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RINGKASAN

Kebutuhan minyak kelapa terus meningkat karena selain digunakan untuk menggoreng
bahan makanan dapat dijadikan untuk kosmetika dan keperluan lainnya. Metode
pembuatan minyak kelapa tanpa pemanasan yang lama terus dikembangkan untuk
menghasilkan randemen yang tinggi, waktu singkat dan biaya rendah. Pada penelitian
ini bertujuan untuk mencari perbandingan yang optimum antara inokulum Rhizopus
oligosporus dan enzim bromelin yang digunakan untuk meningkatkan randemen dan
efisiensi proses. Proses pembuatannya melalui beberapa tahapan dan perlakuan yaitu
pembuatan inokulum, pembuatan ekstrak kasar enzim bromelin dari buah nenas,
fermentasi minyak, kemudian dilakukan uji kualitas minyak secara fisik maupun kimia
menurut standar SII dan British Standar, pengujian kandungan kolesterol serta uji
organoleptik warna dan bau. Randemen tertinggi pada kombinasi inokulum Rhizopus
oligosporus 5 % dan nenas segar 1 g. Hasil pengujian kualitas minyak hasil fermentasi
ini memenuhi standar SII dan British Standard. Hasil analisa data menunjukkan antar
randemen tidak beda nyata dan antar-pengujian kualitas minyak beda nyata Minyak
dengan kualitas terbaik pada kembinasi inokulum Rhizopus oligosporus 10 % dan
bromelin 0,15 %.




SUMMARY

Demand for coconut oil is ever increasing because in addition to frying oil is also used
as cosmetics material and several other purposes. Non-heating methods of coconut oil
production have been continuosly developed in order to increased yield, to shorten
the processing time and also to reduce the cost. The present study aims at finding an
optimum ration  of the inoculum of Rhizopis oligosporus and the bromelin enzyme
for increasing yield and hence the efficiency of coconut oil production. The process
includes several steps and treatments, i.e. preparation of inoculum; production of
crude bromelin extract from pineapple; fermentation of coconut milk, analysis of
physico-chemical properties of the oil evaluation (color and odor). The highest yield
was optained from the treatment of 5 % inoculum of Rhizopus oligosporus and 1 gram
of fresh pineapple. Physico-chemical properties of the oil can meet the SII ang the
British Standard. Statistically, there were no significant differences in yield and oil
quality between treatments. The best oil quality obtained from the treatment of 10 %
inoculum of Rhizopus oligosporus and 0.15 % bromelin.
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