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ABSTRAK 

Virgin Coconut Oil (VCO) dikenal memiliki berbagai manfaat kesehatan berkat 
kandungan asam lemak rantai sedang seperti asam laurat yang bersifat antivirus, 
antibakteri, dan antijamur. Kualitas VCO sangat dipengaruhi oleh proses 
pembuatannya, termasuk jenis ragi yang digunakan dan rasio parutan kelapa dengan 
air. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan pengaruh ragi tempe, ragi roti, 
ragi tape, dan tanpa ragi serta variasi rasio parutan kelapa dan air terhadap kualitas 
VCO yang dihasilkan. Metode penelitian melibatkan fermentasi parutan kelapa 
dengan berbagai jenis ragi dan rasio air, diikuti dengan pengujian mutu VCO sesuai 
SNI 7381-2008. Pengujian tersebut mencakup uji organoleptik (warna, bau, rasa), 
kadar air, bilangan iod, bilangan peroksida, dan kontaminasi logam Fe. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa ragi roti dengan rasio parutan kelapa dan air 1:1 
menghasilkan rendemen VCO tertinggi. VCO yang dihasilkan memenuhi standar 
SNI 7381-2008, dengan karakteristik warna bening, bau khas kelapa, dan rasa yang 
sesuai standar. Kadar air VCO rata-rata 0,074%, bilangan iod 3,455 mg/g, bilangan 
peroksida di bawah 2,0 g iod/100g, dan kontaminasi logam Fe rata-rata 1,488 mg/l. 
Selain itu, uji kualitatif fitokimia menunjukkan kehadiran flavonoid, alkaloid, tanin, 
dan saponin, serta uji SPF mengindikasikan potensi perlindungan terhadap sinar 
UV. Aktivitas antibakteri VCO terhadap Staphylococcus aureus juga diuji, 
meskipun tidak ditemukan zona hambat yang signifikan. VCO juga ditemukan 
mengandung vitamin E (tokoferol), kolesterol, dan vitamin C. Penelitian ini 
memberikan panduan bagi produsen dalam memilih jenis ragi dan rasio kelapa-air 
untuk memproduksi VCO berkualitas tinggi serta menambah data dan informasi 
bagi penelitian lebih lanjut. 
 
Kunci : Kelapa, Fermentasi, Ragi, Virgin Coconut Oil (VCO), Ragi tempe, Ragi 
Tape, Ragi roti, Tanpa ragi, Variasi rasio, Rendemen minyak, Viskositas. 
  


