak kelapa, ditinjau dari
karakteristik organoleptik, rendemen, dan kadar
air. Tujuan penelitian ini adalah untuk mencari
metode ekstraksi yang paling optimal dan
aplikatif, sehingga dapat menjadi dasar ilmiah
bagi masyarakat maupun produsen skala kecil
dalam menghasilkan minyak kelapa berkualitas
tinggi. Urgensi penelitian ini terletak pada upaya
meningkatkan nilai tambah produk kelapa serta
mendukung pengolahan yang lebih praktis dan
berkelanjutan di tingkat rumah tangga.

Bahan dan Metode

Waktu dan Tempat penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Nabati, Jurusan Teknologi Pertanian
Politeknik Negeri Jember pada bulan Oktober
2025.

Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan adalah kelapa parut
yang sudah tua, pepaya muda dan air. Sedangkan
alat yang digunakan untuk proses pembuatan
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minyak kelapa antara lain Baskom, timbangan,
wajan, spatula kayu, kain saring, gelas ukur,
toples kaca, parutan dan alat press, dan kompor.

Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu
perlakuan metode ekstraksi minyak kelapa.
Perlakuan yang diuji terdiri dari 4 macam: P1:
ekstraksi dengan metode kering, P2: ekstraksi
dengan metode basah dengan pemanasan
langsung, P3: ekstraksi dengan metode basah dan
penambahan enzim protease (enzim papain dari
buah pepaya 1% dari berat bahan baku yang
digunakan). P4: Ekstraksi dengan metode basah
dengan pemisahan antara skim dan krim santan.
Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali untuk
memastikan keandalan data.

Prosedur Penelitian

Prosedur pelaksanaan dimulai dengan
persiapan bahan: daging kelapa tua diparut dan
dibagi menjadi 4 untuk variasi perlakuan. Pada
perlakuan P1 kelapa parut langsung disangrai
sampai kecokelatan lalu dipress menggunakan
alat sampai dihasilkan minyak kelapa. Perlakuan
P2, P3, dan P4 dengan metode basah terlebih
dahulu  ditambahkan air (1:1)  untuk
menghasilkan santan (Pangerang & Ayu, 2023).
Perlakuan P2 langsung dilakukan pemanasan
sampai terpisah antara minyak dan blondo atau
ampas kelapa. Perlakuan P3 terdapat perlakuan
pemisahan antara skim dan krim dari santan.
Krim yang dihasilkan langsung dipanaskan
sampai menghasilkan minyak yang terpisah
antara minyak dan blondo. Perlakuan P4 terdapat
penambahan enzim protease dari pepaya
sebanyak 1% dari berat kelapa parut yang
digunakan dengan konsentrasi enzim 1% (b/b)
(Sundrasegaran & Mah, 2020).

Analisis data

Pengujian yang dilakukan meliputi uji
fisik, organoleptik, rendemen, dan kadar air. Uji
organoleptik (hedonik) berupa warna, aroma, dan
rasa minyak kelapa. Panelis sebanyak minimal
20 orang diminta untuk memberikan skor tingkat
kesukaan pada skala 1-5 (1=sangat tidak suka;
2=tidak suka; 3=netral; 4=suka; 5=sangat suka).
Rendemen dihitung dengan rumus: (Berat
minyak yang dihasilkan / Berat daging kelapa
awal) x 100% (Ayu et al.,, 2023). Hasil uji
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kemudian dianalisis dengan uji anova untuk
mengetahui pengaruh dari metode ekstraksi
terhadap parameter yang diujikan.

Kelapa parut ditimbang
&

Disangrail sampai warna berubah
menjadi kecokelatan

3

Dipress dengan alat press
Hidraulic

R 2

Minyak disaring

Gambar 1. Diagram alir ekstraksi metode kering
(P1)

‘ Kelapa parut ditimbang ‘

b

‘ Ditambah air dengan Perbandingan 1:1 ‘

\ 2

Santan diperas lalu langsung dipanaskan
sampal teripsah minyak dan ampasnya

3

Minyak disaring

Gambar 2. Diagram alir ekstraksi metode basah
pemanasan langsung (P2)

‘ Kelapa parut ditimbang ‘
4
Ditambahkan air perbandingan 1:1
¥
Santan diperas lalu ditambahkan parutan
pepava muda sebagai enzim papain 1%
dari berat kelapa parut (b/b)

¥

Santan didiamkan sampai memisah skim

dan krim

. 4

Krim dipanaskan sampai terpisah
minyak dan ampasnya

d

\ Minyak disaring \

Gambar 3. Diagram alir ekstraksi metode basah
penambahan enzim
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‘ Kelapa parut ditimbang ‘
J
‘ Ditambahkan air dengan Perbandingan 1:1 ‘
¥

Santan diperas lalu didiamkan sampai
membentuk lapisan skim dan krim

. 4
Krim dipanaskan sampai terpisah antara
minvak dan ampas

¥

Minyak disaring

Gambar 4. Diagram alir ekstraksi metode basah
penamisahan skim dan krim

Hasil dan Pembahasan

Sifat Fisik dan Organoleptik Minyak Kelapa

Sifat fisik minyak kelapa dapat dilihat pada
Tabel 1 dan Gambar 1. Berdasarkan SNI
2902:2011 minyak kelapa memiliki warna kuning
cerah, jernih (tidak ada endapan) dan tidak
beraroma asam ataupun tengik. Sifat fisik minyak
kelapa dapat diuji dengan uji organoleptik seperti
uji hedonik. Pada penelitian ini parameter yang
diuji berupa rasa, warna dan aroma. Perbedaan
metode ekstraksi minyak kelapa mempengaruhi
hasil uji hedonik antara P1, P2, P3, dan P4. Secara
keseluruhan metode ekstraksi basah memiliki
skor uji hedonik lebih tinggi dari pada metode
kering. Minyak kelapa P4 memiliki skor tertinggi
berdasarkan uji hedonik dari aspek rasa, warna,
dan aroma (Gambar 2). Hal tersebut dikarenakan
minyak kelapa P4 memiliki kenampakan warna
dan kejernihan sesuai yang diharapkan yaitu
kuning, jernih dan sesuai dengan standar mutu
SNI(Zikri et al., 2020). Warna minyak merupakan
faktor penting dalam menilai kualitas dan tingkat
penerimaan konsumen (Eshtiaghi & Nakthong,
2021).

Gambar 5. Hasil ekstraksi minyak kelapa
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Hasil skor uji hedonik minyak kelapa
dengan metode basah (P2, P3, P4) tidak jauh
berbeda berdasarkan aspek rasa dan aroma. Hasil
uji anova aspek warna tidak berbeda signifikan
dengan berbagai metode ekstraksi. Perbedaan
metode ektraksi minyak kelapa tidak berpengaruh
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap
warna. Warna minyak kelapa P3 memiliki skor
terendah dari pada minyak kelapa P2 dan P4.
Minyak kelapa P3 berwarna kecokelatan karena
penambahan enzim papain yang masih perlu
dioptimisasi lagi penggunaannya. Warna lebih
gelap pada minyak diduga kerena enzim papain
dari pepaya yang ikut bereaksi saat pemanasan
santan. Penggunaan buah pepaya sebagai sumber
enzim papain dapat disesuaikan dengan (cari
literaturnya). Uniknya, metode ekstraksi basah P2
menghasilkan warna kuning cerah sampai bening
menyerupai air.

Tabel 1. Sifat fisik minyak kelapa dengan berbagai
metode ekstraksi

No ell\(/[s‘:‘(:li(zi Warna minyak  Kejernihan
1 P1 Kuning Kurang
kecokelatan jernih
2 P2 Bening Jernih
3 P3 Cokelat Kurang
jernih
4 P4 Kuning cerah Agak jernih
Penggunaan metode ekstraksi kering

menghasilkan minyak berwarna warna kuning
kecokelatan dan masih ada endapan. selaras
dengan hasil uji hedonik, minyak kelapa Pl
mendapatkan rata-rata skor terendah dari ketiga
aspek (warna, rasa dan aroma). Metode kering
dengan suhu pemanasan yang tinggi sekitar
100°C-120°C menimbulkan penurunan nutrisi
dan kualitas minyak kelapa. Selain itu suhu yang
terlalu tinggi juga menyebabkan warna minyak
menjadi tidak jernih (Kumalasari et al., 2020).
Rasa minyak yang baik adalah ciri khas seperti
minyak kelapa. Jika terdapat rasa asing pada
minyak, maka minyak tersebut dianggap tidak
normal. Sedangkan aroma minyak kelapa yang
baik adalah tidak tengik (Sipahalut, 2025).
Pemilihan metode kering perlu
mempertimbangkan suhu  pemanasan  dan
konsistensi pengadukan agar pemanasan merata
dan menjaga kualitas minyak. Pemanasan manual
dengan  metode  menyangrai  disarankan
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menggunakan api kecil. Pemanasan juga dapat
dilakukan dengan oven agar suhu lebih konsisten.
Pengukuran warna minyak dapat dilakukan
dengan alat Hunter Lab colorimeter (Candra &
Nindyana, 2023). Selain itu, pengepresan minyak
kelapa  dengan  metode  kering  harus
memperhatikan kebersihan alat press agar minyak
yang dihasilkan tidak terkontaminasi dengan
bahan pengotor.

Rasa

o
=3
=1

=3
=1

=
=)
=1

3.33

Skoring Rasa
s = o
g & 8

o
=3
=1

P1 P2 B3

2 P4
Metode Ekstraksi

‘Warna

4.67

Skoring Warna
3

P2 P3
Metode Ekstralksi

P4

Aroma

Skoring Aroma
'

P1 P2 P3

Metode Ekstraksi

P4

Gambar 6. Hasil uji organoleptik minyak

Rendemen dan Kadar Air Minyak Kelapa
Minyak yang terkandung dalam sel
tanaman masih terikat oleh protein dan berbagai
jenis karbohidrat (pati, selulosa, dan pektin).
Oleh karena itu diperlukan pemanasan dan atau
penambahan enzim untuk memecah ikatan agar
kandungan minyak bisa keluar (Rahayu et al.,
2025). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
variasi metode ekstraksi memberikan pengaruh
signifikan (P< 0,05= 0,01) terhadap rendemen
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minyak kelapa. Rendemen minyak metode
kering (P1) mendapatkan hasil tertinggi yaitu
14,77 % (Gambar 7). Metode kering dilakukan
dengan menyangrai kelapa parut yang berfungsi
memecah dinding sel pada daging kelapa
sehingga terjadi denaturasi protein. Rusaknya
protein menyebabkan kandungan minyak pada
daging kelapa terlepas dan minyak keluar lebih
optimal pada saat proses pengepressan. Selain itu
proses pemanasan ini juga bertujuan untuk
mengurangi kandungan air pada daging kelapa.
Hasil analisis menunjukkan adanya hubungan
terbalik antara rendemen dan mutu organoleptik
pada  metode kering. Metode  kering
menghasilkan ~ rendemen  tinggi, tetapi
kualitasnya secara organoleptik kurang karena
terjadi rekasi oksidasi pada saat pemanasan.

Rendemen (%)
16.00
14.00
12.00
10.00
8.00
6.00 5.07

Rendemen (%)

4.00

2.00

P1 P2 P3

2 P4
Metode Ekstraksi

Gambar 7. Rendemen minyak kelapa

Metode basah menghasilkan rendemen
jauh dibawahnya karena sifat hidrofobik minyak
yaitu tidak mudah bercampur dengan air. Oleh
karena itu, ekstraksi metode kering menunjukkan
prospek ekonomi yang lebih baik karena
menghasilkan perolehan minyak yang lebih
tinggi dengan tetap merperhatikan kualitasnya
(Princewill et al., 2021). Minyak kelapa P2
mendapatkan hasil rendemen terendah. Metode
yang digunakan adalah langsung memanaskan
santan sampai terpisah antara minyak dan
blondonya. Pemanasan pada metode basah
bertujuan untuk memecah emulsi santan
sehingga terjadi pemisahan minyak (Nasruddin,
2011) dan (Erika & Arpi, 2014). Metode ini
membutuhkan waktu yang lebih lama dari pada
metode kering karena memerlukan proses
penguapan air dari santan. Hasil rendemen P4
lebih besar dari pada minyak kelapa P2. Metode
P4 dilakukan dengan memisahkan terlebih
dahulu bagian skim dan krim santan. Bagian krim
dimasak sampai terpisah minyak dan santannya.
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Pemisahan ini membantu mengurangi waktu
pemanasan dan meningkatkan rendemen minyak
kelapa yang dihasilkan karena kandungan air
terlebih dahulu dikurangi melalui pemisahan.

Berdasarkan hasil rendemen penambahan
enzim papain memperoleh rendemen lebih tinggi
dibandingkan tanpa penambahan enzim papain.
Hasil rendemen dengan penambahan enzim
papain (P3) yaitu 7,63%. Menurut beberapa
penelitian menyebutkan bahwa penggunaan
enzim seperti protease, selulase, a-amilase, dan
poligalakturonase dapat mendegradasi
komponen struktural dinding sel seperti manan,
galaktomanan, arabinoksilogaktan, dan selulosa.
Enzim tersebut dapat digunakan baik secara
tunggal maupun dalam bentuk campuran dengan
kondisi suhu 25°C dan pH 6,5 (Nurminah et al.,
2023). Molekul enzim dapat meningkatkan
kecepatan reaksi kimia hidrolisis protein dari
lipoprotein (Sangi, 2011).

Enzim papain dari buah pepaya adalah
salah satu enzim protease yang mampu
menghidrolisis ikatan peptida sehingga protein
penyelubung granula granula lemak terbuka dan
minyak bisa dikeluarkan (Princewill et al., 2021).
Oleh karena itu, penggunaan enzim dapat
ditambahkan untuk meningkatkan rendemen
minyak yang dihasilkan. Kadar air minyak
kelapa merupakan salah satu parameter yang
harus diujikan untuk menentukan kualitas dan
mutu minyak kelapa. Kadar air sesuai standar
SNI maksimal 0,5%. Kadar air atau kelembapan
mempengaruhi stabilitas oksidasi lipid dan umur
simpan minyak. Kadar air yang rendah
membatasi oksidasi lipid (Eshtiaghi & Nakthong,
2021). Sehingga kadar air yang melebihi standar
berpotensi menyebabkan minyak kelapa cepat
berubah menjadi tengik.

Berdasarkan hasil analisis Anova
menunjukkan metode ekstraksi berpengaruh
signifikan terhadap kadar air minyak kelapa.
Kadar air adalah kandungan air pada minyak,
dimana akan semakin menurun pada saat proses
pemanasan. Semakin rendah kadar air minyak
maka peluang kerusakan minyak menjadi
semakin minimal saat proses penyimpanan
(Maherawati & Suswanto, 2022). Kadar air P1
dan P3 telah memenuhi standar SNI (Gambar 8).
Kadar air minyak kelapa dengan ekstraksi kering
lebih rendah dari pada ekstraksi basah sesuai
dengan penelitian yang telah banyak dilakukan
(Princewill et al., 2021). Minyak kelapa P4
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memiliki kadar air lebih rendah dari pada minyak
kelapa P2 karena telah mengurangi kandungan
air pada santan terlebih dahulu dengan
pemisahan skim dan krim. Pemisahan tersebut
juga dapat mengurangi waktu pemanasan.
Minyak dan blondo lebih cepat terpisah saat
proses pemanasan.

Minyak kelapa P2 memiliki kadar air
paling tinggi dibandingkan dengan ketiga metode
lainnya. Tingginya kadar air dapat dikaitkan
dengan warna minyak kelapa P2 yaitu kuning
cerah hingga bening menyerupai air. Sehingga
metode ekstraksi dengan P2 tidak disarankan dan
perlu dilakukan modifikasi karena menghasilkan
kadar air terlalu tinggi.

Kadar Air (%)
0.86

0.17

P1 P2 P3

2 P4
Metode Ekstraksi

Gambar 8. Kadar air minyak kelapa

Minyak kelapa P3 memiliki kadar air
paling rendah yaitu 0,17 %. Minyak kelapa P3
menggunakan penambahan enzim pada santan
sebelum dilakukan pemanasan dan dilakukan
pemisahan skim dan krim santan terlebih dahulu.
Enzim papain dari buah pepaya merupakan
enzim proteolitik berperan sebagai katalis dalam
pemecahan molekul protein dan karbohidrat,
sehingga mempermudah pelepasan minyak dari
globula dapat berlangsung sebelum proses
pemanasan (Haeruddin et al., 2023).

Hasil rendemen minyak kelapa memiliki
hubungan berbanding terbalik dengan kadar
airnya. Minyak kelapa P1 dan P3 memiliki
rendemen yang tinggi diikuti dengan kadar air
yang rendah. Setelah minyak terlepas dari
struktur globulanya maka penguapan air pada
saat proses pemanasan akan lebih optimal. Oleh
karena itu penambahan enzim pada santan dapat
direkomendasikan untuk mendapatkan minyak
dengan rendemen yang tinggi namun dengan
kadar air rendah sesuai dengan SNI. Minimnya
paparan suhu yang terlalu tinggi dan efektifnya
pemecahan emulsi membuat minyak yang
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dihasilkan lebih banyak, kadar air lebih rendah,
dan lebih baik karakteristik fisik dan
organoleptiknya.

Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan dapat
disimpulkan bahwa pemilihan metode ekstraksi
sangat penting dalam menentukan kualitas dan
kuantitas minyak kelapa yang dihasilkan. Pada
proses  ekstraksi  perlu  memperhatikan
optimalisasi pelepasan minyak dari struktur
globulanya dan mengurangi paparan suhu tinggi
agar oksidasi dapat dikurangi. Untuk produksi
skala rumahan metode pemisahan skim-krim
santan dan enzimatis dengan penambahan enzim
proteolitik seperti enzim papain dari buah pepaya
dapat direkomendasikan untuk mendapatkan
minyak lebih banyak dan kualitas seusia dengan
yang diharapkan.

Ucapan Terima kasih

Penulis mengucapkan terima kasih yang
sebesar-besarnya kepada semua pihak yang
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