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Abstrak

Minyak goreng merupakan salah satu bahan pokok yang banyak digunakan dalam kebutuhan rumah tangga dan industry.
Tingginya harga minyak goreng berdampak ketahanan pangan suatu keluarga. Penggunaan minyak goreng yang berulang kali
juga akan berdampak pada kesehatan keluarga. Sehingga diperlukan sosialisasi terhadap minyak goreng yang sehat dan
berkualitas dengan menggunakan minyak kelapa murni. Tujuan sosialisasi ini diarahkan kepada kelompok ibu rumah tangga desa
Pumo, Kecamatan Wuluhan, Kabupaten Jember. Kondisi perekonomian ibu rumah tangga ini tergolong menengah kebawah.
Kelompok Ibu rumah tangga Desa Pumo (mitra) berada di daerah pesisir dengan potensi kelapa yang luar biasa. Pemanfaatan
kelapa hanya sebatas dijual dalam bentuk glondongan buah kelapa baik yang masih muda (degan) atau yang sudah tua (kopra).
Padahal potensinya akan lebih besar jika dilakukan pengolahan terutama dalam
bentuk minyak kelapa murni. Solusi yang ditawarkan pada permasalah tersebut
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yaitu penerapan IPTEK dengan teknologi sederhana yaitu centrifugal force sebagai
upaya kemandirian mitra dalam memproduksi minyak kelapa murni. Minyak
kelapa murni yang dihasilkan tidak hanya untuk mendukung ketahanan pangan
keluarga, namun juga menjadi peluang usaha bagi mitra. Hasil pada pengabdian
ini masyarakat dapat mengetahui teknik pembuatan, pengemasan produk dan
berwirausaha dibidang pembuatan minyak kelapa murni.
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Abstract

Cooking oil is one of the staple ingredients that is widely used in household and
industrial needs. The high price of cooking oil has an impact on the food security
of a family. Repeated use of cooking oil will also have an impact on family health.
So it is necessary to socialize the healthy and quality cooking oil using virgin
coconut oil. The purpose of this socialization was directed to the group of housewives in Pumo Village, Wuluhan District, Jember
Regency. The economic condition of this housewife is classified as lower middle class. The Pumo Village Housewives Group
(partner) is located in a coastal area with extraordinary coconut potential. Utilization of coconut is only limited to being sold in
the form of coconuts, either young (degan) or old (copra). Though the potential will be greater if the processing is carried out,
especially in the form of pure coconut oil. The solution offered to this problem is the application of science and technology with
simple technology, namely centrifugal force as an effort to become independent partners in producing virgin coconut oil. The
virgin coconut oil produced is not only to support family food security, but also to be a business opportunity for partners. The
results of this service, the community can know the techniques of making, packaging products and entrepreneurship in the field
of making virgin coconut oil.
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I. PENDAHULUAN

Kabupaten Jember merupakan daerah yang termasuk dekat pantai dimana banyak diantaranya menanam
pohon kelapa. Salah satu daerah yang banyak kelapa terdapat pada Desa Pumo, Kecamatan Wuluhan
Kabupaten Jember. Pemanfaatannya biasanya dijual dalam bentuk glondongan buah kelapa baik yang masih
muda (degan) atau yang sudah tua (kopra). Dan juga jika ada buah kelapa sudah tidak laku, maka buah
tersebut dibiarkan kering sampai jatuh. Padahal potensinya akan lebih besar jika dilakukan pengolahan
terutama dalam bentuk minyak kelapa murni.

Ibu-ibu rumah tangga yang terdapat di wilayah Desa Pumo, Kecamatan Wuluhan, Kabupaten Jember
rata-rata tidak memiliki perkerjaan, meraka hanya fokus untuk mengurusi rumah tangga. Selain itu, kondisi
perekonomiannya juga termasuk dalam golongan menengah ke bawah. Dimana sebagaian besar mereka
tidak mengerti bagaimana cara memperoleh pendapatan tambahan dan juga menjaga kesehatan keluarga
terutama dalam hal pengguanaan minyak jelantah. Hampir semua ibu ini menggunakan minyak jelantah
yang sudah digoreng lebih dari 3 kali. Penyebabnya dikarenakan harga minyak goreng cukup tinggi.

Meningkatnya konsumsi dan kelangkaan minyak goreng menjadi salah satu penyebab naiknya harga
minyak goreng. Menurut (BPS, 2021) menyatakan bahwa sejak tahun 2015 sampai 2020, konsumsi minyak
di Indonesia mengalami kenaikan dari 11,31 L/kapita/tahun pada tahun 2019 menjadi 11,58 L/kapita/tahun
pada tahun 2020, dan diprediksi akan mengalami kenaikan sebesar 2,32 % per tahun atau 0,27
L/kapita/tahun.

Minyak goreng yang beredar di masyarakat merupakan minyak yang berasal dari ekstraksi kelapa sawit.
Minyak ini tergolong minyak nabati yang sudah dimurnikan dan dapat digunakan sebagai bahan pangan.
Minyak goreng yang berasal dari kelapa sawit ini mengandung asam lemak jenuh yang tinggi yaitu sebesar
60% (Silalahi, 2011), dengan kandungan tersebut maka minyak goreng ini termasuk lemak yang tidak baik
untuk kesehatan, karena menyebabkan berbagai penyakit salah satunya yaitu penyakit jantung.
Kecenderungan masyarakat Indonesia menggunakan minyak goreng yang digoreng beberapa kali, hal ini
menyebabkan pembentukan lemak jahat yang dikenal dengan asam lemak trans. Menurut (Fernandez and
West, 2005) Penggunaan minyak jelantah (minyak yang digoreng berulang-ulang) ini tidak layak
dikonsumsi, karena selain warnanya berubah menjadi kecoklatan, minyak jelantah juga mengeluarkan bau
tengik (Ketaren, 2008). Sejalan dengan pernyataan bahwa penggunaan minyak jelantah yang berulang dapat
menggangu fungsi beberapa organ tubuh bahkan sampai merusak (Megawati and Muhartono, 2019). Serta
dapat meningkatkan kolestrol yang berlebih (Suhartina, 2018). Sehingga penggunaan minyak goreng perlu
digantikan dengan minyak yang lebih sehat seperti minyak dari kelapa murni (Virgin Coconut Qil).

Minyak kelapa murni merupakan minyak yang berasal dari buah kelapa yang diolah tanpa pemanasan
dan juga tanpa bahan kimia. Minyak ini mengandung 90% asam lemak jenuh, sehingga sangat baik bagi
tubuh (Boemeke et al., 2015). Selain itu minyak kelapa murni mengandung antibiotik yaitu asam laurat yang
dapat membunuh bakteri dan virus (Law et al., 2014). Minyak kelapa murni dapat digunakan terus menerus
hingga 6 kali penggorengan. Dari segi ekonomi minyak kelapa murni memiliki harga jual yang lebih tinggi
dibandingkan dengan minyak goreng dari kelapa sawit. Untuk membuat minyak kelapa murni ini ada dua
metode, yaitu ekstraksi basah secara fermentasi dan sentrifugasi. Selain itu dengan proses sentrifugasi lebih
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efektif dan efisien (Fachry, Oktarian and Wijanarko, 2006). Dengan menggunakan metode centrifugal force
menghasikan minyak kelapa murni dengan kadar air dan asam lemak bebas yang rendah (Rahman, 2018).

Sehingga kegitan pengabdian ini diharapkan para ibu rumah tangga yang merupakan mitra mandiri
dalam memenuhi kebutuhan minyak kelapa murni, tidak lagi mengalami kesulitan dalam memperoleh
minyak goreng dan menghasilkan minyak yang sehat. Hasil minyak yang dibuat juga dapat menambah
pendapatan tambahan dari hasil pembuatan minyak kelapa murni tersebut.

II. METODE

Tahapan Pelatihan pembuatan minyak kelapa murni bersifat fleksibel menyesuaikan waktu luang yang
disepakati dengan pihak mitra, bersifat praktis agar mudah dipahami dan dilakukan oleh para Ibu rumah
tangga, dan bersifat ekonomis karena sebagian besar mitra dari kalangan menengah kebawah. Pelaksanaan
kegiatan ini sangat memprioritaskan dan memperhatikan protokol penanganan pandemi covid-19 yang saat
ini masih terjadi. Mitra yang berjumlah 10 orang kami bekali tentang pentingnya menjaga keluarga dengan
beralih dari penggunaan minyak jelantah ke minyak kelapa murni yang sehat, dan kami bekali juga dengan
pembuatan minyak kelapa murni dengan teknologi centrifugal force.

Tahap Pertama Tahap Kedua S Tahap K_etiga
Koordinasi dan » Persiapan kegiatan pembuatan Sosialisasi dar_l pelatihan pengemasan
Persiapan minyak kelapa murni produk minyak kelapa murni

4

o Tahap Keempat
Monitoring dan « Sosialisasi dan pelatihan pemasaran
evaluasi dlgltal

Gambar 1. Tahap Pelaksanaan Pelaksanaan Sosialisasi dan pelatihan pengabdian masyarakat

Merujuk pada Gambar 1. Bahwa tahap awal kegiatan adalah koordinasi dan persiapan secara daring
dengan via telpon kepada mitra, hal ini karena kondisi covid 19 yang sudah berada di level 2. Tahap kedua
adalah melakukan kegiatan tentang pembuatan minyak kelapa murni bersifat fleksibel menyesuaikan waktu
luang yang disepakati dengan pihak mitra, bersifat praktis agar mudah dipahami dan dilakukan oleh para
Ibu rumah tangga, dan bersifat ekonomis karena sebagian besar mitra dari kalangan menengah kebawah.
Selain itu mitra juga diberikan keterampilan dalam pembuatan minyak kelapa murni dengan metode
centrifugal force yang cukup praktis dan mudah serta murah. Pada tahap ini mitra yang berjumlah 10 orang
di kumpulkan di Desa Pumo Kecamatan Wuluhan Jember dengan mematuhi protocol kesehatan pencegahan
penularan covid-19 seperti penggunaan masker, handsanitizer, dan menerapkan social distancing. Tahapan
ketiga yaitu melakukan sosialisasi dan juga pelatihan pengemasan produk minyak kelapa murni. Minyak
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kelapa murni dikemas menggunakan botol ukuran 250 ml, kemudian botol tersebut dilabeli dengan disain
yang menarik dan juga memiliki daya jual. Tahapan keempat yaitu melakukan sosialisasi dan pelatihan
pemasaran digital dengan menggunakan media online untuk mempercepat proses pemasaran. Kegiatan ini
selanjutnya dimonitoring dan selanjutnya dievaluasi untuk mengetahui bagaimana dampak dari program
pengabdian kepada masyarakat ini terhadap kesehatan dan kesejahteraan keluarga mitra.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian ini dimulai dengan sosialisasi mengenai pengenalan pengolahan kelapa menjadi
minyak yang sehat dan berdaya jual tinggi. Meskipun jumlah pohon kelapa sangat banyak di sekitar lokasi
mitra. Mereka tidak pernah mengolah menjadi produk lain yang memiliki nilai ekonomi tingagi,
pemanfaatannya hanya sebatas dijual dalam bentuk glondongan buah kelapa baik yang masih muda (degan)
atau yang sudah tua (kopra). Dan juga jika ada buah kelapa sudah tidak laku, maka buah tersebut dibiarkan
kering sampai jatuh. Padahal potensinya akan lebih besar jika dilakukan pengolahan terutama dalam bentuk
minyak kelapa murni.

Kegiatan sosialisasi ini berjalan dengan sangat intereaktif dan antusias peserta yang tinggi dengan
materi yang diberikan seperti pada Gambar 2. Hal ini karena mereka tertarik untuk dapat mengolah kelapa
untuk menjadi produk olahan lainnya. Dengan adanya kegiatan ini masyarakat dapat mengetahui bahwa
pembuatan minyak dari kelapa tidak harus dilakukan dengan cara pemanasan (disangrai), akan tetapi
pengolahannya dapat dilakukan dengan cara yang lebih sederhana dan tentunya hasil yang diperoleh akan
lebih sehat dan lebih tahan lama, sebab pengolahan minyak kelapa ini menerapkan teknologi centrifugal
force. Dimana pada teknologi ini menerapkan prinsip sentrifugasi yang dapat memisahkan partikel yang
terlarut dengan cara mengendapkan dibagian bawah, sehingga dengan demikian teknologi ini tidak merusak
struktur minyak yang terdapat dalam kelapa.

Kegiatan selanjutnya yaitu pelatihan pembuatan minyak kelapa sehat dengan teknologi centrifugal force
terlihat pada Gambar 3. Pada tahapan ini, para peserta pelatihan dibagi menjadi beberapa kelompok.
Kelompok pertama yaitu melakukan seleksi dan pengupasan kelapa. Kelapa yang digunakan untuk membuat
minyak kelapa ini harus yang sudah tua dicirikan dengan kulit kelapa yang berwarna coklat tua serta kulit
bagian luar dan dalamnya keras. Hal ini karena semakin tua kelapanya maka kandungan minyak yang
terkandung juga semakin tinggi. Kelompok yang lainnya melakukan pemarutan kelapa yang sudah
dibersihkan. Setelah itu parutan kelapa yang diperoleh tersebut ditimbang hingga mendapatkan berat bersih
1 kg. Kemudian parutan kelapa tersebut dicampur dengan air bersih dengan perbandingan 1 kg dicampur
dengan 1,5 L air, kemudian diperas dan disaring untuk diambil sari patinya (santan). Pada tahapan ini
terdapat satu komponen sepele namun sangat penting, komponen tersebut yaitu wadah yang digunakan
untuk menampung santan harus berbahan dasar stainless. Hal ini karena akan berdampak kualitas minyak
yang dihasilkan, sebab minyak kelapa dapat menyerap warna dari media yang digunakan. Setelah itu perasan
santan yang diperoleh kemudian didiamkan selama 2 jam dengan tujuan untuk pengendapan sehingga akan
terbentuk dua lapisan. Lapisan atas merupakan sari kelapa, sedangkan yang bawah merupakan air. Lapisan
bawah berupa air dibuang dengan menggunakan alat penyedot air hingga hanya diperoleh sari pati dari
santan saja.
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Tahapan selanjutnya yaitu proses sentrifugasi dengan metode centrifugal force. Alat yang digunakan
yaitu mesin mixer dengan RPM tinggi. Hal ini berkaitan dengan proses sentrifugasi, jika semakin cepat
maka proses pengendapan juga semakin optimal. Proses sentrifugasi ini membutuhkan waktu sekitar 20-25
menit untuk memastikan zat terlarut yang ada di dalam santan bisa mengendap. Setelah itu, santan diletakkan
dalam wadah penampungan untuk memisahkan minyak dengan endapannya. Wadah yang digunakan dalam
proses ini harus terbuat dari kaca. Hal ini juga berkaitan dengan kepekaan minyak kelapa yang dapat
menyerap warna serta bau yang terdapat dalam wadah penampungan. Sehingga dengan menggunakan
wadah yang terbuat dari bahan kaca minyak kelapa yang dihasilkan akan tidak berwarna (bening).

Gambar 2. Kegiatan Sosialisasi Minyak Kelapa Sehat

Proses selanjutnya yaitu pengambilan minyak. Setelah proses pengendapan yang dilakukan selama 10
jam, maka akan terbentuk tiga bagian yang terpisah, bagian atas merupakan minyak kelapa dengan dicirikan
berwarna bening, bagian tengah disebut dengan blondo, sedangkan dibagian bawah merupakan protein yang
berwarna putih. Setelah terbentuk minyak, maka selanjutnya minyak tersebut diambil secara manual dengan
menggunakan sendok secara perlahan agar tidak bercampur dengan endapan yang ada di bawahnya. Minyak
kelapa yang dihasilkan dianggap benar jika minyak tersebut memiliki ciri-ciri: minyaknya berwarna bening
dan berbau khas kelapa. Jika berbau langu atau tengik, maka bisa dikatakan minyak yang dihasilkan tidak
berhasil. Peserta yang mengikuti pelatihan merasa sangat terbantukan dengan kegiatan ini. Sebab selama ini
mereka melakukan pengolahan kelapa untuk dijadikan sebagai minyak membutuhkan waktu, tenaga dan
dana yang besar. Serta hasil yang dihasilkan tidak bisa dikomersialkan, hal ini karena bentuk minyak yang
dihasilkan tidak manarik, selain itu minyak tersebut juga tidak tahan lama. Hal ini berbeda dengan minyak
kelapa sehat yang memiliki daya simpan yang lama. Bahkan bisa bertahan hingga 5 tahun.
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Gambar 3. Kegiatan Pelatihan Pembuatan Minyak Kelapa Sehat

Untuk meningkatkan daya jual dari minyak yang dihasilkan, maka proses pengemasan perlu dilakukan
seperti pada Gambar 4. Sehingga pada kegiatan selanjutnya yaitu melakukan pengemasan pada produk
minyak kelapa sehat tersebut. Adapun kemasan yang digunakan yaitu botol plastik bening ukuran 100 ml.
selain itu untuk menarik minat komsumen, kemasan yang digunakan juga ditempel stiker yang berisi
informasi komposisi, serta manfaat yang dimiliki oleh minyak kelapa sehat ini. Dengan demikian maka
produk tersebut akan memiliki daya jual yang tinggi. Dimana harga pasaran untuk minyak kelapa ini
tergolong mahal yang kisaran harga Rp. 40.000 sampai Rp. 50.000 per 100 ml. Peserta memiliki respon
yang sangat positif pada tahapan |n| karena proflt yang dlperoleh sangat menjanjikan.

Gambar 4. Proses Pengemasan Produk
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Proses selanjutnya yaitu sosialisasi teknik pemasaran secara online. Minyak kelapa sehat yang sudah
dihasilkan dan sudah dikemas menarik kemudian dipasarkan. Teknik pemasaran yang dipilih yaitu secara
online dengan menggunakan media sosial atau market place. Pemilihan teknik ini didasarkan oleh
kemudahan untuk melakukan pemasaran, sebab peserta pelatihan ini didominasi oleh ibu-ibu rumah tangga.

V. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat diambil kesimpulan yang pada laporan ini yaitu meningkatkan
pengetahuan dan wawasan masyarakat mengenai teknik pembuatan minyak kelapa murni, meningkatkan
keterampilan membuat minyak kelapa murni, meningkatkan keterampilan proses pengemasan produk
minyak kelapa murni, meningkatkan minat dan peluang berwirausaha dibidang pembuatan minyak kelapa
murni.
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