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ABSTRAK 

Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak yang dihasilkan dari buah kelapa (Cocos nucifera) segar 

tanpa melalui penambahan bahan kimia atau proses yang menggunakan panas tinggi. VCO sendiri 

sebagian besar terdiri dari saturated fatty acids (92%), monounsaturated (6%) dan polyunsaturated fatty 

acids (2%). VCO telah berkembang menjadi beberapa produk turunan salah satunya adalah pemanfaatan 

menjadi mentega putih. Pada proses pembuatan mentega putih umumnya digunakan minyak dan lemak. 

Saat proses pembuatan dilakukan, minyak dan lemak dicampurkan dengan formula tertentu. Penggunan 

minyak nabati padat dapat digunakan sebagai bahan campuran dengan VCO untuk membentuk sifat 

mentega putih yang plastis. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap yang terdiri 

dariperbandingan campuran VCO dan Lemak Padat 100:0; 80:20; dan 60:40. Produk yang dihasilkan 

kemudian dilakukan uji Kadar Air, Bilangan Asam dan Asam Lemak Bebas, Kadar Lemak, Titik Cair, dan 

Stabilitas Emulsi. Hasil pengamatan terhadap produk menunjukkan kadar air berkisar 0.375-0.44%, kadar 

lemak 92.985-97.720%, asam lemak bebas berkisar antara 0.406-0.445%, bilangan asam 0.813-0.885 

mgNaOH/g, Stabilitas emulsi 100%, dan titik leleh berkisar antara 25.25-34fC. Perlakuan perbandingan 

VCO: Lemak Padat 60:40 adalah perlakuan paling optimal, dilihat dari hasil uji kadar lemak 92.985%, 

kadar air 0.425%, FFA 0.406%, Bilangan Asam 0.813 mgNaOH/g, stabilitas emulsi 100%, serta titik leleh 

34(. 

Kata Kunci: Mentega putih, VCO, Lemak padat 

ABSTRACT 

Virgin Coconut Oil (VCO) is an oil produced from fresh coconut (cocos nucifera) without the addition 
of chemicals or processes that use high temperature. VCO itself consists mostly of saturated fatty acids 
(92%), monounsaturated (6%) and polyunsaturated fatty acids (2%). VCO has developed into several 
derivative products, one of which is the utilization to be shortening. The making of shortening generally 
uses oil and fat. Oils and fats are mixed with certain formulas. The use of solid vegetable oil may be used 
as a mixture with VCO to form plasticity of shortening. The research method used is Completely 
Randomized Design, which consists of the ratio of VCO and Solid Fat 100:0; 80:20; and 60:40. The 
product was tested for Water Content, Acid Numbers and Free Fatty Acids, Fat Content, Liquid Point, and 
Emulsion Stability. The results showed that water content ranged from 0.375 to 0.44%, fat content 92.985 - 
97.720%, free fatty acid ranged from 0406-0.445%, acid number 0.813-0.885 mgNaOH/g, emulsion 
stability 100%, and melting point ranged from 25.25-��ý&���7KH�UDWLR�RI�9&2: Solid Fat 60:40 is the most 
optimal treatment, which seen from the fat content test 92.985%, water content 0.425%, FFA 0.406%, Acid 
Numbers 0.813 mgNaOH / g, emulsion stability 100%, and melting point 34 (. 
Keyword : Shortening, VCO, Solid fat 

 

PENDAHULUAN 

 
Sulawesi Utara merupakan daerah 

penghasil kelapa yang sangat potensial. 

Data statistik menunjukkan Luas Tanaman 

Perkebunan Kelapa di Provinsi Sulawesi 

Utara tahun 2014 adalah 27.848.410 ha, 

sementara produksi tanaman perkebunan 

kelapa di Sulawesi Utara pada tahun 2014 

sebesar 284.330 ton [1]. 

Minyak kelapa murni atau yang disebut 

dengan Virgin Coconut Oil (VCO) adalah 

minyak yang dihasilkan dari buah kelapa 



Variasi caPSXUDQ�OHPDN�SDGDW�GDQ�YLUJLQ�FRFRQXW�RLO�SDGD�SHPEXDWDQ�PHQWHJD�SXWLK�«� Yunita F. Assah 

 

 

 

142 

 

(Cocos nucifera) segar tanpa melalui 

penambahan bahan kimia atau proses yang 

menggunakan panas tinggi [2]. VCO sendiri 

sebagian besar terdiri dari saturated fatty 

acids (92%), monounsaturated (6%) dan 

polyunsaturated fatty acids (2%) [3]. 

Beberapa hasil penelitian menunjukkan 

bahwa VCO memiliki efek yang baik untuk 

kesehatan. Antara lain sebagai anti-

inflamasi, antipiretik, anti analgetik [4,5], 

menurunkan kolesterol darah total, 

mempercepat penyembuhan luka, 

berfungsi sebagai antioksidan [6,7,8,9], 

serta menurunkan kadar proksidasi lipid 

pada hewan coba tikus oleh karena 

tingginya komponen fenolik dan vitamin E 

[8][9]. 

Meskipun komponen fungsional yang 

terdapat dalam VCO masih terus diteliti, 

peran VCO terhadap kesehatan telah 

banyak dilaporkan. Citarasa VCO yang 

³RLO\´�PHQ\HEDENDQ�SURGXN�WHUVHEXW�NXUDQJ�

bisa diterima oleh rongga mulut. Oleh 

karena itu, berkembang teknologi 

pengolahan lain yang dikembangkan dari 

bahan dasar VCO. Produk turunan tersebut 

dapat berupa produk farmasi, bahan baku 

kosmetik, energi, bahkan pangan 

fungsional. Sebagai bahan dasar produk 

pangan, proses pengolahan VCO 

sebaiknya tidak merusak sifat 

fungsionalnya. Adapun beberapa produk 

turunan berbahan baku VCO antara lain 

Mayonaise, minuman fungsional, tambahan 

pada produk Yoghurt, serta dapat 

dikembangkan menjadi produk shortening/ 

mentega putih.  

Shortening atau mentega putih adalah 

lemak padat yang bersifat plastis yang 

banyak digunakan sebagai bahan baku 

dalam pembuatan produk pangan seperti 

roti, cake, biskuit dan pastry. Penggunaan 

mentega putih pada produk pangan 

bertujuan untuk memperbesar volume, 

memperbaiki tekstur, meningkatkan cita 

rasa serta sebagai bahan pembentuk 

krim.Pada umumnya shortening yang ada 

di Indonesia masih merupakan produk 

impor dan terbuat dari lemak hewani. 

Penggunaan lemak hewani sebagai bahan 

shortening mulai dihindari karena 

mengandung kolesterol yang tinggi yang 

dapat mempengaruhi kesehatan [10]. 

Pengembangan produk mentega putih 

didukung oleh pembuatan yang sederhana 

(compounding) serta ketersediaan bahan 

baku yang mudah didapat. Pada proses 

pembuatan mentega putih umumnya 

digunakan minyak dan lemak. Saat proses 

pembuatan dilakukan, minyak dan lemak 

dicampurkan dengan formula tertentu. 

Komposisi minyak dan lemak dalam 

campuran mentega putih tersebut akan 

menentukan sifat-sifat yang dimiliki oleh 

produk mentega putih, seperti plastisitas 

dan konsistensi, termasuk rasio lemak cair 

dan padat yang mempengaruhi laju 

kristalisasi dan titik leleh [11]. Penggunan 

lemak padat dapat digunakan sebagai 

bahan campuran dengan VCO untuk 

membentuk sifat mentega putih yang 

plastis. Oleh karena itu, pembuatan 

mentega putih bertujuan untuk 

mendapatkan variasi optimal antara 

campuran lemak padat dan Virgin Coconut 

Oil, dengan melihat sifat fisik dan kimia 

yang terbentuk pada proses pencampuran 

tersebut. 
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BAHAN DAN METODE 

 
Bahan dan Peralatan Penelitian 

Bahan-bahan yang dibutuhkan antara 

lain Virgin Coconut Oil, lemak padat 

komersial dengan merek Good Fry, lesitin, 

dan garam. Alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ini, dibedakan atas alat-alat untuk 

proses dan peralatan untuk analisis. Alat-

alat yang digunakan untuk proses adalah 

hot plate, timbangan, pengaduk, hand 

mixer/food processor, serta peralatan untuk 

analisis di laboratorium. 

Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan dengan 

metode Rancangan Acak Lengkap yang 

terdiri dari 3 variasi perbandingan 

campuran Lemak padat dan VCO. Adapun 

faktor-faktor tersebut adalah: 

A1 : Perbandingan VCO: Lemak padat 

100:0 

A2 : Perbandingan VCO: Lemak padat      

80 : 20 

A3 : Perbandingan VCO: Lemak padat        

60 : 40 

 
Faktor-faktor perlakuan dilakukan 

pengulangan sebanyak 2 kali. Pembuatan 

mentega putih didasarkan pada prinsip 

pembuatan compound shortening dengan 

mencampurkan bahan-bahan menjadi 

suatu emulsi kemudian mendinginkan 

emulsi tersebut hingga membentuk masa 

yang plastis. Adapun formulasi mentega 

putih yang digunakan mengacu pada 

metode penelitian sebelumnya [12], dengan 

variasi penggunaan 3 perbandingan 

campuran minyak nabati padat dan VCO. 

Formulasi pembuatan mentega putih 

adalah sebagai berikut. 

Tabel 1. Formulasi pembuatan mentega putih 

Bahan 
Komposisi (%) 

A1 A2 A3 
Lemak padat 
VCO 
Lesitin 
Garam 

0 
100 
1 
2 

20 
80 
1 
2 

40 
60 
1 
2 

 

Proses pembuatan mentega putih 

adalah sebagai berikut. Timbang lemak 

padat, VCO dan lesitin sesuai perlakuan, 

kemudian tambahkan garam. Campurkan 

semua bahan dengan melakukan 

pengadukan menggunakan hand Mixer 

selama ±5 menit. Setelah itu, dinginkan 

produk menggunakan wadah yang telah 

diisi oleh air es (suhu dipertahankan ±6°C, 

pengadukan: 5-7 menit). Setelah produk 

mentega putih berubah bentuk menjadi 

padatan, dilakukan tempering untuk 

membentuk struktur molekul produk. 

Selanjutnya dilakukan analisis terhadap 

parameter Kadar Air, Bilangan Asam dan 

Asam Lemak Bebas, Kadar Lemak, Titik 

Cair, dan Stabilitas Emulsi. Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan Analisis 

Varians dan dilanjutkan Uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT), apabila ada pengaruh 

perlakuan terhadap parameter yang diukur. 

Analisis data akan menggunakan software 

SAS. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Analisis Bahan Baku 

Lemak padat yang digunakan adalah 

lemak padat komersial hasil hidrolisis yang 

digunakan untuk proses penggorengan. 

Penggunaan lemak padat ini diharapkan 

dapat mengubah konsistensi produk yang 

dihasilkan, terutama berpengaruh pada titik 

leleh produk mentega putih, di mana titik 

leleh yang diharapkan adalah di atas 25°C.  
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Analisis bahan baku yang digunakan yaitu 

Virgin Coconut Oil dan lemak padat akan 

menentukan sifat fisik dan kimia produk 

mentega putih yang dihasilkan. Hasil 

analisis dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil analisis VCO dan lemak padat 

Parameter Analisis 
 Hasil Analisis  

VCO Literatur* Lemak padat Literatur** 

Kadar Air (%) 0.11 Maks 0.2 0.13 Maks 0.15 
FFA (%) 0.402 Maks 0.2 0.251 Maks 0.3 
Bilangan Asam      
(mgNaOH/gr) 

0.805 - 0.502 Maks 0.6 

Titik Leleh (qC) 23 - 43.5 - 
Ket : *  : SNI 7381:2008 ± Minyak Kelapa Virgin (VCO)[13] 
 **: SNI 3741:2013 ± Minyak Goreng[14] 

Analisis Produk 

Hasil Analisis terhadap sifat-sifat fisik dan kimia produk mentega putih terlampir pada 

Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil analisis sifat fisik dan kimia mentega putih 

Perlakuan Hasil Analisis 

 
VCO : Lemak padat Kadar Lemak 

(%) 
Kadar Air 

(%) 
FFA 
(%) 

 
100 : 0 95.755±1.46

ab 
0.440±0.06

a 
0.445±0.004

a 

80 : 20 97.720±0.21
a 

0.375±0.02
a 

0.427±0.007
ab 

60 : 40 92.985±0.71
b 

0.425±0.26
a 

0.406±0.009
bc 

 
Bilangan Asam 
(mg NaOH/gr) 

Stabilitas 
Emulsi 

(%) 

Titik Leleh 

(qC) 

100 : 0 0.885±0.007
a 

100
 

25.25±0.35
c 

80 : 20 0.855±0.014
ab 

100
 

26.375±0.18
b 

60 : 40 0.813±0.019
bc 

100
 

34±0.71
a 

 

Pembahasan 

Kadar Air 

Hasil analisis kadar air pada Tabel 3 

menunjukkan bahwa kadar air berada pada 

kisaran 0.375-0.44%. Hasil uji lanjut 

(p>0.05) menunjukkan kadar air pada 

semua perlakuan tidak berbeda nyata. 

Kadar air mentega putih hasil penelitian 

sedikit lebih di atas dari jumlah yang sesuai 

dengan SNI 01-3718-1995 tentang Lemak 

Reroti [15] yang persyaratannya maksimal 

0.3%. Kadar air dapat mempengaruhi 

keamanan bahan pangan, khususnya dari 

kemungkinan terjadi kerusakan 

mikrobiologis, kimiawi dan enzimatis. Kadar 

air dapat menentukan daya terima produk. 

Banyaknya air akan mempengaruhi tekstur, 

penampakan, serta cita rasa makanan. 

Kadar air terlalu tinggi menyebabkan 

tekstur produk terlalu lembut, sedangkan 

kadar air terlalu rendah menyebabkan 

tekstur produk terlalu keras. Pengaturan 

kadar air perlu dilakukan untuk menjaga 

tekstur mentega yang diperoleh.  

Kadar Lemak 

Hasil analisis kadar lemak pada Tabel 

3 menunjukkan bahwa kadar lemak 

tertinggi diperoleh pada perlakuan 
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perbandingan VCO: lemak padat 80:20 

dengan nilai 97.72%. Hasil uji lanjut 

(p>0.05) menunjukkan bahwa kadar lemak 

pada perlakuan perbandingan VCO: Lemak 

padat 80:20 dan 100:0 tidak berbeda nyata, 

namun perbandingan 80:20 berbeda nyata 

dengan perbandingan 60:40. Hasil yang 

didapatkan sesuai dengan persyaratan SNI 

3541-2014 tentang margarin, yang 

persyaratan minimalnya 80%. 

Hasil analisis cenderung menunjukkan 

kadar lemak menurun seiring perlakuan 

pencampuran lemak padat. Korelasi antara 

kadar air dan kadar lemak adalah korelasi 

negatif, dimana semakin tinggi kadar lemak 

yang dikandung, semakin rendah kadar 

airnya[16]. 

Asam Lemak Bebas 

Kadar asam lemak bebas hasil analisis 

berkisar antara 0.406-0.445%. Hasil uji 

lanjut menunjukkan bahwa hasil analisis 

FFA di perbandingan VCO: lemak padat 

100:0 tidak berbeda nyata dengan 

perbandingan 80:20, tetapi berbeda nyata 

dengan perbandingan 60:40. Hasil uji FFA 

pada produk mentega putih pada umumnya 

lebih tinggi daripada FFA bahan baku, 

yakni VCO dan lemak padat. 

Bilangan Asam 

Bilangan asam biasa dihubungkan 

dengan hidrolisis lemak atau minyak, dan 

menunjukkan jumlah asam lemak bebas 

yang terkandung dalam minyak/lemak. 

Bilangan asam dinyatakan sebagai jumlah 

milligram NaOH 0.1 N yang digunakan 

untuk menetralkan asam lemak bebas 

dalam 1 gram minyak[17]. Hasil analisis 

bilangan asam mentega putih pada 

berbagai perbandingan VCO: lemak padat 

serta penambahan air menunjukkan kisaran 

0.813-0.885 mgNaOH/g. Hasil uji lanjut 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang 

nyata pada perlakuan perbandingan VCO : 

Lemak padat 100:0 dan 80:20, namun 

berbeda nyata antara perbandingan 100:0 

dan 60:40 (p>0.05). Kadar bilangan asam 

menunjukkan kecenderungan semakin 

menurun seiring semakin kecilnya 

perbandingan VCO dan Lemak padat pada 

formulasi pembuatan mentega putih. VCO 

yang dicampurkan berbentuk olein, dan 

lemak padat berbentuk stearin. Hal tersebut 

dapat berkaitan dengan jumlah asam lemak 

jenuh pada olein yang lebih tinggi daripada 

stearin. Asam lemak tidak jenuh lebih 

mudah teroksidasi daripada asam lemak 

jenuh [17].  

Stabilitas Emulsi 

Stabilitas emulsi adalah proses 

pemisahan emulsi yang berjalan lambat 

sehingga proses tersebut tidak teramati 

selama selang waktu yang diinginkan. 

Stabilitas emulsi merupakan salah satu 

karakter penting karena berpengaruh 

terhadap daya simpan suatu produk hasil 

emulsi serta mutu produk ketika akan 

dipasarkan [18]. Emulsi yang baik tidak 

membentuk lapisan-lapisan, tidak terjadi 

perubahan warna dan memiliki konsistensi 

tetap.  

Perbandingan volume antar kedua 

fase akan mempengaruhi tipe dan stabilitas 

emulsi. Penggunaan perbandingan yang 

tepat akan membentuk emulsi yang stabil. 

Pada penelitian ini, factor viskositas, ukuran 

partikel serta perbandingan optimum fase 

internal dan kontinu akan mempengaruhi 

stabilitas emulsi, karena pada formulasi 

mentega putih terdapat perbedaan jenis 

bahan baku, yaitu VCO dan lemak padat.  



Variasi caPSXUDQ�OHPDN�SDGDW�GDQ�YLUJLQ�FRFRQXW�RLO�SDGD�SHPEXDWDQ�PHQWHJD�SXWLK�«� Yunita F. Assah 

 

 

 

146 

 

Hasil analisis stabilitas emulsi pada 

Tabel 3 menunjukkan bahwa semua 

perlakuan menunjukkan stabilitas yang 

sangat tinggi, yaitu mencapai 100%. Uji 

statistik lanjutan tidak perlu dilakukan untuk 

mencari perbedaan antar perlakuan. 

Stabilitas emulsi yang tidak berbeda semua 

perlakuan diduga terjadi karena 

penggunaan emulsifier yang konsentrasi 

penambahan pada semua formulasi adalah 

sama, yaitu lesitin sebesar 1%. 

Titik Leleh  

Hasil analisis titik leleh mentega putih 

pada berbagai perlakuan menunjukkan 

kisaran antara 25.25-34fC. Hasil uji lanjut 

(p>0.05) menunjukkan perbedaan yang 

nyata, dengan kecenderungan terjadi 

peningkatan seiring semakin banyaknya 

persentasi Lemak padat yang ditambahkan 

pada formulasi pembuatan mentega putih. 

Keseluruhan hasil analisis titik leleh produk 

mentega putih berada di atas titik leleh 

bahan baku yang digunakan, yaitu VCO 

\DQJ�PHPLOLNL�WLWLN�OHOHK���f&��GDQ�GL bawah 

titik leleh lemak SDGDW� \DLWX� ����f&��

Peningkatan titik leleh seiring penambahan 

proporsi minyak padat disebabkan sifat fisik 

minyak padat yang telah mengalami proses 

hidrogenasi sehingga lemak jenuh yang 

dihasilkan memiliki titik leleh lebih tinggi.  

 

KESIMPULAN 

Kombinasi perlakuan perbandingan 

VCO dan lemak padat berpengaruh nyata 

terhadap hasil uji kadar lemak, FFA, 

bilangan asam, serta titik leleh produk 

mentega putih. Berdasarkan hasil analisis 

keseluruhan parameter uji, dapat dilihat 

bahwa variasi campuran Minyak Nabati 

Padat dan VCO belum memenuhi sesuai 

standard SNI 01-3718-1995 tentang lemak 

reroti, karena jumlah kadar air dan asam 

lemak bebas yang masih cenderung lebih 

tinggi dari standar. Namun demikian, pada 

hasil uji stabilitas emulsi dan titik leleh, 

perlakuan perbandingan VCO dan minyak 

padat 60:40 menunjukkan hasil yang lebih 

baik dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya. Jika dilihat perbandingan hasil uji 

parameter lainnya, maka dapat disimpulkan 

bahwa perlakuan perbandingan VCO: 

minyak Padat 60:40 adalah perlakuan 

paling optimal, dilihat dengan hasil uji kadar 

lemak 92.985%, kadar air 0.425%, FFA 

0.4064%, Bilangan Asam 0.813 

mgNaOH/g, stabilitas emulsi 100%, serta 

titik leleh 34(. 
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