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MOTTO 
 

“Hidup Ini seperti sepeda agar tetap seimbang kita harus terus 

bergerak dan berusaha untuk mengapai cita cita tak ada yng tk 

mungkin selama kita masih berusaha” 
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Skripsi ini saya persembahkan kepada kedua orang tua ku ayahanda 

la siudi jbumba S.Pd) dan Terkhusus Ibuku Tercinta Samria atas 

segala perjuagan maupun pengorbanan yang tak terbatas yang telah 

Ia berikan kepada saya dengan penuh kesabaran. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRAK 

 

 

 

  RIZKI FAJAR NIM, 150302203. Dosen Pembimbing I. Dr. Muhammad 

Rijal, M.Pd dan Pembimbing II. Dr Insun Sangadji M.Si . Judul “Uji Kualitas 

Minyak VC0 (Virgin coconut oil ) Dan Minyak Konvensional Secara 

Mikrobiologi Sebagai Pengembangan Mata kuliah Mikrobiologi Lanjut”. Jurusan 

Pendidikan Biologi, Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan IAIN Ambon, 2019. 

 

  Minyak VCO (Virgin coconut oil ) dan minyak konvensional adalah 

olahan produk dari buah kelapa penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas 

minyak yang di lihan dari jumlah bakteri . 

 

  Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif Kuantitatif dengan 

pendekatan eksperimen laboratorium (laboratory eksperiment) Lokasi penelitian 

ini adalah Laboratorium MIPA IAIN Ambon, yang dilaksanakan mulai tanggal 11 

Oktober Sampai 3 Desember 2018. Objek penelitian ini adalah kualitas minyak 

dan mikroba (ALT Bakteri ), sampel minyak VCO (Virgin coconut oil) dan minyak 

konvesional diperoleh dari Desa Limboro dengan teknik Purposive sampling yaitu 

sampel diambil sesuai dengan kebutuhan peneliti. 

 

  Hasil penelitian menunjukkan rerata jumlah angka lempeng total bakteri 

pada VCO adalah 88, 51x 10
3
 kol/ml, sedangkan pada minyak konvensional 

adalah 251,02x 10
3
 kol/ml. Tingginya kandungan ALT bakteri pada minyak 

konvensional dibandingkan dengan VCO disebabkan karena kandungan asam 

laurat pada minyak kovesional rusak saat proses pemanasan, sebab pemanasan 

diatas suhu 70
0
C akan merusak struktur asam laurat.  

Kata Kunci: VCO, Minyak Konvensional, Asam Laurat, ALT 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

A. Latar Belakang 

  Indonesia termasuk salah satu negara penghasil kelapa terbesar di Asia dan 

setiap tahun produksinya terus meningkat. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik 

(BPS) Indonesia, tahun 2011 dan 2012 produksi buah kelapa di Indonesia bisa 

mencapai 5.189.052 ton
1
. 

  Maluku merupakan daerah kepulauan yang sangat kaya akan tanaman, 

salah satu tanaman yaitu kelapa dengan nama latin Cocos Nucifera. Kelapa adalah 

satu jenis tumbuhan dari suku aren-arenan atau Arecaceae tumbuhan ini memiliki  

manfaat yang banyak, hampir semua bagiannya dapat dimanfaatkan oleh manusia 

sehingga dianggap sebagai tumbuhan serba guna. Kelapa secara alami tumbuh di 

daerah pantai sampai ke pegunungan mencapai ketinggian ±30 m
2
.
 

  Kelapa adalah salah satu jenis tanaman yang termasuk ke dalam suku 

pinang-pinangan (Arecaceae). Semua bagian pohon kelapa dapat dimanfaatkan, 

mulai dari bunga, batang, pelepah, daun, buah, bahkan akarnya pun dapat 

dimanfaatkan Buah merupakan bagian utama dari tanaman kelapa yang 

dimanfaatkan sebagai bahan industri Beberapa komponen dari buah kelapa adalah 

sebagai berikut sabut, tempurung, daging buah dan air kelapa. Buah kelapa 

                                                 
1
 Suryaningsi dan ritno 2001 indonesia negara produsen kelapa  terbesar di dunia di 

publikasi di indonesia  
2
 Anonim, 2006. Sejarah Asal Usul Kelapa .jurnal  minyak VCO sebagai bahan baku 

pembuatan minyak 

 



 

 

 

 

merupakan salah satu bahan baku pembuatan minyak nabati yang utama, daging 

buah kelapa kaya akan kandungan lemak, karbohidrat, protein dan vitamin.  

  Jumlah protein terbesar terkandung dalam daging buah (endosperm) 

kelapa yang setengah tua, sedangkan kandungan kalori dan lemak mencapai 

maksimal pada buah kelapa tua. Pengolahan minyak kelapa dengan bahan baku 

kelapa segar telah lama dilakukan oleh petani kelapa, hasil minyaknya langsung 

dikonsumsi, hanya masih ditemukan kelemahankelemahan antara lain kadar air 

masih cukup tinggi sekitar 1,6% dan asam lemak bebas 1,9% sehingga cepat 

menjadi tengik dan tidak tahan lama disimpan.Tanaman kelapa (Cocos nucifera) 

mendapat julukan pohon kehidupan, karena mulai dari akar, batang, daun, bunga 

dan buah dapat di manfaatkan untuk memenuhi sebagian besar kebutuhan 

manusia. Walaupun manfaat tanaman kelapa beraneka ragam, namun dalam 

kenyataannya masih terbatas pada produk tradisional diantaranya pembuatan 

minyak goreng atau minyak makan. Daging buah kelapa kaya akan kandungan 

lemak, karbohidrat, protein, dan vitamin
3
. 

  Jumlah protein terbesar terkandung dalam daging buah (endosperm) 

kelapa yang setengah tua, sedangkan kandungan kalori dan lemak mencapai 

maksimal pada buah kelapa tua. Minyak goreng atau minyak makan merupakan 

salah satu kebutuhan pokok manusia. Minyak goreng yang umum digunakan 

berasal dari kelapa dan kelapa sawit. Pengolahan minyak kelapa dengan bahan 

baku kelapa segar telah lama dilakukan secara tradisional oleh petani kelapa. 

Akan tetapi dengan perkembangan industri pengolahan minyak kelapa, 

                                                 
3
 Arif L, dkk., 2010. VCO dan  minyak alami yang menggunakan metode fermentasi 

dengan tambahabn daun kemangi 



 

 

 

 

pengolahan secara tradisional dapat tersaingi dengan pengolahan secara modern. 

Pengolahan secara modern dengan bahan baku kopra, hasil minyak yang 

diperoleh jauh lebih tinggi dibandingkan dengan cara tradisional tetapi belum siap 

dikonsumsi karena masih diperlukan tahapan proses penjernihan. Virgin Coconut 

Oil (VCO) merupakan  minyak kelapa murni yang dihasilkan dari daging buah 

kelapa tua yang segar. Beberapa metode yang digunakan dalam pembuatan VCO 

adalah fermentasi dan pancingan. Selain metode tersebut, dikenal juga metode 

pengadukan, yaitu dilakukan pengadukan secara terus-menerus, sehingga molekul 

protein yang berfungsi sebagai emulsifier dapat rusak sehingga minyak dapat 

terpisah. Keunggulan dari minyak ini adalah jernih, tidak berwarna dan tidak 

mudah tengik
4
 

  Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti tertarik melakukan penelitian 

ini dengan judul “Uji Kualitas Minyak VCO (Virgini Coconut Oil) dan Minyak 

kovensional secara Mikrobiologi sebagai pengembangan mata kuliah 

mikrobiologi lanjut
5
. 

 

B. Rumusan Masalah 

  Bertolak dari latar belakang maka Adapun yang menjadi rumusan masalah 

tentang penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah ada perbedaan kualitas minyak VCO (Virgin Coconut Oil) dengan 

minyak konvensional 

                                                 
4
 Maradesa R., dkk. 2014. Kualitas VCO sebagai Minyak Goreng yang Dibuat dengan 

Metode  Pengadukan dengan Adanya Penambahan Kemangi (Ocimum Sanctum L). 

http://ejournal.unstrat.ac.id/indeks.php/jmou. 
5
Andi Nur Alam Syah, 2005, “Virgin Coconut Oil”, tinjauan umum mikrobiologi buah 

kelapa 

 

http://ejournal.unstrat.ac.id/indeks.php/jmou


 

 

 

 

2. Berapa besar perbedaan kualitas antara minyak VCO (Virgin Coconut Oil) dan 

minyak konvensional 

 

C. Tujuan Peneltian 

  Tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui kualitas antara minyak VCO (Virgin Coconut Oil) dan 

minyak konvensional dilihat secra mikrobiologi . 

2. Untuk mengetahui besar perbedaan kualitas minyak VCO (VirginCoconut Oil) 

dan minyak konvensional secara mikrobiologi. 

 

D. Manfaat Penelitian 

  Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai: 

1. Bahan informasi kepada masyarakat tentang kualitas minyak VCO (Virgin 

Cococnut Oil) dan minyak konvensional. 

2. Sumber ilmu pengetahuan untuk masyarakat tentang kualitas minyak VCO 

(Virgin Cococnut Oil) dan minyak konvensional 

3. Tambahan ilmu pengetahuan dan referensi untuk mahasiswa dan peneliti 

berikut 

 

E. Definisi Operasional Penelitian 

  Agar tidak terjadi kekeliruan tentang kata kunci dari penelitian ini maka 

dirumuskan beberapa defenisi operasional dibawah ini: 

1. Kualitas VCO (Virgin coconat oil) dan minyak konvensonal melalui nilai 

angka lempeng total bakteri dan jamur yang di proleh nilai sampel angka 

dengan mengunakan SPC (standard plate counter) 



 

 

 

 

2. Minyak alami merupakan minyak yang di buat dengan menggunakan 

pemanasan 

3. Mikrobiologi merupakan Salah satu cabang biologi yang menelaah mengenai 

organisme hidup berukuran mikroskopis yang meliputi virus, bakteri, archaea, 

protozoa, algae, dan fungi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 

 

A. Jenis Penelitian 

  Jenis penelitian ini adalah Deskriptif kuantitatif dengan pendekatan 

eksperimen laboratorium (laboratory eksperiment) yang bertujuan untuk 

mengetahui kualitas mikrobiologi minyak VCO (Virgin Coconat Oil) dan minyak 

konvensional berdasarkan angka lempeng total bakteri  

 

B. Waktu Dan Tempat 

1. Waktu penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan mulai dari 11 Oktober sampai dengan 3 

Desember 2018 

2. Tempat penelitian  

Penelitian ini di laksanakan di laboratorium MIPA Fakultas Ilmu Tarbiyah 

dan keguruan, Jurusan Pendidikan Biologi Institut Agama Islam (IAIN) 

Ambon 

 

C. Variabel Penelitian 

  Adapun yang menjadi variabel dalam penelitian ini terbagi atas dua yaitu 

variabel bebas berupa jenis minyak kelapa dengan indikator: minyak VCO dan 

minyak konvensional (dibuat secara tradisional). Variabel terikat dalam penelitian 

ini adalah kualitas mikrobiologi dengan indikator: angka lempeng total bakteri 

(kol/ml). 

 



 

 

 

 

D. Obyek Penelitian 

  Obyek dalam penelitian ini adalah kualitas mikrobiologi minyak VCO dan 

minyak konvensional yang didasarkan atas nilai angka lempeng total bakteri. 

 

E. Alat Dan Bahan 

  Adapun mengenai alat dan bahan yang akan digunakan dalam penelitian 

ini disajikan dalam tabel berikut : 

Tabel 3.1. Alat yang Digunakan Pembuatan VCO 

No Nama Alat Fungsi Alat 

1 Botol aqua Sebagai tempat untuk memisahkan minyak dan air 

2 Mikser Untuk memisahkan air dan minyak 

3 Gelas ukur Untuk mengukur air yang di pakai 

4 Selang Tempat keluarnya air yang telah terpisah 

5 Baskom Sebagai wadah untuk menaruh minyak 

6 Batang statif Sebagai tempat penompang botol aqua 

7 Saringan Untuk menyaring santan kelapa 

8 Karet gelang Untuk mengikat mulut selang 

 

Tabel 3.2. Alat yang Digunakan Pembuatan Minyak konvesional 

No Alat Fungsi 

1  Baskom 50 Liter  Wadanh untuk menampung air dan kelapa 

2  Saringan  Untuk memisahkan ampas dan santan 

3  Kompor  Untuk sebagai alat masak 

4  Wajan   Sebagai tempat media masak 

5  Pengaduk  Untuk mengaduk minyak di wajan 

 

Tabel 3.3. Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan VCO dan Minyak 

     Konvensioanl 

No Alat Fungsi 

1 Kelapa Tua Bahan penelitian 

2 Air Mencampurkan air dan kelapa  

3 Kertas Saring Untuk menyaring minyak 

 

Tabel 3.4. Alat yang Digunakan dalam Pengujian ALT Bakteri  

No Alat Fungsi 

1 Inkoubator Tempat untuk menyimpan media 

2 Oven Tempat untuk mengsterilkan  

3 Autoclave Tempat untuk mengsterilkan 

4 Neraca Analitik Untuk menghitung berat 



 

 

 

 

5 Cawan Petri Tempat tumbuhnya bakteri dan jamur 

6 Labu Erlenmeyer 
Untuk mengcampur mengukur dan menyimpan 

cairan 

7 Rak tabung Reaksi Sebagai tempat menyimpan tabung reaksi 

8 Mikropipet 
Untuk memindahkan cairan dalam jumlah kecil 

secara akurat 

9 Gelas Kimia 
Sebagai wadah untuk menyimpan serta membuat 

larutan 

10 Gelas Ukur Sebagai alat untuk mengukur volume larutan 

 

Tabel 3.5. Bahan yang Digunakan dalam Pengujian ALT Bakteri  

No Alat Fungsi 

1 Minyak VCO Minyak tidakmenggunakan pemanasan 

2 Minyak Konvensional Minyak yang menggunakan pmanasan 

3 NA Media tumbuhnya bakteri 

4 Aquadest Untuk pencampuran 

5 Alkohol 70% Untuk membunuh bakteri 

6 Tissue Untuk membersihan 

7 Twin 20 Untuk menghomogenkan 

 

F. Prosedur Penelitian 

1. Tahap Persiapan Bahan Baku. 

a. Kelapa diambil sesuai kebutuhan penelitian. 

b. Kelapa diparut sesui dengan yang akan diteliiti. 

2. Tahap Pelaksanaan VCO (Virgin coconat oil) 

a. Buah kelapa yang telah diparut dimasukan kedalam baskom. 

b. Ditambahkan air sebanyak 5 liter dan diremas 

c. Memisahkan santan dan ampas kelapa dengan cara disaring. Santan yang 

sudah disaring dimasukan kedalam botol aqua dan didiamkan selama 30 

menit sampai 2 jam 

d. Setelah didiamkan terjadi perpisahan antara air dan minyak. Air dikeluarkan 

melalui selang yang telah terikat oleh karet gelang 



 

 

 

 

e. Santan dikeluarkan dan ditaruh kedalam baskom untuk melakukan proses 

mixer selama 15 menit 

f. Setelah dimixer santan tersebut dimasukan kedalam botol aqua dan 

didiamkan selama 24 jam 

g. Setelah terjadi pemisahan antara air dan minyak, air dikeluarkan melalui 

selang. Minyak disaring mengunakan kertas saring untuk mendapatkan 

minyak yang bersih dan jernih atau disebut VCO (Virgini Coconat Oil) 

3. Tahap pembuatan minyak konvensional 

a. Buah Kelapa yang sudah diparut dimasukan kedalam baskom 

b. Tambahkan air secukupnya untuk dicampurkan dengan kelapa dan diremas 

remas 

c. Memisahkan ampas kelapa dan santan dengan cara disaring mengunakan 

saringan 

d. Diamkan santan beberapa saat lalu dimasukan kedalam wajan dan dimasak 

e. Proses diatas wajan harus diadauk aduk menggunakan pengaduk secara 

terus menerus sampai minyak terpisah dari air sampai matang 

f. Didiamkan selama beberapa menit untuk diambil minyaknya  

4. Tahap Pembuatan Media NA (Nutrient Agar) 

a  Timbang media (Nutrien Agar) NA sebanyak 39 gram 

b Masukan kedalam tabung erlenmeyer dan ditambahkan aquades sebanyak 

1000 ml. 

c  Lalu di panaskan diatas hot plate sampai mendidih 

d  Sterilkan didalam autoklaf selama 15 menit dengan tekanan 121 
o
C 



 

 

 

 

e  Tuangkan media kedalam cawan petri  

5. Tahap Pengujian ALT Bakteri  

a. Mengambil 1 ml sampel minyak secara aseptik. 

b. Memasukkan sampel minyak secara aseptik ke dalam cawan petri yang 

berisi media NA 

c. Menentukan sampel dengan menggunakan batang penyebar secara aseptic. 

d. Menginkubasi cawan petri di dalam ingkubasi pada suhu 30
 0

C untuk 

bakteri selama 1x24 jam- 

e. Mengamati dan menghitung jumlah koloni dengan mengunakan coloni 

conter. 

f. Mentabulasi data hasil penelitian. 

 

G. Teknik Pengumpulan Data 

  Data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil pengujian angka lempeng 

total bakteri dan jamur dengan menggunakan media NA untuk kandungan bakteri, 

dengan menggunakan metode SPC (Standar Plate Count) dengan dasar 

perhitungan jumlah koloni adalah 30 – 300 koloni. 

Adapun rumus SPC (standar plate count) adalah sebagai berikut: 

Jumlah koloni per ml = jumlah koloni per cawan x (1/Fp) 

Keterangan Fp = Faktor pengenceran (pengenceran awal x pengenceran 

selanjutnya x koloni yang ditumbuhkan). 

Syarat SPC yaitu: 

1. Jumlah koloni yang dihitung per cawan antara 30-300 koloni. 



 

 

 

 

2. Beberapa koloni yang bergabung menjadi satu, merupakan satu koloni yang 

dihitung jumlahnya sebagai satu koloni. 

3. Satu deretan rantai koloni yang membentuk garis tebal dihitung sebagai satu 

koloni. 

 

H. Teknik Analisis Data 

. Analisi data primer dilakukan secara deskriptif kuantitatif berdasarkan 

jumlah angka lempeng total bakteri dengan menggunakan metode SPC (Standar 

plate count) dengan 8 kali pengulangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

 

 

A. KESIMPULAN  

  Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada kedua sampel minyak 

diketahui bahwa  

1. Angka lempeng total bakteri dari minyak VCO (Virgin coconut oil ) lebih 

rendah di bandingkan dengan jumlah angka lempeng total minyak 

konvensional hal ini dikarenakan proses pemanasan minyak yang berbeda. 

2. Adapun perbedaam kualitas berdasarkan angka lepeng total bakteri rata rata 

minyak VCO (Virgin coconut oil) adalah 88 x 10
3 

kol/ml lebih redah 

dibandingkan dengan niilai angka lempeng total pada minyak konvensional 

dengan rata rata adalah 251 x 10
3 

kol/ml 

 

B. SARAN  

  Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa minyak konvensional 

dan minyak VCO sangat bermanfaat bagi tubuh manusia dikarenakan minyak 

tersebut mengandung asam laurat yang tinggi. 
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Lampiran 1 

DOKUMENTASI 

 
 

Gambar 1.  Proses pembungkusan 

cawan petri 

 
 

Gambar 2. Penuangan air kedalam 

gelas beker 

 
 

Gambar 3. Penuangan air kedalam 

tabung reaksi 

 
 

Gambar 4. Pemasakan NA (Nutrien 

agar) 



 

 

 

 

 
 

Gambar 5. Bahan dan alat siap 

disterilkan 

 
 

Gambar 6. Bahan dan alat siap 

disterilkan 

 
 

Gambar 7. Proses penuangan sampel 

pada tabung reaksi 

menggunakan pipet mikro 

 
 

Gambar 8. Proses mensterilisasi 

alat dan bahan 



 

 

 

 

 
 

Gambar 9. Sampel yang telah 

diinkubasi selama 1 x 24 

jam 

 
 

Gambar 10. Penuangan sampel 

pada media 

 
 

Gambar 11. Proses perhitungan koloni 

bakteri dengan 

menggunakan koloni 

counter 

 
 

Gambar 12. Proses perhitungan 

koloni bakteri dengan 

menggunakan koloni 

counter 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 2                                                           

Data hasil perhitungan koloni bakteri dengan 8 kali pengulangan

Minyak VCO (Virgin coconut oil) 

Pengenceran 1 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

186 157 87 

197 141 112 

 

Pengenceran 2 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

57 13 120 

127 137 7 

 

Pengenceran 3 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

126 84 178 

172 186 250 

 

Pengenceran 4 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

193 42 135 

143 81 221 

 

Pengenceran 5 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

202 145 292 

110 185 221 

 

Pengenceran 6 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

94 172 276 

80 140 231 

 

Pengenceran 7 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

73 135 65 

164 80 42 

 

Pengenceran 8 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

31 172 76 

149 197 79 

 

Minyak Konvensional 

Pengenceran 1 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

194 130 177 

90 169 141 

 

Pengenceran 2 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

217 119 92 

339 183 195 

 

Pengenceran 3 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

167 120 189 

192 153 402 

 

Pengenceran 4 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

258 150 131 

156 139 129 

 

Pengenceran 5 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

178 146 285 

188 101 243 

 

Pengenceran 6 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

173 215 177 

203 77 226 

 

Pengenceran 7 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

135 215 177 

162 177 226 

 

Pengenceran 8 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

136 221 142 

160 213 205 
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Uji Kualitas Minyak VCO (Virgin Cococnut Oil) Dan 

Minyak Konvensional Secara Mikrobiologi 
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KATA PENGANTAR 
 

 

  

Alhamdulillah, puji syukur dipanjatkan kehadirat Allah SWT, karena atas 

rahmat dan hidayah-Nya petunjuk praktikum mikrobiologi lanjut ini dapat 

diselesaikan. Petunjuk praktikum mikrobiologi ini disusun dengan harapan dapat 

membantu para mahasiswa (praktikan) untuk lebih mudah mempelajari mikrobiologi, 

dan sebagai pedoman dalam melaksanakan praktikum mikrobiologi. Materi-materi 

praktikum di dalam petunjuk praktikum ini disusun dengan memperhatikan fasilitas 

yang tersedia di dalam laboratorium juga pengetahuan dan keterampilan dalam bidang 

mikrobiologi yang perlu dikuasai oleh mahasiswa (praktikan). Materi-materi 

praktikum dalam petunjuk praktikum ini meliputi pengenalan terhadap mikroba secara 

umum dan teknik-teknik yang berhubungan dengan mikroba yang dilengkapi dengan 

gambar sehingga memudahkan mahasiswa (praktikan) Semoga buku petunjuk 

praktikum mikrobiologi ini bermanfaat bagi pemakai dan pembaca 
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Ambon 2019 
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TATA TERTIB PRAKTIKUM 

UNTUK MENJAGA KEAMANAN 

1. Praktikan harus telah mengenakan jas lab saat memasuki laboratorium dan bekerja 

dengan 

2. peralatan di laboratorium untuk menghindari kontaminasi dan bahan kimia 

3. Dilarang keras makan, merokok dan minum di laboratorium 

4. Sebelum dan sesudah bekerja, meja praktikum dibersihkan dengan desinfektan 

5. Praktikan berambut panjang harus mengikat rambutnya sedemikian rupa sehingga 

tidak mengganggu kerja dan menghindari dari hal-hal yang tidak diinginkan 

6. Pengambilan bahan kimia harus menggunakan sendok atau pipet atau mikropipet 

bila cair 

7. Dilarang membuang biakan sisa atau habis pakai dan pewarna sisa disembarang 

tempat. Bahan tersebut harus dibuang di tempat yang telah disediakan 

8. Laporkan segera jika terjadi kecelakaan seperti kebakaran, biakan tumpah, ada 

yang menelan bahan kimia, atau biakan kepada asisten/pembimbing praktikum 

9. Jika menggunakan jarum inokulum, ujung jarum dibakar sampai memijar sesudah 

dan sebelum bekerja menggunakan alat ini (tehnik aseptik) 

10. Sebelum meninggalkan laboratorium disarankan untuk mencuci tangan dengan 

seksama. 

 

Untuk kelancaran praktikum 

1. Praktikan diwajibkan memakai jas laboratorium sebelum memasuki laboratorium 

dan dilepas di luar laboratorium 

2. Praktikan wajib memakai sepatu pada saat praktikum. 

3. Praktikan dilarang berbicara yang tidak perlu dan membuat gaduh 

4. Memakai pakaian yang sopan pada saat praktikum (baju berkrah untuk laki-laki) 

5. Kuis akan dilaksanakan pada awal acara sebelum memulai praktikum untuk 

mengetahui sejauh mana kompetensi yang dicapai 

6. Bagi praktikan yang akan berpindah jadual praktikum harus seizin 

asisten/pembimbing praktikum dengan menyerahkan surat pengantar paling 

lambat dua hari berikutnya 

7. Toleransi keterlambatan bagi praktikan adalah 10 menit 

8. Praktikan yang tidak hadir praktikum (absen), maka disarankan membuat surat 

izin, dengan surat dokter atau orangtua bila sakit dan diserahkan ke 

asisten/pembimbing praktikum 

9. Praktikan yang tidak tidak hadir praktikum (absen) atau terlambat lebih dari 10 

menit tidak diizinkan mengikuti praktikum dan harus mengikuti praktikum 

pengganti pada jadwal yang ditentukan kemudian 

10. Laporan harus dibawa saat masuk praktikum sebagai syarat mengikuti praktikum 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

UJI KUALITAS MINYAK VCO (VIRGIN COCONUT OIL) DAN MINYAK 

KONVENSIONAL SECARA MIKROBIOLOGI 

TINJAUN TEORI 

   

Kelapa adalah salah satu jenis tanaman yang termasuk ke dalam suku pinang-

pinangan (Arecaceae). Semua bagian pohon kelapa dapat dimanfaatkan, mulai dari 

bunga, batang, pelepah, daun, buah, bahkan akarnya pun dapat dimanfaatkan Buah 

merupakan bagian utama dari tanaman kelapa yang dimanfaatkan sebagai bahan industri 

Beberapa komponen dari buah kelapa adalah sebagai berikut sabut, tempurung, daging 

buah dan air kelapa. Buah kelapa merupakan salah satu bahan baku pembuatan minyak 

nabati yang utama, daging buah kelapa kaya akan kandungan lemak, karbohidrat, protein 

dan vitamin. 

Minyak Virgin Coconut Oil terbuat dari daging kelapa segar, VCO adalah minyak 

yang dihasilkan tanpa mengunakan pemanasan sedangkan pembuatan minyak 

konvensional yaitu minyak yang di buat menggunakam pemanasan diatas suhu 70
0
c 

Tujuan praktikum 

Menghitung cemaran mikroba dengan menggunakan perhitungan angka 

lempeng total  ( ALT ) bakteri 

Berapa besar perbedaan kualitas berdasarkan  hasil rata rata dari minyak VCO 

dan minyak konvensional 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALAT 

BAHAN 

 Inkuobator 

 Autoclave 

 Neraca Analitik 

 Cawan petri 

 Labu erlenmeyer 

 Rak tabung reaksi  

 Mikro pipet 

 Gelas kimia  

 Gelas ukur 

 Tabung reaksi  
 

 Minyak VCO (Vigin 

coconut oil) 

 Minyak konvensional 

 Nutrien Agar (NA) 

 Aquadest 

 Alkohol 70% 

 Tissue  

 Tween 20 

 

PROSEDUR KERJA 

1. Tahap Persiapan Bahan Baku. 

a. Kelapa diambil sesuai kebutuhan penelitian. 

b. Kelapa diparut sesui dengan yang akan diteliiti. 

2. Tahap Pelaksanaan VCO (Virgin coconut oil) 

a. Buah kelapa yang telah diparut dimasukan ke dalam baskom. 

b. Ditambahkan air sebanyak 5 liter dan diremas 

c. Memisahkan santan dan ampas kelapa dengan cara disaring. Santan yang sudah 

disaring dimasukkan kedalam botol aqua dan didiamkan selama 30 menit sampai 2 

jam 

d. Setelah didiamkan terjadi perpisahan antara air dan minyak. Air dikeluarkan 

melalui selang yang telah terikat oleh karet gelang 

e. Santan dikeluarkan dan ditaruh kedalam baskom untuk melakukan proses mixer 

selama 15 menit 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

f. Setelah dimixer santan tersebut dimasukkan kedalam botol aqua 1500 ml  dan 

didiamkan selama 24 jam 

g. Setelah terjadi pemisahan antara air dan minyak, air dikeluarkan melalui selang. 

Minyak disaring mengunakan kertas saring untuk mendapatkan minyak yang 

bersih dan jernih atau disebut VCO (Virgin Coconut Oil) 

3. Tahap pembuatan minyak konvensional 

a. Buah Kelapa yang sudah diparut dimasukkan kedalam baskom 

b. Tambahkan air secukupnya untuk dicampurkan dengan kelapa dan diremas remas 

c. Memisahkan ampas kelapa dan santan dengan cara disaring mengunakan saringan 

d. Diamkan santan beberapa saat lalu dimasukkan ke dalam wajan dan dimasak 

e. Proses diatas wajan harus diaduk-aduk menggunakan pengaduk secara terus 

menerus sampai minyak terpisah dari air sampai matang 

f. Didiamkan selama beberapa menit untuk diambil minyaknya  

4. Tahap Pembuatan Media NA (Nutrient Agar) 

a  Timbang media (Nutrien Agar) NA sebanyak 39 gram 

b Masukan kedalam tabung erlenmeyer dan ditambahkan aquades sebanyak 1000 ml. 

c  Lalu di panaskan diatas hot plate sampai mendidih 

d  Sterilkan didalam autoklaf selama 15 menit dengan tekanan 121 atm 

e  Tuangkan media kedalam cawan petri  

5. Tahap Pengujian angka lempeng total bakteri (ALT)   

a. Mengambil 1 ml sampel minyak secara steril 

b. Memasukkan sampel minyak secara steril ke dalam cawan petri yang berisi media 

NA 

c. Menentukan sampel dengan menggunakan batang penyebar secara steril 

d. Menginkubasi cawan petri di dalam inkubasi pada suhu 30
 0

C untuk bakteri selama 

1x24 jam- 

e. Mengamati dan menghitung jumlah koloni dengan mengunakan coloni conter. 

f. Mentabulasi data hasil . 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel hasil perhitungan koloni pada sampel minyak konvensional dan minyak VCO 

Sampel Uji Jumlah Koloni Per Cawan Hasil Yang 

Dilaporkan 10
-1

 10
-2

 10
-3
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Asisten Praktikan            Praktikan 
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