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ABSTRACT

Augustyn, G.H. 2012. The Effect of Papaya Fruit (Carica papaya L.) Extract on Virgin Coconut Oil Quality. Jurnal
Budidaya Pertanian 8: 55-60.

Virgin coconut oil (VCO) is oil extracted from fresh coconut milk after fermentation with addition of papaya (Carica
papaya L.) fruit extract into cream. The characteristics of virgin coconut oil are its unique coconut aroma and clear
apperance. This research aims to study and describe the effect of the addition of papaya fruit extract to yield and quality
of VCO. It also aims to determine its moisture content, saponification number, peroxide number, refractive index,
thiobarbiturat acid (TBA). The design used was Completely Randomized Design with one factor that is PO =0 ml, P1 =
30 ml, 60 ml = P2, P3 and P4 = 90 ml = 120 ml of papaya fruit extract. The study results showed that the addition of
papaya fruit extract significantly influenced the yield of oil, water content, saponification number, peroxide number,
refractive index, TBA, odor and color. The addition of 60 ml papaya fruit extract (P2) produced 37.88 % of oil yield,
0.15 % moisture content, saponification number of 251.34 KOH g™, peroxide numbers of 2.60 meq O, kg™, 1.34

refractive index, TBA of 0.35, odor value of 1.37 and color value of 2.74.

Key words: VCO, enzim papain, ekstrak buah pepaya, daya enzimatis, diversifikasi produk

PENDAHULUAN

Tanaman Pepaya (Carica papaya L.) merupakan
tanaman herba. Batang, daun, dan buahnya mengandung
getah yang memiliki daya enzimatis, yaitu enzim
proteolitik yang disebut papain yang dapat memecah
protein (Kalie, 2003). Papain dapat dimanfaatkan sebagai
pelunak daging, dimana daging dari hewan tua dan
bertekstur bisa menjadi lunak. Papain juga dapat
digunakan untuk pembuatan minyak kelapa murni
(VCO). Pembuatan VCO dengan menggunakan ekstrak
buah pepaya merupakan pemisahan minyak dalam santan
tanpa pemanasan. lkatan protein minyak yang berada
pada emulsi santan dapat dipecahkan dengan enzim yang
ada pada buah pepaya (Setiaji & Surip, 2006).

Maluku merupakan salah satu daerah asal sentra
produksi kelapa di Indonesia dengan luas areal tanaman
kelapa sebesar 90,891 ha, dengan produksi 70.111 ton
(BPS, 2008). Struktur buah kelapa terdiri dari 4 bagian
yakni dari sabut (35%), daging buah (28%), air kelapa
(15%), dan tempurung (12%), bagian yang lain berupa
(tangkai buah, kulit luar, lembaga dan testa) hampir
semua bagian kelapa tersebut bisa dimanfaatkan, tetapi
daging merupakan bagian yang paling banyak
dimanfaatkan untuk bahan makanan dan bahan baku
industri seperti VCO, santan kelapa, dan kopra (Setiaji &
Surip, 2006).

Selama ini petani kelapa hanya mengolah buah
kelapa menjadi kopra untuk dibuat minyak kelapa atau
minyak goreng, namun harga kopra di sentra produksi
kelapa akhir ini sangat fluktuatif. Untuk mengatasi hal
tersebut maka perlu dilakukan diversifikasi produk
kelapa sehingga animo masyarakat tidak hanya terfokus
untuk mengelolah kelapa menjadi kopra saja, tetapi dapat
mengelolahnya menjadi produk lain yang pada akhirnya
akan berdampak pada perbaikan pendapatan masyarakat.
Untuk dapat menjawab hal tersebut maka dilakukan
pengembangan teknologi pembuatan VCO guna
memperbaiki mutu minyak yang di hasilkan sehingga
memiliki nilai kesehatan yang lebih baik. Pemberian
buah pepaya dalam bentuk ekstrak dapat memberikan
atau meningkatkan volume VCO.

METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
buah pepaya, buah kelapa, etanol, HCI, KOH, Na,SO,
NaCl, NH,, garam ammonium sulfat, dan kemasan.

Pembuatan VCO

Santan ditampung dalam wadah atau stoples,
didiamkan selama 3-4 jam hingga terbentuk krim pada
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bagian atas dan skim yang terlarut dalam air pada bagian
bawahnya. Buanglah air pada bagian dasar stoples
menggunakan selang air, untuk mengeluarkan air pun
bisa dilakukan dengan kran/selang yang berada distoples
pada bagian bawah. Isi santan pada masing-masing
wadah perlakuan yang sudah tersedia. Konsentrasi
ekstrak buah pepaya ditambahkan pada masing-masing
perlakuan dengan perbandingan tertentu dan diaduk
sampai merata. Setelah itu didiamkan selama 20 jam dan
stoples ditutup rapat dan akan terbentuk tiga lapisan,
berturut-turut dari atas yaitu minyak, blondo, dan air.
Lapisan minyak paling atas dipisahkan, blondo tidak
terikut saat pengambilan minyak dilakukan. Penyaringan
minyak dilakukan dengan penambahan zeolit.

Pengamatan

Rendemen Minyak

Rendemen minyak diukur berdasarkan minyak
yang dihasilkan terhadap jumlah krim yang ditambahkan
(ml) dengan metode Gravimetric (v/v).

Kadar Air Minyak (Sudarmadji dkk., 1996)

Masukkan sampel sebanyak 1-2 g kedalam cawan
porselin yang telah diketahui beratnya. Panaskan cawan
didalam oven pada suhu 105°C selama 5-6 jam.
Dinginkan cawan didalam desikator sampai mencapai
suhu kamar dan lakukan penimbangan. Panaskan cawan
dalam oven selama 1-2 jam dan didinginkan sampai
mencapai suhu kamar dan lakukan penimbangan sampai
mencapai berat yang konstan.

Angka Penyabunan (Sudarmadji dkk., 1996)

Timbang minyak sebanyak 1-2 g dalam labu
refluks 250 ml. Tambahkan 50 ml KOH alkoholis,
setelah itu ditutup dengan pendingin lebig yang telah
dihubungkan dengan air sebagai pendingin. Larutan
direfluks selama 30 menit sampai semua minyak
tersabunkan. Dinginkan labu refluks sampai mencapai
suhu kamar dan tambahkan 2-3 tetes indikator PP dan
lakukan titrasi dengan 0,5 M HCI sampai mencapai
warna merah jambu. Lakukan cara yang sama untuk
blanko. Angka penyabunan dinyatakan sebagai
banyaknya KOH (mg) vyang dibutuhkan untuk
meyabunkan 1 g lemak secara sempurna.

Angka Perioksida (Sudarmadji dkk., 1996)

Penentuan angka peroksida biasanya didasarkan
pada pengukuran sejumlah iod yang dibebaskan dari
kalium iodida melalui reaksi oksidasi oleh peroksida
dalam lemak pada suhu kamar didalam medium asam
asetat kloroform. Timbang minyak sebanyak 1-5 g ke
dalam erlenmeyer. Tambahkan ke dalam erlenmeyer
yang berisi minyak 30 ml pereaksi campuran dan larutan
diaduk selama 1 menit. Tambahkan ke dalam larutan 0,5
ml larutan kalium iodida jenuh dan larutan diaduk
sampai homogen dan dibiarkan selama 1 menit.
Tambahkan 30 ml akuades dan 1 ml indikator pati dan
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lakukan titrasi sampai warna biru hilang dengan larutan
0,1 N natrium tiosulfat.

Indeks Bias (Sudarmadji dkk., 1996)

Indeks Bias minyak merupakan perbandingan
sinus sudut sinar jatuh dan sinus sudut sinar pantul
cahaya yang melalui minyak. Pembiasan ini disebabkan
karena adanya interaksi antara gaya elektrostatik dan
elektromagnetik atom-atom dalam molekul minyak.
Pengujian Indeks bias dapat digunakan untuk menge-
tahui kemurnian minyak. Alat yang digunakan untuk
menentukan Indeks bias minyak adalah refraktometer.
Penentuan Indeks bias minyak pada suhu 25°C.

Penentuan Asam Tiobarbiturat (TBA) (Sudarmadiji,
ddk, 1996)

Minyak yang tengik mengandung aldehid dan
kebanyakan sebagai malonadehid kemudian direaksikan
dengan TBA sehingga terbentuk kompleks berwarna
merah. Intensitas warna merah sesuai dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 528 mm

Analisis statistik

Penelitian disusun dengan rancangan percobaan
acak lengkap faktor tunggal, sebagai perlakuan vyaitu:
penambahan ekstrak buah pepaya yang terdiri dari 5 taraf
perlakuan yaiu: Po = 0 ml /300 ml krim santan; P; = 30
ml/300 ml krim santan; P, = 60 mI/300 ml krim santan;
P3; =90 ml/300 ml krim santan; P, = 120 ml/300 ml krim
santan. Masing-masing perlakuan diulang tiga Kkali.
Pengujian beda antara taraf perlakuan dilakukan
menggunakan uji beda nyata terkecil (o = 0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen Minyak

Hasil penelitian menunjukan bahwa rendemen
minyak pada perlakuan (P2) menghasilkan minyak yang
tinggi sebesar 37,88 % dan perlakuan (P0O) menghasilkan
rendemen minyak yang terendah yaitu sebesar 15,55%.

Rendemen VCO dengan perlakuan (P2) menghasil-
kan rendemen minyak kelapa tertinggi yaitu 37,88% dan
rendemen VCO terendah dihasilkan pada perlakuan (P0)
yaitu 15,55%. Hal ini menunjukan bahwa pada perlakuan
(P2) memberikan pengaruh yang nyata terhadap
rendemen VCO yang dihasilkan yaitu adanya peranan
enzim papain yang terkandung dalam ekstrak buah
pepaya yang berfungsi sebagai katalisator yang dapat
memecahkan dan membongkar ikatan lipoprotein dalam
proses pembuatan VCO sehingga menghasilkan
rendemen VCO yang tinggi (Ariwianti & Cahyani,
2008). Sedangkan pada perlakuan (PO) tanpa
penambahan ekstrak buah pepaya menghasilkan
rendemen minyak yang sangat rendah. Hal ini
menunjukan tidak adanya peranan enzim sebagai
katalisator dimana ikatan lipoprotein tidak terpecah dan
terpotong.
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Gambar 2. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Pepaya
Terhadap Rendemen VCO

Kemudian pada perlakuan (P3) yang terlihat pada
Gambar 2 menunjukan bahwa terjadi penurunan
rendemen minyak dan pada perlakuan (P4) juga
mengalami hal yang sama. Hal ini disebabkan banyaknya
jumlah enzim papain yang terkandung dalam ekstrak
buah pepaya dimana enzim ini bekerja dengan cara
bereaksi dengan molekul substrat untuk menghasilkan
senyawa intermedia melalui suatu reaksi kimia organik
yang membutuhkan energi aktivasi lebih rendah,
sehingga percepatan reaksi kimia terjadi karena reaksi
kimia dengan energi aktivasi lebih tinggi membutuhkan
waktu lebih lama. Rendemen minyak dari perlakuan (P2)
jika dibandingkan dengan perlakuan (PO) maka ketika
ditambahkan ekstrak buah pepaya rendemen minyak
akan naik atau tinggi, tetapi hanya sampai pada (P2) dan
merupakan titik optimum.Hal ini menunjukan bahwa
pada perlakuan (P2) peranan enzim papain sangat baik.
Meskipun senyawa katalis dapat berubah pada reaksi
awal, pada reaksi akhir molekul katalis akan kembali ke
bentuk semula (Raharja, 2011).

Kadar Air

Hasil penelitian menunjukan bahwa kandungan
kadar air pada perlakuan (PO) menghasilkan kadar air
tertinggi  sebesar 0,62% dan perlakuan  (P2)
menghasilkan kadar air terendah sebesar 0,15%.

Standar mutu VCO menurut APCC menunjukan
bahwa kadar air VCO berkisar antara 0,1-0,5%, terlihat
bahwa kandungan kadar air pada perlakuan (PO) telah
melampaui batas yang ditentukan. Hal ini dapat
menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis, dimana
hidrolisis merupakan peristiwa penguraian atau lisis yang
terjadi karena air. Peristiwa tersebut dipercepat karena
kadar air yang tinggi dan aksi dari senyawa kimia. Proses
hidrolisis minyak menghasilkan asam-asam lemak rantai
pendek (C4-C12) sehingga terjadi perubahan bau dan
rasa pada minyak karena komponen dasar pembuatan
VCO adalah air. Perlakuan (P0) tanpa penambahan
ekstrak buah pepaya menunjukan bahwa air dan santan
terikat sehingga kandungan kadar air sangat tinggi.

Semakin tinggi kadar air dalam minyak maka semakin
rentan minyak mengalami kerusakan.
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Keterangan: Huruf yang berbeda pada gambar menunjukkan berbeda

nyata pada taraf 0,05 uji BNT.

Gambar 3. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Pepaya
Terhadap Kadar Air VCO

Sama halnya pada perlakuan (P3) ketika diberikan
ekstrak buah pepaya (Gambar 3) yaitu adanya kenaikan
kadar air pada VCO, hal ini diakibatkan karena dalam
ekstrak buah pepaya terkandung kadar air sehingga
ketika diberikan dalam jumlah yang banyak maka akan
berpengaruh terhadap kandungan kadar air VCO.
Sehingga terlihat jelas pada perlakuan (P4) kadar air
yang diperoleh juga mengalami kenaikan.

Sedangkan pada perlakuan (P2) menghasilkan
kadar air yang rendah yaitu 0,15%, hal ini menunjukan
bahwa ekstrak buah pepaya yang diberikan pada
perlakuan (P3) berpengaruh terhadap kandungan kadar
air dari VCO yang dihasilkan. Pada perlakuan (P2)
kandungan kadar air VCO rendah, dimana (P3)
menunjukan bahwa kemampuan enzim papain sebagai
katalisator hanya bisa mencapai pada perlakuan (P2)
dimana enzim ini bekerja dengan cara bereaksi dengan
molekul substrat untuk menghasilkan  senyawa
intermedia melalui suatu reaksi kimia organik yang
membutuhkan energi aktivasi lebih rendah, sehingga
percepatan reaksi kimia terjadi karena reaksi kimia
dengan energi aktivasi lebih tinggi membutuhkan waktu
lebih lama.

Kadar Air minyak dari perlakuan (P2) jika
dibandingkan perlakuan (PO) maka ketika ditambahkan
ekstrak buah pepaya kadar air minyak akan menurun
atau rendah tetapi hanya sampai pada penambahan 90 ml
ekstrak buah pepaya yang merupakan titik optimum
sedangkan bila dibandingkan dengan perlakuan (PO)
kadar air minyak yang dihasilkan rendah atau menurun.
Hal ini menunjukan bahwa pada perlakuan (P2) adanya
peranan enzim papain sebagai katalisator dan antioksidan
yaitu dapat mengikat air yang terkandung dalam santan.
Dimana P2 sebagai titik kritis sehingga VCO yang
diproduksi sesuai dengan yang dihasilkan baik dan aman
untuk digunakan karena sesuai dengan standar mutu
APCC dan mempunyai daya tahan yang cukup lama
serta layak untuk dikonsumsi.
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Angka Penyabunan

Hasil penelitian  menunjukan bahwa angka
penyabunan pada perlakuan (PO) menghasilkan angka
penyabunan tertinggi sebesar 282,51 KOH g* dan
perlakuan (P2) menghasilkan angka penyabunan
terendah yaitu sebesar 251,34 KOH g™,

Berdasarkan hasil ini maka perlu diketahui bahwa
angka penyabunan menurut standar mutu VCO dengan
batas maksimal 250-260 KOH g™, pada perlakuan (PO)
angka penyabunan yang dihasilkan sangat tinggi bahkan
melampaui batas standar mutu APCC sedangkan
perlakuan (P2) sesuai standar APCC. Angka penyabunan
yang diperoleh PO sangat tinggi, dimana pada PO tidak
ada peranan enzim papain. Dengan demikian angka
penyabunan akan tinggi, dimana minyak yang dihasilkan
tersusun atas asam lemak berantai karbon yang panjang
mempunyai berat molekul yang relatif kecil, akan
mempunyai angka penyabunan yang tinggi.
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Gambar. 3.Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Pepaya
Terhadap Angka Penyabunan VCO

Perlakuan (P2) menunjukan terjadi penurunan
angka penyabunan, dimana minyak mempunyai berat
molekul yang rendah. Hal ini menunjukan bahwa
kemampuan enzim papain yang terkandung dalam
ekstrak buah pepaya sebagai katalisator hanya bisa
sampai pada P3 walaupun pada P1 juga mengalami
penurunan. Angka penyabunan menunjukkan berat
molekul lemak, dimana minyak yang disusun oleh asam
lemak berantai karbon yang pendek mempunyai berat
molekul yang relatif kecil akan mempunyai angka
penyabunan yang besar dan sebaliknya bila minyak
mempunyai berat molekul yang besar, maka angka
penyabunan relatif kecil. Jika dibandingkan dengan P2
dan P4 Kketika diberikan penambahan ekstrak buah
pepaya maka angka penyabunan akan naik. Hal ini
disebabkan banyaknya kandungan kadar air yang berada
pada ekstrak buah pepaya sehingga peranan enzim
papain semakin menurun bila dibandingkan dengan P2.
Hal ini juga dapat mengakibatkan angka peroksida
menjadi tinggi dan ketengikan mudah terjadi sehingga
akan berpengaruh terhadap mutu VCO yang dihasilkan.
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Angka Peroksida

Hasil penelitian  menunjukan bahwa angka
peroksida pada perlakuan (PO) menghasilkan angka
peroksida yang cukup tinggi yaitu sebesar 5,61 meq O,
kg' dan (P2) menghasilkan angka peroksida terendah
yaitu sebesar 2,60 meq O, kg™

Angka peroksida tertinggi dihasilkan oleh
perlakuan (P0) sebesar 5,61 meq O, kg*, sedangkan
angka peroksida terendah dihasilkan oleh perlakuan (P2)
sebesar 2,60 meq O, kg™. Berdasarkan hasil ini maka
perlu diketahui bahwa angka peroksida menurut standar
mutu VCO menurut APCC vyaitu < 3 meq O, kg™,
dimana pada perlakuan (PO) angka peroksida yang
dihasilkan telah melampaui batas standar mutu VCO
sehingga sangat berpengaruh terhadap mutu VCO vyaitu
mudah terjadinya ketengikan pada minyak tersebut,
penyebab lain yang membuat sehingga terjadinya
kenaikan angka peroksida yaitu banyaknya air yang
terkandung dalam santan dan molekul-molekul minyak
atau yang mengandung radikal asam lemak tidak jenuh
sehingga mengalami oksidasi dan menjadi tengik.
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Gambar 4. Pengaruh Ekstrak Buah Pepaya Terhadap

Angka Peroksida VCO
Perlakuan (P0) tanpa penambahan ekstrak buah
pepaya proses oksidasi mudah terjadi sehingga

mengakibatkan angka peroksida menjadi tinggi. Untuk
itu minyak yang dihasilkan memiliki bau tengik yang
tidak sedap. Hal tersebut disebabkan oleh pembentukan
senyawa-senyawa hasil pemecahan hidroperoksida.
Kemudian radikal ini dengan oksigen membentuk
peroksida aktif yang dapat membentuk hidroperoksida
yang bersifat tidak stabil dan mudah pecah menjadi
senyawa dengan rantai karbon yang lebih pendek.
Senyawa-senyawa dengan rantai C lebih pendek ini
adalah asam-asam lemak, aldehida-aldehida dan keton
yang bersifat volatil dan menimbulkan bau tengik pada
minyak atau lemak (Winarno, 1992).

Perlakuan (P2) angka peroksida yang dihasilkan
masih berada dibawah batas maksimal standar APCC
yaitu < 3 meq oksigen/kg. Analisis ini dipakai untuk
menentukan tingkat kerusakan oksidasi minyak atau
lemak. Peroksida terbentuk karena asam lemak tidak
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jenuh dapat mengikat oksigen pada ikatan rangkapnya
(Ketaren, 1986) sehingga proses tersebut dikenal sebagai
proses oksidasi. Tingginya angka peroksida pada
perlakuan (PO) ini disebabkan oleh tingginya kadar air,
karena kadar air sebagai precursor bagi enzim peroksida.
Proses pembentukan peroksida ini dipercepat oleh panas
(cahaya), suasana asam, kelembaban udara dan Katalis
(Ketaren, 1986). Kerusakan minyak dapat terjadi karena
proses pengolahan berlangsung terjadi adanya kontak
langsung dengan udara yang menyebabkan analisis ini
sangat sangat penting untuk dilakukan. Senyawa
peroksida merupakan senyawa yang terbentuk pada awal
proses oksidasi yang sifatnya tidak stabil dan mudah
terdekomposisi.

Jumlah angka peroksida merupakan indikator dan
parameter ketengikan minyak. Hal ini berkaitan dengan
kandungan senyawa yang terdapat pada ekstrak buah
pepaya yang dapat menghambat laju oksidasi dan
bersifat bioaktif (Winarno, 1992). Ekstrak buah pepaya
yang mengandung enzim papain bersifat sebagai
antioksidan yaitu dapat berfungsi sebagai penghambat
terjadinya oksidasi pada VCO yang dihasilkan. Selain itu
juga terdapat adanya komponen lain yang bersifat
sebagai antioksidan, yaitu kandungan vitamin yang dapat
berfungsi sebagai antiradikal bebas (Okawa et al., 2001).
Bila dibandingkan dengan PO minyak yang dihasilkan
memiliki angka peroksida yang tinggi dimana pada
perlakuan ini tidak ada penambahan ekstrak buah pepaya
sehingga mengakibatkan laju oksidasi cepat terjadi.
Sedangkan P1 pada gambar 5 menunjukan bahwa terjadi
penurunan angka peroksida dimana pada perlakuan ini
perubahan yang terjadi disebabkan oleh sifat enzim
papain sebagai antioksidan yang dapat berfungsi untuk
menghambat serta menekan terjadinya oksidasi.
Perlakuan P3 dan P4 angka peroksida mengalami
kenaikan. Hal ini dapat disebabkan banyaknya air yang
terkandung dalam ekstrak buah pepaya sehingga
kemampuan enzim papain untuk menghambat serta
menekan terjadinya oksidasi mulai menurun. Dari hasil
yang diperoleh dapat menunjukan bahwa ada
hubungannya dengan kadar air minyak yaitu semakin
tinggi kadar air maka semakin tinggi angka peroksida
dan semakin tinggi tingkat kerusakan minyak terjadi.

Indeks Bias

Hasil penelitian menunjukan bahwa indeks bias
pada perlakuan (P4) menghasilkan indeks bias tertinggi
yaitu sebesar 1,6295 dan perlakuan (P2) menghasilkan
indeks bias yang terkecil yaitu sebesar 1,3382.

Kenaikan indeks bias yang terjadi pada perlakuan
(PO) ini disebabkan oleh tingginya kandungan kadar air
dimana minyak yang mengandung kadar air yang tinggi
akan mempengaruhi tingkat kemurnian minyak.
Sedangkan penurunan indeks bias terjadi pada (P2) ini
juga disebabkan rendahnya kandungan kadar air minyak
sehingga minyak yang dihasilkan berwarna bening. Hal
lain yang menyebabkan terjadinya kenaikan indeks bias
yaitu berhubungan jumlah kadar air, dimana semakin
tingginya kandungan kadar air maka semakin tinggi

tingkat kerusakan oksidasi terjadi. Sebaliknya, semakin
rendah kandungan kadar air maka semakin rendah
terjadinya  kerusakan oksidasi (Winarno, 1992).
Rendahnya penambahan  ekstrak buah  pepaya
memberikan antioksidan sebagai penghambat terjadinya
oksidasi pada minyak yang dihasilkan. Berdasarkan hasil
ini maka perlu diketahui bahwa indeks bias menurut
standar mutu VCO APCC vyaitu 1,34-1,34, dimana pada
perlakuan (PQ) indeks bias yang dihasilkan melampaui
batas standar mutu VCO sehingga sangat berpengaruh
terhadap mutu VCO vyaitu tingkat kemurnian minyak
kelapa yang dihasilkan.
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Keterangan: Huruf yang berbeda pada gambar menunjukkan berbeda

nyata pada taraf 0,05 uji BNT.

Gambar 5. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Pepaya
Terhadap Angka Penyabunan VCO

Perlakuan (P2) indeks bias yang dihasilkan sebesar
1,34 memiliki kemurnian masih berada pada kisaran
standart yang ditentukan oleh APCC. Berdasarkan mutu,
VCO harus berwarna bening. Hal ini menandakan bahwa
didalamnya tidak tercampur oleh bahan dan kotoran lain.
Apabila didalamnya masih terdapat kandungan air,
biasanya akan ada gumpalan berwarna putih. Selain itu,
gumpalan tersebut kemungkinan juga merupakan
komponen blondo yang tidak tersaring semuanya.
Kontaminan  seperti ini secara langsung akan
berpengaruh terhadap kualitas VCO (Setiadji, dkk.,
2006). Sesuai dengan gambar 6 terlihat bahwa terjadi
kenaikan indeks bias pada perlakuan P3 dan P4. Hal ini
menunjukan bahwa indeks bias akan meningkat pada
minyak atau lemak dengan rantai karbon yang panjang
dan adanya sejumlah ikatan rangkap. Nilai indeks bias
dari asam lemak juga bertambah dengan meningkatnya
bobot molekul, selain itu dengan naiknya derajat
ketidakjenuhan dari asam lemak tersebut (Ketaren,
1986). Nilai indeks bias VCO yang dihasilkan 1,23 lebih
rendah dari standar, dapat disebabkan oleh tidak adanya
sejumlah asam lemak rantai karbon ikatan rangkap
seperti palmitoleat dan linoleat, serta terurainya asam
kaprat pada suhu 35°C dan asam lemak kaproat pada
suhu 60°C. selain itu juga tidak terdeteksi adanya asam
lemak stearat. Tidak adanya salah satu asam lemak
mengakibatkan penurunan bobot molekul sehingga
indeks bias sedikit lebih kecil dari standar. Sama halnya
dengan indeks bias, bobot jenis pun dapat digunakan
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untuk pengujian kemurnian minyak, karena VCO, air
dan zat lain memiliki bobot jenis yang berbeda.

TBA

Hasil penelitian menunjukan bahwa kandungan
asam TBA VCO pada perlakuan (PO) menghasilkan
TBA yang tinggi sebesar 0,73 dan pada perlakuan (P1)
menghasilkan TBA terendah yaitu sebesar 0,26.

Kenaikan TBA yang terjadi pada PO ini disebabkan
tingginya kandungan kadar air dimana PO tidak adanya
penambahan ekstrak buah pepaya sehingga sifat enzim
papain sebagai antioksidan tidak aktif. Sedangkan
penurunan TBA ini disebabkan rendahnya kandungan
kadar air dan angka peroksida pada minyak yang
dihasilkan, dimana sifat enzim papain yaitu sebagai
antioksidan yang menghambat terjadinya oksidasi pada
VCO vyang dihasilkan, sehingga dapat menekan
terjadinya ketengikan yang berpengaruh terhadap mutu
VCO.

Berdasarkan hasil ini perlu diketahui bahwa TBA
menurut standar mutu VCO APCC vyaitu 0,3-0,5, dimana
pada perlakuan (PO) TBA yang dihasilkan melampaui
batas standar mutu sehingga sangat berpengaruh
terhadap mutu VCO vyaitu makin besar angka TBA
minyak maka makin tinggi tingkat ketengikan. Minyak
yang tengik mengandung aldehid dan kebanyakan
sebagai malonadehid kemudian direaksikan dengan TBA
sehingga terbentuk  kompleks berwarna  merah
(Sudarmadji dkk., 1996). Perlakuan (P2) TBA dengan
yang dihasilkan yaitu sebesar 0,35 masih berada dalam
kisaran standar yang ditentukan olen APCC sehingga
tingkat kerusakannya sangat rendah karena angka TBA
VCO yang dihasilkan sangat rendah sehingga tingkat
ketengikan yang merupakan penyebab kerusakan VCO
sangat kecil terjadi.
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Gambar 7. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Pepaya
Terhadap TBA VCO.

Bila dibandingkan dengan PO minyak yang
dihasilkan memiliki TBA yang tinggi dimana pada
perlakuan ini tidak ada penambahan ekstrak buah pepaya
sehingga mengakibatkan laju oksidasi cepat terjadi.
Sedangkan P1 pada Gambar 7 menunjukan bahwa terjadi
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penurunan angka peroksida dimana pada perlakuan ini
perubahan yang terjadi disebabkan oleh sifat enzim
papain sebagai antioksidan yang dapat berfungsi untuk
menghambat serta menekan terjadinya oksidasi.
Perlakuan P3 dan P4 TBA mengalami kenaikan. Hal ini
dapat disebabkan banyaknya air yang terkandung dalam
ekstrak buah pepaya sehingga kemampuan enzim papain
untuk menghambat serta menekan terjadinya oksidasi
mulai menurun mengakibatkan TBA mengalami
kenaikan. Dari hasil yang diperoleh dapat menunjukan
bahwa ada hubungannya dengan kadar air, angka
penyabunan, angka penyabunan dan indeks bias minyak
yaitu semakin tinggi kadar air maka semakin tinggi
angka TBA dan semakin tinggi tingkat kerusakan
minyak terjadi.

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil penelitian maka dapat
disimpulkan sebagai berikut: 1) Perlakuan (P2)
menghasilkan rendemen minyak 37,88%, kadar air
0,15%, angka penyabunan 251,34 KOH g*, angka
peroksida 2,60 meq oksigen kg™, indeks bias 1,34 dan
asam TBA 0,35; 2) Hasil uji organoleptik menunjukan
bahwa pada perlakuan (P2) lebih disukai panelis dengan
skala numeriknya vyaitu bau 1,37 dan warna 2,74; 3)
VCO dengan perlakuan (P2) memiliki mutu yang baik
karena sesuai dengan standar mutu VCO menurut APCC.
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