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Thresia Riani (6103017127) Proses Pengolahan Minyak Kelapa di
PT. Pintu Air Asia, Maumere, Nusa Tenggara Timur
Di bawah bimbingan: Netty Kusumawati, S.TP, M.Si

ABSTRAK

Salah satu produk turunan dari kelapa adalah minyak kelapa.
Minyak kelapa diolah dari ekstrak daging buah kelapa tua. PT. Pintu
Air Asia melalui salah satu unit usahanya yaitu Pintar Crude Coconut
Oil (CCO) Production yang berlokasi di Maumere, Nusa Tenggara
Timur, mengolah minyak goreng kelapa menggunakan metode cara
basah dengan pemanasan. Tujuan dari PKIPP adalah mempelajari
proses pengolahan minyak kelapa mulai dari penanganan bahan baku,
proses produksi, hingga menjadi produk yang siap dipasarkan;
mempelajari manajemen perusahaan, sanitasi dan pengendalian
mutu pengolahan minyak goreng kelapa. Proses produksi pada
perusahaan tersebut terbagi menjadi dua bagian yaitu hulu dan hilir.
Bagian hulu meliputi proses pengolahan mulai dari penanganan
buah kelapa sampai menjadi minyak kelapa mentah dilakukan di
masing-masing tempat petani kelapa, yang selanjutnya menyetorkan
minyak kelapa mentah tersebut ke rumah produksi Pintar CCO
Production. Produksi bagian hilir meliputi pengolahan minyak
kelapa mentah sampai menjadi minyak goreng kelapa dalam
kemasan dilakukan di rumah produksi Pintar CCO Production.
Struktur organisasi PT. Pintu Air Asia adalah tipe lini yang memiliki
karyawan sebanyak 25 orang, dengan penempatan peralatan dan
mesin menurut layout produk. Bahan selain kelapa yang digunakan
adalah garam (NaCl). Proses utama pembuatan minyak kelapa di
PT. Pintu Air Asia meliputi sortasi, pengupasan sabut kelapa,
pemisahan tempurung dari daging kelapa, pencucian daging kelapa,
pemarutan, ekstraksi, pemanasan untuk memisahkan minyak,
penyaringan, pemanasan | dan Il, pendinginan, penyaringan, dan
pengemasan. Proses pengolahan dilakukan secara batch. Minyak
kelapa dikemas dalam botol PET dan jerry can dengan volume 1 liter
dan 5 liter per kemasan berturut-turut. Kotak kardus digunakan
sebagai kemasan sekunder. Pengendalian mutu beberapa tahap



proses sudah dilakukan secara manual dengan cara sederhana.
Kebersihan ruang produksi di rumah produksi Pintar CCO
Production untuk proses hilir cukup baik, tetapi personal hygiene
dan sanitasi pada proses hulu masih perlu ditingkatkan.

Kata kunci: minyak, kelapa, pengolahan, PT. Pintu Air Asia,



Theresia Riani (6103017127). Cooking coconut oil processing at
PT. Pintu Air Asia, Maumere East Nusa Tenggara.
Adviced by Netty Kusumawati, S.TP, M.Si

ABSTRACT

One of the derivative products from coconut is coconut oil. Coconut
oil is processed from the extract of old coconut flesh. PT. Pintu Air
Asia through one of its business units, namely Pintar Crude Coconut
Oil (CCO) Production located in Maumere, East Nusa Tenggara,
processes coconut cooking oil using the wet method with heating
process. The purpose of PKIPP is to study the coconut oil
processing process, starting from the handling of raw materials, the
production process, until it becomes a product that is ready to be
marketed as well as study the company management, sanitation and
quality control of coconut cooking oil processing. The production
process at the company is divided into two parts, namely upstream
and downstream process. The upstream part includes processing,
starting from the handling of coconuts to becoming crude coconut oil,
which is carried out at each coconut farmer's place, who then deposit
the crude coconut oil to the production house of Pintar CCO
Production. Downstream production includes processing crude
coconut oil to become packaged coconut cooking oil at the production
house of Pintar CCO Production. The organizational structure of
Pintar CCO Production is a line type that has 25 employees, with
equipment and machinery placement according to product layout. The
material other than coconut used is salt (NaCl). The main process of
making coconut oil includes sorting, stripping coconut husks,
separating shells from coconut meat, washing coconut meat, grating,
extraction, heating to separate oil, filtering, heating | and 11, cooling,
filtering, and packaging. The processing is carried out in batches.
Coconut oil is packaged in PET bottles and jerry cans with a volume
of 1 liter and 5 liters per pack, respectively. Cardboard boxes are used
as secondary packaging. Quality control at several stages of the
process has been done manually in a simple way. The cleanliness of
the production room at the Pintar CCO Production house for the



downstream process is quite good, but personal hygiene and
sanitation in the upstream process still need to be improved.

Keywords: PT. Pintu Air Asia, rumah produksi Pintar CCO
Production, coconut oil, coconut oil processing
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