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Kelebihan pembuatan minyak kelapa pada
fermentasi santan kelapa menggunakan ragi
tempe (A1) dibanding parutan kelapa yang juga
menggunakan ragi tempe (B1) adalah dari segi
warna yang lebih baik, bau tidak menyengat
dan diperoleh hasil samping galendo(ren-
demen 5.9%) yang dapat dimanfaatkan sebagai
bahan makanan berprotein tinggi.

Adanya bau tengik pada minyak kelapa di-
sebabkan terjadinya kerusakan oksidasi,
schingga bau dan rasanya sedikit manis pada
tingkat permulaan dan dengan semakin berkem-
bangnya tingkat oksidasi terjadi rasa dan bau
yang lebih tajam (Ketaren, 1986).

Suatu keuntungan korperatif dari pem-
buatan minyak kelapa secara fermentasi
adalah pembuatannya relatif singkat dan cukup
sederhana rendemen, minyak yang dihasilkan
relatif lebih tinggi dan rasanya gurih serta tidak
kalah dengan minyak kelapa yang diolah secara
"wet rendering".

KESIMPULAN

Hasil minyak kelapa terbaik diperoleh dari
fermentasi santan kelapa dengan menggunakan
ragi tempe (A1).
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Pembuatan minyak kelapa dengan fermen-
tasi terhadap parutan atau santan kelapa cukup
sederhana dan mampu dikerjakan petani
transmigran di daerah pasangsurut dalam skala
industri rumah tangga (kecil), sehingga dapat
membuka lapangan kerja di pedesaan.

Pembuatan minyak kelapa secara fermentasi
perlu dikembangkan di tingkat pedesaan dalam
rangka penghematan energi dari kayu bakar
dan minyak tanah.
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