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Pengenalan
Kelapa adalah tanaman industri yang ditanam secara meluas di 
benua Asia dan Malaysia yang merupakan salah satu daripada 
10 negara pengeluar kelapa terbesar di dunia selain Indonesia. 
Kelapa (Cocos nucifera) dianggap sebagai salah satu tanaman 
penting dunia kerana menjadi sumber bekalan makanan kepada 
jutaan manusia terutama di kawasan tropika dan subtropika. 
Pokok kelapa juga sinonim dengan panggilan “tree of life” 
atau pokok seribu guna kerana mempunyai kepelbagaian 
penggunaannya. Sebagai tumbuhan pelbagai guna, pokok kelapa 
mempunyai pelbagai fungsi dan manfaat penggunaan dari aspek 
makanan sehingga kosmetik juga bagi penghasilan produk 
perkakasan rumah sehingga ke produk industri bernilai tinggi. 
 Beberapa tahun kebelakangan ini, orang ramai telah meyakini 
bahawa minyak kelapa boleh menyebabkan banyak masalah 
kesihatan kepada manusia. Ini telah menjejaskan industi kelapa 
di mana permintaan untuk minyak kelapa telah menurun dengan 
ketara. Namun, dengan munculnya penemuan dan pengeluaran 
produk baharu iaitu minyak kelapa dara (virgin coconut oil), kelapa 
telah dapat diterima semula di pasaran dunia dan produk minyak 
kelapa dara telah menjadi pemangkin dalam memulihkan kembali 
pasaran produk berasaskan kelapa di peringkat global.
 Minyak kelapa dara atau singkatannya VCO adalah produk 
berasaskan minyak kelapa yang dihasilkan daripada isi kelapa 
segar dan matang. VCO mempunyai banyak kelebihan dan 
sering digunakan untuk pelbagai tujuan. Kandungan vitamin dan 
antioksidan yang tinggi serta aktiviti antimikrob dan antiviral 
daripada komponen asid laurik menjadikan VCO sesuai untuk 
tujuan perubatan dan kecantikan serta mempunyai pelbagai 
manfaat kesihatan. VCO boleh digunakan untuk merawat penyakit 
seperti cirit-birit dan radang kulit. Satu kajian pada tahun 2010 
telah melaporkan bahawa kadar penyembuhan luka meningkat 
pada kulit tikus yang dirawat dengan VCO. Selain itu, asid 
laurik yang merupakan salah satu komponen asid lemak rantai 
sederhana (MCFA) dalam VCO juga menunjukkan potensi untuk 
digunakan sebagai rawatan antiobesiti.
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 Pemprosesan minyak kelapa dara boleh dijalankan dengan 
dua kaedah sama ada melibatkan proses yang menggunakan 
haba atau tidak dan kaedah-kaedah ini akan mempengaruhi 
sifat-sifat minyak tersebut dari segi sifat fizikal dan kimia. Di 
MARDI, kajian berkenaan penghasilan minyak kelapa dara telah 
dilaksanakan sejak beberapa tahun kebelakangan ini. MARDI 
telah mengambil inisiatif membangunkan testbed atau tapak ujilari 
pemprosesan VCO di MARDI Bagan Datuk, Teluk Intan, Perak 
bagi tujuan membantu usahawan dalam menghasilkan minyak 
kelapa dara secara betul dan teratur. Satu kajian yang melibatkan 
kaedah pemprosesan VCO juga telah dijalankan bertujuan 
untuk mengujilari dan menentukan keupayaan penghasilan 
minyak kelapa dara melalui penggunaan fasiliti-fasiliti yang 
tersedia di testbed VCO ini termasuklah dengan mengukur masa 
pemprosesan, kadar pemprosesan dan kapasiti penghasilan 
produk. Kajian yang dijalankan adalah melibatkan penggunaan 
40 kg isi kelapa MAWA yang telah dihasilkan daripada 100 biji 
kelapa yang dibekalkan oleh pembekal di daerah Bagan Datuk, 
Perak. 

Peringkat pemprosesan minyak kelapa dara di tapak ujilari 
MARDI Bagan Datuk, Perak
Secara umumnya, penghasilan VCO ini terdiri daripada tiga 
peringkat pemprosesan utama iaitu peringkat prapemprosesan, 
pemprosesan dan pascapemprosesan. Pada peringkat 
prapemprosesan, ia melibatkan aktiviti di ladang seperti penuaian 
kelapa, pembuangan sabut kelapa serta pengangkutan kelapa 
ke lokasi pemprosesan VCO. Peringkat pemprosesan VCO pula 
adalah yang melibatkan aktiviti-aktiviti di kilang, premis ataupun 
testbed penghasilan VCO. Ini termasuklah proses penerimaan, 
pembasuhan, pengisaran, pengeringan, pemerahan dan penapisan 
untuk menghasilkan VCO. Peringkat pascapemprosesan pula 
melibatkan aktiviti-aktiviti seperti pembotolan, pelabelan dan 
penyimpanan.
 Untuk kajian yang dijalankan, fokus adalah kepada peringkat 
pemprosesan sahaja yang mana peringkat-peringkat pemprosesan 
VCO di Testbed MARDI Bagan Datuk ini diringkaskan seperti 
dalam Carta alir 1. 

Carta alir 1. Peringkat pemprosesan minyak kelapa dara di Testbed MARDI Bagan Datuk, Perak

Proses penapisan Proses pemerahan Proses pengeringan kedua 
(pengering rata)

Penerimaan isi 
kelapa

Pencucian dan 
pengetusan kelapa

Pengisaran isi 
kelapa

Proses pengeringan 
pertama (pengering 

kabinet)
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Penerimaan dan pembasuhan
Sebanyak 40 kg isi kelapa MAWA telah 
diterima daripada pembekal yang telah 
dibuang sabut dan testanya. Proses 
mengasing dan mencuci isi putih 
kelapa yang telah dikupas dilakukan 
untuk membuang isi yang rosak seperti 
yang berwarna dan berbau, juga 
untuk menyingkirkan lebihan testa 
dan bendasing (Gambar 1). Masa yang 
diambil untuk mencuci 40 kg isi kelapa 
ini adalah selama 15 minit. Proses ini 
hendaklah dilakukan secara cermat 
dan teliti kerana proses membasuh 
yang dilakukan secara kasar memberi 
kesan terhadap fizikal serta komposisi 
kimia dan nutrien isi kelapa. 

Pengisaran
Isi kelapa yang telah dicuci akan ditus terlebih dahulu untuk 
menyingkirkan air sebelum dikisar dengan menggunakan mesin 
pengisar seperti dalam Gambar 2. Proses memasukkan kepingan 
isi kelapa perlu dilakukan dengan berhati-hati bagi mengelakkan 
kecederaan. Proses pengisaran hendaklah diulang sebanyak 
dua kali untuk menghasilkan isi kelapa kisar yang lebih halus 
(Gambar 3). Proses pengisaran ini mengambil masa selama 5 minit 
dan menghasilkan kelapa kisar sebanyak 38.40 kg (96%) dengan 
1.60 kg isi kelapa rosak telah dibuang.

Gambar 1. Isi kelapa yang dibasuh dan dicuci

Gambar 2. Mesin pengisar kelapa Gambar 3. Hasil kelapa yang dikisar
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Pengeringan
Proses pengeringan kelapa kisar akan melalui dua peringkat 
pengeringan. Peringkat pertama pengeringan dengan 
menggunakan mesin pengering kabinet. Kelapa yang telah dikisar 
tadi diisikan ke dalam 40 dulang yang mana setiap satunya 
seberat ≤1 kg (Gambar 4). Ketebalan lapisan kelapa kisar yang 
hendak dikeringkan pada setiap dulang ialah 1 cm. Alat pengering 
kabinet akan disetkan pada suhu 78 °C dengan kelajuan kipas 
pada 60 Hz seperti dalam Gambar 5. Pada peringkat pengeringan 
pertama ini, kelapa kisar akan dikeringkan sehingga mencapai 
julat kelembapan 10 – 15% sebelum dilanjutkan ke proses 
pengeringan kedua yang menggunakan alat pengeringan rata. 
 Pengeringan peringkat kedua pula dilakukan bertujuan untuk 
memastikan kelembapan akhir kelapa kisar mencapai kelembapan 
optimum dan seragam pada julat 3 – 5%. Julat kelembapan ini 
dianggap ideal bagi penghasilan minyak kelapa dara semasa di 
peringkat proses pemerahan seterusnya. Sebagai permulaan, alat 

Gambar 4. Isi kelapa kisar yang diisi secara rata pada 
dulang bagi pengeringan kabinet

Pengawal suhuPengawal masa

Pengawal kelajuan 
kipas

Gambar 5. Panel pengawal pada alat pengering kabinet
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penunu akan disambungkan kepada tong gas dan api dinyalakan 
untuk proses pemanasan pengering rata bagi tempoh 30 minit 
(Gambar 6). Ini adalah proses prapengeringan bagi memastikan 
suhu permukaan plat mencapai 55 – 60 °C sebelum kelapa 
kisar separa kering tadi diletakkan pada permukaan pengering 
rata. Proses pengeringan secara pengering rata ini melibatkan 
pemindahan haba secara konduksi. Pemantauan kelembapan 
semasa kelapa kisar dilakukan secara berkala dengan memastikan 
lapisan kelapa kisar pada pengering rata dikacau supaya 
kelembapan seragam kelapa kisar dapat dicapai (Gambar 7). 
Kelapa kisar yang telah mencapai kelembapan yang dikehendaki 
akan dikumpulkan untuk diteruskan ke peringkat pemprosesan 
seterusnya (Gambar 8).

Gambar 6. Menyalakan api untuk pemanasan pengering rata

Gambar 7. Proses menggaul dan meratakan isi kelapa
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Slot pemerah

Pemegang keluli 
tahan karat

Gambar 9. High pressure expeller untuk memerah VCO

Gambar 8. Mengumpul isi kelapa yang dikeringkan 
sebelum diperah

Pemerahan minyak kelapa dara
Proses pemerahan minyak kelapa dara dilakukan dengan 
menggunakan alat pemerah bertekanan tinggi (high pressure 
expeller) (Gambar 9). Alat pemerah ini berkapasiti 2 kg kelapa kisar 
kering untuk setiap kali pemerahan. Kelapa kisar kering diisi dan 
dipadatkan ke dalam silinder sebelum alat pemerah dihidupkan. 
Tuil alat pemerah seterusnya ditekan sehingga VCO keluar hampir 
sepenuhnya daripada kelapa kisar tersebut (Gambar 10). Minyak 
kelapa dara yang terhasil daripada perahan tadi akan dikumpul di 
dalam bekas takungan seperti dalam Gambar 11.
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Gambar 10. Menekan tuil untuk pemerahan minyak kelapa 
dara

Saluran keluar hasil 
minyak

Bekas tadahan

Gambar 11. Proses menadah minyak dengan bekas takungan

Penapisan minyak kelapa dara
Proses penapisan minyak kelapa dara dilakukan untuk 
menyingkirkan bendasing daripada proses pemerahan 
menggunakan high pressure expeller. Ia dilakukan dengan 
menggunakan pam penapisan seperti dalam Gambar 12. Secara 
praktikalnya, operasi pam penapisan memerlukan medium air 
sebagai agen penyejuk untuk mengurangkan kadar pemanasan 
pam. Tekanan pam yang digunakan haruslah lebih daripada 70 
psi. Sekiranya tekanan kurang daripada 70 psi, kemungkinan 
berlaku kebocoran yang akan mengganggu proses penapisan VCO. 
Sejumlah 500 g minyak yang diperah tadi diisikan sedikit demi 
sedikit ke dalam corong penapis yang telah diletak di dalamnya 
kertas turas bersaiz 90 mm untuk satu kelompok pemprosesan. 
Mengisi minyak melebihi jumlah 500 g untuk setiap kali proses 
penapisan akan mengakibatkan proses penapisan menjadi 
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perlahan dan tersekat-sekat. Proses penapisan ini dilakukan secara 
berterusan sehingga keseluruhan jumlah minyak yang diekstrak 
tadi selesai ditapis. 

Gambar 12. Pam penapisan untuk proses menapis 
minyak kelapa dara

 Jadual 1 menunjukkan rumusan dapatan yang diperoleh 
daripada eksperimen yang telah dijalankan. Bacaan awal 
kelembapan isi kelapa adalah pada 52.5%. Melalui proses 
pengeringan peringkat pertama menggunakan kabinet pengering, 
berat isi kelapa yang tinggal ialah 20.0 kg. Ini menunjukkan 
penyusutan berat sebanyak 18.4 kg yang mewakili jumlah berat air 
yang dikeringkan semasa proses tersebut. Peratusan kelembapan 
yang direkodkan pula ialah 12.5% dalam tempoh masa 
pengeringan selama 2.25 jam. Keputusan ini telah menyumbang 
kepada kadar penurunan kelembapan sebanyak 17.7%/jam 
dengan kadar penurunan berat air per jam ialah 8.18 kg/jam. 
Pada peringkat pengeringan kedua yang dilaksanakan dengan 
pengeringan plat, kelapa kisar telah mencapai kelembapan 4% 
setelah sejam dikeringkan dengan berat kelapa yang tinggal ialah 
17.78 kilogram. Ini bermakna kecekapan pengeringan plat ini 
adalah dengan kadar penurunan kelembapan sebanyak 8.5%/jam 
dengan kadar penurunan berat air ialah 2.14 kg/jam.
 Seterusnya, daripada sejumlah 17.78 kg kelapa kisar kering 
yang telah terhasil daripada proses pengeringan peringkat kedua, 
sebanyak 5.88 kg minyak kelapa dara telah terhasil daripada 
proses pemerahan menggunakan high pressure expeller dengan 
peratus penghasilan VCO sebanyak 33.07%. Jika dilihat pada 
Jadual 1 juga, jumlah masa keseluruhan operasi daripada peringkat 
awal pencucian sehingga kepada penghasilan VCO mengambil 
masa selama 6.1 jam. Oleh yang demikian, berdasarkan 40 kg 
isi kelapa yang digunakan, kadar pemprosesan isi kelapa untuk 
keseluruhan satu kelompok proses ini ialah 6.56 kg/jam.
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Jadual 1. Data eksperimen penghasilan minyak kelapa dara (VCO) yang 
dijalankan

Perkara/unit Nilai
Berat asal isi kelapa MAWA diterima (kg) 40.00
Berat selepas dibasuh, dibilas dan dikisar (kg) 38.40
Peratus kelembapan asal kelapa (%) 52.50
Berat kelapa kisar selepas pengeringan kabinet 
(pengeringan peringkat pertama) (kg)

20.00

Peratus kelembapan kelapa kisar selepas pengeringan 
kabinet (pengeringan peringkat pertama) (%)

12.50

Berat air disingkirkan selepas pengeringan kabinet (kg) 18.40
Berat air disingkirkan selepas pengeringan kabinet (%) 40.00
Masa pengeringan untuk pengeringan kabinet (jam)  2.25
Kadar pengeringan untuk pengeringan kabinet (%/jam) 17.78
Kadar kehilangan kelembapan untuk pengeringan kabinet 
(kg/jam)

 8.18

Berat kelapa kisar selepas pengeringan plat (pengeringan 
peringkat kedua)

17.78

Peratus kelembapan kelapa akhir kisar selepas pengeringan 
plat (pengeringan peringkat kedua)

 4.00

Masa untuk pengeringan plat (jam)  1.00
Kadar pengeringan untuk pengeringan plat (%/jam)  8.50
Kadar kehilangan kelembapan untuk pengeringan kebinet 
(kg/jam)

 2.14

Berat minyak VCO selepas pemerahan high pressure expeller 
(kg)

 5.88

Recovery VCO daripada kelapa kisar kering (%) 33.07
Jumlah masa operasi penghasilan VCO di testbed 
(kelompok/jam)

 6.10

Kadar pemprosesan keseluruhan (kg/jam)  6.56

Kesimpulan
Pembangunan tapak ujilari (testbed) pemprosesan minyak kelapa 
dara di MARDI Bagan Datuk, Perak adalah satu inisiatif yang 
baik dalam membantu usahawan tempatan dalam menghasilkan 
produk VCO. Testbed ini dibangunkan melalui penyediaan fasiliti-
fasiliti yang sesuai dan sekaligus dapat membantu usahawan 
dalam menghasilkan produk VCO secara betul dan teratur. Hasil 
kajian yang telah dijalankan di testbed ini juga telah menunjukkan 
keupayaan penghasilan produk VCO sehingga 33.07% untuk 
sekelompok operasi pemprosesan. Dapatan ini menunjukkan 
testbed ini berpotensi dijadikan sebagai platform untuk membantu 
usahawan IKS menjana pendapatan melalui keterlibatan dalam 
industri berasaskan minyak kelapa dara di Malaysia.
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Ringkasan
Pemprosesan minyak kelapa dara (VCO) melalui penggunaan mesin 
dan fasiliti yang ada di tapak ujilari Testbed MARDI Bagan Datuk, 
Perak telah dilaksanakan dengan menggunakan 40 kg isi kelapa mentah 
yang disediakan oleh pembekal. Peringkat pemprosesan meliputi 
proses pencucian, pengisaran, pengeringan yang dijalankan secara dua 
peringkat dan juga proses pemerahan minyak. Keputusan menunjukkan 
product recovery untuk VCO yang dihasilkan ialah 33.07% dengan masa 
keseluruhan operasi selama 6.1 jam. Ini menyumbang kepada kadar operasi 
per kelompok bagi satu pemprosesan VCO ialah 6.56 kg/jam. Kapasiti 
kerja penghasilan VCO boleh dipertingkatkan lagi melalui penggunaan 
peralatan dan mesin berkapasiti lebih besar dengan fungsi automatik 
bagi mengurangkan pengendalian secara manual yang melibatkan tenaga 
manusia. Sesungguhnya pembangunan testbed pemprosesan VCO MARDI 
ini telah menyediakan satu platform yang baik dan dapat membantu 
usahawan industri kecil dan sederhana (IKS) untuk menjalankan aktiviti 
dan terlibat secara langsung dalam penghasilan produk VCO.

Summary
Processing of virgin coconut oil (VCO) through the use of machines 
and facilities available at the MARDI Testbed Bagan Datuk, Perak was 
implemented by using 40 kg of raw coconut meat provided by the supplier. 
The VCO processing stage includes processes of washing, grinding, while 
drying were carried out in two stages followed by compression process to 
produce the oil. The result showed that the product recovery for the VCO 
was 33.07% with a total operating time of 6.1 hours. This has contributes to 
the batch operation rate for one VCO processing is 6.56 kg/hour. Capacity 
work for VCO production can be enhanced through the use of advance and 
larger capacity machines with automatic functions hence can reduce human 
manual handling. Indeed, the development of MARDI VCO processing 
test-bed has provided a good platform and can help SME entrepreneurs to 
run the activity dan kick-off their involvement in VCO production industry.
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