BAB 1
PENDAHULUAN

i.1. Latar Belakang Permasalahan

Di negdara-nedara vang sedang berkemband, termasuk
Indonesia masslsh gizi merupaksn masalsh vyang patut
mendapathen perhatisn. Di dserah perkotaan mesalah  ini
mungkin tidak begiiu nsmpsk. nsmun di dzersh pedesasn Yang
terpencil, permasalahsn inil tidsk biss disbaikan, karena
sebagiasn besar masyarakatnys tidask menguntsmskan gizi dslsam
menghonsumsi sustu makanaa.

Protein merupskan salah sstu zat gizi vyand sangai
penting selsin karbohidrat, lemsk, vitamin dan wmineral.
Protein terdiri deri sassm-sssm smino, balk asam smino
esensisl maupun non esensial. Assm seminoc non esensial
dapat disintess oleh tubuh, tetzpi assam sasmino esensial
tidsk dspat disintesa oleh tubuh, Jjadi harus dipenuhi oleh
makanan kits. Maksnesn yang mengsndung protein banyak
sekali mscamnys, baik nabatil maupun hewarni . Dan salah
eptunys sdslsh bungkil minyak kelspa yang bisa diperoleh
dari pembustan minvsk kelspa secara tradisional maupun
fermentssi. Sebsgsi hasil samping dsril pembustan wminyshk
kelaps, bunghkil ini merupakén sumber protein nabati.

Ads duna cars pembuastsn minyak kelaps, vaitua cars

bessh den cars kering.i) Yang termasuk cara bassh adslah




cars tradisional dan fermentasi. Sedangkan cara kering
meliputi pembuatan minyak kelapa dari kopra dan ekstraksi
minyak menggunakan solven. Yang akan kita bahas disini
adslah pembuatan minyak kelapa secara fermentasi yang
merupakan metode baru dalam pembuatan minyak kelapa.

Sebenarnya masyarakat di desas-desa sudah sejak lama
mengenal cara pembuatan minyak kelapa, vaitu cara
tradisional. Mula-mula daging kelapa dilepaskan dari
tempurung, daging kelapa yang masih segar itu kemudian
diparut. Dengan dicampur sedikit air, kelapa parut itu
diperas maka keluar santan vyaitu cailran berwarna putih
seperti susu. Santan selanjutnya dimasukkan ke dalam
penggorengan, kemudian dipanaskan. Setelah beberapa lama
skan didapatkan minyak kelapa dan didasar penggorengan
akan .terdapat endapan warna kecoklat-coklatan vaitu
bungkil minyak kelapa yang sarat protein.

Dalam pembuatan minyak kelapa dengan fermentasi,
maks kits memerlukan bibit stau stater. - Air bibit ini
ditambahkan pads santan kental (kfim) dengan perbandingan
satu banding lims. Campuran didiamkan beberapa saat, maka
campuran skan terpisah menjadi tiga lapis. Lapisan paling
atas adalah minyak kelapanya, lapisan tengah adalah
protein dan paling bawah adalah air bibit vang dapat

digunskan dalam pembuatan minyak kelapa selanjutnva.

i.2. Perumusan Masalah

Ada beberapa faktor yang berpengaruh terhadap proses

pembuatan minyak kelapa secara fermentasi, tetapi kami




cobs membstasi permasslahan “dengmn  hanya  melakukan
perubahan pada suhu fermentssi dsn bshan vyang " dipsaksi
sebagail alr bibit. Variasi suhu dilakukan padsa 30°¢,
40°C, dan 50°C. Sedsngkasn air bibit veng digunsksn adalsh
campuran santan encer dengan air kelaps (9:1) dan csmpuran

sir kelsps dengsn sir (9:1)

Subhu fermentssi ssangat wmenentuksn mscswm mikroba  yang
dominan selama fermentasi.Z) Jika suhu optimum dapsat
dicepsi maks hasil vang dipercleh Jugs bisa maksimom.
Dengsn membnat varissi pads suhn maka kita bisa mengetashui
suhu optimum desri proses fermentassi untuk pembuatasn minysk
kelsps dengan menggunskan mikroorganisme vang ads pada

ragi.

i.3. Hi potesa Masalah

Dari permssslshsn vang ads kitsy bisa meruvmusksn
hipotess sebagsil berikut:
1. Dengsn wvariassi suhn (3000, 400C, SGOC} maks akan

didapatkan prosentsse dan kuaslitas minysk yang berbeda.

2. Dengsn perbedsan bahan dari air bibit maka skan
didapstksn prosentase dan kuslitas minyak yang berbeds

puls.

3. Dengsn sodanys prosentase minysk yang berbeds maka
kandungsn protein vsng ada dalesm bungkil minyak kelapa

tersebut Jjugs skan berbeds.




i.4. Tujuan

Tojuan utsms dari penelitiasn ini wuntuk wmengdetahuil
kandungsn protein dalam bungkil minyak kelapa vang dibuat
dendsan CETE fermentasi, vang selanjutnys dapsat
dimanfaatkaﬁ sebagai sumber protein nabsati. Selgin itu
kuazlitss minvek yang dihasilksn diharspkan dspst wemenuhi
standar untuk kebutuhsn sehari-hari.

Dissmping itu dihsrapken sgar sumber protein ini
tidak disis-siskan begitu 5878 karens masih bisa
dimanfastkan untuk kebutvhsn manusis dengan wmenyajikanunys

dalam berbsgai bentunk wmshkansn.






