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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan Virgin Coconut 

Oil (VCO) terhadap kadar lemak, kadar protein dan organoleptik. Penelitian ini 

menggunakan whey sebanyak 500 ml yang diperoleh dari Lassy Dairy Farm Kabupaten 

Agam dan VCO yang di produksi oleh UPH KWT BENGKE SAKATO Ambuang Kapua 

Kabupaten Padang Pariaman. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode 

eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan dalam penelitian ini yaitu penambahan kosentrasi VCO A (0%), B (1%), C (2%), 

D (3%), dan E (4%). Hasil yang didapatkan pada uji kadar lemak dengan rataan 17,40% - 

21,72%, kadar protein dengan rataan 16,23% - 19,80%, uji hedonik warna nilai rataan 

berkisar antara 3,08 – 4,42, uji hedonik tekstur berkisar antara 2,48 – 4,22, uji hedonik 

aroma berkisar antara1,52 – 4,40, dan rataan nilai penerimaan keseluruhan berkisar antara 

2,42 – 3,92. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kosentrasi VCO memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar lemak, kadar protein, organoleptik, uji hedonik 

warna, tekstur, dan aroma. Hasil terbaik pada penelitian ini terdapat pada perlakuan E ( 

VCO penambahan 4%). 

Kata Kunci : edible coating, keju mozzarella, VCO, whey,  

 

 

 

 

  

 

 

 


