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ABSTRAK 

Kesan suhu dan kandungan lembapan isirong kelapa kering telah dikaji ke atas 
kualiti minyak kelapa dara (MKD) dengan pendedahan kepada sembilan kombinasi 
suhu pengeringan dan lembapan isirong selepas pengeringan. Kaedah penghasilan 
MKD yang digunakan adalah pengeringan segar dengan pengekstrakan tekanan 
rendah yang diterangkan oleh FAG (2006). Tiga suhu pengeringan isirong kelapa 
yang berbeza (60°(, 70°(, 80°C) dan tiga lembapan isirong kelapa kering (9±1 %, 
l1±l%, 13±1%) yang ditetap dan diubah suai dari cadangan FAG (2006) telah 
digunakan dalam kajian ini. Nilai iodin MKD adalah di antara 7.03±0.14 hingga 
7.32±0.29. Peratus kandungan lembapan dan kandungan meruap MKD di antara 
0.09±0.06% hingga 0.2S±0.13%. Peratus asid lemak bebas MKD di antara 
0.04±0.01 % hingga 0.17±0.02%. Nilai keasidan MKD di antara 0.13±0.02 hingga 
0.48±0.OS. Kesemua MKD menunjukkan takat lebur gelincir yang sama iaitu pada 
2S.0±0.00°c. Didapati bahawa kandungan asid lemak bebas dan nilai keasidan 
MKD mempunyai korelasi (positif dan negatif) yang signifikan (p<O.OS) dengan 
suhu pengeringan dan lembapan isirong kelapa kering masing-masing. Nilai iodin, 
kandungan lembapan dan takat lebur gelincir tidak mempunyai korelasi yang 
signifikan (p>O.OS) dengan suhu pengeringan dan lembapan isirong kelapa kering. 
Sebanyak tujuh daripada sembilan kombinasi suhu pengeringan dan lembapan 
isirong selepas pengeringan telah menghasilkan minyak kelapa dara yang berkualiti 
iaitu dengan kelima-lima nilai ujian adalah berada di dalam lingkungan piawaian. 
Tiga lagi MKD kombinasi (ketiga-tiga adalah dengan lembapan isirong 13%) telah 
didapati dengan kandungan lembapan yang lebih tinggi daripada piawaian 
Philippine National Standard (2004). Akan tetapi, hanya enam daripada sembilan 
kombinasi dicadang untuk diaplikasikan ke dalam penghasilan MKD dengan kaedah 
pengeringan segar dengan pengekstrakan tekanan rendah. Kesimpulannya, julat 
suhu pengeringan yang sesuai digunakan untuk penghasilan MKD adalah 600

( 

hingga BOO( manakala julat lembapan isirong kelapa kering yang sesuai yang 
digunakan adalah 9% hingga 11%. 
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ABSTRACT 

THE EFFECT OF DRYING TEMPERA TURE AND MOISTURE CONTENT OF 
DRIED KERNEL ON THE QUALITY OF VIRGIN COCONUT OIL 

The effect of drying temperature and moisture content of dried kernel on the 
quality of virgin coconut oil (VCO) had been studied by exposing to nine 
combinations of drying temperature and moisture content of dried kernel. The VCO 
production method that was used was fresh drying coupled with low pressure 
extraction as explained by FAO (2006). Three different temperatures (6f!C, 7f!C, 
8rYC) and three kernel moisture contents after drying (9~1%, 11~1%, 13~1%) 
that were set and modified from FAO (2006) were used in this study. The iodine 
value of VCO was between 7.03~0.14 and 7.32~0.29. Moisture content and volatile 
matter percentage of VCO was in between 0.09~0.06% and 0.25~O.13%. Free 
fatty acid percentage of VCO was in between 0.04~O.Ol% and O.17~O. 02% while 
acid value of VCO was in between O.13~O.02 and O.48~0.05. All the VCO produced 
had a slip melting point at 25. O~O. Of! C It had been found that the free fatty acid 
content and acidity value of VCO produced were significantly (p<O.05) correlated 
(positively and negatively) to the drying temperature as well as moisture content of 
dried kernel respectively. Iodine value, moisture content and slip melting point of 
VCO were not significantly correlated to the drying temperature and moisture 
content of dried kernel. A total of seven combinations of drying temperature and 
moisture content of dried kernel out of nine were found producing quality virgin 
coconut oil with all the five tests values were within the standard value. Another 
two VCO of combinations (both were 13% moisture content of dried kernel) had 
been tested with higher moisture content than the Philippine National 
Standard (2004). However, only six out of nine combinations were recommended 
to be applied to the production of VCO with fresh drying coupled with low pressure 
extraction method. As a conclusion, the drying temperature suitable to be used for 
VCO production ranges from 60 0 C to 80 0 C while the moisture content of dried 
kernel suitable for VCO production ranges from 9% to 11 %. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Kelapa telah menjadi sebahagian daripada diet dan kehidupan manusia di negara­

negara tropika Asia, Pasifik, Amerika Selatan dan Tengah dan Afrika untuk beribu­

ribu tahun. Oi kawasan yang dinyatakan, makanan tempatan dimasak dengan 

santan atau minyak kelapa (MK). Oi sesetengah pulau di Pasifik Selatan, hirisan 

isirong (daging) kelapa yang matang dan segar dihidangkan bersama dengan buah­

buahan selepas setiap hidangan makanan. Oi India, penggunaan kelapa sebagai 

makanan dan kegunaannya dalam perubatan Ayurvedic telah didokumenkan dalam 

Sanskrit pada 4000 tahun yang lalu (FAO, 2006). 

MK adalah diekstrak dari kopra (isirong kering) kelapa. Secara tradisional, 

MK diekstrak melalui proses kering yang melibatkan suhu yang tinggi atau 

pendedahan kopra kepada cahaya matahari untuk mengeringkannya selama 

beberapa hari. Pelarut (bahan kimia) juga digunakan untuk mendapatkan minyak 

baki dari kopra (Hui, 1996). Walau bagaimanapun, pendedahan kepada suhu yang 

tinggi atau cahaya matahari boleh mengurangkan jumlah sebatian yang bermanfaat 

kepada manusia seperti tokotrienol, tokoferol dan polifenol (Wyatt et a/., 1998). 

Kajian juga menunjukkan UV-B cahaya akan menyebabkan berlakunya 

pemperoksidaan asid lemak tidak tepu (George et al., 1991). Ini adalah kenapa 

minyak kelapa dara (MKO) telah mendapat popularitinya. 

Terdapat beberapa kaedah untuk mengekstrak MKO dari isirong (kerne~. 

Marina dan rakan-rakannya (2009a) telah melaporkan beberapa teknik termasuk 

pengekstrakan basah, teknik 'penyejukan, pembekuan dan pencairan', teknik 

penapaian dan teknik pengekstrakan enzim. Pengekstrakan basah merupakan cara 

yang paling biasa digunakan oleh para penyelidik untuk menghasilkan MKO. Food 

and Agriculture Organization (FAO, 2006) dari Pertubuhan Bangsa-Bangsa Bersatu 

(PBB) telah melaporkan lapan teknik pengekstrakan MKO. Pengeringan segar 
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merupakan satu daripada cara pengeringan iSirong. Ia digunakan bersama dengan 

kaedah pengekstrakan minyak seperti perah (expe//el) tekanan rendah dan tekanan 

tinggi untuk mendapatkan minyak. Pengeringan segar dalam konteks ini adalah 

merujuk kepada pengeringan isirong kelapa dalam masa empat jam selepas kelapa 

diparut. Dalam kajian ini, kaedah yang digunakan adalah pengeringan segar 

dengan pengekstrakan tekanan rendah. 

Jika suhu pengeringan terlalu rendah, pencemaran bakteria akan berlaku 

dan mengakibatkan MKD menjadi warna kuning (minyak kelas 8). Sekiranya suhu 

pengeringan terlalu tinggi, isirong kelapa akan terbakar dan ini juga akan 

menyebabkan minyak berwarna kuning (FAO, 2006). Suhu dan lembapan yang 

tinggi akan meningkatkan kadar ketengikan hidrolisis, meningkatkan kandungan 

asid lemak bebas dan akhirnya mengurangkan jangka hayat minyak (Lawson, 1985; 

Masao et aI., 2004; Shahina et aI., 2005; Ian et al., 2011). Walaupun terdapat 

kombinasi suhu pengeringan dengan lembapan isirong kelapa kering yang 

dicadangkan oleh FAO (2006), tetapi kajian yang mendalam belum lagi dijalankan 

untuk mengesahkan kebolehpercayaannya. Tambahan pula, kajian seperti ini tidak 

pernah lagi dijalankan di kawasan Sabah dengan menggunakan kelapa spesies 

tempatan . Maka kajian ini adalah penting untuk mengkaji kesan kombinasi suhu 

pengeringan dan lembapan isirong kelapa kering ke atas kualiti MKD dan ini boleh 

dijadikan rujukan kepada mereka (terutamanya penduduk Sabah) yang ingin 

mengekstrak MKD dengan kualiti yang optimum dengan menggunakan kaedah 

pengeringan segar dengan pengekstrakan tekanan rendah. 

1.2 Objektif 

a. Untuk mengetahui kesan suhu pengeringan dan lembapan isirong kelapa 

kering dalam kaedah pengeringan segar dengan pengekstrakan tekanan 

rendah ke atas kualiti minyak kelapa dara. 

b. Untuk mendapatkan kombinasi suhu pengeringan dan lembapan isirong kelapa 

kering yang dapat menghasilkan minyak kelapa dara berkualiti yang diekstrak 

dengan kaedah pengeringan segar dengan pengekstrakan tekanan rendah. 

2 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Produk Kelapa 

Santan dan MK adalah produk makanan yang paling popular yang berasal dari 

isirong kelapa segar. Isirong adalah sangat berkhasiat kerana ia mengandungi 

karbohidrat, protein, lemak, serabut diet, mikromineral seperti kalium dan fosforus, 

dan vitamin seperti niasin dan riboflavin. Air kelapa, merupakan cecair di dalam 

buah kelapa, juga telah dibukti dengan mengandungi mikromineral dan nutrien 

yang penting untuk kesihatan manusia. Disebabkan oleh manfaat kesihatan dan 

rasa istimewa air kelapa muda, jualan domestik dan eksport kelapa muda adalah 

pendapat utama untuk petani-petani dan peniaga-peniaga kelapa di Negara Thai 

(FAD, 2006). 

2.1.1 Minyak Kelapa (MK) 

Minyak kelapa (MK) adalah minyak makan yang telah dimakan di negara tropika 

untuk beribu-ribu tahun. MK adalah sangat tahan terhadap serangan radikal bebas 

dan jika dicampur dengan minyak yang lain, dapat bertindak sebagai antioksida, 

membantu mencegah pengoksidaan minyak lain (Bruce-Fife, 2001). Ciri-ciri MK 

adalah seperti nilai iodin yang rendah, nilai penyabunan (saponification value) yang 

tinggi, kandungan asid lemak tepu yang tinggi dan dalam bentuk cecair pada suhu 

bilik 2"PC. MK terdiri daripada 90 peratus asid lemak tepu dan kebanyakannya 

adalah asid lemak rantaian sederhana dan pendek (Gopala et aI., 2010). Komposisi 

asid lemak MK boleh dilihat dalam Jadual 1.1. Asid lemak adalah salah satu 

komponen dalam trigliserida . Trigliserida adalah satu molekul di mana tiga asid 

lemak tepu terikat pada satu gliserol. Apa yang membezakan trigliserida rantaian 

sederhana (TRS) dari trigliserida lain adalah kepanjangan setiap asid lemaknya 

adalah di antara 6 hingga 12 karbon (Gopala et al., 2010). 
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Jadual 1.1: Komposisi asid lemak MK yang ditentukan oleh kromatografi 

gas cecair 

Asid lemak Peratus (%) kepada jumlah asid lemak 

C 6:0 

C 8:0 

C 10:0 

C 12:0 

C 14:0 

C 16:0 

C 18:0 

C 18:1 

C 18:2 

C 18:3 

C 20:0 

C 20:1 

TDD - 0.7 

4.6 -10.0 

5.0 - 8.0 

45.1 - 53.2 

16.8 - 21.0 

7.5 - 10.2 

2.0 - 4.0 

5.0 - 10.0 

1.0 - 2.5 

TDO- 0.2 

TOO - 0.2 

TOO - 0.2 

TDO - tidak dapat dikesan, ditakrifkan sebagai ::;0.05%. 

Sumber: Codex Alimentarius (2011) 

TRS telah menunjukkan eiri-eiri pemakanan unik yang berbeza dari 

trigliserida rantaian panjang (TRP). Untuk berlakunya penyerapan TRP, rantaian 

asid lemak mesti dipisahkan daripada gliserol oleh enzim lipase. Asid lemak akan 

membentuk misel, diserap dan disambung semula kepada gliserol. Trigliserida yang 

terbentuk akan bergerak ke aliran darah melalui perjalanan limfa (Gopala et a/./ 

2010). Sehingga 30 peratus TRS akan diserap ke dalam usus keeil dan terus 

memasuki vena portal. Ini membolehkan penyerapan dan penggunaan TRS lebih 

eepat berbanding dengan TRP. Pengangkutan TRS ke dalam mitokondria tidak 

melibatkan karnitina. Karnitina adalah komponen penting untuk penyerapan TRP ke 

dalam mitokondria (Liu et a( 2011). Pengoksidaan TRS menghasilkan 8.3 kilokalori 

per gram, manakala TRP menghasilkan 9.2 kilokalori per gram (Gopala et a/./ 2010). 

a. Kegunaan MK 

Kegunaan MK boleh dibahagikan kepada dua kumpulan iaitu kegunaan makanan 

dan bukan makanan. Untuk kegunaan makanan, secara amnya MK digunakan 
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sebagai minyak masak disebabkan oleh ketahanannya yang sangat baik terhadap 

pembangunan ketengikan. Ia juga digunakan sebagai pengganti untuk lemak susu 

yang mahal dalam susu isian, keju isian, dan aiskrim. Ia membolehkan prod uk­

produk tersebut dihasilkan dalam kos yang lebih rendah tanpa mengubah 

keenakannya. Selepas dihidrogenkan, MK digunakan sebagai marjerin, lelemak dan 

lemak bakar (baking fat). Kegunaan utama bukan makanan MK adalah sebagai 

bahan mentah dalam penghasilan sabun mandi dan kedai dobL Ia juga digunakan 

dalam penghasilan kosmetik, kelengkapan dandanan diri, resin sintetik dan 

pemplastik untuk plastik dan sebagainya (FAO, 2006). 

b. Isu Kesihatan MK 

Satu kempen negatif terhadap lemak tepu secara umum, khususnya minyak tropika, 

telah m~nyebabkan kebanyakan pengeluar makanan untuk berhenti menggunakan 

MK sebagai bahan untuk penghasilan makanan pada tahun-tahun kebelakangan ini. 

Mereka memihak kepada minyak politaktepu terhidrogen, terutamanya kacang soya, 

yang mengandungi asid lemak trans. Akan tetapi, kajian yang dijalankan ke atas 

penduduk dengan diet yang tinggi dalam MK menunjukkan bahawa tiada kesan 

yang buruk dalam kesihatan penduduk (Gopala et aI., 2010). 

Satu kajian telah dijalankan dengan memberi dos oral MK dua kali sehari 

kepada tikus Sprague Dawley yang mengandung untuk 20 hari. Parameter 

hematologi yang ditaksir adalah bilangan sel darah merah, bilangan sel darah putih, 

hemoglobin, platelet, limfosit, kepekatan hemoglobin korpuskel min manakala 

parameter metabolik yang ditaksir adalah kolesterol, trigliserida, urea, asid urik, 

kreatinina dan protein. Mereka mendapati bahawa makan MK secara oral semasa 

kehamilan tikus, walaupun dengan dos yang tinggi, tidak menyebabkan perubahan 

dalam parameter hematologi dan metabolik yang signifikan (Nandakumaran et al., 

2011). 

c. Kesan Baik MK 

Sejak dulu, MK telah dianggap tidak baik kerana ia mengandungi kebanyakannya 

asid lemak tepu. Akan tetapi, beberapa kajian telah menunjukkan bahawa asid 

lemak rantaian sederhana (ALRS), terutamanya asid laurik, menunjukkan kesan 
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anti-bakteria terhadap jenis bakteria tertentu (Blaise et al., 1997; Chifu et al., 2011; 

Jon et al., 1972; Takashi et aI., 2006). German dan Dillard (2004) telah 

membincangkan kebaikan asid laurik di mana ia menunjukkan kesan antivirus, 

antibakteria, antikaris, antiplak dan anti protozoa. Dalam satu kajian populasi, 

penggunaan MK didapati dapat menurunkan pemendakan lemak badan, 

mempertingkatkan kadar hidup (survival rate) (Bruce-Fife, 2001). 

Anitha dan Lokesh (2008) telah membuat kajian dengan memberi makanan 

yang ditambah dengan campuran MK dengan minyak kacang tanah dan minyak 

zaitun kepada tikus. Mereka mendapati campuran MK dengan minyak kacang tanah 

atau minyak zaitun dapat meningkatkan enzim antioksida hepatik, mengurangkan 

pemperoksidaan lipid di dalam hati tikus dan mengurangkan kecenderungan 

pengoksidaan LKR. 

Satu kajian telah dijalankan untuk menilai peranan protozoa siliat rumen in 

vivo yang berkaitan dengan kesan penyekatan metana oleh MK. Keputusan 

menunjukkan bahawa makan makanan dengan MK dapat mengurangkan pelepasan 

metana harian tanpa memberi kesan negatif kepada jumlah saluran pencernaan 

nutrien (Machmuller et aI., 2003). 

Kintanar (1988) mengkaji semula 119 artikel kajian asal untuk mengetahui 

sama ada MK meningkatkan kolesterol dan bersifat aterogenik. Sebanyak 73% 

karya-karya menunjukkan MK tidak bersifat kolesterogenik dan arterogenik. 

Conrado (2003) juga mendapati bahawa MK tidak bersifat arterogenik kerana ia 

tidak terlibat dalam proses aterosklerosis malah ia mungkin bersifat anti-aterogenik. 

Beberapa kajian manusia (kajian epidemiologi) secara besar-besaran yang 

dijalankan di Polinesia dan Bikolanos menunjukkan bahawa orang yang makan MK 

sebagai sebahagian daripada makanan harian mempunyai tahap kolesterol dan 

penyakit jantung yang rendah (Kintanar, 1988). 

Dengan memetik Buku Tahunan Demografi PBB pada tahun 1978, Kaunitz 

(1983) menyatakan bahawa di antara negara-negara yang mengemukakan laporan 

yang lengkap, Sri Lanka, di mana MK adalah lemak diet utama, melaporkan kadar 
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satu kematian dari penyakit jantung iskemia bagi setiap 100,000 penduduk, 

manakala kadar negara-negara dengan penggunaan MK yang sedikit berbeza-beza 

dari 16 hingga 187. 

Mendis et al. (1989) melaporkan kajian mereka di mana mereka 

menggantikan MK dengan minyak jagung dalam diet 16 lelaki dewasa muda Sri 

Lanka yang hidup bebas dan sihat. Tempoh pemerhatian untuk kedua-dua diet 

adalah 6 minggu setiap jenis diet. Dalam Fasa I, diet biasa dengan MK digunakan 

manakala dalam Fasa II, MK digantikan dengan serbuk susu lembu dan minyak 

jagung. Nilai-nilai lipid darah diambil pada akhir setiap fasa. Keputusan akhir Fasa I 

menunjukkan tahap kolesterol darah dan kolesterol lipoprotein ketumpatan tinggi 

(LJ<T) pada nilai yang sihat, dengan nisbah LKR:LKT yang biasa pada 3:1 di mana 

LKR adalah lipoprotein ketumpatan rendah. Tahap kolesterol dan kolesterol LKT 

untuk Fasa II menunjukkan penurunan tetapi dengan nisbah LKR:LKT yang tidak 

diinginkan iaitu hampir 4: 1. Secara keseluruhannya, orang Sri Lanka adalah 

pengguna MK dan mempunyai kadar penyakit jantung koronari yang rendah. 

Satu kajian kohort telah dijalankan ke atas 1,839 wanita Filipina yang 

berumur 35-69 tahun untuk melihat perkaitan di antara pengambilan MK dengan 

profil lipid. Keputusan menunjukkan pengambilan MK mempunyai kaitan secara 

positif dengan kolesterol LKT terutamanya di antara wanita pramenopaus. Ini 

mencadangkan bahawa pengambilan MK dikaitkan dengan profil lipid bermanfaat 

(Feranil et al.I 2011). 

Satu kajian rawak, buta duaan dan percubaan klinikal yang dijalankan ke 

atas 40 wanita yang berumur 20 hingga 40 tahun mendapati bahawa pelengkapan 

diet dengan MK tidak menyebabkan dyslipidemia dan nampaknya dapat 

menggalakkan penurunan obesiti abdomen (Assuncao et aI., 2009). 

Nolasco et al. (1994) membuktikan bahawa penggunaan MK dapat 

menghalang pembangunan tumor pada peringkat galakan (promotional stage) 

dengan sepenuhnya di mana tumor tersebut adalah dimulakan oleh 

dimethylbenzanthracene dan digalakkan oleh minyak puding (croton) ke atas tikus. 
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Kesan anti ketosikan genetik telah ditunjukkan oleh MK dan minyak kacang soya ke 

atas tikus eksperimen. Kesan ini adalah jauh lebih jelas dalam penggunaan MK 

berbanding dengan minyak kacang soya (Clara et aI., 1992). 

2.1.2 Minyak Kelapa Dara (MKD) 

MKD adalah semakin popular sebagai minyak makan berfungsi dan kesedaran 

orang ramai terhadap minyak yang berhasiat ini telah meningkat. Adalah 

dijanggakan bahawa MKD akan mengalami pertumbuhan yang dramatik di pasaran. 

Sejak pengenalannya, MKD telah berjaya menarik perhatian majoriti orang awam. 

Sifat-sifat berfaedah MKD terhadap kesihatan manusia merebak dengan cepat. 

Ketersediaan MKD terah semakin meningkat di pasaran terutamanya di Asia 

Tenggara (Marina et al., 2009a). 

MKD didefinasikan oleh Asian and Pacific Coconut Community (APCC, 2003) 

dan Philippine National Standard (PNS) [Bureau of Product Standards (BPS), 2004] 

sebagai "minyak yang diperolehi daripada kernel kelapa (Cocos nucifera l.) yang 

segar dan matang dengan cara mekanikal atau asli, dengan atau tanpa 

penggunaan haba, tanpa melalui proses penapisan (refining) kimia, pelunturan 

(bleaching) atau ternyahbauan (deodourising) dan tidak membawa perubahan 

kepada sifat asli minyak. MKD adalah minyak yang sesuai untuk dimakan tanpa 

perlu untuk diproses." 

a. Piawaian MK dan MKD 

Piawaian antarabangsa untuk MK adalah kebanyakannya ditentukan oleh dua 

organisasi iaitu Codex Alimentarius dan APCC. Piawaian Codex adalah berdasarkan 

MK yang telah melalui proses' penapisan kimia, pelunturan, dan ternyahbau. Codex 

hanya berikan satu definisi yang umum untuk semua "minyak dara", di mana 

minyak tersebut mestilah sesuai untuk penggunaan manusia dalam keadaan 

semula jadi. Codex tidak mempunyai piawaian yang khusus untuk MKD (Codex 

Alimentarius, 2011). Untuk memenuhi keperluan pengeluar kelapa, APCC (2003) 

mengisytiharkan piawaian interim untuk MKD. APCC merupakan satu organisasi 

antara kerajaan yang didirikan pada tahun 1969 di bawah naungan United Nations 

Economic and Social Commision for Asia and the Pacific (UN-ESCAP). APCC 
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mempunyai 18 ahli negara pengeluar kelapa (termasuk Malaysia) yang 

menyumbang kepada lebih daripada 90% daripada pengeluaran kelapa dunia dan 

eksport produk kelapa. Walaupun APCC memberikan definisi yang serupa dengan 

Codex, ia mempunyai syarat tambahan bahawa MKD perlu dihasilkan dengan 

kaedah "semula jadi" selagi sifat semula jadi minyak tidak terubah (APCC, 2012). 

Satu lagi piawaian yang semakin diketahui dan dig una oleh para penyelidik 

adalah Philippine National Standard (PNS). Mengikut statistik tahun 2011 yang 

ditunjukkan oleh Index Mundi (2011), Filipina merupakan pengeluar terbesar di 

dunia untuk MK, diikuti dengan Indonesia dan India. Jumlah pengeluaran masing­

masing adalah 1,690,000 MT, 968,000 MT dan 447,000 MT. 

2.2 Perbezaan MK dan MKD 

MKD adalah bentuk MK yang paling tulen. Sifat Keperluan untuk MKD oleh 

Philippines National Standard dan APCC boleh dilihat di Jadual 2.1 dan Jadual 2.2 

masing-masing. MKD mempunyai komposisi asid lemak yang lebih kurang sama 

dengan MK dan boleh dilihat di Jadual 1.1. MKD mengandungi vitamin E semula 

jadi dan tidak menjalani apa-apa pengoksidaan hidrolisis dan atmosfera 

sebagaimana ditunjuk oleh kandungan asid lemak bebas yang amat rendah 

(walaupun tanpa penulenan) dan nilai peroksida yang rendah. MKD mempunyai 

aroma kelapa segar. 

MKD jauh berbeza dari MK tradisional yang dihasil daripada kopra. MK 

tradisional perlu menjalani proses penapisan kimia, pelunturan, dan ternyahbau 

untuk menjadikannya sesuai dimakan oleh manusia. MK yang dihasilkan dari kopra 

adalah berwarna kuning, tidak berbau, tidak berasa dan tidak mengandungi vitamin 

E semula jadi, di mana ia telah disingkirkan semasa pendedahan minyak kepada 

suhu yang tinggi dan pelbagai proses kimia (FAO, 2006). 
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