Jurnal Penelitian dan Pengembangan Pertanian
Vol. 40 No. 2 Desember 2021: 103-110

DOI: http://dx.doi.org/10.21082/jp3.v40n2.2021.p103-110

VIRGIN COCONUT OIL (VCO): PEMBUATAN, KEUNGGULAN, PEMASARAN
DAN POTENSI PEMANFAATAN PADA BERBAGAI PRODUK PANGAN

Virgin Coconut Oil (VCO): Production, Advantages, and Potential
Utilization in Various Food Products

Ervina M dla dan Dhenadya Savira Bintang

Program Sudi Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Jenderal Soedirman
Jalan Dr. Soeparno No 61, Purwokerto 53123, Indonesia
Telp. 0281-638791, Fax. 0281-638791
E-mail: ervina.mela@unsoed.ac.id

Diterima: 07 Agustus 2020; Revisi: 24 Mei 2021; Disetujui: 21 Juni 2021

ABSTRAK

Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak kelapa yang diproses
dengan cara sederhana tanpa melibatkan zat-zat kimia sintetis.
Metode produksi yang umum dilakukan pada skala rumah tangga
atau usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) meliputi metode
pancingan, penggaraman, sentrifugasi, dan fermentasi. Proses ini
menyebabkan kandungan asam laurat VCO menjadi yang tertinggi
dibanding 2 minyak lainnya, yaitu sebesar 53.70-54.06 %,
sementara minyak kelapa biasa sebesar 2.81 % dan minyak sawit
sebesar 0.45%. Tingginya kandungan asam laurat menjadikan VCO
bermanfaaat untuk kesehatan, diantaranya meningkatkan daya
tahan tubuh dan mempercepat proses penyembuhan penyakit. Pada
pasar lokal dan global, hingga tahun 1990-an VCO berkembang
sangat lambat. Namun pada tahun 2020 pasar VCO mulai
menggeliat karena masyarakat menggunakan produk ini sebagai
antivirus melawan Covid-19. Naskah ini menggali keunggulan,
teknologi pembuatan, dan perdagangan VVCO lokal dan global. Selain
itu juga ditampilkan hasil-hasil penelitian yang mengaplikasikan
VCO pada produk pangan dan dilengkapi dengan produk-produk
pangan berbasis VCO yang berpotensi dikembangkan pada skala
UMKM. Berdasarkan potensi pasar, teknologi, dan modal usaha
maka produk berbasis VCO yang paling potensial dikembangkan
ialah cokelat batang.

Kata kunci: Virgin coconut oil, pemasaran, produk pangan

ABSTRACT

Virgin Coconut Oil (VCO) iscoconut oil that isprocessed ina simple
way without involving synthetic chemicals. Production methods
that are commonly carried out on a household scale or micro, small
and medium enterprises (MSMEs) include the methods of induced,
salting, centrifugation, and fermentation. This process causes the
lauric acid content of VCO to be the highest compared to the other
2 ails, which is 53.70-54.06 %, while ordinary coconut oil is 2.81%
and palm ail is 0.45%. The high content of lauric acid makes VCO
beneficial for health, including increasing endurance and
accelerating the healing process of disease. In national and global

and markets, until the 1990s VCO developed very slowly. But in
2020 the VCO market began to grow because people use this
product as an antivirus against Covid-19. This paper explores the
advantages, manufacturing technology, and trade of local and
global VCO. Research results that apply VCO to food products and
VCO-based food products that have the potential to be devel oped
on the MSME scale are presented. Based on market potential,
technology, and business capital, the most potential VCO-based
product to be developed is chocolate bar.

Keywords: Virgin coconut oil, trade, food products

PENDAHULUAN

irgin coconut oil (VCO) adalah minyak yang

dihasilkan dari daging buah kelapa tua segar,
diproses secara mekanis maupun alami, dengan atau
tanpa menggunakan energi panas, sehingga tidak
menyebabkan perubahan kandungan pada minyak
(Mansor et al. 2012). VV CO berbedadengan minyak kelapa
(Coconut oil - CNO) yang dalam pembuatannya
digunakan kopra (daging kelapa yang sudah dikeringkan),
kemudian diproses dengan metode Refined Bleached
Deodorized (RBD) yang dikenal sebagai RBD coconut
oil (Daryit et al. 2011). VCO dibuat tanpa proses RBD,
pemurniannya hanya melalui pencucian dengan air,
pengendapan, penyaringan, dan sentrifugasi.

Kesederhanaan proses dan segarnya bahan baku
yang digunakan untuk pembuatan VCO menyebabkan
kandungan antioksidan (tokoferol dan betakaroten) masih
sangat tinggi. Antioksidan pada VCO dapat berfungsi
mencegah penuaan dini dan menjaga vitalitas tubuh.
Selain itu, VCO juga mengandung Medium-Chain Fatty
Acids (MCFA) atau asam lemak berantai pendek (Agarwal
dan Bosco (2017). MCFA mudah diserap tubuh sehingga
dapat meningkatkan metabolisme tubuh dan energi
yang dihasilkan, meningkatkan daya tahan tubuh
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manusia terhadap penyakit, dan mempercepat proses
penyembuhan (Dayrit 2014).

Naskah ini membahas keunggulan, teknik produksi,
perdagangan VCO lokal dan global, serta mengungkap
hasil penelitian produk pangan berbasis VCO yang
berpotensi dikembangkan pada skala UMKM. Naskah
diharapkan dapat mengangkat popularitas “minyak
perawan” ini agar dapat dimanfaatkan oleh masyarakat
luas, meningkatkan kesejahteraan petani, produsen, dan
semua pihak yang terlibat di dalamnya.

VIRGIN COCONUT OIL DAN TEKNIK
PEMBUATANNYA

V CO adalah minyak premium yang diekstrak dari daging
kelapa segar, berwarna bening kristal, dan beraroma khas
kelapa. VCO mengandung antioksidan yang tinggi dan
Medium Chain Fatty Acids (MCFA), diantaranya asam
laurat (Agarwal dan Bosco 2017).

Beberapa penelitian menunjukkan kandungan asam
laurat yang tinggi pada VCO bermanfaat terhadap
kesehatan, diantaranya meningkatkan metabolisme
tubuh, menjagaimunitas (Miradz 2018), melindungi dari
penyakit kardiovaskuler dan atherosklerosis, sebagai
terapi pada alzheimer, kanker, kegemukan, dan stres
(Kappally et al. 2015), sebagai antivirus dan bakteri
(Etherington 2006). Berdasarkan manfaat tersebut banyak
masyarakat mengkonsumsi VCO yang dijuluki sebagai
minyak kesehatan.

VCO dapat diproduksi dengan mudah pada skala
rumahan untuk konsumsi sendiri maupun dijual, karena
teknologinya sederhana dan tidak membutuhkan bahan
dan alat yang rumit. Bahan baku berupa kelapa segar
tersediamelimpah di beberapawilayah Indonesia. Namun
apabila ditujukan untuk kepentingan komersial dengan
pemasaran yang lebih luas, teknologi pembuatannya
perlu ditingkatkan agar kualitas VCO yang dihasilkan
lebih baik (Dumancaset al. 2016).

Bahan utama pembuatan VCO adalah kelapa, yang
mengandung air, protein, dan lemak. Ketiga senyawa
tersebut merupakan jenis emulsi dengan protein sebagai
emulsifiernya. Emulsifier adalah zat yang berfungsi untuk
mempererat atau menstabilkan emulsi. Protein buah kelapa
akan mengikat butir-butir minyak kelapa dengan suatu
lapisan tipis sehingga butir-butir minyak dan air tidak
bergabung. Minyak akan keluar jikaikatan emuls dirusak.
Untuk merusak emulsi tersebut pada skala rumah tangga
dapat dilakukan dengan metode pancingan (Septhiani dan
Nursa’adah 2019), sentrifugasi (Hapsari dan Welasih
2013), penggaraman (Aziz et al. 2017), dan fermentasi/
enzimatis (Budiman et al. 2012).

Pada metode pemancingan minyak, buah kel apa segar
diambil dagingnya kemudian diparut, dan dari 1 kg
parutan kelapa ditambahkan 2 liter air dan diperas untuk
mendapatkan santan. Santan didiamkan pada suhu ruang
selamakurang lebih 2,5 jam hinggaterbentuk dualapisan

(krim dan air). Krim dipisahkan dari air dan ditambahkan
minyak pancingan dengan perbandingan 1:3, dicampur
hinggarata, kemudian didiamkan selama 10-12 jam. Haslil
yang diperoleh berupa tiga lapisan yaitu minyak, blondo,
dan air. Minyak yang dihasilkan dipisahkan secara hati-
hati dengan caradisaring (Pontoh et al. 2019).

Pada metode fermentasi, parutan kelapa sebanyak 1
kg diperas dengan 2 liter air hangat untuk diambil
santannya. Pada santan ditambahkan ragi tape sekitar 1,5
g dan didiamkan selama 24 jam. Krim dan minyak yang
diperoleh dari proses tersebut dipisahkan (Pontoh et al.
2019).

Metode penggaraman dilakukan dengan
menambahkan air ke dalam parutan kelapa dengan
perbandingan 4 liter air untuk setiap 3 kg kelapa, kemudian
diperas dan diambil santannya. Santan diendapkan
selama 30 menit sehingga terbentuk dua lapisan, yaitu
lapisan bawah berupa air dan lapisan atas berupa krim/
kanil. Krim dan air dimasukkan ke dalam wadah dan
ditambahkan garam yang sudah dilarutkan dengan
aquades ke dalam kanil sedikit demi sedikit, diaduk, dan
didiamkan selama 12-36 jam hinggaterbentuk tigal apisan.
Lapisan teratas adalah minyak kelapa murni, lapisan
tengah adalah blondo (ampas kanil), dan lapisan paling
bawah adal ah air. Minyak kemudian diambil secaramanual
(Azizetal.2017). Pengalaman penulisyang didukung oleh
penelitian Paputungan (2021) menunjukkan kombinasi
metode pancingan dan fermentasi merupakan metode
terbaik dalam menghasilkan V CO, karena mudah, murah,
dengan kuantitas dan kualitas VCO yang baik.

KEUNGGULAN VCO

Perbedaan V CO dengan minyak kelapa dan minyak sawit
terletak pada teknik ekstraksi dan bahan tambahan pada
proses produksinya. Pada pembuatan minyak kelapa dan
minyak sawit, buah diekstraks atau diambil minyaknya
menggunakan beberapa bahan kimia seperti bahan
pemutih. Ekstraksi VCO dari kelapa tanpa menggunakan
banyak bahan kimia sintetis tambahan, sehingga VCO
yang dihasilkan berpenampilan bening seperti air dan
memiliki aroma kelapa segar. Proses ini menjadikan
kandungan vitamin E dan asam laurat dapat bertahan
dengan baik. Oleh karena itu, asam laurat VCO lebih
unggul dibandingkan dengan minyak kelapa dan minyak
sawit. Secarakimiawi, perbedaanV CO, minyak kelapa, dan
minyak sawit dapat dilihat padaTabel 1.

Kualitas minyak ditentukan oleh komponen asam
lemak penyusun, yakni asam lemak jenuh atau tidak jenuh.
Asam lemak tidak jenuh mengandung ikatan rangkap.
Sebaliknya, asam lemak jenuh tidak mempunyai ikatan
rangkap. Semakin banyak ikatan rangkap padaasam lemak
semakin reaktif terhadap oksigen sehingga cenderung
mudah teroksidasi. Asam lemak yang didominasi ikatan
tunggal cenderung lebih mudah terhidrolisis sehingga
dapat menurunkan kualitas minyak.
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Tabel 1. Komposisi dan kandungan VCO, minyak kelapa, dan minyak sawit.

Jenis minyak Asam laurat Angka Penyabunan Asam lemak bebas (FFA) Kadar iodine
(%) (%)

VCO 53,70-54,06 345,70-348,00 0,25-0,26 5,24-5,32

Minyak kelapa 2,81 269,62 0,28 7,02

Minyak Sawit 0,45 203,02-204,00 0,51-0,73 49,71-51,00

Selain komponen penyusun, kualitas minyak juga
ditentukan oleh kandungan asam lemak bebas (free fatty
acid, FFA) yang dinyatakan dengan bilangan asam atau
kadar asam. Minyak dengan kualitastinggi memiliki asam
lemak bebas rendah atau bilangan asam rendah (Suroso
2013). Kualitas minyak dapat diidentifikasi melalui
pengujian lodin Value (1V) untuk mengetahui derajat
ketidakjenuhan minyak goreng. Semakin tinggi nilai 1V
semakin tidak jenuh minyak sehingga terlihat jernih dan
tidak beku. Sebaliknya, semakin rendah nilai 1V semakin
keruh penampilan minyak, terutama pada suhu rendah
(Suroso 2013).

Indikator selanjutnya untuk melihat kualitas minyak
adalah angka penyabunan. Angka penyabunan yang
tinggi menunjukkan minyak memiliki berat molekul yang
rendah. Angka penyabunan yang tinggi pada VCO
menunjukkan VV CO memiliki stabilitasoksidasi yang lebih
tinggi dibandingkan dengan minyak lainnya. Apabila
disimpan dalam kondisi yang baik, VCO dapat bertahan
selama bertahun-tahun tanpa perubahan. Namun bila
kualitas VCO yang dihasilkan rendah (misalnya terdapat
partikel atau air), maka proses ketengikan akan berjalan
lebih awal akibat pengaruh oksigen, air, dan mikroba
(Silalahi etal. 2014).

PERDAGANGAN VCO NASIONAL
DAN GLOBAL

VCO di Indonesiapernah sangat popul er padaakhir tahun
1990 sampai awa 2000an. Pada saat itu masyarakat
percaya kandungan bahan-bahan yang ada pada VCO
bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Namun karena
pengaruhnya yang tidak instan, masyarakat yang
berharap VCO dapat memulihkan penyakit secara cepat
mulai berhenti mengonsumsinya. Hal ini berdampak pada
penurunan penjualan dan produksi VCO.

Data perdagangan VCO pada pasar lokal dalam 10
tahun terakhir masih sulit ditemukan. Baru ditemukan dua
penelitian yang membahas pasar lokal VCO. Survei
terhadap keberadaan produk VCO di Makassar pada
tahun 2005 menunjukkan di salah satu apotek yang
biasanya menjual lima merek VCO berkurang menjadi
empat merek (Rindengan dan Danny (2018). Penelitian
menunjukkan jumlah penjualan VCO pada salah satu
perusahaan menurun 30% dari tahun 2006 hingga 2010
(Tabel 2).

Pada pasar global, berdasarkan data dari bank dunia,
VCO masuk ke dalam daftar 42 produk yang mengal ami
ketidakstabilan harga dari tahun 1950 sampai 1980an
(Etherington 2006). Hal ini disebabkan karena pasar
minyak nabati didominasi oleh minyak kedelai dan minyak
sawit (Prades et al. 2016). VCO hanya memberikan
sumbangan 4% pada pasar dunia. Para pemasar menjual
VCO dengan sistem ‘“fill-your-own-bottle’ atau literan.
Industri yang menggunakan VCO di antaranya industri
sabun (Etherington 2006). Sabun dengan bahan VCO
umumnya diproduksi melalui cold process (Mela et al.
2018). Kandungan asam lemak jenuh rantai sedang pada
VCO memberikan karakteristik yang baik pada sabun
seperti mengangkat kotoran, membunuh kuman, dan
mel embabkan (Setiawati et al. 2020).

Pada industri pangan, pemasaran VCO juga sangat
terbatas. Hal ini tidak lepas dari kampanye The Heart
Foundation of Australia yang menyatakan minyak
kelapa, baik VCO maupun Crude Coconut Oil (CCO),
harus dihindari karena adanya kandungan asam lemak
jenuh yang dinilai berbahaya bagi kesehatan, khususnya
pada bayi yang prematur dan pasien dewasa yang
mengalami gangguan pencernaan. Seiring dengan
perjalanan waktu, para peneliti kemudian memberikan
bukti-bukti ilmiah bahwaV CO justru dapat meningkatkan
kandungan High-Density Lipoprotein (HDL) atau
kolesteral baik, meminimalkan penyerapan radikal bebas,
dan dapat berfungsi sebagai antivirus dan antibakteri
(Etherington 2006).

Meskipun pemasaran VCO belum terlihat cerah,
namun ditemukan fakta menarik dan cukup
menggembirakan tentang peran Indonesia sebagai negara
penghasil VCO. Menurut data yang dikumpulkan
Research Nester (2021), lembagasurvel pemasaran di New

Tabel 2. Rata-rata jumlah penjualan VCO dalam periode

2006-2010.
Tahun Penjualan (botol)
2006 12.000
2007 10.800
2008 9.600
2009 7.200
2010 3.600

Sumber: Nuryanti (2011).
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York, Indonesia merupakan negara penghasil VCO
terbesar di dunia dengan jumlah mencapai 180 juta ton
pada tahun 2017, mengungguli Filipina dengan produksi
150 ton dan India115 ton.

Pasar VCO global telah menunjukkan peningkatan
revenue yang signifikan pada tahun 2016 dan diprediksi
akan terus meningkat. Hal ini dipicu oleh semakin
banyaknya konsumen yang sadar akan kesehatan.
Permintaan terhadap V CO akan didominasi oleh industri
perawatan bayi, pelembab, dan antivirus. Saluran
pemasaran melalui supermarket, online store, atau toko-
toko lainnya.

Prediksi Research Nester terhadap kondisi pemasaran
VCO mulai menampakkan kenyataan pada pasar
Indonesia. Padatahun 2020, sgjak terjadi pandemi Covid-
19, pemasaran VCO di Indonesia kembali menggeliat
karena masyarakat berupaya mencari alternatif produk
kesehatan untuk meningkatkan daya tahan tubuh dalam
menghadapi virus yang berbahaya itu (Teri and Mariana
2020). Beberapa penelitian mengenai efektivitas
penggunaan VCO terus dilakukan, diantaranya oleh
Dayrit (2020), Trisnawati (2020), Aladin (2020), dan
Ramesh (2020). Hasil penelitian Ramesh (2020)
menunjukkan VCO berperan sebagai antivirus yang
disebabkan oleh SARS Coronavirus-2 (SARS-CoV-2) atau
yang lebih populer disebut Covid-19. Hal ini didukung
Aladin (2020) yang memberikan testimoni kesembuhan
pasen Covid-19 dengan mengonsumsi VCO. Dayrit
(2020) dan Angeles-Agdeppa et al. (2021) memberikan
rekomendas pemberian VCO sebagai suplemen tambahan
untuk pasen Covid 19. Namun demikian masih diperlukan
lebih banyak bukti dari hasil penelitian untuk memastikan
efektivitas penggunaan V CO pada pasen Covid 19.

PEMANFAATAN VIRGIN COCONUT OIL
PADA PRODUK PANGAN

Pada tahun 1990 sampai 2000-an, masyarakat
mengonsumsi VCO dengan cara meminum |angsung
seperti layaknya obat cair. Hal ini terkadang membuat
beberapa orang kurang menyukainya. Salah satu upaya
untuk mengatasi hal ini adalah dengan cara
mengaplikasikan VCO pada beberapa produk pangan.
Oleh karena itu pembahasan difokuskan pada
penggunaan VCO untuk produk pangan sehubungan
dengan fungsinya sebagai pengganti minyak nabati
lainnya (Bawalan and Chapman 2006). Produk pangan
tersebut adalah sebagai berikut.

Margarin

Margarin merupakan emulsi yang terdiri atas lemak
nabati, air, dan garam dengan perbandingan 80:18:2.
Berbeda dengan minyak goreng, margarin dapat
dikonsumsi tanpa dimasak. Fisik margarin pada suhu

kamar berbentuk padat, berwarna kuning, dan bersifat
plastis. Margarin handal dalam memberi cita rasa gurih
pada masakan, juga sebagai sumber energi yang
melarutkan vitaminA, D, E, danK (Sari 2012).

Penggunaan VCO sebagai bahan baku margarin
sangat memungkinkan dikembangkan mengingat
ketersediaannya melimpah. VCO sangat sesuai dengan
beberapa lemak lainnya sehingga mudah dicampur,
terutama sebagai bahan pembuat lemak margarin. VCO
juga mengandung asam laurat yang tinggi dan memiliki
jarak temperatur antara fase cair dan fase padat sangat
kecil, dan sangat tahan terhadap oksidasi.

Bahan yang digunakan pada penelitian Rindengan
and Danny (2018) adalah VCO 70-80%, stearin 20-30%,
garam, emulsifier, stabilizer. Padapenelitian Dian (2014),
minyak V CO yang digunakan untuk membuat margarine
hanya 30 g. Pada proses pembuatannya ditambahkan
stearin 20-30% dari minyak sawit. VVCO yang ditambahkan
sekitar 70-80%, selain itu ditambahkan juga air, garam,
emulsifier lesitin, dan GM S (gliserol mono stearat). Proses
pengolahannya dilakukan dengan cara VCO dan stearin
diaduk, ditambahkan air, garam, emulsifier dan stabilizer.
Selanjutnya adonan diaduk sampai homogen pada suhu
60°C selama sekitar 10 menit, kemudian dikemas dan
disimpan (Rindengan and Danny 2018) .

Mayonaise

Mayonaise merupakan produk pangan yang dalam proses
pembuatannya menggunakan minyak nabati yang
ditambah garam, lada, cuka, gula, air, emulsifier, dan
stabilizer. Mayonaise yang dijua di pasaran umumnya
berbahan baku minyak kedelai (Rindengan dan Danny
2018). Mayonaise dengan kandungan VCO dijual di
pasaran dengan harga Rp 50.900 per 200 g. Bahan yang
digunakan pada penelitian Rindengan and Danny (2018)
adalah V CO 75%, cuka 6%, lesitin 0,50%, dan CMC 0,25%.
Jumlah minyak nabati yang dicampurkan untuk membuat
mayonaise pada penelitian Usman et al. (2015) dan
Rusalim et al. (2017) juga berkisar antara 65-75%.
Mayonaise umumnya dibuat dengan cara mencampurkan
bahan-bahan seperti garam gula, lada, cuka, pengemulsi,
dan air secaramerata, selanjutnyaditambah minyak nabati
dan dilanjutkan pengadukannya sampai homogen,
kemudian dikemas.

Salad dressing

Salad dressing merupakan saus untuk salad
menggunakan minyak jagung/kedelai dengan kadar
sekitar 30%. Pengolahan salad dressing berbahan dasar
VCO bertujuan untuk meningkatkan penerimaan
konsumen tanpa menurunkan peran fungsionalnya,
terutama kadar asam laurat (Fatimah dan Sanusi 2011).
Bahan untuk membuat salad dressing pada penelitian
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Fatimah and Sanus (2011) ialah VVCO 30%, emulsifier 1%,
dan antioksidan. Salad dressing dibuat menggunakan
kadar minyak 30%. Emulsifier ditambahkan padafasaair/
minyak sesuai dengan kelarutannya.

Selai kacang

Menurut Anjasari et al. (2012), selai kacang atau mentega
kacang (peanut butter) adalah makanan yang dibuat dari
kacang tanah yang disangrai dan dihaluskan setelah
diberi gula dan garam. Pembuatan selai kacang VCO
diawali dengan melakukan persiapan bahan seperti
kacang tanah, gula, garam, margarin, dan VCO. Kemudian,
kacang tanah disangrai hingga masak atau harum
sehingga tidak berbau langu. Selanjutnya dilakukan
penggilingan dan pencampuran bahan-bahan berupa
gula, margarin, garam, dan VCO menggunakan mixer
sampai semua bahan tercampur rata. Setelah itu
dilanjutkan pada proses pengemasan (Anjasari et al.
2012).

Pasta kacang merah

Pasta merupakan produk emulsi minyak dalam air yang
tergolong ke dalam low fat spreads, yang kandungan
airnya lebih besar dibanding minyaknya. Kandungan
minyak dalam pasta kurang dari 40%. Pasta dapat
dikonsumsi sebagai olesan (spread) padaroti atau biskuit
dan dapat juga dikonsumsi langsung (Susilawati et al.
2016). Jenis pasta kacang yang sudah dikenal masyarakat
saat ini adalah mentega kacang tanah (peanut butter)
yang jugamerupakan produk emulsi. Selain kacang tanah,
jenis bahan lainnya yang dapat digunakan dalam
pembuatan pasta adalah kacang merah. Kacang merah
dan VCO merupakan bahan pangan yang produksinya
melimpah di Indonesia, tetapi belum dimanfaatkan secara
optimal. Kacang merah dan VCO dapat diolah menjadi
produk pasta kacang merah sebagai upaya diversifikasi
pangan (Susilawati et al. 2016).

Eskrim

Menurut Standar Nasional Indonesia(SNI), eskrim adalah
makanan semi padat yang mengandung minimum 5%
lemak, 24% kandungan total padatan, minimum 8% kadar
guladan 2,7% protein. Kualitas es krim sangat ditentukan
oleh bahan baku yang digunakan dan zat gizi lain yang
ditambahkan untuk meningkatkan nilai gizinya. Bahan
yang digunakan pada penelitian Winarti et al. (2006)
adalah V CO 6%, kuning telur 3%, susu kacang merah 100
ml, gula 10 g, susu skim 8 g, dan NaCMC 0,2 g. Pada
penelitian Kania dan Judiono (2017), minyak nabati juga
digunakan untuk pembuatan es krim. Proses
pembuatannya diawali dengan pencampuran bahan-

bahan seperti susu kacang merah, susu skim, gula, dan
Na-CMC, dipanaskan pada suhu 100°C selama 10 menit.
Setelah itu, pada wadah terpisah dikocok kuning telur
hingga mengembang dan dicampurkan pada larutan susu
kacang merah. Selanjutnya, adonan didinginkan selama 30
menit sampai 1 jam dalam suhu ruang. Setelah itu
ditambahkan V CO 6% dan dicampur menggunakan mixer
hingga adonan homogen. Adonan yang telah homogen
dibekukan sambil diaduk menggunakan ice cream maker
selamakurang lebih 15 menit. Tahapan terakhir, adonan es
krim dibekukan kembali dalam freezer selama24 jam.

Minuman emuls

Secara organoleptik, VCO cair bila dikonsumsi dengan
cara diminum langsung terasa tidak enak. Untuk
mengatasi masalah ini, VCO dapat dibuat dalam bentuk
minuman emulsi dengan pelarut air kelapa menggunakan
emulsifier sintetik (Wiyani et al. 2016) dan buah markisa.
Rasa manis minuman VCO diatur dengan menggunakan
madu 5%, dan pencampuran dilakukan dalam mixer
kecepatan 1.500 rpm selama 15 menit. Pada penelitian
Tenskaet al. (2007), VCO jugadigunakan untuk membuat
minuman emulsi dengan flavor strawberry.

Biskuit

Bahan yang digunakan pada penelitian Barlina et al.
(2012) dalam membuat biskuit adal ah tepung sagu, V CO,
margarin/bebas lemak trans, tepung terigu berprotein
tinggi, gula, dan telur. Tahapan proses pengolahan
biskuit mengikuti metode krim, yang diawali dengan
pencampuran lemak (V CO dan margarin), telur, dan gula
hinggaterbentuk krim yang homogen. Padatahapan akhir
ditambahkan tepung dan bahan tambahan lainnya.
Selanjutnya, adonan diaduk hingga mudah dibentuk.
Setelah itu dilakukan pencetakan dengan menuangkan
adonan ke dalam loyang dan dipanggang dalam oven
dengan suhu 150°C selama kurang lebih 25 menit. Pada
penelitian lain, biskuit dibuat dengan bahan minyak sawit
merah (Robiyansyah et al. 2017) dan minyak nabati
(Wihenti 2016).

Cokelat batang

Selain produk-produk yang telah diuraikan terdapat satu
produk berbasisV CO yang potensial dikembangkan pada
skalaUMKM . Hal ini didasarkan pada ketersediaan bahan
baku, potensi pasar, teknologi, dan modal usaha. Produk
tersebut yaitu cokelat batang yang merupakan salah satu
produk pangan semi basah dengan minyak sebagai fase
utamanya. Konsumen membeli cokelat batang untuk
dikonsumsi sendiri sebagai camilan, hadiah, suvenir, oleh-
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oleh, dan bingkisan pada peringatan hari tertentu (Afiyah
et al. 2015). Dengan beragamnya kegunaan cokelat
batang tidak mengherankan apabila hampir sebagian
besar serapan kakao dunia dimanfaatkan oleh industri
cokelat batang (Asmawit 2012).

Bahan utama untuk pembuatan cokelat batang ialah
VCO dan cokelat blok. Harga VCO berkisar antara Rp
60.000-150.000 per liter, sedangkan cokelat blok berkisar
antara Rp 50.000-130.000 per kg. Bahan tambahan berupa
gula, susu atau creammer, dan berbagai is dari cokelat
batang dapat dibeli dengan harga mulai dari Rp10.000
hingga Rp110.000 per kg (Afiyah et al. 2015). Bahan-
bahan pembuatan cokelat batang dapat ditemukan di
berbagai daerah karena industri pengolahan kakao
termasuk bahan untuk cokelat batang tel ah berkembang di
Indonesia. Sebagai pengolah biji kakao nomor tiga di
dunia, Indonesia mampu menghasilkan berbagai produk
olahan kakao hingga 800 ribu ton per tahun dari 13
perusahaan (Maskur 2020).

Dari sisi modal usaha, menurut Afiyah et al. (2015),
home industry cokelat batang yang bernama “Cozy”
memerlukan biaya untuk pengadaan peralatan dan mesin
sebesar Rp 10.000.000. Rendahnya modal usaha karena
proses produksinya mudah dan dapat ditunjang oleh alat
dan mesin sederhana. Biaya lainnya yang diperlukan
untuk industri cokelat batang adalah biaya modal kerja
sebesar Rp 5.745.000 untuk upah tenaga kerja,
transportasi, rekening listrik, dan air.

Selain modal usahanya rendah, aspek lain yang
dipertimbangkan dalam pendirian industri cokelat batang
adalah potensi ekonominya. Permintaan cokelat batang
Cozy terus meningkat sekitar 30% setiap bulan. Hasil
perhitungan menunjukkan Payback Period industri
cokelat batang adalah 1 tahun 7 bulan, lebih pendek dari
umur investas yaitu lima tahun; Net Present Value Rp
116,26; Internal Rate of Return sebesar 116,33%; dan
Profitability Index 12,63 (Afiyah et al. 2015). Angka-
angka tersebut mengindikasikan industri cokelat batang
layak didirikan. Selain analisiskelayakan, hasil penelitian
Dewi et al. (2020) menunjukkan dari input 6 kg/hari
diperoleh output berupa cokelat batang 5,25 kg/hari atau
150 pcg/hari. Berdasarkan perhitungan harga produk Rp
300.000/kg diperoleh nilai tambah Rp 79.949/hari dengan
rasio 30%.

KESIMPULAN

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan minyak murni yang
terbuat dari daging buah kelapa. Metode pembuatannya
sederhana sehingga dapat dilakukan pada skala rumah
tangga atau usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM).
Metode pembuatan yang umum dilakukan meliputi
pancingan, penggaraman, sentrifugasi, dan fermentasi.
Kombinasi antara metode pancingan dan fermentasi
merupakan metode terbaik untuk produksi skala rumah
tanggaatau UMKM karena prosesnya mudah, murah, dan

hasil minyak Iebih banyak dengan kualitas baik.

K esederhanaan dalam proses produksinya, membuat
kandungan asam laurat pada VCO dapat terjaga baik,
sehingga berada padakisaran 53,70 - 54,06 % (lebih tinggi
dari minyak kelapadan minyak sawit). Asam laurat inilah
yang merupakan senyawa paling bermanfaat pada VCO
karena berfungsi dalam menjaga kesehatan, khususnya
meningkatkan daya tahan tubuh dan mempercepat proses
penyembuhan.

Meskipun paling unggul dari sisi kandungan asam
laurat dibandingkan dengan minyak kelapa dan sawit,
tidak serta-mertamembuat penyerapan pasar produk VCO
lebih baik dibandingkan dengan minyak lainnya. Pada
pasar lokal, V CO pernah mengalami masakeemasan di era
1990-an sampai 2005. Namun mulai tahun 2005 seiring
dengan turunannya popularitas VCO di kalangan
konsumen, maka industri penghasil VCO pun mengalami
keterpurukan. Begitupun pada pasar global, baru pada
tahun 2016, pemasaran VCO menunjukkan peningkatan
revenue yang signifikan.

Namun demikian, sejak tahun 2020, dengan adanya
pandemi yang diakibatkan oleh Covid 19, industri VCO
lokal mulai bangkit kembali, karena VCO dimanfaatkan
oleh masyarakat sebagai alternatif untuk meningkatkan
imunitas dalam menangkal virus. Hal inipun didukung
oleh para peneliti yang melakukan berbagai riset
sehubungan dengan potensi VCO sebagai antivirus
khususnya untuk Covid 19.

Dalam rangka lebih meningkatkan penerimaan
konsumen terhadap VCO, yang selama ini umumnya
hanya dikonsumsi dengan cara diminum langsung,
produk ini dapat dikonsumsi dengan cara
mengaplikasikannya pada beberapa produk pangan.
Virgin coconut oil dapat digunakan sebagai pengganti
minyak nabati lain pada pembuatan margarine,
mayonaise, salad dressing, sela kacang, pasta kacang
merah, es krim, minuman emulsi, biskuit, dan cokelat
batang. Berdasarkan potensi pasar, teknologi, dan modal
usaha, produk pangan berbasis VCO yang paling
potensial dikembangkan pada skala rumah tangga atau
UMKM ialah cokelat batang.

Melihat potensi yang besar dari VCO khususnya
untuk produk pangan dan kesehatan, penelitian-
penelitian yang berorientasi pada pengembangan produk
hilir dari buah kelapa perlu terus dilakukan. Penelitian-
penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi secaranyata
pada semakin banyak dan beragamnya produk yang dapat
dihasilkan termasuk oleh UMKM. Dengan demikian,
diharapkan julukan Tree of Life yang ditujukan kepada
tanaman kelapa, benar-benar dapat mewujudkan
kehidupan yang lebih baik bagi bangsa Indonesia.
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