Keterampilan Mahasiswa dalam Membuat Produk Olahan Berbahan Dasar Buah Kelapa

Nurlia Latipah *
 Department of Science Education, IAIN Bengkulu. Raden Fatah Street, Pagar Dewa, Bengkulu 33829, Indonesia
Coressponding Author. E-mail:
nurlialatipah@gmail.com


Received: date month year	Accepted: date month year	Online Published: date month year

Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keterampilan Mahasiswa semester 5 Tadris IPA IAIN Bengkulu Tahun Akademik 2018/2019 dalam membuat produk olahan berupa minyak  dengan bahan dasar buah kelapa. Penelitian ini dilakukan dengan memberikan tugas kepada mahasiswa untuk membuat minyak dari bahan dasar buah kelapa dengan menggunakan metode yang telah dikembangkan sebelumnya . Mahasiswa juga diwajibkan membuat laporan hasil kegiatan dalam pembuatan minyak serta mengumpulkan minyak yang telah dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan seluruh mahasiswa yang menjadi sample pada penelitian ini berhasil membuat minyak dengan bahan dasar buah kelapa. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa seluruh sample pada penelitian ini membuat minyak dengan cara yang berbeda-berbeda sehingga dihasilkan produk minyak dengan jenis dan kegunaan yang berbeda. Hal ini menunjukkan bahwa Mahasiswa tadris IPA IAIN Bengkulu pada penelitian ini memiliki kreatifitas yang cukup tinggi dalam menghasilkan produk.
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Student Skills in Making Processed Product Made From Coconut

Abstract
This study aims to determine the skills of the 5th semester students of Tadris IPA IAIN Bengkulu Academic Year 2018/2019 in making processed products in the form of oil based on coconut. This research was carried out by giving students the task of making oil from coconut fruit base materials using a method that had been developed previously. Students are also required to make a report on the results of activities in making oil and collecting oil that has been produced. The results of the study showed that all students who were the samples in this study succeeded in making oil with the basic ingredients of coconut. The results also showed that all samples in this study made oil in different ways so that oil products with different types and uses were produced. This shows that Student Of Tadris IPA of  IAIN Bengkulu  in this study have quite high creativity in product something.
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PENDAHULUAN 
Buah kelapa merupakan buah yang banyak terdapat di Indonesia. Buah Kelapa juga banyak ditemukan di provinsi Bengkulu. Hampir seluruh bagian kelapa dapat dimanfaatkan. Sabut kelapa biasanya dimanfaatkan untuk membuat keset, matras, dan sapu. Lidi dari daunnya dapat dimanfaatkan untuk pembuatan sapu lidi, Tempurungnya dapat dimanfaatkan sebagai karbon aktif dan kerajinan tangan. Berbagai macam produk juga  dapat dihasilkan dari buah kelapa seperti santan, kelapa goreng, minyak kelapa, nata de coco, dan Virgin Coconut Oil (VCO). 
Nilai ekonomis kelapa di Indonesia dinilai rendah karena pada umumnya produk kelapa di Indonesia dipasarkan dalam bentuk primer atau belum diolah lebih lanjut (Fachry dkk, 2006, P.1). dari berbagai macam produk yang dihasilkan tersebut, minyak kelapa merupakan produk yang memiliki nilai ekonomis paling tinggi diantara produk lainnya. 
Sebagian besar produk kelapa berupa minyak. Minyak kelapa yang banyak diproduksi di Indonesia dibuat dengan metode ekstraksi kering dari kopra (kelapa yang dikeringkan). Pengolahan cara kering dilakukan dengan pengepresan kopra untuk mendapatkan minyak. Cara ini membutuhkan energy dan peralatan dalam skala besar. Pengolahan dengan cara basah dilakukan melalui ekstrak santan yang dipanaskan untuk memecah emulsi untuk menghasilkan minyak kelapa (Susanto, 2012, P.125). Minyak yang dihasilkan dengan metode ini kurang baik karena metode ini menggunakan bahan kimia dan pemanasan diatas 1000 pada proses refining yang menyebabkan perubahan secara kimia dari asam lemak tak jenuh serta merusak anti oksidan alami yang ada pada kelapa. Sehingga proses pembuatan minyak dengan menggunakan cara ini kurang disarankan karena akan mengurangi nilai ekonomis dari produk yang dihasilkan.  
Penemuan tentang minyak kelapa murni (Virgin coconut oil) menjadi angin segar untuk meningkatkan nilai ekonomis kalapa. Manfaat yang dihasilkan dari minyak kelapa murni menjadi salah satu factor meningkatnya nilai ekonomi tersebut.  Minyak kelapa murni merupakan minyak kelapa yang diperoleh lewat pemanasan minimal dan tanpa proses pemurnian kimiawi (Fachry dkk, 2006, P.1). Minyak ini banyak mengandung asam laurat yang tinggi. Asam laurat ini baik untuk menjaga kesehatan tubuh. 
Minyak kelapa murni banyak dimanfaatkan untuk bahan pangan, kosmetik dan farmasi. Hal ini menyebabkan penelitian penelitian tentang pengembangan variasi pembuatan minyak kelapa terus dilakukan. 
Minyak kelapa murni banyak dimanfaatkan untuk menyembuhkan berbagai macam penyakit karena kandungan asam lemak yang ada di dalamnya. Proses pembuatan minyak kelapa diusahakan sedemikian rupa sehingga tidak merusak asam lemak yang terdapat di dalamnya.
Pembuatan minyak kelapa murni dapat dilakukan dengan cara sentrifugasi, fermentasi, pembekuan, pemblenderan, penambahan asam, penambahan enzim, dan lain sebagainya. Penambahan bahan-bahan tertentu  ke dalam bahan dapat meningkatkan kualitas minyak yang dihasilkan. Masing-masing proses pembuatan tersebut memiliki kelemahan dan kelebihan. 
Peningkatan kualitas, aktivitas serta tingkat penerimaan konsumen terhadap minyak kelapa murni juga dilakukan melalui penambahan bahan alam yang mengandung komponen fungsional (Nodjeng dkk, 2013, P. 102). Kadar asam laurat pada minyak yang diberi bahan tambahan berupa  kemangi, pala, daun salam, dan laos dapat menurunkan kadar asam laurat lebih rendah bila dibandingkan kadar asam laurat pada minyak yang tidak diberi bahan-bahan tambahan tersebut. Secara umum penambahan bahan-bahan tersebut ke dalam minyak menurunkan jumlah asam lemak yang terdappat pada minyak (Gugule & Fatimah, 2016, P. 109).
Manfaat minyak kelapa yang baik bagi kesehatan tubuh manusia dan banyaknya cara dalam pembuatan minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oil (VCO) menarik minat peneliti untuk meneliti apakah mahasiswa Tadris IPA IAIN Bengkulu memiliki keterampilan dan kreatifitas untuk membuat VCO mengingat manfaat yang ada pada VCO tersebut dan ketersediaan bahan baku di provinsi Bengkulu. Kemudahan dalam pembuatan VCO juga menjadi latar belakang penulis dalam melakukan penelitian ini. Sehingga penulis berinisiatif untuk melakukan penelitian dengan judul keterampilan mahasiswa dalam membuat produk olahan berbahan dasar buah kelapa. 
	Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada mahsiswa tentang manfaat dari minyak kelapa dan dapat mengambil manfaat dari minyak tersebut. Kemudahan dalam pembuatn minyak kelapa diharapkan dapat meningkatkan kualitas ekonomi masyarakat Indonesia pada umumnya dan masyarakat Bengkulu pada umumnya. Selain itu penelitian ini juga diharapkan dapat menarik minat mahasiswa untuk dapat mengembangkan cara pembuatan minyak kelapa pada umumnya dan mengembangkan ilmu pengetahuan pada umumnya.
METODE 
Penelitian kualitatif ini dilaksanakan pada bulan Desember tahun 2018. Sampel pada penelitian ini adalah 11 orang mahasiswa Semester 5 Tadris IPA IAIN Bengkulu Tahun Akademik 2018/2019.
Tahap-tahap yang dilakukan pada penelitian ini adalah:
1. Peneliti memberikan tugas kepada mahasiswa untuk membuat produk olahan berupa minyak dengan bahan dasar kelapa guna memulai penelitian.
2. Mahasiswa membuat minyak kelapa di tempat masing masing dengan bahan baku kelapa.
3. Mahasiswa diperbolehkan membuat minyak kelapa dengan menggunakan metode yang paling dipahami dan dapat dilakukan.
4. Seluruh mahasiswa pada penelitian ini diwajibkan untuk melaporkan hasil kegiatan dalam pembuatan minyak tersebut dengan mencantumkan alat dan bahan yang digunakan, langkah kerja, serta foto proses pembuatan minyak tersebut.
5. Seluruh Mahasiswa mengumpulkan minyak yang dihasilkan pada kegiatan tersebut.
6. Peneliti meneliti laporan yang dibuat oleh mahasiswa satu persatu untuk memastikan bahwa laporan kegiatan yang dibuat oleh mahasiswa adalah benar dan telah dilaksanakan.
7. Peneliti mengecek bahan-bahan yang digunakan serta proses pembuatan untuk mengetahui variasi minyak kelapa yang dihasilkan. Variasi proses pembuatan minyak kelapa nantinya dapat dijadilkan alat ukur untuk melihat tingkat kreatifitas mahasiswa dalam menghasilkan produk. 
8. Peneliti melihat secara langsung produk minyak yang dihasilkan untuk mengetahui tingkat keberhasilan mahasiswa dalam menghasilkan produk. Adanya produk yang dilaporkan menujukkan mahasiswa berhasil dalam membuat minyak dengan bahan baku kelapa. 
Penelitian ini hanya membahas tentang keterampilan mahasiswa dalam membuat minyak dan variasi dalam pembuatan minyak. Proses pembuatan minyak yang digunakan pada penelitian ini adalah proses-proses yang telah dilakukan sebelumnya, sehingga uji sifat fisika dan kimia terhadap produk yang dihasilkan tidak diperlukan mengingat tidak tersedianya alat dan bahan yang akan digunakan untuk menguji sifat fisika dan sifat kimia dari produk yang dihasilkan. 
Penelitian ini juga akan membahas tentang manfaat minyak kelapa yang dihasilkan pada penelitian ini.
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penelitian menunjukkan seluruh mahasiwa yang terlibat dalam penelitian ini berhasil membuat produk olahan berupa minyak dengan bahan baku kelapa. Seluruh mahasiswa cukup antusias dalam mengerjakan tugas yang diberikan. Hal ini ditunjukkan dengan terkumpulnya seluruh laporan yang dibuat oleh mahasiswa beserta minyak yang telah dibuat. Melalui wawancara dengan mahasiswa diketahui bahwa pemilihan prosedur pembuatan minyak dilakukan melalui pencarian di internet. Setelah memastikan prosedur tersebut dapat mereka lakukan baru dilanjutkan dengan proses pembuatan di rumah masing-masing. Untuk memdekatkan mereka pada penelitian yang dilakukan, maka penelitian ini dilakukan di kediaman masing-masing dan menggunakan alat dan bahan yang tersedia di kediaman mereka masing-masing. Peneliti berharap dengan menggunakan cara ini setiap mahasiswa yang terlibat pada penelitian ini dapat mengulang kembali proses pembuatan minyak tersebut setelah mengetahui manfaat dari minyak kelapa tersebut.
Setiap prosedur yang dilakukan pada pembuatan minyak tersebut di dokumentasikan dan dicantumkan dalam laporan sebagai bukti bahwa prosedur tersebut benar-benar dilaksanakan. Laporan juga memuat bahan-bahan yang digunakan pada proses pembuatan minyak untuk mengetahui dasar pembuatan minyak tersebut. 
 Berikut ini merupakan daftar jenis minyak yang dihasilkan pada penelitian ini.:
1. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui proses pemblenderan dan pemanasan.
2. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui proses pembekuan dan pemanasan.
3. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui proses pemanasan dan penambahan kayu manis.
4. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui proses pemanasan.
5. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui proses pemanasan dan penambahan ragi serta kemiri.
6. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui proses pemanasan dan penambahan jeruk kalamansi.
7. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui penambahan ekstrak nanas tanpa pemanasan.
8. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui penambahan ekstrak lidah buaya dan tanpa pemanasan.
9. Minyak kelapa yang dihasilkan tanpa pemanasan dan tanpa penambahan zat apapun.
10. Minyak kelapa yang dihasilkan melalui pemanasan dan penambahan permifan.
11. Minyak kelapa yang dihasilkan dengan penambahan cuka dan tanpa pemanasan.

Data diatas menunjukan seluruh produk minyak yang dihasilkan berasal dari bahan tambahan dan cara pengolahan yang berbeda. Hal ini menujukkan mahasiswa memiliki antusiasme dan daya kreatifitas yang cukup tinggi dalam mengerjakan tugas yang diberikan. Keberhasilan dalam pembuatan minyak kelapa ini juga menunjukkan mahasiswa cukup terampil dalam menggunakan hasil penelitian yang telah ada untuk diaplikasikan untuk kebutuhannya sendiri. Kemampuan mahasiswa untuk dapat menemukan proses pembuatan minyak yang sederhana agar mudah dilaksanakan juga dapat diapresiasi. Bervariasinya proses pembuatan minyak yang digunakan mahasiswa pada penelitian ini juga menunjukkan bahwa pengembangan cara pembuatan minyak kelapa berkembang cukup pesat. 
Seluruh metode yang digunakan dalam pembuatan minyak pada penelitian ini telah dilakukan sebelumnya. 
Pengolahan minyak kelapa secara tradisional hanya dilakukan oleh 1 orang mahasiswa. Minyak yang dihasilkan pada proses ini cukup banyak. Minyak yang dihasilkan berwarna kuning kecoklatan dengan bau minyak kelapa yang khas. Mutu minyak kelapa yang dihasilkan secara tradisional kurang baik. Hal itu ditandai dengan kadar air dan kadar asam lemak bebas yang cukup tinggi pada minyak yang dihasilkan. Selain itu kandungan air yang terdapat di dalamnya membuat minyak kelapa tidak tahan lama dan cepat tengik (Widiyanti, 2015, P.580).
Penelitian Asy’ari dan Cahyono (2006) menunjukkan bahwa minyak yang dihasilkan melalui pemanasan memiliki kadar peroksida yang cukup tinggi. Adanya peroksida dapat menyebabkan terjadinya  reaksi oksidasi dan radikal bebas sehingga akan menurunkan kualitas VCO. Pemanasan sampai suhu 800 juga dapat merusak senyawa senyawa antioksidan yang terdapat pada minyak. Pemakaian panas juga dapat meningkatkan reaksi hidrolisis lemak menjadi gliserol dan asam lemak bebas (Asy’ari&Cahyono, 2006, P.79)
Penelitian ini juga menunjukkan 3 orang mahasiswa memproses kelapa untuk dijadikan minyak dengan tambahan kemiri dan lidah buaya serta kayu manis. Lidah buaya dan kemiri biasanya ditambahkan dengan tujuan agar minyak tersebut dapat digunakan untuk menumbuhkan, melebatkan atau menghitamkan rambut. Minyak ini dapat digunakan untuk kebutuhan bahan baku kosmetik. Penambahan kayu manis pada penelitian ini membuat aroma minyak yang kurang sedap menjadi lebih harum dan tidak begitu menyengat. Ini dapat dijadikan alternative bagi kita yang tidak menyukai aroma minyak kelapa.
Penambahan bahan-bahan fungsional tertentu pada minyak digunakan untuk meningkatkan kualitas, aktivitas, serta penerimaan konsumen terhadap VCO. Sehingga pengembangan-pengembangan proses pembuatan VCO harus terus dilakukan untuk meningkatkan kualitas VCO dan memberikan manfaat yang lebih luas kepada masyarakat. 
Penelitian ini juga menghasilkan minyak melalui proses fermentasi. Bahan tambahan yang digunakan pada proses fermentasi pada penelitian ini adalah ragi dan permifan. Penelitian Suastuti (2009) menunjukkan minyak yang diperoleh melalui proses fermentasi lebih banyak dari pada cara tradisional. Melalui fermentasi, proses pemisahan minyak terjadi lebih sempurna. Adanya kegiatan mikroorganisme membantu pemisahan lemak dari emulsinya. Dalam proses fermentasi mikroorganisme yang terdapat pada ragi dapat menghasilkan enzim-enzim yang membantu memecahkan protein dalam krim santan.
Minyak yang dihasilkan melalui proses fermentasi diketahui memiliki komponen asam organic dan asam aromatic seperti asam asetat, asam laktat, heksanal, dan nonanal yang cukup tinggi (santoso dalam Rahmadi dkk, 2013, P.181).
Proses lain yang digunakan pada pembuatan minyak kelapa pada penelitian ini adalah pemanfaatan ekstrak nanas. Ekstrak nanas mengandung enzim bromelin. Enzim Bromelin mampu memecah ikatan protein minyak yang berada pada emulsi santan. Rusaknya ikatan protein mengakibatkan ikatan lipoprotein dalam santan juga akan terputus dengan sendirinya. Kemudian minyak yang diikat oleh ikatan tersebut akan keluar dan mengumpul menjadi satu. Semakin banyak nanas yang digunakan maka semakin banyak enzim bromelin yang yang akan memecah ikatan protein sehingga semakin banyak minyak yang dihasilkan melalui proses ini (Sari dkk, 2010, P.55).
Proses Berikutnya yang digunakan pada penelitian ini adalah pemblenderan. Pemblenderan dapat diasumsikan sebagai pengadukan secara terus menerus. Melalui proses pengadukan secara terus menerus, maka molekul protein yang berfungsi sebagai emulsifier akan rusak sehingga minyak akan terpisah. Proses pemblenderan santan akan menghasilkan minyak kelapa murni. Keuntungan metode ini adalah minyak yang dihasilkan jernih, tidak berwarna, dan tidak mudah tengik (Anwar dalam Maradesa dkk, 2014, P.44).
Pembuatan minyak kelapa selanjutnya menggunakan bahan yang bersifat asam. Bahan yang bersifat asam yang digunakan pada penelitian ini adalah asam cuka dan jeruk kalamansi.
Perusakan atau denaturasi protein untuk menghasilkan minyak kelapa dapat dilakukan dengan cara pengasaman. Prinsipnya adalah terbentuknya ion zwitter pada kondisi isoelektronik. Ion zwitter ini terbentuk karena molekul memiliki muatan yang berlawanan pada masing-masing ujungnya. Gugus NH2 yang terkandung pada protein krim kelapa bermuatan positif sedangkan gugus karboksilat bermuatan negative. Untuk mencapai kondisi isoelektronik, maka santan dibuat dalam kondisi asam yang akan mempengaruhi proses terbentuknya minyak. Pada kondisi asam krim kelapa akan lebih banyak mengeluarkan minyak melalui pemecahan atau perusakan emulsi protein (Susanto, 2012, P.126).
Pemanfaatn asam pada santan mengakibatkan campuran membentuk 3 lapisan yakni lapisan blondo, lapisan minyak, dan lapisan air. Menurut susanto (2012) penambahan asam pada proses ini tidak dapat menggumpalkan blondo meskipun pada pH Isoelektrik. Ini diakibatkan karena residu minyak kelapa pada blondo menghalangi kontak antara asam dan protein blondo. 
Pembuatan minyak kelapa dengan bahan tambahan jeruk kalamansi dilanjutkan dengan pemanasan, hal ini dapat diakibatkan pH asam dari jeruk kalamansi tidak cukup kuat untuk merusak protein yang terdapat pada minyak, sehingga minyak yang di dihasilkan sangat sedikit untuk itu diperlukan proses pemanasan agar minyak dapat keluar dari emulsi santan.
Data hasil penelitian di atas menunjukkan bahwa minyak yang dihasilkan oleh mahasiswa tersebut termasuk jenis Virgin Coconut Oil (VCO). VCO terbuat dari daging kelapa segar. VCO adalah minyak dan lemak makanan yang diperoleh dengan perlakuan mekanis dengan panas minimal atau tanpa pemanasan. Banyaknya produk VCO yang dihasilkan pada penelitian ini dikarenakan keunggulan dari VCO tersebut. Keunggulan VCO diantaranya berwarna jernih, tidak mudah tengik dan tahan hingga dua tahun (Firman budiman dkk, 2012, p.37).
VCO juga bermanfaat bagi kesehatan tubuh kita. Hal ini dikarenakan kandungan asam laurat yang terdapat dalam VCO. Asam laurat pada VCO mampu menghasilkan efek simultan di seluruh tubuh, percepatan penyembuhan dari sakit, mampu membentuk sel-sel baru, mengganti sel-sel yang rusak dengan lebih cepat, mengaktifkan hormone anti penuaan, mencegah serangan jantung, pikun, kegemukan, kanker, dan penyakit lainnya yang berhubungan dengan penuaan dini (Firman budiman dkk, 2012, p.38).
Kandungan asam laurat dalam VCO mencapai 50-70%. Di dalam tubuh manusia asam laurat diubah menjadi monolaurin yang bersifat antivirus, anti bakteri, dan anti protozoa serta asam asam lain seperti asam kapilarat yang bermanfaat di dalam tubuh untuk menangkal penyakit yang disebabkan oleh oleh Virus HSV-2 dan HIV-1 dan bakteri neisseria gonnorhoeae (Widiyanti, 2015, P.579).
Asam lemak Jenuh yang terdapat pada VCO cukup kuat untuk menahan serangan oksidasi saat penggorengan sehingga tidak menjadi penyumbang radikal bebas dan bukan merupakan Trans Fatty Acids sehingga aman dikonsumsi karena tidak meningkatkan Low Desity Cholesterol (LDL) (onsaard dalam Susanto, 2012, P.124).
Virgin Coconut Oil (VCO) mengandung molekul Medium Chain Fatty Acid (MCFA) yang kecil sehingga mudah diabsorbsi oleh permukaan kulit. Penggunaan secara topical langsung pada kulit diyakini sebagai cara terbaik mendapatkan manfaat VCO. Cara ini akan mengembalikan elastisitas kulit dengan cepat dan efektif (Fatonah dkk, 2013, P. 269).
Kandungan asam lemak dalam VCO terutama asam laurat dan asam oleat dapat melembutkan kulit. Berdasarkan manfaat VCO terhadap kulit, penggunaannya sebagai basis krim obat-obatan penyakit kulit diharapkan dapat meningkatkan efektifitasv kerja obat sehingga dapat mempercepat penyembuhan (Lucida dkk, 2008, P.14).
Asam lemak antiseptic pada minyak kelapa murni membantu mencegah infeksi jamur dan bakteri jika ditambahkan dalam diet atau dipakaikan langsung pada kulit (Fatonah dkk, 2013, P.265).
Begitu banyak manfaat yang dapat kita ambil dari  minyak kelapa murni. Semoga melalui penelitian ini peneliti dapat mendekatkan pembaca kepada minyak kelapa sehingga dapat mengambil manfaat dari minyak tersebut untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Sesuai pepatah yang dipegang oleh orang Indonesia bahwasanya dalam tubuh yang sehat terdapat jiwa yang kuat. Jiwa-jiwa yang kuat merupakan tunas integritas untuk membangun Indonesia menjadi lebih maju, berkembang, berbudaya, dan berkarakter.. Semoga penelitian ini memberikan manfaat bagi penulis pada khususnya dan pembaca pada umumnya.

SIMPULAN
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:
1. Mahasiswa Tadris IPA IAIN Bengkulu cukup terampil dalam membuat produk olahan dengan bahan baku kelapa berupa minyak.
2. Proses pembuatan minyak yang dilakukan oleh mahasiswa tersebut sangat bervariasi. Masing-masing-masing mahasiswa membuat minyak dengan proses pembuatan yang berbeda-beda.
3. Sebagian besar minyak yang dihasilkan merupakan Virgin Coconut Oil (VCO).
4. Proses pembuatan VCO yang digunakan pada penelitian diantaranya melalui pemanasan dengan api kecil, fermentasi, penambahan asam, dan pemanfaatan enzim bromelin yang berasal dari ekstrak nanas.
5. Mengkonsumsi Virgin Coconut Oil  dapat memberikan manfaat bagi kesehatan tubuh kita.
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