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ABSTRAK

Virgin coconut oil (VCO) merupakan minyak kelapa murni yang diperoleh dari
daging kelapa tua dan kering, diproses dengan seihdah atau tanpa perlakuan
panas. Beberapa metode ekstraksi VCO yaitu satahysadengan metode enzimatis.
Pada penelitian ini, enzim yang digunakan berasallepiting sawahRarathelpusa
maculata). Kepiting sawah H.maculata) tersebut mengandung bakteri
Bacillus.Licheniformis yang mampu menghasilkatude enzim protease. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui suhtinmgm crude enzim protease
kepiting sawahK.maculata), mengetahui pengaruh konsentr@side enzim protease
terhadap medium chain fatty acid, serta mengetdanakteristik VCO yang
dihasilkan berdasarkan SNI dan APCC. Pada penelitiacrude enzim kepiting
sawah P.maculata) dipresipitasi menggunakan ammonium sulfat 5Q%ude enzim
yang diperoleh digunakan untuk mengekstraksi VC@ #am santan dengan
perbedaan penambahan konsentrasi dan suhu inkddésiki.dari penelitian ini
menunjukkan bahwa aktivitas optimuwmrude protease sebesar 0.318 U/ml pada suhu
40 °C. Rendemen tertinggi diperoleh 31,85% pada koressinrude enzim protease
kepiting sawa R.maculata) 7,5% pada suhu inkubasi 5Q. sedangkan konsentrasi
asam laurat tertinggi 46,18% diperoleh pada komaentrude enzim protease
kepiting sawah (P. maculate) 5,0% dengan suhu akiub0°C. Karakteristik VCO
meliputi kadar asam lemak bebas, angka peroksata &aprilat, asam kaprat, asam
stearat dan asam oleat memenuhi SNI 3781:200&B&C 2009. Sedangkan kadar
air, angka penyabunan, angka iodin, asam lauratn asiristat dan asam palmitat
tidak memenuhi SNI dan APCC pada beberapa perlakuan
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ABSTRACT

Virgin coconut oil (VCO) is a pure coconut oil derived from old coabmeat and
dry, processed with low temperature or without hee@atment. Some methods of
VCO extraction is one of them with enzymatic methbdthis study, the enzyme
used came from the rice field crab (Parathelpusautata). The Rice field Crab
(P.maculata) contains Bacillus Licheniformis bacteria capableproducedcrude
protease enzymes. The purpose of this researclo ifintd out the optimum
temperature otrude enzyme protease of rice field craB.rfaculata), to know the
effect of crude protein enzyme concentration on medium chain fattid, and to
know the characteristics of VCO produced by SNI aiR{CC. In this studyrude
enzyme crab sawalP fnaculata) precipitation use 50% ammonium sulfa@ude
enzyme used to extract VCO from cream of coconuk miith difference of
concentration and incubation temperature. The reduhis research shows that the
optimum activity ofcrude protease is 0.318 U / ml at 4G. The highest yield was
31,85% atcrude enzyme P.maculata) 7.5% at 50 °C incubation temperature. While
the highest concentration of lauric acid 46,18% wégained atcrude enzyme
concentration of 5,0% crab (P. maculate) enzymia@tbation temperature 5.
Characteristics of VCO include free fatty acid @it peroxide value, caprylic acid,
capric acid, stearic acid and oleic acid meet SFN13 2008 and APCC 2009. While
water content, saponification value, iodine valleyric acid, myristic acid and
palmitic acid do not meet SNI and APCC on sometrneats.
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