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ABSTRAK

Kelapa merupakan tanaman pohon yang umumnya ditemukan di wilayah tropis. Buah kelapa
dapat dijadikan berbagai produk yang memiliki nilai ekonomi tinggi, salah satunya adalah
virgin coconut oil (VCO). Ekstraksi VCO dapat dilakukan melalui berbagai metode seperti
ekstraksi dingin, ektraksi pada tekanan rendah, fermentasi alami, fermentasi yang diinduksi,
ekstraksi secara enzimatis, ekstraksi dengan metode kombinasi chilling, freezing, dan thawing,
serta ektraksi menggunakan metode sentrifugasi. Melalui ekstraksi VCO didapatkan senyawa
fitokimia meliputi asam lemak jenuh dan sebagian asam lemak sedang. Senyawa fitokimia
dalam VCO memiliki beberapa aktivitas biologi yang menguntungkan. Aktivitas biologis VCO
meliputi antijamur, antibakteri, antivirus, antidiabetes, antiinflamasi, antioksidan,
imunomodulator, dan hepatoprotektif. Berdasarkan hal tersebut maka senyawa fitokimia dalam
VCO memiliki aktivitas biologis yang dapat diterapkan dalam bidang kesehatan.

Kata Kunci: Virgin Coconut Oil (VCO), Ekstraksi, Fitokimia, Bioaktivitas.

ABSTRACT

Coconut is a tree plant that is generally found in tropical regions. Coconuts can be made into
various products that have high economic value, one of which is virgin coconut oil (VCO,).
VCO extraction can be carried out through various methods such as cold extraction, extraction
at low pressure, natural fermentation, induced fermentation, enzymatic extraction, extraction
using a combination of chilling, freezing and thawing methods, as well as extraction using the
centrifugation method. Through VCO extraction, phytochemical compounds are obtained
including saturated fatty acids and some medium fatty acids. Phytochemical compounds in
VCO have several beneficial biological activities. VCO's biological activities include
antifungal,  antibacterial,  antiviral, antidiabetic,  anti-inflammatory,  antioxidant,
immunomodulatory and hepatoprotective. Based on this, the phytochemical compounds in
VCO have biological activity that can be applied in the health sector.

Keywords: Virgin Coconut Oil (VCO), Extraction, Phytochemistry, Bioactivity.

A. PENDAHULUAN

Kelapa merupakan salah satu tanaman pohon yang penting yang dapat ditemukan di
wilayah tropis dan berperan menyediakan makanan serta habitat bagi beberapa organisme (Ng
etal., 2021). Buah kelapa dapat dijadikan berbagai produk yang memiliki nilai ekonomi tinggi,
salah satunya adalah minyak kelapa murni (virgin coconut oil). Virgin coconut oil (VCO)
merupakan minyak nabati yang diekstraksi dari endosperma kelapa segar dan matang (Agarwal
& Bosco, 2017). Ekstraksi VCO dapat dilakukan secara mekanis maupun secara alami baik
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menggunakan panas ataupun tidak, serta tidak mempengaruhi kualitas akhir hasil ekstraksi
VCO (Soo et al., 2020).

Ekstraksi VCO secara komersial melibatkan metode pemrosesan basah ataupun kering.
Ekstraksi basah dengan proses freezing-thawing merupakan proses yang paling sering
diterapkan untuk ekstraksi VCO pada skala industri. Namun proses tersebut membutuhkan
waktu yang relative lebih lama dan rendemen minyak yang dihasilkan rendah yaitu sekitar
40% dari santannya (Aziz et al., 2012). Metode ekstraksi VCO yang baik adalah dengan
menghindari minyak yang telah mengalami penyulingan, pemutihan, dan penghilangan aroma.
Hal ini disebabkan oleh kondisi minyak yang mengalami ketiga proses tersebut akan
mengurangi bioaktivitas, rasa, dan aromanya (Varma et al., 2019). Santan yang dihasilkan oleh
daging kelapa yang sudah matang merupakan emulsi minyak dalam pelarut air yang
distabilkan oleh protein (Jiang et al., 2016).

VCO telah banyak digunakan dalam bidang medis, hal ini berkaitan dengan sejumlah
besar kandungan senyawa fitokimia yang bernilai tinggi (Ng et al., 2021). Beberapa penelitian
terkait aktivitas biologis VCO pada bidang medis baik secara in vitro maupun secara in vivo
telah dilakukan. Aktivitas biologis VCO tersebut meliputi aktivitas antijamur, antibakteri,
antivirus, hepatoprotektif, antidiabetes, antioksidan, antiinflamasi, imunomodulator (Konar et
al., 2020). Ulasan ini bertujuan agar pembaca memahami kandungan fitokimia dalam VCO
dan bioaktivitasnya

B. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menngunakan metode /iteratur review. Peneliti melakukan pencarian
artikel dengan menelusuri database elektronik yaitu Pubmed dan Google Scholar. Kata kunci
yang digunakan yaitu Bahasa Indonesia “ekstraksi virgin coconut oil” dan “bioaktivitas virgin
coconut oil”, serta dalam Bahasa Inggris “extraction of virgin coconut oil” dan “bioactivity of
virgin coconut oil”. Pencarian database dibatasi pada tahun publikasi 2014-2024,
menggunakan Bahasa Inggris dan Bahasa Indonesia, serta dapat diakses. Artikel yang didapat
dibatasi hanya minimal 50 artikel yang ditinjau tujuan, metode, dan hasilnya.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Ekstraksi Virgin Coconut Qil

Ekstraksi VCO umumnya menggunakan daging buah kelapa tua, hal ini dikarenakan
kandungan minyak pada buah akan semakin meningkat ketika buah sudah matang (Ng et al.,
2021). Hal ini dibuktikan dengan fitokimia VCO yang berasal dari buah kelapa yang masih
muda menunjukkan hasil yang yang berbeda, rendemen yang dihasilkan lebih banyak pada
buah kelapa yang sudah matang, serta memiliki beberapa perbedaan senyawa fitokimia
(Kardinasari & Devriany, 2019). Ekstraksi VCO secara tradisional dapat dilakukan dengan
menggunakan ekstraksi dingin dan ekstraksi panas. Esktraksi dingin VCO merupakan proses
pembuatan VCO yang diekstraksi dari santan tanpa melibatkan proses pemanasan untuk
pemecahan emulsi (Agarwal & Bosco, 2017). Kelebihan ekstraksi dingin VCO antara lain
meminimalkan biaya produksi karena tidak memerlukan pelarut dan purifikasi. Sehingga
jumlah energi yang dibutuhkan sedikit dan proses yang digunakan lebih ramah lingkungan
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(Doraisamy, 2018). Kekurangan ekstraksi dingin adalah rendemen minyak lebih rendah
dibandingkan metode ekstraksi yang lain, hal ini diakibatkan oleh tidak adanya proses
setrilisasi. Sehingga memerlukan proses tambahan yaitu menggunakan sinar radiasi ultraviolet-
C (UV-C) untuk mematikan bakteri Salmonella enterica yang umumnya ditemukan pada VCO
yang diekstraksi (Gabriel & Nepomuceno, 2020).

Ekstraksi VCO yang kedua adalah menggunakan proses ektraksi panas yang melibatkan
proses pemanasan untuk pemecahan emulsi. Namun proses pemanasan pada ekstraksi VCO
dapat mengurangi aktivitas antioksidan VCO yang dihasilkan (Renee, 2018). Ektraksi panas
dengan metode tambahan sonifikasi menunjukkan hasil ekstraksi VCO yang meningkat sebesar
2,7% (Li et al., 2018). Hal ini dapat diterapkan dalam proses industry skala besar karena
peningkatan hasil dan penghematan biaya produksi. Ekstraksi tekanan rendah (fresh-dry)
merupakan proses ektraksi VCO menggunakan tekanan rendah sekitar 460 psi dengan syarat
kadar airnya 10-13% (Ferrer et al., 2018). Keuntungan metode ini adalah proses relative lebih
cepat namun memerlukan biaya yang lebih tinggi (Ng et al., 2021). Selain itu terdapat proses
ekstraksi chilling, freezing, dan thawing yang merupakan metode kombinasi seperti
pengepresan dingin dan sentrifugasi. Metode ini memanfaatkan perbedaan titik beku
komponen-komponen dalam santan untuk mengekstraksi VCO (Renee. 2018). Keuntungan
metode ini adalah tidak adanya proses pemanasan diatas 40°C sehingga sifat antioksidan VCO
tidak berkurang akibat pemanasan. Proses sentrifugasi dilakukan untuk membantu
menghilangkan padatan yang tidak dikehendaki seperti karbohidrat, protein, ataupun bahan
berserat lainnya (Agarwal & Bosco, 2017).

Ekstraksi VCO melalui proses fermentasi alami merupakan metode yang memerlukan
biaya rendah namun memerlukan waktu yang lebih lama karena pada prosesnya melibatkan
reaksi enzim dan krim santan (Jollyyin, 2015). Selain itu terdapat metode ekstraksi melalui
fermentasi yang diinduksi, yang merupakan metode yang dilakukan dengan menambahkan
mikroorganisme ke dalam santan untuk menginduksi pemisahan komponen minyak dan protein
(Agarwal & Bosco, 2017). Salah satu bakteri yang umumnya digunakan adalah Lactobacillus
plantarum 1041 IAM (Zakaria et al., 2011. Isolat bakteri akan mengubah ph campuran untuk
mengganggu stabilitas emulsi santan. Kekurangan metode ini adalah penurunan kualitas VCO
yang dihasilkan dan membutuhkan waktu yang lama, serta menghasilkan minyak yang
berwarna kuning dan beraroma fermentasi (Agarwal & Bosco, 2017). Ekstraksi VCO dapat
juga melalui proses sentrifugasi yang memanfaatkan Teknik pemisahan partikel berdasarkan
ukuran, bentuk, kepadatan, kecepatan rotor, dan viskositas medium. Kecepatan sentrifugasi
mempengaruhi hasil ekstraksi dimana semakin tinggi kecepatan sentrifugasinya maka
rendemen minyak yang dihasilkan juga akan meningkat (Wong & Hartina, 2014). Ekstraksi
VCO menggunakan metode enzimatis dilakukan dengan menambahkan campuran enzim ke
dalam santan (Senphan & Benjakul, 2016).

Senyawa Fitokimia VCO
Komposisi utama dalam VCO adalah asam lemak jenuh sebesar 94% dengan asam lemak
sedang sebesar 62% (Nagdeve, 2020). VCO sebagian besar mengandung trigliserida jenuh,
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dengan asam rantai sedang yang didominasi asam laurat dan miristat (Ng et al., 2021). Minyak
trigliserida sebagian besar terbuat dari asam lemak Cg (kaprilat) dan Cio (kaprat) yang kedua
asam tersebut termasuk asam lemak rantai sedang, sedangkan asam lemak utama dalam minyak
kelapa adalah asam laurat (Ci2) yang termasuk asam lemak rantai sedang atau asam lemak
rantai panjang. Pada umumnya, VCO mengandung asam laurat, asam miristat, asam kaprilat,
asam palmitat, asam kaprat, asam stearate, dan asam kaproat (Sheela et al., 2016).

Kadar air dalam minyak kelapa yang diekstraksi bervariasi tergantung metode ekstraksi
yang digunakan untuk memperoleh minyak kelapa. Minyak kelapa bersifat lambat teroksidasi
sehingga tahan terhadap ketengikan, sehingga memiliki umur simpan yang lebih lama
(Nagdeve, 2020). Minyak kelapa mengandung energi 892 kkal per 100 g atau setara dengan
3730 kJ per 100 g. Minyak kelapa juga mengandung kalsium, zat besi, seng, koli, dan vitamin
E (Central, 2019). Pada manusia, kalsium dibutuhkan untuk pertumbuhan dan menjaga
kekuatan tulang dan gigi. Zat besi berperan dalam proses pembentukan darah karena fungsinya
sebagai pembawa oksigen dalam eritrosit, sedangkan seng penting untuk sintesis dan stabilisasi
enzim, protein, dan materi genetik. Kolin berperan dalam transmisi impuls saraf dan terlibat
dalam sintesis neurotransmiter. Vitamin E merupakan antioksidan dan membantu menjaga
sistem kekebalan tubuh tetap kuat (Calabrese et al., 2018).

Bioaktivitas VCO
Antijamur

Asam kaprilat dan asam laurat yang terkandung dalam VCO berpotensi sebagai
antikandidal terhadap Candida albicans. Asam kaprilat memiliki potensi antijamur tertinggi
pada MIC 40pg/ml (Akula et al., 2021). Efek antifungal VCO terhadap Candida albicans sama
baiknya dengan khorheksidin dan secara signifikan terbukti lebih tinggi dibandingkan
ketokenazol (Beena et al., 2016). Efek antimikroba asam kaprilat kemungkinan disebabkan
oleh terganggunya rantai transpor elektron dan fosforilasi oksidatif (Mathur et al., 2011). VCO
dapat merusak sel C. albicans melalui pori-pori di dinding sel yang menyebabkan kematian sel
atau apoptosis yang disebabkan oleh kebocoran membran isi sitoplasma (Mukhtar ez al., 2020).
Ekstrak jahe (Zingiber officinale) dan VCO pada konsentrasi 2% terbukti lebih ampuh dalam
menghambat pertumbuhan Aspergillus flavus pada kasus otomikosis yang menyerang ayam
petelur (Savitri et al., 2024).

Antibakteri

VCO memiliki potensi sebagai zat antibakteri terhadap beberapa bakteri patogen. Efek
antibakteri pada VCO diakibatkan oleh adanya kandungan asam laurat di dalamnya (Sari et al.,
2019). VCO berpotensi sebagai antibakteri terhadap bakteri Streptococcus dan menunjukkan
aktivitas yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan klorheksidin (Lavine et al., 2017). Selain
itu, VCO memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus pada media
pengenceran agar dengan konsentrasi media minimal 200 pl (setara 0,102% LA)
(Widianingrum et al., 2019). P. acnes, S. aureus dan Staphylococcus epidermidis dengan asam
laurat menghasilkan nilai konsentrasi penghambatan minimal (MIC) terhadap pertumbuhan
bakteri lebih dari 15 kali lebih rendah dibandingkan dengan benzoil peroksida (BPO). Nilai
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MIC asam laurat yang lebih rendah menunjukkan sifat antimikroba yang lebih kuat
dibandingkan BPO (Huang et al., 2014). Pemberian VCO yang diformulasikan dalam obat
kumur menghasilkan penurunan yang signifikan terhadap jumlah Streptococcus mutans dalam
10 ml VCO selama 10 menit (Khausik et al., 2016). Kandungan asam laurat dalam VCO dapat
merusak membrane lipid dan menghambat sintesis protein, hal ini menyebabkan pertumbuhan
bakteri terhambat dan tidak terjadi pembentukan biofilm (Biofilm et al., 2016). Monolaurin
dan senyawa monogliserida dalam VCO dapat mengubah dinding sel bakteri, menembus dan
menghambat membrane sel, serta menghambat enzim sehingga metabolisme terganggu dan
menyebabkan kematian bakteri (Anzaku et al., 2017).

Antivirus

VCO memiliki potensi sebagai antivirus terhadap beberapa virus. Kandungan asam laurat
dalam VCO terbukti berperan untuk mengobati virus berselubung seperti Epstein-Barr,
campak, herpes simpleks, Zika dan orfparapox virus, Ebola, Lassa, stomatitis vesikuler, dan
pseudovirus SARS-CoV-1 dalam penelitian in vitro dan in vivo (Fletcher et al., 2020). Ester
asam laurat monosakarida ini bersifat biodegradable, tidak beracun dan memiliki aplikasi
medis yang luas namun sifat antivirusnya belum terbukti (Mutmainah et al., 2019). Penelitian
pada subjek manusia yang terinfeksi HIV membuktikan bahwa suplementasi minyak kelapa
murni (VCO) selama 6 minggu telah meningkatkan jumlah limfosit T CD4+ yang
menunjukkan peran modulasi kekebalan VCO sehingga mengganggu perkembangan penyakit
HIV (Widhiarta, 2016). Aktivitas antivirus VCO mencakup tiga mekanisme penting yaitu tahap
pertama, asam laurat dalam VCO dapat menyebabkan disintegrasi selubung virus, tahap kedua,
pada siklus replikasi virus, terjadi penghambatan tahap pematangan akhir, dan tahap ketiga,
dapat mencegah pengikatan protein virus ke membran sel inang (Dayrit et al., 2020). Asam
laurat dapat membantu menghambat pematangan virus dalam proses di mana terjadi
pengurangan glikoprotein virus dan peningkatan penggabungan triasilgliserol ke dalam
membran plasma inang (Dacasin ef al., 2021).

Antidiabetes

Sebagai sumber asam lemak, F-VCO berperan penting dalam regulasi resistensi insulin
dan metabolisme glukosa (Narayanankutty et al., 2018). Senyawa fenolik yang terkandung
dalam VCO berperan dalam penghambatan dipeptidyl peptidase-4 (DPP-4) (Sheela et al.,
2017). F-VCO terbukti efektif mengurangi hiperglikemia pada tikus diabetes yang diinduksi
aloksan (Maidin & Ahmad, 2015) dan VCO yang diekstraksi dengan metode freezing
menunjukkan adanya aktivitas antidiabetes yang diinduksi oleh streptozotocin (Saat et al.,
2013). Kandungan polifenol dalam VCO efektif dalam perbaikan pada komplikasi diabetes
seperti penyakit kardiovaskular, arteriosclerosis, dan arteri coroner (Setyawati ef al., 2023).

Antiinflamasi

VCO memiliki aktivitas anti inflamasi dengan menghambat berbagai Tingkat sitokin
dalam tubuh termasuk TNF-a, IFNy, IL-6, IL-5 dan IL-8 (Varma et al., 2019). Suplementasi
VCO pada makanan yang dikombinasikan dengan MTX (metokreksat) menunjukkan adanya
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pembalikan pro-inflamasi dengan penurunan kadar IL-6 (interleukin-6), CRP (protein C-
reaktif), dan NO (oksida nitrat) pada ginjal, hal ini menunjukkan bahwa VCO memiliki
aktivitas antiinflamasi (Famurewa et al., 2017). Kandungan polifenol dalam VCO dapat
mengurangi stress oksidatif dan berperan sebagai anti inflamasi (Illam ef al., 2021). Senyawa
polifenol utama yang teridentifikasi dalam F-VCO adalah asam ferulat yang telah dilaporkan
sebagai senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi yang kuat (Gerin et al.,
2016).

Antioksidan

Metode ektraksi VCO yang berbeda menunjukkan sifat antioksidan VCO yang berbeda
pula. F-VCO dan H-VCO memiliki sifat antioksidan yang lebih tinggi jika dibandingkan
dengan VCO yang diekstraksi dengan metode freezing (Narayanankutty et al., 2018). Senyawa
fenolik yang terkandung dalam VCO terbukti memiliki aktivitas antioksidan terutama melalui
proses transfer hydrogen dan daya reduksi (Rohman et al., 2019). Asam fenolik pada VCO
yang berkorelasi dengan aktivitas antioksidan tersebut adalah asam ferulat dan asam kumarat
(Ghani et al., 2018). Pemberian VCO dapat mencegah terjadinya stres oksidatif yang ditandai
dengan menurunnya pembentukan peroksidasi lipid seperti hidroperoksida, malondialdehid,
diena terkonjugasi dan penurunan produk oksidasi protein termasuk protein karbonil dalam
serum dan jaringan dibandingkan dengan tikus yang diberi minyak lain (Rohman et al., 2019).

Imunomodulator

Efek imunomodulator VCO telah banyak diteliti pada peradangan kulit yang disebabkan
oleh lipopolisakarida (LPS). LPS menginduksi stimulasi ekspresi sitokin proinflamasi.
Pemberian VCO mengakibatkan terjadinya penekanan sitokin proinflamasi pada leukemia
monositik baik pada tingkat ekspresi protein maupun gen. VCO dapat menekan kadar sitokin
proinflamasi TNF-a dan interleukin (IL) pada protein dan ekspresi gen yang menyebabkan
peradangan, kerusakan jaringan, dan kematian sel (Varma et al., 2019). Fraksi fenolik VCO
menunjukkan adanya efek imunomodulator terhadap sel mononuclear darah manusia yang
diinduksi oleh LDL teroksidasi (Jose et al., 2017).

Hepatoprotektif

Mekanisme hepatoprotektif polifenol VCO terhadap hepatotoksisitas kadmium dikaitkan
dengan peningkatan sistem pertahanan antioksidan dan peroksidasi lipid yang ditunjukkan
dengan aktivitas SOD, CAT, dan GPx di hati yang pulih secara signifikan pada tikus yang
dipapar polifenol VCO 10, 20, dan 50 mg/kg (Fumarewa et al., 2021). Kandungan polifenol
dalam VCO dapat mencegah abnormalitas lipid yang diinduksi Cd (kadmium) dan rasio risiko
kardiovaskular dengan meningkatkan sistem pertahanan antioksidan (Ademola et al., 2019).
Pra-treatment dengan VCO sebelum pemberian kadmium bermanfaat dalam mengurangi
kerusakan hati yang disebabkan oleh kadmium klorida (Lokesha et al., 2021).
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D. KESIMPULAN DAN SARAN

Virgin coconut oil (VCO) dapat diekstraksi melalui berbagai metode. VCO mengandung
berbagai senyawa fitokimia yang memiliki bioaktivitas yang berperan dalam bidang kesehatan.
Aktivitas biologis VCO meliputi antijamur, antibakteri, antivirus, antidiabetes, antiinflamasi,
antioksidan, imunomodulator, dan hepatoprotektif. Berdasarkan tinjauan ini, VCO terbukti
sebagai minyak pangan fungsional yang berpotensi sebagai komponen produk pangan dan
kesehatan.
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