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Abstract: This study aims to identify the chemical concepts contained in the process of
making coconut oil, then the results of the identification and documentation are compiled
into a chemistry magazine for senior high schools. The process of making coconut oil is
done by two methods, namely heating/traditional and fermentation. The preparation of
a chemical magazine is carried out using the method according to Borg & Gall which is
simplified into five stages, namely preliminary studies, planning, initial product
development, field implementation tests, and product finalization. There are several
chemical concepts related to the process of making coconut oil, namely macromolecules,
mixture separation, boiling point elevation, and colloids. Magazine feasibility testing is
done by validating and analyzing student responses. The results showed that the
magazine developed was very valid with an average value of V on the components of
graphics, content feasibility, presentation feasibility, and magazine language
respectively 0.92, 0.91, 0.96, and 0.88. The results of the student response analysis show
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that the developed magazine is very feasible with an average percentage of 90%.
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Introduction

Chemistry is a science that studies composition,
structure, properties, changes in matter, and the energy
that accompanies these changes, and chemistry has
characteristics as a science that requires high visual
abstraction power (Rachmawati, 2018). Chemistry is still
considered a difficult science to learn because most of its
material is abstract. Atomic structure, periodic system,
chemical bonding, stoichiometry, redox, electrolyte and
non-electrolyte solutions, and hydrocarbon compounds
are topics for learning chemistry with abstract chemical
concepts.

One representative way to visualize the
abstractness of chemical material is to apply learning
media related to people's habits in everyday life, for
example by linking chemical concepts to the process of
making coconut oil. Coconut oil is a food that is very
important and needed in everyday life. Apart from oil
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made from palm oil, virgin coconut oil is also often used
for cooking. Apart from its distinctive aroma, virgin
coconut oil can also be used as medicine (Pramitha &
Wibawa, 2021). Making coconut oil is an activity that is
commonly found in everyday life throughout Indonesia,
especially the people in the Lombok area. Because of its
distinctive aroma and taste, the people of Lombok
highly favor virgin coconut oil. Based on observations in
the Central Lombok area, many residents traditionally
made pure coconut oil.

This series of processes for making coconut oil can
be related to chemical concepts that can be used as
material in chemistry lessons in high school grades X, XI,
and XII. The steps for making coconut oil can visualize
the abstractness of chemical concepts that can be used as
a medium for learning chemistry, starting from the
concept of macromolecules in the components of
coconut fruit, coconut oil, and the process of making
coconut oil by fermentation. In the process of making
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coconut milk there is the concept of separating mixtures,
the concept of colliding in coconut milk, and in the
heating process there is the concept of boiling point
elevation.

Based on a survey conducted at SMAN 2 Gerung,
89.68% of students felt that they still had difficulty
learning chemistry. The difficulty for students in
studying chemistry is because most of the material in
chemistry is abstract in nature, lots of formulas,
memorization and calculations so that it is difficult for
most students to understand. In addition, the learning
media used are still monotonous, namely only in the
form of textbooks such as worksheets and textbooks.
This too monotonous learning media causes students to
quickly get bored when studying chemistry so that
students' interest in learning chemistry becomes low
which in the end will prevent students from
understanding chemical concepts, many students are
still unable to distinguish basic chemical concepts, such
as atoms, compounds, elements, phases of substances
and other basic concepts. Still with the survey results, all
students stated that they really liked learning chemistry
using interesting learning media and were able to
visualize abstract forms of chemical material so that it
was easier to understand. From the results of the poll, it
showed that as many as 81.43% of students stated that
they were very interested in using learning media in the
form of chemistry magazines. Besides containing text,
magazines also display pictures or photos that can
attract students' interest in reading so that teaching and
learning activities are not boring.

Research on the development of chemical
magazines has been carried out on the material of
hydrocarbon compounds (Yuliyanto & Rohaeti, 2013),
basic chemical laws (Pakpahan et al., 2016), and chemical
bonds (Gultom et al, 2022). While research on the
manufacture of coconut oil has been carried out by
several researchers such as research on the manufacture
of VCO (Virgin Coconut Oil) by fermentation and
enzymatic processes (Dwi Sutanto et al, 2021),
processing of virgin coconut oil by the fermentation
method using yeast (Muharun & Apriyanto, 2014),
making coconut oil enzymatically pure by using various
concentration levels of pineapple enzymes in two types
of coconut (Prihanani et al., 2017), and making Virgin
Coconut Oil (VCO) using traditional methods (Hasibuan
et al., 2018).

Research on the development of chemical
magazines that explain chemical concepts in the process
of making virgin coconut oil has never been reported. In
this study the stages of the process of making coconut oil
and descriptions of chemical concepts in it will be
presented in the form of a chemistry magazine as a
supplement to chemistry learning in high school.
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Method

Making of coconut oil has been carried out in
various ways and methods. Moehady & Hidayatulloh,
(2020) made pure coconut oil in a wet way using tempeh
yeast, Marlina et al., (2017) developed processed VCO
with the addition of table salt, (Silaban et al., 2014) made
coconut oil using a combination method of fermentation
and enzymatic techniques, Maherawati & Suswanto,
(2022) developed the traditional manufacture of coconut
oil using the refining method.

This research is divided into several activities: a)
coconut oil production using traditional methods and
fermentation; b) documentation, producing
photographs of the stages during the process of making
oil; ¢) analysis of chemical concepts contained in each
stage of the oil production process; d) design a magazine
containing photographs and descriptions of chemical
concepts in the manufacture of coconut oil (Figure 1).

Coconut

Flesh

Cratin
e 3 Grated Coconut
Blackmail and screening Coconut Dregs

Bring to a boil for 30 mimtes

Shripping
Coconut

Coconut Cream
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veast). Stir, then let stand for 6-30 hows
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Blondo + Oil ‘ BElondo + Oil + Water

Coconut
il

Figure 1. Making Coconut Oil Process

Making Coconut Oil. Making coconut oil is done by
2  methods, namely heating/traditional and
fermentation for 6 hours (Andaka & Sentani, 2016). The
scheme for making coconut 0il can be seen in Figure 1.

Documentation. The process of making coconut oil
both traditionally and by fermentation is immortalized
in the form of photographs. Starting from selecting the
coconut until the oil is obtained. The resulting
photographs are used as material for compiling or
designing chemistry magazines.

Magazine Design. The initial step at this stage is to
identify the chemical concepts contained in making
coconut oil. Then the initial design of the magazine is in
the form of composing text, sentences, and selecting
images to be used as content in the magazine. After the
design is complete, the next step is to prepare the initial
draft of the magazine according to the design made. The
initial draft of the magazine is referred to as prototype 1.
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Magazine Eligibility Test. After prototype 1 was
formed, the next step was to test the feasibility of the
magazine which was carried out in two stages, namely
expert validity and student response. The expert validity
test stage was carried out by three validators, this stage
aims to measure the validity of the chemical magazines
that have been made using validity assessment
instruments. The product revision results after the
validation process are referred to as prototype 2 which
is ready to be tested. The next stage was the magazine
feasibility test which was conducted on 66 students of
grades X, X1, and XII MIPA SMAN 2 Gerung. This stage
aims to obtain student responses regarding the
chemistry magazine that has been developed to measure
the feasibility of the magazine.

Data Analysis. Expert validity analysis result is
measured using the Aiken's V formula which is
formulated at Equation 1 and Table 1 (Retnawati, 2016).
Aiken’s V formula (Formula 1) :

__xs
V= n(c-1) (l)
Information:

V = expert agreement index

S = expert score minus lowest score
n = number of expert

h = highest validity score

Table 1. Aiken’s V index category

Index Range Category
V<04 Less valid
04<V<08 Valid
08<v<l Very valid

Student response questionnaires were analyzed
using descriptive methods to determine the feasibility
level of the developed chemistry magazine. The formula
used in analyzing the data is shown at Equation 2 and
Table 2.

Formula of the student response:
P=Lx100% )

Information:

P = final score

f = acquisition score
N = maximum score

Table 2. Eligibility criteria range

Percentage (%) Eligibility Category
<21 Very unworthy
21-40 Unworthy
41- 60 Decent enough
61-80 Worthy
81 -100 Very worthy
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Result and Discussion

This study discusses the development of the
magazine, while the layout of the magazine begins with
the magazine cover page which is equipped with the
title, magazine header, serial number, and pictures
related to the process of making coconut oil. The
magazine cover page can be seen in Figure 2.

The next page is the introductory page of the
magazine which contains the editor's greetings, the
editorial team, and a table of contents. This page can be
seen in Figure 3.

Hallo sobat Chemmag.....
5 e i

majalah kimia. Kali ini kita akan membahas Pemarucan

mengenai konsep kimia yang ada pada proses

pembuatan minyak kelapa. Pemerasan

Pasti sobat Chemmag tidak asing lagi kan dengan .

benda yang satu ini? Minyak merupakan bahan (ReannEan

pangan yang sangat penting dalam kehidupan

sehari-hari. Nahh ternyata dalam  proses Santan

pembuatan minyak kelapa itu ada banyak sekali

konsep kimianyalhooo -

Penasaran kan apa saja konsep kimia yang ada

pada proses pembuatan minyak kelapa? yuk Fermentasi

disimak yaa......

Selamat membaca, semoga bermanfaat sobat PRI

Chemmag..... ——*-’{h‘i
17

Figure 3. Editorial page
The next introductory page contains an

explanation of the njeleng/nyeleng tradition and

ethnoscience learning in the chemistry education
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study program. Furthermore, as an introduction there
is an explanation of the production of coconut oil as
well as a general explanation of the coconut plant
which is then followed by a schematic of the process
of making coconut oil. The introductory page can be
seen in Figure 4.

| wWigle, e
; st 7% SEKAPUR SIRIH |
. DARIREDAKSI

Apa itv tradisi njeleng/nyeleng???

Pembuatan minyak kelapa merupakan kegiatan yang biasa
dijumpai dalam hari-hari, kegiatan ini
salah satu tradisi khususnya pada masyarakat suku sasak yang
f dikenal dengan istilah “njeleng”. Tradisi ini masih berlangsung
sampai sekarang, terutama ketika diadakannya upacara keagamaan
atau adat seperti ngawinan (pesta pernikahan), nyunatan
(khitanan), begawe (hajatan), dan berbagai upacara adat lainnya.
Pada proses pembuatan minyak kelapa secara tradisional atau
pemanasan ini terdapat banyak sekali konsep kimia di dalamnya.
Mulai dari komponen buah kelapa itu sendiri sampai terbentuknya
minyak kelapa.

~

Etnosains sebagai misi dan tujuan program studi pendidikan kimia

Di era yang semakin modern ini, banyak sekali budaya-budaya
yang hampir hilang. Banyak siswa "Gen Z° yang tidak mengenal .
budaya mereka sendiri. Oleh karena itu, perlu dikembangkan suatu
cara untuk mengenalkan kembali budaya-budaya yang hampir hilang
yaitu dengan cara mengintegrasikan unsur budaya dalam kegiatan ﬁ
perbelajaran. Hal ini sesual dengan salsh satu, mis{RSERRTE ORI e FT
Pendidikan Kimia Universitas Mataram yaitu melaksanakan 1 f— -
secara nasional dan internasional sehingga tercapai tujuan berupa W
penguatan penelitian untuk mengembangkan pendidikan kimia i}
berbasis kearifan lokal dan mampu berperan secara global.

penelitian dalam bidang kimia dan
Majalah kimia dengan konten konsep kimia pada proses L

pendidikan kimia berbasis kearifan lokal dan mempublikasikannya

pembuatan minyak kelapa ini dapat mendukung kegial
pembelajaran berbasis kearifan lokal agar siswa lebih mu
memahami konsep kimia dan mengenal budaya yang ada di sekit
mereka sehingga memberikan kesadaran kepada para siswa
temyata kimia sangat dekat dengan kehidupan sehari-hari.

Figure 4. Introductary Page

Most of the processes for making coconut oil
involve chemical concepts, starting with the components
of the coconut fruit itself. For example in coconut shell
and fiber which contain cellulose, lignin, and
hemicellulose. Cellulose itself is included in
carbohydrates, namely class XII material regarding
macromolecules. Water and coconut meat contain
protein, fat, carbohydrates and various vitamins which
are also classified as macromolecular materials. An
explanation of the components of coconut fruit and its
relation to chemical concepts can be found on pages 6-17
of the chemistry magazine. An example can be seen in
Figure 5.

In the process of making coconut milk, from the
grating process to the separation of the coconut milk
from the dregs, there is a chemical concept, namely the
separation of mixtures which is the subject matter for
class X. The grating process is the initial stage of the
extraction process, which aims to reduce the particle size
to facilitate the extraction of coconut milk (Afrizal et al.,
2020; Gagliardi et al., 2022; Patel et al., 2019). Extracted
coconut milk is an oil-in-water emulsion (Hartayanie et
al., 2014; Sidik et al., 2013). The shredding process in the
magazine can be found on page 18, which can be seen in
Figure 6.
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Tempurung  kelapa  termasuk
golongan kayu keras, secara kimiawi
memiliki komposisi kimiawi yang
- hampir mirip dengan kayu yaitu

TerdB BRI Eailitnganit salloss’: Hgnin, tersusun dari lignin 36,51%, Selulosa
33,61%, Hemiselulosa 29,27%.

dan hemisellulosa pada serabut kelapa.

.,-4‘}&'.'“,&.’3 3 o N
| KO 31 Menganalisis stroktur. tata ©
i nama.sifat dan penggolongan

Daging buah kelapa mengandung -~
berbagai nutrisi antara lain lemak, L
protein, karbohidrat, kalsium, fosfor, e

besi dan asam amino esensial yang ﬁ,ﬁ -
4 e

lengkap dalam jumlah yang cukup
o~

tinggi. s

Air kelapa mengandung sedikit
Karbohidrat, protein, lemak, dan
beberapa mineral seperti kalium
(K), natrium (Na), kalsium (Ca),
magnesium  (Mg), besi (Fe),
tembaga (Cu), fosfor (P), sulfur
(S), dan klorin (Cl).

e
Figure 5. Chemical concepts at the stages of making coconut
oil.

KD 31 Menganalis perubahan materi <2
n pomian comporsn dman 57

}i‘#-

Tahap awal dalam pembuatan
santan untuk membuat minyak
adalah pemarutan. Pemarutan
bertujuan untuk menghancurkan

Proses

proses untuk i
ukuran partikel yaitu dari daging buah kelapa menjadi
parutan kelapa, hal ini bertujuan untuk mempercepat
proses ekstraksi santan. Karema semakin kecil ukuran
partikel, maka luas permukaan bidang sentuhnya akan
semakin besar sehingga santan akan lebih cepat
terekstrak. Selain itu, ukuran partikel yang semakin kecil
juga akan meningkatkan jumlah rendemen. Dalam hal ini,
semakin kecil ukuran parutan kelapa, maka akan semakin
cepat santan keluar dari ampasnya dan semakin banyak
pula santan yang dihasilkan.

Pemarutan  bertujuan  untuk  menghancurkan
struktur seluler jaringan empulur sehingga granula
pati dalam keadaan free state dan dapat tersuspensi
ke dalam air untuk kemudian dipisahkan dari
ampas pada proses ekstraksi.

Proses pemarutan ini merupakan tahap awal dari
proses ekstraksi. Nah sobat Chemmag, materi
ekstraksi ini termasuk ke dalam pemisahan
campuran yang dipelajari pada kelas X.

Figure 6. Grating Procces

The next page contains the squeeze and filter
process which is the process of separating a mixture of
extraction and filtration methods. The explanation is on
pages 19 and 20, can be seen in Figure 7.
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memeeah sel - sel minyak sehingga
dapat lebih mudah terekstraksi pada
pembuatan minyak kelapa baik metode
. Ppemanasan maupun fermentasi. Selain itu,
santan yang dihasilkan lebih creamy karena
air panas 1 menarik lemak yang
terkandung dalam daging buah kelapa.

Parutan kelapa yang dicampurkan dengan air
akan menghasilkan santan yang lebih banyak,
akan tetapi, santan yang dihasilkan lebih encer.

dan memaksa santan keluar dari jaringan. .
Proses pemerasan ini termasuk ke dalam
metode pemisahan campuran metode ekstraksi,
yaitu proses pengekstrakan daging buah kelapa
menjadi santan dengan menggunakan air
sebagai bahan pelarutnya.

A Sumber: Dokt peibad:

A

Figure 7. Extraction Procces

After the filtering process, coconut milk is formed.
Coconut milk is a colloid type of oil-in-water emulsion
which is a class XI chemical. An explanation of coconut
milk and related chemical concepts can be found on
pages 22-23 of the magazine, which can be seen in Figure
8.

Pobat Chemmag. ]
Pada halaman scbelumnya sudah dijelaskan
kompanen buah kelapa yang bisa dijadikan sebagai
minyak kelapa. Nahh sebelum menjadi minyak )
kelapa, daging kelapa terlebih dahulu diolah
menfadi santan. Sobat Chemmag pasti sudah tidak

asing lagi dengan benda yang satu ini, kalian pasti
pernah makan rendang atau gulai? pernah minum
cendol atau es dawet? nahh makanan dan minuman
tersebut bahan utamanya dari santan Ihoo sobat
Chemmag. Jadi, santan itu bukan hanya dijadikan
sebagai bahan dasar pembuatan minyak, akan tetapi
bisa dijadikan sebagai bahan masakan dan minuman
juga. Sekarang kita bahas ya apa itu santan dan apa

Sumber: https /wiratech.co.id/santan-kelapa/

Santan merupakan jenis emulsi minyak dalam air
berwarna putih susu mengandung protein serta
zat gizi lainnya. Air sebagai pendispersi dan
minyak sebagai fase terdispersi. Di dalam sistem
emulsi minyak air, protein membungkus butir-
butir minyak dengan suatu lapisan tipis sehingga

saja konsep kimia di dalamnya. butir-butir tersebut tidak dapat bergabung
menjadi satu fase kontinyu. Butir-butir minyak
dapat bergabung menjadi satu fase kontinyu jika
sistem emulsi dipecah dengan jalan merusak
protein sebagai pembungkus butir-butir minyak.

Komponen penyusun santan

Santan murni mengandung 54% air, 35% lemak dan
11% padatan bukan lemak. Santan kelapa merupakan
salah satu produk pangan yang dihasilkan dari buah
tanaman kelapa (Cocos nucifera) dan pada bagian
buahnya memilki kandungan senyawa tannin,
flavonoid, dan polifenol. Santan kelapa memiliki
tekstur yang sedikit kental dan berwarna putih yang
berasal dari parutan daging kelapa. Santan kelapa
ive pengganti lemak hewani dan
susu sapi untuk penderita lactose intolerant karena
mengandung asam laurat yang ditemukan pada ASI.

Figure 8. Coconut milk and related chemistry concept
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After the coconut milk is formed, the next step is to
make coconut oil using two methods, namely heating
and fermentation. In the heating process there is the
concept of an increase in the boiling point because the
heated coconut milk still contains 54% water and 35%
fat, resulting in an increase in the boiling point of water
because there is a fat content in coconut milk which has
a higher boiling point than water so that the evaporation
of water from the surface becomes difficult (density of
oil is lower than water). In addition, there is also the
concept of extraction, namely the process of extracting
oil from coconut milk. Explanations in the magazine are
on pages 24-25, can be seen in Figure 9.

Ytk M
8 larutan (penorunan tekanan
uap Jenuh. kenaikan trtik didih,
penurunan titik beku, dan tekanan

ﬁ' PEMANASAN | emmrmmann

Setelah santan terbentuk, maka tahap
berikutnya adalah pembuatan minyak.
Metode pertama yang digunakan adalah
metode pemanasan atau tradisional. Tahap
awal pada proses pemanasan ini adalah
pengambilan skim santan dengan cara
memanaskan santan agar skim terpisah
dengan air.

proses pemanasan.

St e v

Proses pemanasan ini menerapkan

Setelah skim terpisah dengan air, ~—— prinsip ekstraksi minyak kelapa dari

skim - dipanaskan  menggunakan santan. Ekstraksi adalah metode

wajan. '\\ pemisahan campuran yang didasarkan
) pada perbedaan kelarutan kemponen
/ dalam pelarut yang berbeda.

Ujuan proses pemanasan

Tujuan dari proses pemanasan adalah
untuk menghilangkan kandungan air yang
terdapat di dalam santan. Proses ini tidak

& R

Setelah beberapa waktu, air
dalam santan akan menguap.
Sehingga terbentuk minyak dan
blondo.

- dapat ditinggalkan begitu saja karena

pengadukan harus dilakukan secara terus
menerus agar blondo tidak gosong dan
warna minyak tidak menjadi hitam.

Pembuatan minyak kelapa metode pemanasan ini sering
Kali dijumpai khususnya di daerah Lombok.

Tradisi pembuatan ~minyak metode pemanasan di
masyarakat Lombok - dikenal dengan tradisi “njefeng”.
Tradisi ini masih berlangsung sampai sekarang, terutama
ketika diadakannya upacara keagamaan atau adat seperti
ngawinan (pesta pernikahan), nyunatan (khitanan), begawe
(hajatan), dan berbagai upacara adat lainnya.

Minyak yang dihasilkan bukan hanya
digunakan sebagai minyak goreng,
akan tetapi oleh masyarakat sasak
juga digunakan sebagai bahan bakar
lampu tradisional sasak dan sebagai
minyak rambut (belanger).

Y2a)
Figure 9. Boiling process and related chemistry concept

The fermentation process method contains
macromolecular material because this method requires
the help of enzymes (proteins) in the manufacture of
coconut oil (Asmoro et al., 2018). The explanation can be
found on pages 26-27 in the magazine, which can be seen
in Figure 10.

After the process of heating and fermentation,
coconut oil and blondo are formed. Coconut oil and
blondo produced from the heating process are different
from the fermented coconut o0il, both in terms of color
and benefits, but the general chemical concept is the
same. Blondo produced from heating and fermentation
processes is a protein that has undergone denaturation
so that it is included in the concept of macromolecules.
An explanation of blondo and related chemical concepts
can be found on page 28 of the magazine, which can be
seen in Figure 11.
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[ Tahukah kamu?77]

Pada proses fermentasi, digunakan enzim
sebagai katalisator untuk merusak ikatan emulsi
lemak pada santan kelapa.

PADA PROSES
FERMENTASI

Enzim berasal dari kata enzyme atau enzim berasal dari istilah Yunani yang
berarti “di dalam sel”. Enzim didefinisikan sebagai fermen yang bentuknya

CTEXiTXTEAYEE®  tidak tertentu dan tidak teratur, yang dapat bekerja tanpa adanya mikroba.
{ Enzim adalah katalisator organik yang dihasilkan oleh sel. Enzim dapat
{ mempercepat reaksi kimia, sedang enzim itu sendiri tidak mengalami

perubahan. Berdasarkan studi yang telah diteliti maka enzim merupakan
\\2 suatu protein yang berupa molekul-molekul besar. Pada proses

minyak ini, enzim yang digunakan adalah ragi roti (Saccharomyces

cerevisiae).

Ragi roti merupakan bahan utama dalam proses pembuatan roti

GEFINTLd Ragi roti ini mengandung mikroba Saccharomyces  Cerevisiae.
Mikroba ini mengeluarkan enzim yang berperan pada prses
fermentasi. Pada ragi terdapat enzim yaitu protease yang dapat
memecah protein, lipase yang dapat memecah lemak, invertase
yang memecah sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa, maltase yang
memecah maltosa menjadi glukosa-glukosa, serta zymase yang
memecah glukosa menjadi alkohol dan karbondioksida.

at oroteasel Enzim protease pada ragi roti dapat memecah globula-globula

protein  yang menyelimuti minyak sehingga  dapat
Enzim . protease bersifat memecah Mempercepat proses pembuatan minyak kelapa murni tanpa
globula protein dalam  sistem emulsi, Mengurangi manfaat dan kualitas minyak kelapa murni yang
ketika sistem emulsi santan pecah maka  dihasilkan. Santan sebagai bahan baku dari minyak kelapa
minyak  akan  terpisah  dengan Merupakan suatu sistem emulsi minyak dalam air. Salah satu
komponen  air. Semakin  tinggi 2gen pengemulsi yang berperan penting dalam sistem tersebut
konsentrasi enzim dan semakin lama adalah protein.
waktu - fermentasi, semakin banyak Melalui proses pemecahan protein dalam sistem emulsi santan
jumlah substrat protein yang bereaksi kelapa, maka antar globula minyak atau lemak akan saling
dengan enzim dan semakin lama enzim bergabung. Enzim protease bersifat sebagai destabilizer, yakni
berinteraksi dengan substrat protein Mampu menghidrolisis misel santan kelapa  yang
yang menyelubungi globula minyak, menyelubungi globula-globula minyak sehingga sistem emulsi
sehingga semakin banyak minyak yang tidak stabil. Dengan pecahnya misel santan maka antar globula
terekstrak dari krim santan kelapa. minyak akan bergabung dan membentuk lapisan yang mudah

dipisahkan.
427
Figure 10. Fermentation process and related chemistry
concept

|0 31 menganaiisis struktar. tata narm. sitat dan
penggolangan makromoiekut (polimer.

karbohidrat. protein. dan lemak).
e ——————

- ‘Blondo hasil proses
/ pemanasan

Pada proses pemanasan, minyak kelapa yang dihasilkan
akan bebas dari ikatan-ikatan emulsi dengan protein
sebagai emulgatornya. Dengan lepasnya ikatan-ikatan
tersebut, minyak akan mengumpul sendiri. Sementara
protein pun akan berkumpul menjadi satu, Protein
tersebut dikenal dengan nama blondo. Blondo ini
mengandung banyak protein kelapa yang telah

i i termal i oleh panas).
Blondo yang dihasilkan berwarna coklat dengan tekstur
sedikit keras yang memiliki rasa manis dan gurih.

Denaturasi atau pengawaaslian adalah sebuah proses di mana protein
atau asam nukleat kehilangan struktur tersier dan struktur sekunder

npa HOHENSEUFASD dengan penerapan beberapa tekanan eksternal atau senyawa, seperti
X asam kuat atau basa, garam anorganik terkonsentrasi, misalnya pelarut
protein? organik, atau panas.
A
7 )
9 Btondo hasil proses

fermentasi

Pada proses fermentasi, enzim yang digunakan adalah enzim
protease yang dapat memecah globula-globula protein yang
menyelimuti minyak. Enzim protease mampu menghidrolisis
misel santan kelapa yang menyelubungi globula-globula
minyak sehingga sistem emulsi tidak stabil. Dengan
pecahnya misel santan maka antar globula minyak akan
bergabung membentuk lapisan yang mudah dipisahkan.
Salah satu lapisan yang terbentuk adalah blondo. Blondo
yang dihasilkan dari proses fermentasi berbeda dengan
proses pemanasan. Blondo yang dihasilkan berwarna eream
dengan tekstur yang lunak dan rasa yang sedikit asam.

Komposisi blondo dari pembuatan minyak dengan cara fermentasi terdiri dari protein kasar sebesar
31,35%, serat kasar 0,52%, dan lemak kasar 22,52%, blondo juga mcngandunz asam-asam lemak

esensial seperti asam oleat, linoleat, linolenat, dan teric i sp. Apabila
blondo tidak diolah lebih lanjut dalam waktu beberapa hari menyebabkan blondo mengeluarkan bau
tidak sedap dan sangat sehingga dapat

Figure 11. The Blondo and related Chemlstry concept

Blondo is used as a seasoning for Gudeg Jogja
(Haerani, 2010), as a basic ingredient in soap making
(Amalia et al., 2021), as an additional ingredient in cake
making (Ramadhani et al., 2021).

As with blondo, coconut oil is also included in
macromolecular material because coconut oil is
generally composed of triglyceride compounds which
contain various fatty acids. An explanation of coconut oil
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and its chemical concepts can be found on pages 29-31,
which can be seen in Figure 12.

Minyak kelapa merupakan ester darl gliserol dan

asam

'KONSEP KIMIA
PADA MINYAK
KELAPA

=

lemak.

CENEES
Asam lemak merupakan asam organik yang
terdiri atas rantai hidrokarbon lurus yang pada
satu ujungnya mempunyai gugus hidroksil
(COOH) dan pada ujung lainnya memiliki gugus
metil CHy

Asam lemak dalam minyak kelapa sebagian
besar  merupakan asam lemak jenuh.

(minyak) pj i dengan minyak mnabati lainnya,
secara umum merupakan reaksi antara gliserol dan  wjinyak kelapa memiliki kandungan asam lemak
asam lemak.

jenuh yang paling tinggi. Tingginya asam lemak
jenuh ini menyebabkan minyak kelapa tahan
terhadap ketengikan akibat oksidasi.

asam K ki
minyak kelapa digolongkan ke dalam asam
laurat karena kandung asam lauratnya paling

Minyak secara umum tersusun atas berbagai asam  panyak jika dibandingkan dengan asam lemak

lemak dan 90% diantaranya merupakan asam lemak

lainnya.

jenuh dan 10% asam lemak tak jenuh, 50% asam
lemak pada minyak kelapa adalah asam laurat dan 7% am lavra

adalah asam kaprilat.

enyawa trigliserida

Asam laurat adalah asam lemak jenuh yang
menjadi kandungan aktif dalam minyak
kelapa. Asam laurat merupakan asam lemak
jenuh yang terdapat dalam lemak/minyak

Lipid sederhana yang terdiri atas asam lemak adalah nabati terutama dalam minyak kelapa. Asam

atau

terdiri atas

laurat memiliki manfaat sebagai antivirus dan

tiga asam lemak yang tersambung dengan single antibakteri.
gliserol.
Asam lemak pembentuk trigliserida dapat terdiri dari Asam laurat dalam tubuh akan diubah
jenis yang sama atau campuran dua atau lebih 35am menjadi  senyawa  Monolaurin  yang

lemak. Gugus hidroksil polar pada gliserol dan gugus

karboksil polar pada asam lemak akan membentuk antibakteri serta antivirus dan kini sedang

ikatan ester.

nonpolar, hidrofobik dan tidak larut dalam air.

Gliserol adalah senyawa kimia yang memiliki rumus

Trigliserida yang terbentuk bersifat dikembangkan sebagai antivirus HIV.

molekul C3H5(OH)3.  Senyawa ini larut dalam air dan

U alkohol, sedikit larut dalam dietil eter, etil asetat, dan
dioxane, dan tidak larut dalam hidrokarbon.

1 |

Figure 12. Coconut oil and related chemistry concept.

The last page is the closing page which contains
a crossword game related to the material described in
the contents of the magazine. The crossword page can
be seen in Figure 13 is a game puzzle (Hidayah &

Nurtjahyani, 2017)

Halo sobat Chemag

Untuk melatih kemampuan kalian yok kita mengingat kembali konsep kimia apa saja yang terdapat
pada proses pembuatan minyak kelapa. Caranya adalah dengan bermain teka teki silang.

TEKA-TEKI SILANG

a——

Menurun

1. Bagian dari buah kelapa yang dapat dijadikan

Mendatar
2. Santan merupakan salah satu contoh koloid jenis...
3. Tradisi pembuatan minyak kelapa oleh masyarakat sasak.
5. Metode yang digunakan dalam pembuatan minyak kelapa

sebagai minuman isotonik. dengan bantuan ragi roti.

4. Senyawa penyusun minyak. 8. Molekul yang sangat besar terbentuk dari bergabungnya
6. Minyak yang berwarna jernih diperoleh dari monomer-monomer yang jumlahnya sangat banyak.
proses lermemuL 10. yang berperan penting

7 i Isi santan pada minyak.
“'m'h" d‘ﬂ’"ﬂ""ﬂhhhﬂ 12. Blondo merupakan protein yang mengalami....

9. Enzim yang terdapat pada ragi roti.

11. K

onisel

organik yang

13. Campuran heterogen berwarna putih susu yang merupaka
jenis emulsi minyak dalam air.
14. Metode yang untuk tan d

¥z
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Figure 13. Crossword puzzle game

After the preparation of the magazine has been
completed, the next step is the magazine's feasibility
test. The results of the feasibility test were carried out
in two stages, namely the expert validity test (Andani
etal., 2021) which was carried out by three validators,

August 2023, Volume 9 Issue 8, 6634-6642

namely two validators who were lecturers in
chemistry education and one validator who was a
chemistry teacher. Validasi dilakukan dengan
menggunakan instrument untuk menvalidasi media
(Pribowo, 2018)

The graph of the expert validity test results can be
seen in Figure 14.

0.98
0.96
0.94
B Graphical components
0.92
m Content feasibility
0.9 -
Presentation feasibility
0.88 -
Laguange
0.86 —
0.84 ‘ ‘

Graphical components ~ Content feasibility

Presentation feasibility

Laguange

Figure 14. Graph of the validity result of chemistry magazine

The results of the magazine validation test
(Alsyabri, 2021) for graphical components, content
feasibility, presentation feasibility, and magazine
language respectively were 0.92, 0.91, 0.96, and 0.88, all
of which were included in the very valid category.

96%

Furthermore, the feasibility test is in the form of
student responses to the developed chemistry magazine.
The fit test for the magazine was carried out on 66
students of grades X, XI, and XII MIPA SMAN 2 Gerung,.
The graph of the results of the magazine's due diligence
can be seen in Figure 15.

94%

B Attractiveness

92%

90%

88% -

86% -
84%
82% -

80% -

Attractiveness Contents/ materials

Accessibility

B Contents/ materials
B Accessibility

H Advantage

Advantage

Figure 15. Graph of the results of the analysis of responses to chemistry magazines

Based on Figure 15 student responses to
chemistry magazines with chemical concept content
in the process of making coconut oil developed based
on a range of eligibility criteria obtained the
percentage of attractiveness of the magazine, the
contents/material of the magazine, the ease of use of
the magazine, and the benefits of the magazine
respectively, namely 89%, 85% , 93%, and 94%. So that

the results of the feasibility test of the chemical
magazine that has been developed based on these
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four components have an average of 90% which is
classified in the very feasible category.

Student responses to interactive learning media
generally get good grades with a percentage reaching
90% (Kartini & Putra, 2020).

Like the results of research by (Fitria et al., 2017;
Maulidta & Sukartiningsih, 2018) that the results of the
practicality test on learning media obtained a value of
more than 80%. This means that the feasibility level of
the developed chemistry magazine is very worth it to
use.

Conclusion

Based on the results of the research that has been
done, it can be concluded that: Chemical concepts
related to the process of making coconut oil are
macromolecules, separation of mixtures, boiling point
elevation, and colloids; The validation results obtained
an average V value of 0.92, indicating that chemistry
magazines are in the very valid category; The results of
the analysis of student responses, the average
percentage is 90%, which means that chemistry
magazines are included in the very appropriate category
to be used as reading material for learning.
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