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M 0 T T 0 

Dan carilah pada apa yang tclah dianugrahkan Alloh kepadamu 
(untuk kebahagiaan) negeri akherat, dan janganlah kamu melupakan 
bahagianmu dari (kenikmatan) duniawi , dan berbuat baik kepadamu. 
Dan janganlah kamu berbuat kerusakan dibumi, karena 
sesungguhnya Alloh tidak menyukai orang-orang yang berbuat 
kerusakan. 

(Q.s Al- Qoshos 77 ) 

Bagaimana bisa berhcnti s~dang kita belum melangkah 
Bagaimana bisa mengerti sedang kita bclum bcrfikir. 

( Awang-awang, sawung jabo) 
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ABSTRAK 

i(omariyah, April 2002, Pengaruh Pcmbcrian Macam Ragi Roti, Konscntrasi 
dan Lama Fermentasi Tcrhadap Pembentukan Minyak Goreng dari Kelapa 
(Cocos nucifera L.). Skripsi, Program Pendidikan Biologi, .lurusan Pendidikan 
Matcmatika dan Ilmu Pengctahuan Alam, Fakultas Keguruan dan llmu 
Pendidikan, Universitas Jcmber. 

Pembimbing (1) Drs. Siswanto, 1\I.Si 

(2) Ora. Pujiastuti, ;\I.Si 

Pcmbuatan minyak goreng dapat dilakukan dengan b~rbagm cara 
diantaranya adalah dengan cara basah. salah satu cara basah adalah dengan cara 
fermentas1. Pada prinsipnya p~mbuatan mmyak. gorcng dengan cara fennentast 
dapat dilakukan dengan membubuhkan enzim proteolitik misalnya dilakukan 
dengan menggunakan ragi roti . Ragi roti yang mengandung khamir mempunyai 
berbagai enzim yang selama proses fermentasi menghasilkan enzim protease yang 
dapat memecah protein pembungkus minyak dalam santan kelapa. Adanya 
ak."1ivitas dari cnzim protease tersebut menyebabkan minyak yang teibungk.us 
protein lepas, memisah dan terkumpul. Penelitian tentang per.garuh pemberian 
macam ragi roti, kvnsentrasi dan lama fennentasi terhadap pembentukan minyak 
goreng dari keiapa (Coco.\ nuc!fera L.) telah dilakukan de:-tgan tujuan untuk 
mengctahui merk ragi, konsentrasi ragi roti dan lama fermentasi yang paling baik 
terhadap pembentuk.an minyak kelapa. Penelitian menggunakan rancangan 
faktorial pola RAL dengan 3 faktor. Faktor Pertama : Macam merk ragi roti yang 
tcrdiri dari merk Haan, merk Fermifan dan merk Super Gs, Faktor Kedua : 
Konsentrasi ragi roti terdiri dari 0,1% (w/v), 0,2% (w/v), 0,3% (w/v) dan 0,4% 
(w/v), Faktor ketiga : Lama fermentasi yaitu 1 hari, 2 hari dan 3 hari. Data basil 
penelit1an yang ctiperoleh setelah dianalisis menunjukkan bahwa merk ragi roti, 
konsentrasi ragi roti dan lama fennentasi berpengaruh sangat nyata terhadap 
minyak yang dihasilkan. Kombinasi perlakuan terbaik diperoleh pada ragi roti 
merk Super Gs konsentrasi 0,1% dan lama fermentasi 1 hari dengan rata-rata 
minyak yang terbentuk 3,2 ml, kemuctian untuk ragi roti merk Haan dan ragi roti 
merk Fermifan diperoleh pada konsentrasi 0,3% lama fennentasi 1 hari dengan 
rata-rata minyak yang terbentuk 3,3 ml dan 3,2 mi. 

Kata Kunci Fermentasi, S. cerevisiae, Ragi Roti 
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