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Abstrak: Metode enzimatik dengan menggunakan enzim proteolitik menjadi salah satu 

cara dalam proses pengolahan Virgin Coconut Oil (VCO), dimana enzim tersebut 

memecah protein dengan cara hidrolisa ikatan peptida sehingga menjadi asam amino 

yang sederhana. Penelitian ini menggunakan enzim bromelin dari buah nanas sebagai 

enzim proteolitik. Penelitian ini memiliki tujuan menganalisa pengaruh isolasi enzim 

bromelin buah nanas dan volume enzim bromelin yang ditambahkan terhadap virgin 

coconut oil yang sesuai dengan SNI 7381:2008. Penelitian ini memvariasikan jenis pelarut 

pada proses isolasi enzim yaitu aseton, natrium klorida dan natrium asetat serta 

memvariasikan jumlah enzim yang ditambahkan dalam santan yaitu 2,5 ml, 5 ml, 7,5 ml, 

dan 10 ml. Kemudian dianalisa kadar asam lemak bebas, kadar air dan sifat 

organoleptiknya. Hasil penelitian diperoleh nilai kadar air, nilai kadar asam lemak bebas 

yang sesuai SNI 7381:2008 adalah penambahan enzim bromelin yang diisolasi NaCl 

dengan volume 2,5 ml dan 7,5 ml, penambahan enzim bromelin yang diisolasi aseton 

dengan volume 7,5 ml dan 10 ml, penambahan enzim bromelin yang diisolasi natirum 

asetat dengan volume 7,5 ml dan 10 ml yaitu senilai 0,2%, dan analisa organoleptik yaitu 

enzim bromelin yang diisolasi dengan NaCl dan aseton. 
 

Kata Kunci: Aseton, Enzim Bromelin, NaCl, Natrium Asetat, Virgin Coconut Oil 
 

1. Pendahuluan 

Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan minyak yang dihasilkan dari kelapa segar melalui metode 

alami atau mekanik. Minyak kelapa dibentuk dari atom karbon, hydrogen, dan oksigen serta 

gugus karboksilat. Proses ekstraksi kelapa dapat dilakukan secara kering dan basah (Jatiputra, 

2015). Kelebihan dari minyak VCO adalah kadar ALB rendah, kadar air rendah, tidak berwarna 

hingga berwarna kuning pucat, beraroma khas kelapa segar serta memiliki masa simpan dengan 

waktu yang lama. 

 

Pengolahan VCO secara enzimatik dilakukan secara kimiawi oleh enzim proteolitik yang 

pemisahan minyak pada santan dilakukan tanpa proses pemanasan. Enzim proteolitik berperan 

penting dalam hidrolisis protein (Penitobe, 2021). Dalam pengolahan VCO secara enzimatik, 

minyak dan air yang ada pada emulsi krim santan dapat dipisah dengan cara pemutusan rantai 

panjang protein menjadi peptida sederhana dan asam amino atau melalui proses hidrolisis protein 

(Jatiputra, 2015). Enzim terbentuk dari gugus polipeptida yang dapat mempercepat terjadinya 

suatu reaksi kimia tanpa habis bereaksi dalam prosesnya (Dzulqaidah et al., 2021a). Secara 
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sederhana enzim disebut sebagai bio-katalisator atau katalis biologi. Selain enzim bromelin, jenis 

enzim yang dapat memecah ikatan lipoprotein pada emulsi lemak, diantaranya yaitu: papain, 

zingibain, dan ficin (Penitobe, 2021). 

 

Pengendapan merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengisolasi enzim 

bromelin. Enzim bromelin diendapkan dengan bahan pengendapan berupa pelarut organik dan 

garam. Salah satu garam yang dapat mengisolasi enzim yaitu ammonium sulfat karena sifatnya 

yang mampu mengikat air bebas, sangat larut dalam air dan tidak bereaksi dengan enzim. Untuk 

nilai ekonomis dan lebih sederhana, isolasi enzim dapat digunakan garam (NH4)2SO4 dan NaCl 

(Dzulqaidah et al., 2021b). 
 

Kadar air suatu bahan menjadi faktor penting dalam menentukan jangka waktu simpannya 

karena memengaruhi sifat fisik, kimia, perubahan mikrobiologi, dan perubahan enzimatik. Daya 

tahan minyak yang buruk disebabkan oleh kandungan air yang tinggi di dalamnya. Kandungan 

air di dalam minyak juga dapat menyebabkan reaksi hidrolisis yang menghasilkan bau tengik. 

Selain kadar air, asam lemak bebas juga mempengaruhi kualitas VCO. Tingginya kadar asam 

lemak bebas disebabkan oleh reaksi hidrolisis dan oksidasi minyak. Kerusakan minyak dapat 

dikenali dengan munculnya bau sabun yang tidak sedap di dalam minyak. Bau sabun ini 

dihasilkan oleh reaksi asam lemak bebas dengan ammonia yang terbentuk dari degradasi protein. 

Selain itu, asam lemak bebas juga memengaruhi rasa dan bau tengik minyak yang tidak enak 

(Jatiputra, 2015). 
 

Berdasarkan pemaparan tersebut peneliti berinisiatif untuk melakukan penelitian yang belum 

dilakukan yaitu menganalisa pengaruh isolasi enzim bromelin buah nanas dan volume enzim 

bromelin buah nanas terhadap minyak kelapa virgin, sehingga diketahui jumlah rendemen, 

analisa kimia (kadar air dan asam lemak bebas), serta sifat organoleptik (warna dan aroma) yang 

mendekati SNI 7381-2008 Minyak Kelapa Virgin (VCO). 

 

2. Metode 

a. Bahan dan Peralatan 

Bahan dan peralatan yang digunakan pada penlitian ini yaitu kelapa parut (Santan), buah nanas, 

air, etanol 96%, NaOH 0,1 N, Indikator PP, NaCl, aseton, natrium asetat, neraca analitik, 

erlemeyer, gelas kimia, seperangkat alat titrasi (buret, klem, statif), oven, cawan porselen, pipet 

tetes, tangkai pengaduk, blender, kertas saring, corong. 

 

b. Metode Penelitian 

Penelitian ini dibagi kedalam beberapa tahap yaitu preparasi enzim bromelin (proses ekstraksi 

nanas dan pengendapan protein), preparasi santan (proses dialysis) dan proses pembuatan virgin 

coconut oil. Variasi pada penelitian ini yaotu variasi perbandingan isolasi enzim bromelin nanas 

dengan garam klorida, natrium asetat dan aseton, dan jumlah volume penambahan enzim 

bromelin 0 ml, 2,5 ml, 5 ml, 7,5 ml, 10 ml. Analisis yang dilakukan yaitu rendemen (%), kadar air 

(%), Bilangan asam lemak bebas (%) dan uji organoleptik (warna dan aroma). 

 

Pada proses preparasi enzim bromelin, sari nanas diendapkan dengan pelarut organik (aseton) 

selama 24 jam dan garam (NaCl dan natrium asetat) selama 15 menit lalu diambil endapannya. 

Kemudian pada proses ekstraksi santan diperlukan kelapa parut dan air hangat dicampurkan 

dengan perbandingan 1:1 dan didiamkan selama 2 jam pada suhu ruangan dengan wadah 

tertutup untuk memperoleh krim santan. Pada tahap proses pembuatan virgin coconut oil, krim 

santan ditambahkan dengan enzim bromelin lalu diaduk dan diinkubasi pada suhu kamar selama 

24 jam sampai membentuk lapisan blondo, minyak dan air. 
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Pengujian kualitas virgin coconut oil pada penelitian ini dilakukan berdasarkan kesesuaian dengan 

acuan SNI 7381-2008 diantaranya yaitu pengujian kimia kadar air, ALB serta pengujian fisika 

analisis organoleptik. Pengujian kadar air dilakukan dengan metode pengeringan didalam oven 

selama 2 jam pada suhu 105 oC. Pengujian asam lemak bebas dilakukan dengan metode titrasi 

dengan NaOH 0,1 N sampai titik akhir titrasi. Analisa organoleptik dilakukan dengan 

pengindraan lima orang panelis yang kemudian menyatakan normal dan tidak normal sesuai 

dengan acuan SNI 7381-2008. 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

 

a. Isolasi Enzim Bromelin 

Pengendapan merupakan salah satu teknik isolasi enzim berdasarkan tingkat kelarutannya 

terhadap garam dan pelarut organik. penambahan senyawa organik atau garam ke dalam larutan 

yang mengandung enzim untuk menurunkan kelarutan enzim dalam larutan sehingga enzim 

akan mengendap (Kurniawan et al., 2013). Proses isolasi yang dilakukan pada penelitian ini 

dengan penambahan pelarut organik berupa aseton, garam NaCl dan natrium asetat. Kinerja 

enzim dalam mempercepat reaksi dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti tingkat konsentrasi 

enzim, konsentrasi substrat, suhu, pH, dan inhibitor (Wuryanti, 2004). Menurut Nathania & 

Bratadiredja (2018), untuk laju inaktivasi bromelin terjadi pada suhu 40-80ºC maka dari itu pada 

penelitian ini suhu yang dipertahankan yaitu suhu ruangan agar laju aktivasi enzim cenderung 

konstan.   

 

1. Isolasi enzim bromelin dengan garam NaCl 

Dasar pemilihan garam sebagai pengendap protein memiliki potensi yang besar dan garam juga 

memiliki sifat anti-kaotropik yang tidak merusak strutur protein. Penambahan garam 

mempengaruhi protein yang mengendap selama tahap pemurnian. Pada hal ini terjadi peristiwa 

salting out yaitu fase dimana terdapat zat terlarut yang memiliki kelarutan lebih besar 

dibandingkan dengan zat utamanya. Proses ini terjadi karena interaksi antara garam dan protein 

terhadap kemampuan dalam mengikat air. Dibandingkan dengan protein, ion garam memiliki 

kelarutan yang lebih besar dan mengikat molekul air dari enzim (Yumiati P et al., 2011). 

 

2. Isolasi enzim bromelin dengan pelarut organik aseton 

Pemilihan aseton didasarkan pada sifat polar dan kemampuan untuk memisahkan fraksi lemak 

tanpa melarutkan proteinnya. Kemampuan aseton dalam menurunkan kualitas protein dan 

menghilangkan lemak dan air memakai teknik yang berbeda dengan solusi lainnya, yang juga 

mempengaruhi jumlah protein dan lemak yang didapatkan (Heriansyah et al., 2018). Menurut 

Kurniawan et al. (2013), pemilihan aseton didasarkan pada sifatnya yang mampu melarutkan 

lemak. Pada proses pengendapan, apabila terdapat zat yang mencemarkan dalam lapisan, itu 

menunjukkan bahwa kandungan enzim bromelin pada produk tersebut kurang. 

 

3. Isolasi enzim bromelin dengan garam organik natrium asetat 

Pemilihan natrium asetat didasarkan pada sifatnya yang dapat mempertahankan struktur dan 

fungsi protein pada ekstraksi yang dilakukan dengan suhu rendah dan pH tertentu. Pada 

penelitian Yatno et al. (2018) diketahu bahwa protein yang paling banyak mengendap pada pH 7 

untuk semua pH larutan pengekstrak dan paling mendekati titik isoelektrik protein. Ini sesuai 

dengan beberapa konsep bahwa pengendapan protein dapat dicapai melalui pengaturan pH dan 

suhu, serta penggunaan zat pelarut organik (Yatno et al., 2018). 
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b. Pengaruh Enzim Bromelin Terhadap Rendemen 

Pengaruh enzim bromelin terhadap rendemen dapat dilihat pada Gambar 3.1 

 

Gambar 3.1 Pengaruh Enzim Bromelin Terhadap Rendemen 

  

Gambar 3.1 menunjukkan rendemen terendah yaitu pada penambahan nanas yang diisolasi 

natrium asetat dengan volume 10 ml yaitu 9,4 % Sedangkan rendemen tertinggi terjadi pada 

penambahan nanas yang diisolasi aseton dengan volume 2,5 ml yaitu 23,4 %. Menurut Tari et al. 

(2021) pada penelitiannya, hasil rendemen minyak VCO minimal 16%. Faktor yang menyebabkan 

perbedaan rendemen yaitu jumlah krim yang dipergunakan. Pada penelitian ini, krim santan yang 

digunakan hanya 100 ml sehingga rendemen VCO yang dihasilkan sedikit. Rendemen yang 

dihasilkan dipengaruhi oleh aktivitas enzim. Jika enzim yang digunakan berlebihan maka tidak 

semua enzim akan berikatan dengan substrat, dan enzim yang tidak berikatan dengan substrat 

akan mengganggu kerja enzim yang berikatan dengan substrat sehingga aktivitas yang dihasilkan 

menjadi lebih kecil (Yumiati P et al., 2011). 

 

Namun menurut Perdani et al. (2019) peningkatan produktivitas tidak selalu sejalan dengan 

jumlah enzim yang ditambahkan. Sedangkan menurut (Rifdah et al., 2021). hasil VCO yang lebih 

banyak akan menunjukkan nilai rendemen yang tinggi dipengaruhi oleh pemecahan emulsi 

santan yang berlangsung dan percepatan hidroslisis protein yang semakin meningkat. 

 

c. Pengaruh Enzim Bromelin Terhadap Kadar Air 

Pengaruh enzim bromelin terhadap kadar air dapat dilihat pada Gambar 3.2 

 

Gambar 3.2 Pengaruh Enzim Bromelin Terhadap Kadar air 

Berdasarkan Gambar 3.2 dapat dilihat bahwa kadar air terendah yaitu pada penambahan nanas 

yang diisolasi NaCl dengan volume 2,5 ml yaitu 0,391%. Menurut Raharja (2014), kadar air yang 

rendah disebabkan oleh air yang terperangkap dalam garam NaCl hingga mencapai kejenuhan 

karena tercampur dengan minyak. Kadar air tertinggi terjadi pada penambahan nanas yang 
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diisolasi natrium asetat dengan volume 2,5 ml yaitu 2,216%. Penyebab nilai kadar air yang tinggi 

dikarenakan kandungan air pada buah nanas tinggi serta teknik pengutipan minyak dengan cara 

dipipet yang memungkinkan air terikut. 

 

Menurut Asy’ari (2006), ketika air dicampur selama pembuatan, kadar air yang tinggi dapat 

terjadi dan sulit dipisahkan melalui metode pemisahan yang biasa. Berdasarkan penelitain Ishak 

et al. (2019), dinyatakan bahwa ketengikan minyak timbul seiring dengan meningkatnya kadar 

air. Kadar air yang meningkat dapat mempercepat proses hidrolisis dan daya simpan minyak 

yang lebih singkat. Selain itu, kerusakan minyak juga terjadi dengan adanya protein, karbohidrat 

dan bahan lain didalam minyak.  

 

d. Pengaruh Enzime Bromelin Terhadap Asam Lemak Bebas 

Pengaruh enzim bromelin terhadap asam lemak bebas dapat dilihat pada Gambar 3.3 

 

Gambar 3.3  Grafik Pengaruh Enzim Bromelin Terhadap Asam Lemak Bebas 

Berdasarkan Gambar 3.3 dapat dilihat bahwa asam lemak bebas terendah yaitu pada penambahan 

nanas yang diisolasi NaCl dengan volume 2,5 ml dan 7,5 ml yaitu 0,2%, penambahan nanas yang 

diisolasi aseton dengan volume 7,5 ml dan 10 ml yaitu 0,2%, dan penambahan nanas yang diisolasi 

natrium asetat dengan volume 7,5 ml, dan 10 ml yaitu 0,2%. Asam lemak bebas tertinggi yaitu 

pada penambahan nanas yang diisolasi aseton dengan volume 2,5 ml yaitu 0,45% dan 

penambahan nanas yang diisolasi natrium asetat dengan volume 2,5 ml yaitu 0,45% 
 

Kandungan asam lemak bebas yang tinggi pada minyak mungkin disebabkan oleh banyaknya air 

yang terdapat dalam bonggol nanas. Kehadiran air dalam minyak dapat menghidrolisis asam 

lemak jenuh menjadi asam lemak bebas dan gliserol. VCO mengandung sekitar 90% asam lemak 

jenuh, sehingga kemungkinan terjadinya proses hidrolisis sangat besar (Ishak et al., 2019). 
 

Proses berlangsungnya asam lemak bebas kemungkinan terjadi ketika pemisahan krim dan skim 

santan yang tidak sempurna. Selanjutnya krim didiamkan dalam beberapa jam agar protein dapat 

rusak sehingga terbentuk lapisan minyak, protein dan air (Dalmadi, 2019). Menurut Tari et al 

(2021), hasil VCO dengan persentase ALB yang tinggi karena globula minyak dan air pada santan 

belum terpisah sempurna. 

 

e. Pengaruh Enzim Bromelin Terhadap Sifat Organoleptik (Warna) 

Pada penelitian ini panelis menyatakan normal untuk seluruh perlakuan enzim bromelin nanas 

dengan NaCl, aseton dan natrium asetat. VCO yang dihasilkan pada penelitian ini berwarna putih 

bening namun terdapat gumpalan blondo yang tidak tersaring sempurna. Secara fisik, warna 

VCO yang dihasilkan telah memenuhi standar kualitas SNI 7381:2008. Dari Nurhaliza et al. (2021), 
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secara fisik VCO harus jernih yang menandakan bahan dan kotoran lain tidak tercampur 

didalamnya. Namun apabila ada gumpalan berwarna putih, mengindikasikan bahwa terdapat 

kandungan air didalamnya atau terikutnya komponen blondo pada saat penyaringan VCO. 

Kontaminan semacam ini akan langsung memengaruhi mutu VCO. 

 

f. Pengaruh Enzime Bromelin Terhadap Sifat Organoleptik (Aroma) 

Pada penelitian ini panelis menyatakan normal untuk seluruh perlakuan enzim bromelin nanas 

dengan NaCl dan aseton. VCO yang didapatkan pada penelitian ini memiliki aroma khas dari 

kelapa segar dan telah memenuhi standar kualitas SNI 7381:2008. Sedangkan perlakuan enzim 

bromelin nanas dengan natrium asetat dinyatakan dengan tidak normal karena tercium aroma 

masam dan tidak tercium aroma khas kelapa segarnya. Menurut Nurida & Lusiani (2021) aroma 

khas kelapa segar terjadi karena tidak adanya pemanasan selama proses produksi VCO yang 

dapat menyebabkan oksidasi. Proses hidrolisis dan oksidasi pada minyak dapat menyebabkan 

aroma yang tidak sedap pada minyak. 

 

4. Kesimpulan 

Dari proses dan hasil penelitian yang telah dikerjakan maka dapat disimpulkan dengan 

penambahan enzim bromelin dapat ditambahkan ke virgin coconut oil adalah enzim yang diisolasi 

dengan garam NaCl. Pada penelitian ini diperoleh rendemen tertinggi sebesar 23,4% dengan 

penambahan enzim bromelin 2,5 ml yang diisolasi dengan aseton. Untuk uji kadar air terendah 

diperoleh pada penambahan enzim bromelin yang diisolasi NaCl dengan volume 2,5 ml dan 7,5 

ml yaiu 0,391% dan 0,399%. Nilai kadar asam lemak bebas terbaik diperoleh dengan penambahan 

enzim bromelin yang diisolasi NaCl dengan volume 2,5 ml dan 7,5 ml, penambahan enzim 

bromelin yang diisolasi aseton dengan volume 7,5 ml dan 10 ml, penambahan enzim bromelin 

yang diisolasi natirum asetat dengan volume 7,5 ml dan 10 ml yaitu 0,2%. Analisa organoleptik 

(warna dan aroma) dinyatakan normal untuk sampel VCO dengan penambahan enzim bromelin 

yang diisolasi NaCl dan penambahan enzim bromelin yang diisolasi aseton. Berdasarkan uji yang 

dilakukan pada penelitian ini, adapun kualitas yang diperoleh sesuai dengan acuan dari SNI 

(Standar Nasional Indonesia) 7381:2008. 
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