
I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Bclakang 

Santan merupakan produk yang banyak digunakan di Indonesia dan kekhasan 

rasanya b.:Ium dapat digantikan okh bahan lain (l'ctlungkun, I 'N:l ). Menurut 

Nghee ( 1988). Indonesia memproduksi san tan sebesar 40% dari tlltal produk 

kdapa y:mg dihasilkan. 

Propinsi Jawa Timur tahun 1996 memiliki total produksi kelapa sebesar 

1.607.246 ton (Biro Pusat Statistik. 1996). Jib c..lari total produksi krsebut 40% 

diolah menjadi san tan. maka suntan yang dihasilkan pada tahun 1996 sebesar 

642.898 ton. Jika setiap kilogram buah kelapa setara Jengan 1 liter s:1ntan, maka 

kebutuhan santan penduc..luk .lawa Timur yang h,-rjuml:lh ·'4.005.1 !HI iiwa adalah 

13.393.717 liter/minggu. Hal ini menunjukkan bah\\:t kebutuban masyarakat 

khususnya Ja\\·a Timur akan s::mtan cukup tinggi. 

Kehic..lupan masyarakat khususnya perkotaan yali:,> semakin dih:1tasi ukh 

"aktu mendorong ur:tng untuk melakukan seg:da sesuatu Jenga11 serba cepal. 

Orang cenderung mencari cara penggunaan suatu harang yang bersi !'at praktis. 

mudah penyediaan Jan pcnggunaannya serta memi1iki daya simpan l:lllJ:L 

\Vaktu yang diperlukan untul-; P''mhuat:m san tan kira-kira seban; ak ~5~u dari 

'''tktu yang h.:rst.:dia untuk penyiap:m pc'mbuatan 111:1k:m:m h-:r'<tnt:m (i brdiman. 

1988). Pembu:Han sant:m se~ar:t tr:tc!i•;i,ln;tl cukup mekl:lhkan. m''mhds:mkan dan 

dapat m.:nimbulkan r.:siko tangan t.:rluka apahib pcnurutan daging buah kd:tpa 

tidak hati-hati. Santan dalam bc:ntuk bub"'' diharapkan dapat m.:njadi altcrnatif 



yang tepat bagi ibu-ibu rumahtangga khususnya yang h..:rkarier yang mcmbutuh­

kan keberadaan santan dalam bentuk praktis. mudah disediakan dan digunakan 

scrta menghemat banyak waktu. 

Santan bubuk diperoleh melalui proses pcng..:nngan santan cair. Metodc 

pcngenng~tn yang digunakan untuk mcnghasilkan pruduk dalant hctttuk huhuk 

Jiantaranya adaJah ro/!er drying. \'i/CIIIIlll drying \j)/'(/_1 dnmg jOWI/-1//(/1 dtyin;; 

dan fi'eeze drying (Woollen. 1970). Metode pengering busa adalah metode 

pengeringan bahan cair yang tclah dih~1ihkan. Pcmhuihan ini akan mempt:rbesar 

luas permukaan bahan sehingga total panas yang dibutuhkan untuk mcngeringkan 

bahan dap:.1t diturunkan dan waktu pt:ngeringan tbpat dipcrcepat. !lubuk basil 

pcngeringan metode pengering busa punya rasa. arom~t dan 1\'arna khih b<tik dan 

kbih mudah lanll dibanding bubuk basil spnn dryin,!.',. lliaya operasi pengering 

bus a lcbih murah dibandingkan \'UCIIII/11 (/tying nnupun .rrcc::e clrrinl', ( Somagyi 

dal;,tm Woodroof dan Luh. 1986). Putih telur digunabn scbagai b,tltan pcmbuih 

pada proses pengeringan metode pengering busa karena putih telur merupakan 

bahan alami. mudah didapat dan murah. l'utih telur yang nH.:miliki kandungan 

pmtein tinggi diharapkan juga dapat m.:mbantu menstabilkan siskm .:mulsi 

san tan. 

Kendala yang dihadapi dalam pembuatan sant'm buhuk ad~dah rn.:mpertahan­

kan kestabilan cmulsinya. l'ros<:s pcm<masan d'tLtlll p.:mbu,tt,tn santan bubuk akan 

merusak sistem emulsi santan dan mc>nghiLtngkm ,;ebalo~ian besar aroma (flavor) 

kdapa yang harum (Suhardiyuii<l. I (JX::\). Kehilangan aroma Vlul'or) kdapa yang 

hanun dapat dikurangi mdalui peng~:ringau lllellllk p~:ngering busa. Kerusakan 
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emulsi suntan selama pemanasan dapat dicegah dcngan menambahkan bahan 

pengemulsi (emulsifier). 

Lesitin adalah emulsifier yang menghubungkan minyak dengan air. Lesitin 

mempertahankan sistem cmulsi minyak dalam air (MIA) tctap utuh walaupun di 

bawah kondisi dipanaskan (Hui. 1992). Kuning tclur m~ngandung ksitin y01ng 

dapat digunakan sebagai bahan penstabil cmulsi atau emulsifier. Kuning telur 

merupakan bahan alami yang mudah didapatkan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berapa besar penambahan kuning telur dan putih telur yang tcpat untuk 

cligunakan dalan1 pcmbuatan santan bubuk metod.: pengering busa. 

1.3 Tujuan Pcnulisan 

tvknentukan knns..:ntrasi kuning tclur dan putih tc'lur yang tepat pada 

p..:mbuatan santan bubuk m..:tod..: p..:ng~ring busa. 




